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“(Aus dem Institut fiir Pflanzenziichtung, Quedlinburg.)

Untersuchungen iiber die Eignung von Erbsensorten fiir Zwecke
der Naflkonservierung ",

Von ALFRED SCHNEIDER.

Mit 1o Textabbildungen.

Die besondere Stellung der Erbsen-NaBkonserve fiir
die derzeitige hauswirtschaftliche und industrielle Vor-
ratswirtschaft erfordert dringend eine ziichterische Be-
arbeitung aller Fragen, welche die Eignung der vor-
handenen und der neu zu ziichtenden Erbsensorten
fiir die Zwecke der NafBlkonservierung betreffen. Ob-
wohl die Erbse einen wesentlichen Anteil an der ge-
samten Gemiisekonservenerzeugung hat, sind die be-
sonderen Probleme, welche gerade diese Gemiiseart
der NaBkonservierung bietet, noch nicht soweit auif-
geklart, daB eine systematische Zuchtarbeit in bezug
auf die Qualitatseigenschaft ,,gute Konservenerbse*
in Angriff genommen werden konnte. Uber einen
ersten Teil der im hiesigen Institut in dieser Richtung
vorgenommenen Untersuchungen soll im folgenden be-
richtet werden.

Von einer guten Erbsenkonserve wird verlangt, dafl
sie erstens weder fremdartig schmeckt noch duftet,
daB sie zweitens einen natiirlichen angenehm siifien
Geschmack hat, daB drittens sowohl die Samenschale
als auch die Keimblatter ihre normale Farbe und
Konsistenz moglichst weitgehend erhalten haben und
dafB schliefllich viertens die Aufgulfliissigkeit keine
Tritbungen, Niederschlige oder gar Gelierung zeigt.
Wihrend in der amerikanischen Konservenindustrie

vor allem der Zartheit der Samenschale groBer Wert

beigelegt wird und das amerikanische Bonitierungs-
schema diese Eigenschaft mit dem hochsten Faktor be-
wertet, haben wir uns zunéchst mit der Frage der Trii-
bung und Gelierung des AufguBwassers beschiftigt.
Dieser Unterschied ist wesentlich durch die anders-
artige Konservierungstechnik bedingt. Wihrend in
der amerikanischen Industrie die Erbsen grundsitz-
lich im Anbaugebiet auf dem Felde gedroschen und
im ausgepalten Zustande in besonderen Kiithlwagen
oder Kiihlschiffen nach der Fabrik gebracht werden,
wo sie entweder direkt oder nach weiterer Kiihllage-
rung zur Verarbeitung kommen, erfolgt bei uns der
Drusch fast ohne Ausnahme erst nach der Anfuhr und
einer evtl. Lagerung unmittelbar vor der Verarbeitung
zur Konserve. Die Lagerung der ausgepalten Koérner
und die chemisch-physiologischen Verinderungen
wahrend dieser Zeit sind Gegenstand einer ganzen
Reibe wissenschaftlicher Untersuchungen gewesen
(z. B. BRowN, 1928; BoswEgLL, 1929; JoNEsS und
BissoN, 1932; KERTESZ, 1930 u. I1033; SAYRE,
WiLLaMAN and KERTEszZ, 1931; LASAUSSE, 1926; und
1930; MUTTELET, 1925 u. a.), die unter anderem Auf-
klirung iiber die Abnahme des Zuckergehaltes, Ver-
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inderung der Stirke- und EiweiBgehalte und vor allem
iiber die wihrend der Lagerung einsetzenden ungiinsti-
gen Verinderungen der Testa (Erhohung des Ca-Ge-
haltes!) gebracht haben. Die physiologischen Ur-
sachen dieser Ca-Anhdufung sind z. Zt. noch ungeklért,
es ist aber zu vermuten, daf dabei das Austrocknen
der Testa wihrend der Lagerung eine wesentliche Rolle
spielt. Die andersartige Behandlung der Erbsen in der
Zeit zwischen Ernte und Verarbeitung 1Bt diese
Qualititsminderung in ihrer Bedeutung fiir die deut-
schen Verhiltnisse zuriicktreten. Dazu kommt, daB
bei uns ein wesentlicher Teil der Erbsen im Haushalt
in Einkochglisern und neuerdings auch industriell in
durchsichtigen Glasgefdflen konserviert wird; die
Qualitat dieser Konserven wird vom Verbraucher
naturgemiB weitgehend ,,mit dem Auge beurteilt.
Aus diesen Griinden haben wir uns zundchst der
Untersuchung der Ursachen des Auftretens von Trii-
bungen und Gelierungen zugewendet und gepriift, ob
diese Erscheinungen von der Technik der Konser-
vierung (wie SAYRE, WiLLAMAN und KERTESZ an-
nehmen) oder dem Reifegrad und damit dem Starke-
gehalt (wie SERGER vermutet) abhingen oder, ob es
sich dabei um sortenbedingte Unterschiede handelt.

Die Untersuchungen wurden mit folgenden Erbsen-
sorten angestellt:

1948 Sorte Herkunit

1. Schalerbsen.

Allerfriiheste Mai
Braunschweiger griinbleibende
Folger "
Kleine Rheinldnderin s
Konservenkénigin s
Uberreich '
Vorbote Vs
Saxa .
Quedlinburger Heralda HZ
Hadmerslebener Brunsviga HZ
Ascherslebener Onsa HZ

DSG Quedlinburg

2. Markerbsen.

Aldermann DSG Quedlinburg
Laxtons Progress 'y
Wunder von Kelvedon )y

Lincoln v
Delikatef v
Senator s
Onward DSG Aschersleben
Quedlinburger Foli HZ

Quedlinburger Deli HZ

Quedlinburger Delex HZ

Salzmiinder Edelperle HZ

6 Zuchtstimme des Ziichters Vocer, Inst. {f. Pflanzen-
ziichtung, Quedlinburg.
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1949
AuBler den Sorten des ]ahr.es 1948 die Schalerbsen

Zeiners Kurz und Gut DSG Quedlinburg
HZ

Quedlinburger Maiperle

sowie 8 Zuchtstimme des Ziichters Voser und 7 Zucht-
stimme des Ziichters Fasig, beide Inst. f. Pflanzen-
zlichtung, Quedlinburg.

1950
Die Untersuchungen erfolgten an einer fiir unsere Zwecke
geeigneten Auswahl aus diesem Sortiment.

Der Anbau erfolgte nach Kartoffeln als Vorfrucht. Awus-
saattermine waren: 6. April 1048; 8. u. 11. April 1049
und 3. April 1950.

Infolge der Eigénart des Objektes ist den Unter-
suchungsmethoden ganz besonderer Wert beizulegen.
Im Gegensatz zu den meisten Nutzpflanzen wird die
Gemiiseerbse ja bekanntlich zu einem Zeitpunkt ge-
erntet und genutzt, der vom biologischen Standpunkt
aus recht ungliicklich gewdhlt ist. Die Ernte liegt
nicht am Ende eines natiirlichen Entwicklungsab-
schnittes sondern zwischen der Milch- und der Voll-
reife der Samen und fillt damit in eine Zeit auBer-
ordentlich intensiver physiologischer Vorgange. Durch
diese Tatsache wird die Gewinnung vergleichbaren
Materials in bezug auf Sorten und Anbaujahre sehr
erschwert. ,,Vergleichbar" kann in diesem Zusammen-
hange nicht gleichgesetzt werden mit ,.gleich groB*;
denn einmal ist die KorngréBe von Sorte zu Sorte sehr
verschieden und unterliegt andererseits auch inner-
halb der gleichen Sorte erheblichen Schwankungen,
die in erster Linie vom Erntezeitpunkt, der Packung
der Korner in der Hiilse und von deren Placierung am
Busch abhingen. Vergleichbar in unserem Sinne kon-
nen nur gleich reife, d.h. physiologisch gleich alte,
Korner sein. Da es aber noch kein einfaches Verfahren
zur Beurteilung des physiologischen Alters reifender
Erbsensamen gibt (vgl. KAMPFER, 1044), gingen wir
bei unseren Untersuchungen so vor, daB3 wir die Ernte

der Hiilsen nach den iiblichen Gesichtspunkten fest- ,

legten und die gepalten K6rner sowohl nach der GroBe
als auch nach ihrem spez. Gewicht sortierten, welches
sicherlich ein geeigneteres Kriterium fiir den Reife-
zustand ist als die KorngréBe. Leider wird dieses
Hilfsmittel zur Erzielung bester Qualitdtskonserven
in der deutschen Konservenindustrie noch nicht iiber-
all angewendet. Meist bedient man sich noch heute
der vollig unzulanglichen Einteilung nach der Korn-
groBe und beurteilt angelieferte Rohware nach dem
Prozentsatz an ,,Uberlaufern®, d. h. an Kérnern mit
einem Durchmesser von mehr als 8,5 mm, neuerdings
wohl auch mit mehr als 9,0 bzw. 9,5 mm Durchmesser
(DENKHAUS, 1944). Auch die deutschen Normativ-
bestimmungen fiir Frischgemiisekonserven vom 19.
7. 34 und fiir Obst- und Gemiiseerzeugnisse vom
3. 5. 39 basieren auf der Korngré8e allein und beziehen
den Reifezustand der Erbsen, der natiirlicherweise der
entscheidende Faktor fiir die Qualitit der Konserve
ist, nicht in die Qualititseinstufung ein. Das hat
notwendigerweise zur Folge, daB z. B. sehr reife
Korner einer kleinkdrnigen Schalerbse die gleiche
Qualitdtsbezeichnung erhalten wie ausgesprochen
junge und zarte Korner einer grofkoérnigen Mark-
erbse. Dieser Umstand erklirt auch die Tatsache,
daB die Ziichtung bei den bisherigen Versuchen der
Auslese guter Konservenerbsen keine durchschlagenden
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Erfolge hatte. Man ziichtete auf Kleinkdrnigkeit, um
den Prozentsatz an Uberldufern gering zu halten, und
kam damit zu Erbsensorten (z. B. Braunschweiger
griinbleibende TFolger), die noch heute in Samen-
katalogen als gute Konservenerbsen angepriesen
werden, die sich aber sowohl in unseren eigenen als
auch in den Konservierungsversuchen von DENKHAUS
als sehr ungeeignet erwiesen haben.

Wir sind bei der Sortierung so vorgegangen, daB
wir die gepalten Erbsen zunichst durch Siebe in
GroBenklassen einteilten, die jeweils um 1 mm im
Durchmesser unterschieden waren. Von den dabei
anfallenden Sortierungen wurde diejenige bzw. die-
jenigen verwendet, die mindestens 759%, der Gesamt-
menge ausmachten. Die dadurch gewonnene ,ty-
pische’ Korngréfe der Sorte wurde anschliefend in
einer Kochsalzlésung vom spez. Gewicht 1,072 (109
NaCl) von den spez. schwereren iiberreifen Kérnern
befreit. Wir haben dabei die gleiche Dichte gewihlt,
wie sie in der amerikanischen Industrie zur Unter-
scheidung der beiden Qualititsgruppen ,,Fancy‘
(spez. Gewicht bis 1,072) und ,,Standard“ (spez.
Gewicht 1,073—1,084) verwendet wird, obwohl uns
die amerikanischen Daten infolge zeitbedingter Schwie-
rigkeiten in der Literaturbeschaffung erst nachtriglich
bekannt wurden (RUDORF, 1950). Wir haben bei
dieser Sortierung nach dem spez. Gewicht bewuft
keinen Unterschied zwischen Schal- und Markerbsen
gemacht, obwohl die Markerbsen im pfliickreifen Zu-
stand ein geringeres spez. Gewicht haben als die
Schalerbsen. FEine Herabsetzung der Dichtegrenze
hitte fiir die Schalerbsen ein Ausscheiden des gréBten
Teiles aller Kérner bedeutet, wihrend eine Anpassung
an die spez. Gewichte pfliickreifer Schalerbsen die
Einbeziehung auch sehr alter Markerbsen zur Folge
gehabt hitte. Das gleiche Trennungsverfahren wurde
auch auf die zwischen Ernte und Konservierung ver-
schieden lange gelagerten Erbsen angewendet; wir
haben dabei aus Riicksicht auf die Vergleichbarkeit
des Materials die durch eine eventuelle Nachreife
wihrend der Lagerung vor sich gehenden Verinde-
rungen des spez. Gewichts in Kauf genommen. Ein
Unterschied gegeniiber dem Material vom Erntetage
kann dabei nur insoweit eintreten, als ein Teil der
Korner die festgesetzte Grenze von 1,072 infolge der
Nachreife oder eventueller Wasserverluste iiber-
schreitet und dadurch von der Untersuchung aus-
geschlossen wird. Da aber keine untere Grenze fiir
die Dichte festgesetzt wurde und da auBerdem die
GroBensortierung in beiden Fillen die gleiche blieb,
konnten nach der Lagerung keine Kérner zur Unter-
suchung gelangen, die nicht auch aus dem Material
vom Erntetag untersucht worden wiren.

Das Palen wurde in den Jahren 1948 und 1g49 mit
der Hand durchgefithrt. 1950 stand uns eine kleine
Lochtemaschine zur Verfiigung (Hersteller : Maschinen-
fabrik G. Reiflig, Halle). Die handgepalten Erbsen
ergaben Konserven mit klarerem AufguBwasser und
weniger geplatzten Kornern — eine Beobachtung, die
sowohl aus der Literatur (SAYRE, WILLAMAN und
KERTESZ) als auch aus der Industrie bekannt ist. Die
Konstruktion der Erbsendreschmaschine ist noch
nicht vollkommen, bei groBkérnigen Markerbsen
treten durch das Dreschen (besonders von frisch-
gepfliickten Hiilsen) bedeutende Verluste durch Zer-
schlagen ein. Die anschlieBende Behandlung . der
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gedroschenen Erbsen mit Kochsalzlosung
verursacht ein teilweises Losen und Aus-
waschen von Samenglobulinen, die trotz
einer Nachbehandlung mit Leitungswasser
in den Rissen angeschlagener Korner
bleiben und beim Sterilisierungsvorgang
denaturieren und ausflocken. Dadurch ent-
stehen in der Konserve Niederschlige, die
nichts mit den hier interessierenden Trii-
bungen und Gelierungen zu tun haben, die
aber eine Bonitierung sehr erschweren.
Die Piliicke der Erbsen erfolgte jeweils in
den Vormittagsstunden; unmittelbar da-
nach wurde ein Teil der Hiilsen gepalt und
die Korner nach der Sortierung sterilisiert.
Die restliche Menge Hillsen wurde in Sicke
abgepackt (Mindestgewicht 15—20 kg)
und unter verschiedenen Temperaturbedin-
gungen 1—4 Tage aufbewahrt. In Ab-
stdnden wvon 24 Stunden wurden diese
Portionen in gleicher Weise wie am Ernte-
tage gepalt, sterilisiert und chemisch-
physiologisch untersucht. Die nach den im
vorhergehenden Abschnitt beschriebenen
Methoden gepalten und sortierten Erbsen
wurden in GlasgefdBen (1948 V/,, Liter
Versuchsweckgldser, 1949 1 Liter-Normal-
Einkochglaser und 1930 ¥} Liter-Weck-
gldser) zweimal mit 24 Stunden Abstand
je eine Stunde lang im Wasserbad bei
Siedetemperatur sterilisiert. Dabel wurde
das Verhiltnis Kornergewicht: AufguBfliis-
sigkeit fitr alle Sorten konstant gehalten.
Als AufguBiliissigkeit verwendeten wirQued-
linburger Leitungswasser mit 1g Hirte-  Abb.1. Einflus der Lagerung von Gemiseerbsen auf die Beschaffenheit der Nabkonserve.
graden. Die Durchfﬁhrung von Einkoch- Obe rgié)ao ggr%é;eeiasec(ﬁ/glnblui?glzsrrﬁglnar]gzh;sr-zé %i};ill;a;é);;ti:gga;lrx&ezrgoeggler Bruns-
versuchen nach diesem Verfahren bringt ’ ’ ) )
nach unseren mehrjahrigen Erfahrungen
eindeutige und reproduzierbare Ergebnisse Die Gléser der oberen Reihen enthalten jeweils am Erntetag sterilisierte Erbsen, die der
und gestattet eine einwandfreie Bonitie-  unteren Reihen Erbsen nach 4tigiger Lagerung bei Zimmertemperatur. Erntejahr 1948,
rung der Erbsensorten in bezug auf Tri-
bungen und Gelierung des AufguBwassers.
Leider konnten wir uns bei unseren Ver-
suchen aus apparativen Griinden nicht der
industriellen Sterilisierungstechnik bedie-
nen, aber da die bekannt guten NaB-
konservensorten (z. B. Salzmiinder FEdel-
perle) auch in unseren Versuchen giinstig
abschnitten, ist anzunehmen, daB die hier
erzielten Ergebnisse auf die industrielle
Konservierungstechnik zu iibertragen sind.
Das Ergebnis der Einkochversuche war
eine Bestitigung unserer Arbeitshypothese,.
wonach das Auftreten der Triibungen eine
sortentypische und auf physiologischen
Unterschieden innerhalb des Erbsensorti-
mentes beruhende Eigenschaft ist. Diese
Unterschiede treten mit der Linge der
Lagerzeit und der Hohe der Lagertempe-
ratur in zunehmendem MaBe in Erschei-
nung. Wihrend ein Teil der Schalerbsen
{z. B. Zeiners Kurz u. Gut, Allerfr. Mai,
Konservenkénigin, Vorbote) bei der Kon-
Servierung am Emtetag noch eine g‘lte Von links nach rechts: Schalerbse Kleine Rheinlinderin, Markerbse Aldermann, Mark-

Konserve liefern und nur geringe Ver- erbse Stamm 44/34 (Zichter Vogel).

" . Obere Reihe: sterilisiert am Erntetag; untere Reihe: nach 3tigiger Lagerung bei
anderungen des AUngBwaSSGTS zeigen, : Zimmertemperatur sterilisiert. Erntejahr 1949.

Untere Doppelreihe: Markerbsen DelikateB, Salzmiinder Edelperle, Quedlin-
burger Deli und Wunder von Kelvedon.

Abb. 2. Einfla der Lagerung von Gemiiseerbsen auf die Beschaffenheit der NaBkonserve,
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anderen (z. B. Kleine Rheinlidnderin,
Heralda, Saxa, Braunschweiger Folger) bereits zu
diesem Zeitpunkt Tribungen auf. Bei allen hier
untersuchten Schalerbsen nehmen diese unerwiinsch-
ten Erscheinungen mit der Linge der Lagerung und

treten bel
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serven, wenn sie am Erntetag sterilisiert werden. Bei
den meisten von ihnen treten mit der Linge der
Lagerung und bei erhohter Lagertemperatur aber
gleichfalls Tritbungen auf, die jedoch in keinem Falle
den bei Schalerbsen iblichen Umfang annehmen.

Tabelle 1. Bonitierung von Evbsennafkonserven der Ewnie 1949 am I5. 3. 1950.

Note 10 = vollkommen Kklare

Aufguliliissigkeit, keinerlei Nieder-

schlige oder Bodensitze, Viskositdt der Fliissigkeit nicht

merklich erhoht,

Note 1 = milchig-triiber Glasinhalt, steif geliert.

Note sterilisiert am Erntetag Sterﬂ.iii:;tz?;‘ileggjsggaifrgemﬂg

10 | Quedlinburger Konservenperle Quedlinburger Konservenperle
Quedlinburger Delex Stamm 31/32 (Ziichter Voczr)
Salzmiinder Edelperle
Stamm 31/32 (Ziichter Voce1)

Stamm 44/34 (Ziichter VocEer)

o | Quedlinburger Deli Stamm 44/34 (Zuchter Vocet)
DelikateB Salzmiinder Edelperle
Wunder von Kelvedon Senator
Senator
Stamm 51/37 (Zichter VogGer)

Stamm 53/39 (Ziichter Vocer)

8 | Laxtons Progref3 Quedlinburger Deli
Lincoln Quedlinburger Delex
Aldermann Stamm K 19 ertrgr. (Ziichter Fasic)
Stamm K 19 frith (Zichter Faric) | Delikatef

' K 19 ertrgr. (Ziichter Faric)
v K 27 (Zichter Fasig)
. K33 (o, po)
» o Kaz (0, »o)
o Kaz o)

7 | Quedlinburger Foli Aldermann
Zeiners Xurz u. Gut Stamm 53/39 (Ziichter VoceLr)
Vorbote Stamm K 42 (Ziichter Fasic)
Kleine Rheinldnderin )

6 | Konservenkonigin Stamm g51/37 (Ziichter VogEeL)

Stamm K 43 (Ziichter Fapic)
Lincoln

¢ | Uberreich » Wunder von Kelvedon
Hadmerslebener Brunsviga Zeiners Kurz und Gut
Quedlinburger Heralda Stamm K 27 (Ziichter Fapig)
Saxa Laxtons Progrel

4 | Stamm 37/33 (Ziichter Vocer) Quedlinburger Foli

Stamm K 19 frith (Ziichter Fania)
3 | Quedlinburger Maiperle Uberreich
Allerfritheste Mai Stamm 37/33 (Ziichter VoceL)

Stamm K 33 (Ziichter Fasic)

2 | Braunschweiger grbl. Folger Quedlinburger Maiperle
Allerfritheste Mai
Vorbote
Konservenkonigin
Kleine Rheinldnderin
Hadmerslebener Brunsviga
Quedlinburger Heralda
Saxa

1 Braunschweiger grbl. Folger

Als besonders gut geeignete
Sorten haben sich mehrere
Stamme des Ziichters Vo-
GEL, Inst.f. Pflanzenziich-
tung Quedlinburg, erwiesen,
einer davon ist inzwischen
unter dem Namen Konser-
venperle als Hochzucht zu-
gelassen worden. Bei dieser
Sorte zeigen sich auch nach
4téagiger Lagerung im Ther-
mostaten von 30° keinerlei
Verdnderungen der AufguB-
fliissigkeit. Ihr am néchsten
kamen von den bestehenden
Sorten Salzmiinder Edel-
perle, Delex und Senator,
wihrend Wunder v. Kelve-
don, Laxtons ProgreB und
Foli fir Zwecke der NaB-
konservierung als ungeeig-
net gelten missen. Die
anderen Sorten nehmen eine
Mittelstellung ein.
" Die visuelle Bonitierung
der AufguBflassigkeit ist
aus Tab. 1 zu ersehen, wo-
bei zu bemerken ist, daB
1949 nur noch am Ernte-
tag und nach 3tigiger Lage-
rung eingekocht wurde.
Dadurch waren die Ver-
dnderungen teilweise nicht
im gleichen Umfange fest-
zustellen wie im Vorjahre.
Von der 4tagigen Lagerung
muBte in diesem Jahre aus
klimatischen Griinden abge-
sehen werden, weil bei
Regenwetter geerntete und
im feuchten Zustand abge-
packte Hiilsen nicht linger
als 3 Tage zu halten sind.
An den Konserven der
Ernte 1949 wurden am
21. und 22. Dez. 1949 Ge-
schmackspriiffungen von 11
Zichtern und Mitarbeitern
des Instituts fiir Pflanzen-
ziichtung, Quedlinburg,
durchgefihrt. Die Boni-
tierung erfolgte nach dem

mit der Lagertemperatur zu und fithren bei den
meisten von ihnen zu deutlicher Gelierung des Glas-
inhaltes der Konserven des 3. oder 4. Lagertages.
Leider ist diese letzte Phase der Verinderungen aus
den Abb. 1—% nicht deutlich zu ersehen. Die Mark-
erbsen zeigen ein dhnliches Verhalten, allerdings treten
die Triibungen erst nach lingerer Lagerzeit in Er-
scheinung als bei den Schalerbsen, d. h. alle hier
untersuchten Markerbsen ergeben einwandfreie Kon-

Karlsruher Schema (PLANK, 1943). Dabei wurden die
am Erntetag und die nach 3tagiger Lagerung steri-
lisierten Erbsen in regelloser Folge angeordnet und
chiffriert. Je 10 Proben wurden den Priifern gleich-
zeitig vorgesetzt, die jeweils mit einer Standardsorte
verglichen wurden, deren Bonitierung vorher in ge-
meinsamer Absprache festgelegt worden war. Aus
den in Tab. 2 dargestellten Ergebnissen folgt, dal die
in bezug auf die Verinderung der Aufgubflissigkeit
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giinstig beurteilten Sorten auch bei dieser Prii-
fung gut abschneiden. Wahrend einige als Ernte-
tagskonserve giinstig benotete Sorten durch die
Lagerung stark abfallen (z. B. Hadmerslebener Bruns-
viga, Zeiners Kurz u. Gut, Laxtons Progrel und
Wunder v. Kelvedon), behalten andere ihre Positionen
etwa bei (z. B. Konservenperle, Salzmiinder Xdel-
perle, Aldermann und Senator). Leider lassen sich
diese geschmacklichen Unterschiede mit den bis-
herigen Mitteln noch nicht exakter als mit einer Rang-
ordnung nach fallenden Bonitierungsnoten fassen.
Vor allem deswegen, weil die geschmacklichen Unter-
schiede zwischen den beiden Arten von Konserven
auf verschiedenen Ursachen beruhen. Die zucker-
reichen Markerbsen erleiden durch umfangreiche
Zuckerverluste wahrend der Lagerung groBere Ver-
anderungen der geschmacklichen Qualititen als die
von Anfang an zuckerdrmeren Schalerbsen. Bei den
letzteren entstehende Verdnderungen hingen in erster
Linie von dem Auftreten atypischer Geschmacks-
komponenten ab. Bei der in Tab. 2 vorgenommenen
Anordnung der Sorten nach Bonitierungsnoten muf}
auBerdem betont werden, daB infolge der teilweise
geringen Unterschiede in den Noten und der jeder
Geschmackspriifung anhaftenden mehr oder weniger
grofBlen subjektiven Fehler eine statistische Sichernng
der einzelnen Positionen gegeneinander nicht méglich
ist. Wir sind uns aus diesen Griinden des nur beding-
ten Wertes der mitgeteilten FErgebnisse der Ge-
schmacksprifung und der daraus gezogenen Schliisse
durchaus klar. Trotz dieser Unsicherheiten scheinen
diese Priifungen aber doch zu zeigen, daf die bei allen
Sorten festzustellenden geschmacklichen Qualitits-
minderungea infolge einer mehrtigigen Lagerung vor
der Sterilisation bei denjenigen Sorten am geringsten
sind, deren 3-Tage-Konserven keine oder nur geringe
Verdnderungen der AufgubBfliissigkeit zeigen.

Wie wir sahen, liefern die Einkochversuche em-
pirische Anhaltspunkte fiir physiologische Unter-
schiede zwischen den Sorten, und wir waren bel
unseren Untersuchungen in erster Linie bemitht,
gerade diese physiologischen Unterschiede zu erfassen
und damit einer kausalen Erklirung des Vorganges
der Tritbung und Gelierung des Aufgulwassers von
Erbsenkonserven niber zu kommen. Erst wenn dieses
Ziel im vollen Umfange erreicht ist, wird aus der
kollektiven Zusammenarbeit zwischen Zichter und
Physiologen eine fiir die Praxis brauchbare Schnell-
methode zur Beurteilung der Konservierungseigen-
schaften des sehr umfangreichen FErbsenzucht-
materials entwickelt werden konmen. Uber den-
jenigen Teil der diesbeziiglichen Untersuchungen, der
bereits zu einem gewissen AbschluB gefithrt werden
konnte, soll im folgenden berichtet werden. Die Dar-
stellung der Untersuchungsergebnisse weiterer phy-
siologischer Faktoren wird nach dem Vorliegen
umfangreicherer Analysendaten zu gegebener Zeit
erfolgen.

Da der Zuckergehalt der Gemiiseerbsen ein wesent-
licher Qualititsfaktor ist und da auBerdem bereits
eine Reihe von Untersuchungen auf diesem Gebiete
vorliegen, lag es nahe, diesem Moment besondere
Beachtung zu schenken. Ehe die Ergebnisse unserer
Untersuchungen dargestellt werden, sel es gestattet,
einige Bemerkungen iiber die Bedeutung der Wahl
geeigneter Bestimmungsmethoden zu machen, da
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leider gerade in Kreisen der praktischen Pflanzen-
ziichter teilweise noch heute ungeeignete Zucker-
bestimmungsmethoden kritiklos {ibernommen und
angewendet werden. Es gibt bisher keine einfache
spezifische und fiir Zwecke der Serienanalyse geeignete
Zuckerbestimmungsmethode. Auch den von uns
angewendeten und unten ndher beschriebenen Me-
thoden liegen keine spezifischen Reaktionen zugrunde,

Tabelle 2 Geschmackspriifung an Evbsennafkonsevven.
Eyntejahy 1949.

Erptetags- 3-Tage-
Konserve Komnserve
2 gl 2 g
N
Stamm 53/39 (Zlichter VoGEL) 42,0 1| 324! 4
Stamm 51/37 (Zichter Vogser) 41,2 1 2| 330 | 3
Hadmerslebener Brunsviga 41,0 3] 22,7 | 28
Salzmiinder Edelperle 40,1 41 33,1 2
Stamm K 19frith (Ziichter Fasic) | 39,6 | 5] 32,1 | 3
Aldermann 38,3 6] 31,4 6
Quedlinburger Konservenperle 38,2 71 36,4 1
Stamm K 19 ertragr.

(Ziichter Fasrg) 37,9 81 30,519
Laxtons Progref 378 1 ol 238 |27
Wunder von Kelvedon 37,5 (10| 28,1 | 16
Zeiners Kurz u. Gut 37.4 |11} 26,7 | 24
Stamm 43 (Zichter Fasia) 37,2 |12 | 25,0 | 26
Uberreich 37,1 |13 29,4 | 13
Senator 36,8 |14} 27,3 | 17
Quedlinburger Deli 36,2 |15} 27,3 | 17
Delikatef3 ' 35,6 (16| 30,1 | 11
Stamm 44/34 (Ziichter VocEL) 35,2 |17} 27,1 | 10
Lincoln 35,1 |18 | 20,4 | 13
Vorbote 34,9 |19} 26,4 | 2%
Stamm 37/33 (Ziichter VoGEL) 33,6 |20 30,4 | 10
Kieine Rheinlidnderin 32,7 |21} 27,1 | 19
Stamm K 42 (Ziichter Fapic) 32,6 |22 ] 30,0 | 8
Quedlinburger Foli 32,5 |23 28,9 | 15
Stamm K 27 (Ziichter Fasia) 30,9 124 29,9 | 12
Braunschweiger grbl. Folger 30,3 |25 ] 21,2 | 29
Konservenkonigin 28,6 126 27,0 | 22
Allerfritheste Mai 28,6 |26 26,8 | 23
Stamm K 33 (Ziichter Faric) 26,5 |28 | 27,1 | 19
Quedlinburger Maipexrle 21,41 (29 ] 31,2 | 7
Saxa 38,6
Quedlinburger Heralda 33,8
Stamm K 16 (Zichter Fasia) 29,4

1 Konserve offensichtlich durch ein Versehen wihrend
der Sterilisierung oder durch bakterielle Zersetzung wih-
rend der Lagerung geschmacklich stark verindert. Ver-
gleiche Bonitierung der 3-Tage-Konserve!

sondern bei beiden kolorimetrischen Verfahren wird
— genau wie bei den gravimetrischen — das nach der
Bleifallung oder einer entsprechenden anderen Vor-
bereitung in der Analysenlésung verbliebene Reduk-
tionsvermogen bestimmt. Dabei ist allerdings an-
zunehmen, daB letzteres weitgehend durch die vor-
liegende Zuckerkonzentration bedingt wird. Weit
ernstere Bedenken miissen aber gegen die Anwendung
der polarimetrischen oder gar der refraktometrischen
.,Zuckerbestimmung’ erhoben werden, die leider
ihrer bequemen und wenig zeitraubenden Durch-
fiihrung wegen noch heute mancherorts angewendet
werden. Die polarimetrische Methode kann nur dort
(wie z.B. in der Zuckerriibe) zuverlissige Werte
ergeben, wo praktisch nur eine Zuckerart vorliegt,
in allen tibrigen Fallen aber, wo in der Analysenlésung
mehrere und optisch verschieden reagierende Zucker
nebéneinander vorhanden sind, kann aus dem beob-
achteten Drehungswinkel allein kein direkter SchluB
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auf den Zuckergehalt gezogen werden. Auch vor
,,Zuckerbestimmungen‘’ mit Hilfe des Refraktometers
muB dringend gewarnt werden, weil mit diesem Gerét
nur die Menge der gelost vorliegenden Substanz be-
stimmt wird. Es konnen daher nur in den Fillen
Riickschliisse vom Refraktometerwert auf den Zucker-
gehalt gezogen werden, in denen die Zuckerkonzen-
tration die alleinige Variable darstellt.

ALFRED SCHNEIDER:
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wird im 20 ccm-MeBkolben auigefangen und mit
Chloroform zur Marke aunfgefiillt. 0,2 ccm dieser
Losung werden mit Methylalkohol auf 1o ccm ver-
diinnt und im Pulfrich-Photometer unter Verwendung
von Filter Sg5 und r1-cm-Kiivette kolorimetriert.
Die Auswertung geschieht mit Hilfe einer Eichkurve.
Die fiir die Gesamtzuckerbestimmung erforderliche
Inversion fithrten wir nach der iiblichen Methode

Tabelle 3. Zuckergehalt frischgeeynteter Gemiiseevbsen (in % des Frischgewichies).

reduz. Zucker Gesamtzucker EHrantetermin

1948 | 1940 | 1os0 | 1948 | o4y | roso | 1048 | 1040 | 1950
A.Markerbsen
Aldermann . . . . . 0,50 | 0,49 | 0,41 | 5,30 | 7,11 | 5.20 | 12.7.|16.7.| 3.7.
Quedlinburger Delex 0,57 | 0,46 | 0,53 | 7,20 | 6,54 | 6,47 | 21.6.|14.7.| 3.7.
Quedlinburger Deli . 1,00 | 0,55 | 0,57 | 8,20 | 6,66 | 5,37 5.7.116.7.| 3.7.
DelikateB. . . . . . . 1,30 | 0,63 | 0,55 | 6,70 | 6,30 | 6,30 | 12.7.{19.7.| 3.7.
Salzm. Edelperle . . . 0,80 | 0,46 | 0,50 | 8,00 | 7,20 | 7,30 5.7.116.7.| 3.7.
Quedlinburger Foli 0,88 | 0,53 | 0,64 | 6,20 | 3,01 | 4,46 5.7.110.7.| 3.7.
Konservenperle . . 2,00 | 0,84 | 0,57 | 9,00 | 7,80 | 7,40 | 28.6.|19.7.| 3.7.
Laxtons Progref 0,51 | 0,40 | 0,53 | 7,10 | 5,00 | 5,50 | 17.6.|14.7.|30.6.
Lincoln . 2,33 | 0,53 | 0,35 | 9,20 | 4,48 | 6,02 }23.6.]19.7.| 6.7.
Onward 0,65 — — {7,530 | — — 5.7, — —
Senator . . . . . . . 1,37 | 0,44 | 0,53 | 8,20 | 6,65 | 7,01 }28.6.|16.7.1 3.7.
Wunder von Kelvedon 0,48 | 0,41 | 0,54 | 5,80 | 4,66 | 8,00 | 17.6.(14.7.|26.6.
B.Schalerbsen
Allerfritheste Mai . . . . . . . 1,67 ' 0,48 | 0,63 5,50 | 3,40 | 3,05 | 14.6.| 6.#%.{21.6.
Hadmerslebener Brunsviga . . . | 0,58 | 0,63 | 0,44 | 4,45 | 4,03 | 3,01 | 21.6.|21.7.| 3.7.
Braunschweiger griinbl. Folger . | 1,13 | 0,56 | 0,55 | 4,80 | 3,40 | 4,25 5.7.|21.7.) 6.7.
Quedlinburger Heralda 1,80 | 0,44 | 0,52 | 3,20 | 2,82 | 3,28 |28.6.|21.7.| 3.7.
Kleine Rheinldnderin . . . . . 0,56 | 0,48 | 0,58 | 4,75 | 4,32 | 4,76 | 21.6.|11.7.|23.6.
Konservenkénigin . . . . . . . | 1,25 |{ 0,40 | 0,83 5,70 | 2,14 | 4,40 5.7.19.7.130.6.
Quedlinburger Maiperle . . . . — 0,76 | 0,53 — | 2,06 | 3,50 — 2.7.121.6,
Saxa . . . . . .« . . . . .1024 | 051]|056] 3,70 3,85 | 4,32 | 21.6.|11.7.]23.6.
Uberreich . . . . . . . 0,46 | 0,60 | 0,51 | 3,80 | 2,95 | 3,96 |17.6.| 6.4.23.6.
Vorbote e e e 0,78 | 0,54 | — 4,20 | 3,30 — 14.6.| 6.7.| —
Zeiners Kurz u. Gut . . — 0,45 | 0,93 — 3,36 | 4,83 — |14.7.130.6

Da die Durchfiihrung von gravimetrischen Zucker-
bestimmungen mit Hilfe von Cu-Ldsungen nicht ohne
weiteres fiir Zwecke der Serienanalyse brauchbar ist,
waren wir bemiiht, kolorimetrische Methoden zu ver-
wenden, welche die erforderliche Genauigkeit bei
wesentlich geringerem Zeitaufwand zu erreichen
gestatten. Ehe uns die Methode von SUMNER bekannt
wurde, arbeiteten wir im Jahre 1948 eine Methode,
beruhend auf der Reduktion von Tetrazol (Triphenyl-
tetrazoliumchlorid) zu Formazan aus, mit welcher
alle Bestimmungen an dem Material des Erntejahres
1948 durchgefiihrt worden sind. Wir gingen dabei
folgendermafBen vor: 50 g Frischmaterial werden mit
Quarzsand zerrieben und mit etwa 400 ccm Wasser
im 500 ccm-MeBkolben 30 Minuten im Wasserbade
von 50—353° extrahiert. Nach dem Abkiihlen auf
20° wird zur Marke aufgefiillt und Klarfiltriert. Ein
aliquoter Teil des Filtrates wird der Bleifallung mit
10%igem neutralem Bleiacetat unterworfen und nach
dem Filtrieren mit H,S entbleit. Ein aliquoter Teil
dieser Lésung, welcher zwischen 2 und 14 mg Monosen
enthalten soll, wird in einem markierten Gefifl mit
Wasser auf 40 ccm gebracht. Nach Hinzufigen von
10 ccm einer 3,33%igen Sodalgsung und 10 ccm einer
0,3%igen Tetrazollosung wird 30 min im siedenden
Wasserbade erhitzt und anschlieBend rasch abgekiihlt.
Das ausgeflockte wasserunlsliche Formazan wird
auf G, Glasfiltertiegeln (ScHOTT) abgesaugt und die
Fritte nach dem Trocknen an der Luft mit Chloroform
ausgewaschen, die dunkelrot gefirbte Formazanlésung

(5 min bei 68--70° in 0,0n salzsaurer Losung) durch.
Da die Reaktion des Tetrazols mit den Zuckern stark
pu-abhingig ist, muB die Neutralisation nach der
Inversion moglichst genau durchgefiihrt werden.

Nachdem uns die von MEYER und Mitarbeitern
modifizierte SuMNERsche Methode bekannt geworden
war, haben wir uns nur noch dieser noch einfacheren
kolorimetrischen Methode bedient, die wir folgender-
maBen durchfithrten. Nach der oben beschriebenen
Extraktion der Zucker aus dem Frischmaterial wird
mit basischem Bleiacetat gefdllt und Kklarfiltriert.
Fiir die' Bestimmung der reduzierenden Zucker werden
2 ccm des Filtrates der Bleifdllung, die bis hochstens
5 mg Zucker enthalten sollen, zusammen mit 2 ccm
einer 3n NaOH und 1 cem einer 1,5%igen 3,5-Dinitro-
salicylsdure in ein Reagenzglas (18180 mm) pi-
pettiert und 40 min im Wasserbad von 65° erwirmt.
Nach dem raschen Abkiihlen wird mit 2o ccm Wasser
verdiinnt und im Pulfrich-Photometer mit Filter S 53
kolorimetriert. Als Kompensationslosung dient eine
Blindprobe mit Wasser an Stelle von Zuckerlésung.
Die Auswertung geschieht mit Hilfe einer Eichkurve,
die bei Verwendung der Extinktionswerte eine Gerade
darstellt. Die Gesamtzuckerbestimmung geschieht
nach Inversion in der gleichen Weise. Die Reaktion
der Zucker mit 3,53-Dinitrosalicylsdure ist nicht im
gleichen Mafle pg-abhingig, die entstehende Farbung
st 3 Stunden lang farbkonstant.

Die Ergebnisse der Zuckerbestimmungen an frisch-
geerntetem Material sind in Tab. 3 zusammengestellt.
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Es zeigt sich eine unerwartet starke Streuung fir die
einzelnen Erntejahre, die vor allem bei den Schal-
erbsensorten soweit geht, daf es unmdoglich erscheint,
die Sorten nach dem Zuckergehalt eines Erntejahres
in eine Rangordnung einzureihen. Die Ursachen
dieser Differenzen sind mit gro8er Wahrscheinlichkeit
auf dullere, vor allem kiimatische Faktoren zuriick-
zufithren. Diese bereits von SAYRE, WILLAMAN und
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Im Jahre 1949 war der April bei etwa normalen
Niederschlidgen viel wiarmer als normal, und der Monat
Mai lag sowohl mit den Temperaturen als auch mit
den Niederschligen {iber dem Durchschnitt. Ganz
besonders unnormal waren die klimatischen Ver-
haltnisse in der Zeit von Anfang Juni bis Anfang Juli:
die Temperaturen lagen erheblich unter und die
Niederschlagsmengen erheblich #ber dem Durch-
schnitt. Die kiihle und feuchte Witterung hatte eine
verzogerte Entwicklung und Ernte der Erbsen zur
Folge, die Ernte von Allerfr. Mai konnte erst am

&

Gesamizucker
N

EinfluB der Lagerung auf
Zuckergehalt (Angaben in 9% des Frischgewichtes) und AufguB-
fliissigkeit der Komserve.
Gesamtzuckergehalt: 1948 ------ s 1949 —-—, I950 ——,

Reduzierender Zucker: rgso — - -
Aufnahme: Konserven der Ernte 1948

Abb. 3. Quedlinburger Konservenperle.

KertESz geduflerte Vermutung (rg3r, S.73) erhilt
eine gewisse Stlitze durch die sehr unterschiedlichen
klimatischen Verhdltnisse wihrend der Entwicklung
der Erbsen vor allem in den Jahren 1948 und 1949.

Die Monate April— Juni 1948 waren gekennzeichnet
durch leicht unternormale Niederschlige und durch
iibernormale Temperaturen und Sonnenscheindauer
im April, durch tibernormale Temperaturen bei erhoh-
tem Prozentsatz an triiben Tagen im Mai und durch
warmes, trockenes Wetter im Juni, welches nach
einer kurzen, kiihlen Periode Anfang Juni bis in die
Zeit der Erbsenernte reichte. Die Sorte Allerfr. Mai
wurde am 14. Juni 1948 geerntet.

Abb. 4. Senator. EinfluB der Lagerung auf Zuckergehalt (Angaben
in % des Frischgewichtes) und AufguBflissigkeit der Konserve.

Gesamtzuckergehalt: 1948 ------ , 1949 — - —, 1950 ——-}
Reduzierender Zucker: 1950 — - - —
Aufnahme: Konserven der Ernte 1948

0. Juli durchgefithrt werden. Im Jahre 1950 waren
die klimatischen Verhiltnisse normaler, die Ernte von
Allerfr. Mai fand am 21. Juni statt.

Im Gegensatz zu den stark schwankenden Zucker-
gehalten am Erntetag zeigte der Verlauf der Zucker-
abnahme wihrend der Lagerung einen fiir die Sorten
charakteristischen und von der absoluten Hohe des
Zuckergehaltes -}~ unabhingigen Verlauf in allen drei
Erntejahren. Wahrend die Menge der reduzierenden
Zucker nur relativ geringfiigige Verdnderungen erleidet,
nimmt die Menge des Gesamtzuckers sehr schnell ab.
In den Abb.3—7 sind die Kurven zweier nicht oder
nur wenig trithender Erbsensorten (Konservenperle
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und Senator) denjenigen zweier in bezug auf die Auf-
gulfliissigkeit schlechten Konservenerbsen gegen-
tibergestellt (Allerfr. Mai und Konservenkonigin).
Die Sorte Laxtons ProgreB nimmt sowohl in bezug
auf die Triibungen als auch auf den Verlauf der
Zuckerkurve eine Zwischenstellung ein. Die bei-
gegebenen Photographien stammen aus dem Jahre
1948 und enthalten in der Anordnung von links nach
rechts Erbsen vom Erntetag bis zum 4. Lagertag
{Lagertemperatur 20°). Bei Laxtons Progrel fehit
die Konserve vom 3. Lagertag, die aus technischen
Griinden nicht hergestellt werden konnte. Wahrend
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Abb. 5.

Laxtons ProgreB. EinfluB der Lagerung auf Zuckergehalt
(Angabenin? des Frischgewichtes) und Aufgubflissigkeit der Konserve.

Gesamtzuckergehalt: 1948 ------ » 1949 — - =— -, I950 H
Reduzierender Zucker: 1950 — - - — - -
Aufnahme: Konserven der Ernte 1948

bei den ,,guten’ Konservenerbsen ein gleichmaBiget
Abfall der Gesamtzuckermenge stattfindet, 148t das
AusmaB der Abnahme bei den ,,schlechten Sorten
im Verlaufe der Lagerung nach und die Kurve ver-
lauft bei diesen Sorten schlieflich 4 parallel zur
Abszisse, ja beil einigen Sorten ist sogar ein erneutes
Ansteigen des Zuckergehaltes zu beobachten. Dieses
Verhalten weist auf Besonderheiten im Kohlehydrat-
stoffwechsel hin. Wiahrend lange Zeit die Meinung
vertreten wurde, daB die schnelle Abnahme des
Zuckergehaltes geernteter Gemiiseerbsen durch eine
normale Nachreife zu erkliren wére und der ver-
schwundene Zucker in Form eines erhéhten Stirke-
gehaltes wieder in Erscheinung trete, hat KERTESZ
(1933) nachgewiesen, daB diese Vermutung zu unrecht
besteht. Er fand, daB die Voruntersucher durch Ver-
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wendung ungeeigneter BezugsgroBen getduscht wor-
den waren. Der scheinbare Anstieg der Stirkewerte
kommt nur dadurch zustande, daB sich die chemische
Zusammensetzung frischer Gemiiseerbsen infolge er-
heblicher Wasser- und Zuckerverluste wihrend der
Lagerung fortlaufend &ndert. Fiir die hier inter-
essierenden KH gibt KERTESz unter Verwendung
des einzelnen Erbsenkornes als Bezugseinheit Werte
an, die folgende Kurve ergeben. (Abb. 8). Die Zucker
zeigen einen ganz dhnlichen Verlauf wie in unseren
eigenen Untersuchungen: nach einem anfinglichen
starken Abfall wihrend der ersten beiden Lagertage
tritt in der Zeit zwischen dem 2. und dem 4.Lagertag
kein weiterer Abfall ein, sondern auch hier ergibt
sich ein geringfiigiger Wiederanstieg der Werte, der in-
teressanterweise einem Stérkeabfall parallel geht. Von
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Abb. 6. Konservenkénigin, EinfluB der Lagerung auf Zuckergehalt
(Angaben in 9% des Frischgewichtes) und Aufgubfliissigkeit der Konserve.
Gesamtzuckergehalt: 1948 ----- , 1949 — - ~— -, 1950 ;
Reduzierender Zucker: 1950 — --— - -
Aufnahme: Konserven der Ernte 1948.

einer Umwandlung der Zucker in Stdrke kann also
keine Rede sein, sondern es scheint im Gegenteil eine
dauvernde Erginzung der durch Atmung dezimierten
Zucker aus den Stdrkevorrdten stattzufinden. In
gleicher Richtung deuten die Zuckerbestimmungen
wihrend der Lagerung bei erhéhter Temperatur, die
an einigen Sorten aus einem Wiederholungsanbau des
Jahres 1948 durchgefiihrt worden waren. Wie aus der
Abb. g evsichtlich ist, nimmt der Zuckergehalt bei
erhohter Lagertemperatur nicht rascher sondern lang-
samer ab, obwohl die Atmungsintensitdt und damit
auch der Zuckerverbrauch bei der erhdhten Tem-
peratur sicher gréfer sind.

Diese Hinweise auf direkte Zusammenhinge zwi-
schen KH-Stoffwechsel und dem Auftreten wvon
Tritbungen veranlaBiten die Wiederaufnahme von
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Atmungsmessungen im Jahre 1950. Die ersten der-
artigen Messungen waren hereits 1948 durchgefiihrt
worden, ohne damals allerdings eindeutige Ergebnisse
zu bringen. Es ergaben sich sowohl in der CO,-~Abgabe
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Abb. 7. Allerfritheste Mai. EinfluB der Lagerung auf Zuckergehalt
{Angaben in % des Frischgewichtes) und AufguBfhissigkeit der
Konserve.
Gesamtzuckergehalt: 1948 ~----- ; 1949 — - — -, Ig50
Redumelender Zuacker: 1950 — - — -
Aufnahme: Konserven der Ernte 1948

und dem Sauverstoffverbrauch als auch im Atmungs-
quotienten stark schwankende und zum Teil unsinnige
Werte, die sich nur durch UnregelmiBigkeiten in der
Gasdurchlissigkeit der Samenschale infolge ver-

Tabelle 4. Sauerstoffaufnahme von Gemiiseerbsen.

mm?® pro Gramm und Stunde. Atmungstemperatur
17,6—17,8°.

Eg;e- 4 I;:geb Differenz
Quedlinburger Konservenperle | 182 171 | — 69
Senator . . - 193 176 | — 9%
Delikate3 . 182 159 | —139%
Salzmiinder Edelperle 212 182 —149,
Lincoln . . 180 155 —149,
Laxtons ProgreB . 181 153 —159,
Wunder v. Kelvedon . 189 155 —189,
Zeiners Kurz u. Gut . 223 177 —219,
Allerfr. Mai . . 168 133 —219%
Quedlinburger Foli . 183 142 —229,
Quedlinburger Delex . 1906 1471 —289,
Konservenkénigin . 21% 152 —299,
Quedlinburger Heralda . 225 132 —419,
Kleine Rheinlinderin . 189 103 —469,

schieden langer Lagerung der ausgepalten Erbsen in
der Laboratoriumsluft erkliren lassen. Wir ver-
wendeten nach diesen Erfahrungen 1gs0 halbierte
Korner, die unmittelbar vor dem Einbringen in die
Atmungsgefifle von der Testa befreit wurden. Auf
diese Weise erhielten wir wesentlich gleichmiBigere
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Werte. In der Tab.4 ist als MaB fiir die Atmungs-
intensitdt der Sauerstoffverbrauch pro Gramm und
Stunde in cmm angegeben

Die Anordnung der Sorten nach steigenden Diffe-
renzen zwischen der Atmungsintensitit am Erntetag
und nach 4tigiger Lagerung deckt sich weitgehend
mit der bereits be-
kannten Reihenfolge. ;
Lediglich die Sorte
Delex scheint  bei
dieser Anordnung de-
placiert zu sein. Der Ti”g ;
Abfall derAtmungsin- ;‘
tensitit kann zweier-
lei Ursachen haben.
Entweder handelt es
sich dabei um eine %
normale Verringe-
rung der Atmung
infolge des zunehmen-
den Alters der Samen
und der damit ver-
bundenen  allmih- \
lichen Annidherung
an den natiirlichsn
Rubezustand derVoll-
reife, oder es kommt
auch darin ein bei den

verschiedenen Sorten
in unterschiedlichem / /\[
Umfange vor sich /

gehender  Hunger- \ /
stoffwechsel zum Auns- 4 X
druck. Y o
—_r_ s\\

Da unsere nach S
dem manometrischen

o ) p
Prinzip  arbeitende “ Stunden 95
Apparatur leider bis-

Abb. 8. Verinderungen des Gehalies an

her keine Messungen
bei erhdhter Tempe-
ratur erlaubte, war
es nicht moglich, die
Erbsen bei der tat-
sdchlichen Lager-

Kohlehydraten in lagernden JErbsen (nach
KERTESZ, 1933).
Angaben in mg/Einzelkorn.

Gesamtzucker: (O -0,
Starke: O ------

andere saurehydrolysxerbare héhere
Kohlehydrate: O— - — - ~—-

temperatur, wie sie sich in den Lagerbeuteln von
selbst einstellt, atmen zu lassen. Es ist daher auch
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Abb. g. Zuckerabnahme wihrend der Lagerung bei verschiedener Tempe-
ratur (Angabe in 9, des Frischgewichtes). Links: Hadmerslebener Bruns-
viga, Mitte: Stamm ¢9/30 (Ziichter Vogel), rechts: Lincoln.

Lagerung bei Zimmertemperatur:
Lagerung im Thermostaten von 30°:

nicht moglich, aus dem gemessenen Sauerstoffver-
brauch unmittelbare Riickschliisse auf die durch
Atmung verbrauchten Zuckermengen zu ziehen.
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Trotzdem gibt eine Verrechnung der bei 14,6—x7,8°
durchgefithrten Messungen wahrscheinlich 4 zuver-
lissige relative Hinweise auf die tatsdchlichen Ver-
hiltnisse. Die Abb. 10 zeigt, daB die Zuckerabnahme
auf Grund der Atmung bei den meisten Sorten stetig
fallende Kurven ergibt. Bel den ausgesprochen
schlechten Konservenerbsen flacht sich die Kurve im
Laufe der Lagerung etwas ab, ohne jedoch das Aus-
maf der Neigungsidnderung der chemisch festgestellten
Kurven auch nur anndhernd zu erreichen. Bei einigen
Sorten liegt die Atmungs-Zuckerkurve tiefer als die
andere, d.h. daB selbst bei einer Temperatur von
17,6° mehr Zucker veratmet wird als in den bei
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analytisch festgestellt (Qmm—()
Zuckerabnahme { berechnet aus Atmungsintensitit bei 17,6 °C (O----0)

wesentlich hoherer Temperatur lagernden Erbsen
chemisch festzustellen ist.. (Auch die bei Zimmer-
temperatur lagernden Erbsen erreichen infolge von
Selbsterwdrmung innerhalb des Lagerbeutels sehr
bald Temperaturen von 30 und mehr Grad!) Auch
diese Tatsache weist darauf hin, daB sich wihrend
der Lagerung zwei gegenliufige Prozesse in den Erbsen
abspielen: einer Abnahme der Zucker durch Ver-
atmung steht eine bei den einzelnen Sorten unter-
schiedlich umfangreiche Neubildung aus Stérke
gegeniiber.

Zusammenfassend 148t sich feststellen, daB das
Auftreten von Triibungen und Gelierungen des Auf-
guBwassers von Erbsennafkonserven nicht von der
Technik des Sterilisierens und nicht vom Stérke-
gehalt der Erbsen allein abhingt, sondern daB inner-
halb des Erbsensortimentes diesbeziigliche Unter-
schiede physiologischer Art bestehen. Diese Unter-

Arrrep ScenEpER: Eignung von Erbsensorten fiir Zwecke der NaBkonservierung,

Der Ziichter

schiede treten ganz besonders dann in Erscheinung,
wenn die Erbsen vor der Sterilisation lingere Zeit
gelagert werden. Besondere Bedeutung kommt dabei
dem Verhalten des Gesamtzuckers zu. Wihrend: bei
den gut geeigneten Konservenerbsen der Gesamt-
zuckergehalt wihrend der 4tdgigen Lagerung gleich-
méBig abnimmt, ist bei anderen Sorten eine mit der
Linge der Lagerung immer geringer werdende Zucker-
abnahme festzustellen. Es konnte wahrscheinlich
gemacht werden, daB dieses Verhalten durch Ver-
zuckerung von -Stdrke als Folge eines Hungerstoff-
wechsels zu erkliren ist. Dieser Hungerstoffwechsel
setzt in den vom Busch getrennten und trotzdem
noch tagelang sehr intensiv weiterlebenden Erbsen
bei den einzelnen Sorten zu einem verschiedenen
Zeitpunkt und in unterschiedlicher Stirke ein. Die
Kenntnis dieser Zusammenhinge gestattete es, in
Zusammenarbeit mit den praktischen Ziichtern des
hiesigen Institutes aus dem sehr umfangreichen
Erbsenzuchtmaterial einige fiir Zwecke der NaB-
konservierung ganz besonders geeignete Stimme
aufzufinden (darunter die inzwischen als neue Hoch-
zuchtsorte zugelassene Quedlinburger Konserven-
perle). Es ist wahrscheinlich, daB auch andere Quali-
tatsfaktoren von Erbsenkonserven (z. B. der Ge-
schmack) duarch diesen Hungerstoffwechsel und
dadurch bedingte zeitweise Einbeziehung anderer
Atmungsmaterialien als Zucker (Eiweille!) beeinflufit
werden. Uber den Weg des Stirkeabbaues li8t sich
zur Zeit noch keine Aussage machen, es steht nur fest,
dal} es sich bei den neu entstehenden Zuckern um
einen oder mehrere Trehalose-Zucker handeln mu8.
Fin einfacher Stirke—Maltose—Glukose-Abbau kann
daher nicht vorliegen. Es miifiten dabei — wenigstens
voriibergehend — niedrigmolekulare nichtreduzie-
rende Spaltprodukte entstehen. Da das Auftreten
von Olygosacchariden mit geringerem Reduktions-
vermogen als Maltose und die Entstehung von Rohr-
zucker beim experimentellen und natiirlichen Stirke-
abbau in letzter Zeit hiufiger beobachtet wurde (z.B.
STAJEV, 1950; BLoM und SCHMIDT, 1g947), gewinnt
die Entstehung solcher oder dhnlicher Zucker auch
in diesem Zusammenhang an Wahrscheinlichkeit.
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Urz und frithgeschichtliche Roggenfunde in den Ostalpen und am
Ostrande des Bohmerwaldes.
Von Dr. habil. H. L. WERNECK, Linz/Donau.

In dem Werke ,,Ur- und frithgeschichtliche Kultur-
und Nutzpflanzen in den Ostalpen und am Ostrande
des Bohmerwaldes' gibt WERNECK (1949) eine Uber-
sicht iiber die Bodenfunde fiir den Roggen in diesem
Raume; die meisten dlteren Funde sind tberhaupt
neu, die itbrigen zumeist wenig bekannt.

1. Im Jahre 1940 hebt Frau Dr. OREL-LADENBAUER,
Wien zu Vésendorf bei Baden/Niederdsterr. in einer
Wohngrube ein linearkeramisches Bombengefdl mit
Buttenhenkeln. Aus der Fiillerde des Inhaltes be-
stimmt FR. BRANDTNER, Wien 1949 Bruchstiicke von
Roggenkérnern (Secale sp.). Der Fund gehért dem
Vollneotithicum an (Linearkeramik-bemalte Keramik
nach O. MENGHIN 4000—3000, nach R. PrrTIionT,

5000-—4000 v. Chr), ist also dem Alter nach den

dltesten &dgyptischen Weizenfunden gleichzusetzen.
Fine Uberpriifung fithrte Frau Dr. E. HOFFMANK,
Wien, durch (WERNECK 1049, S. 58—62).

2. Im Jahre 1877 fand Pfairer JOoANETIC in der
Ruine Labegg bei St. Johann am Brickel/Kérnten,
Topfscherben mit verkohlten Kérnern von Roggen,
Weizen, Gerste und Hirse. Den ganzen Fund be-
stimmte Prof. Dr. L. FranNz, Innsbruck, im Jahre
1931 in den Ubergang von der jiingeren Bronzezeit
in die dltere Eisenzeit (Urnenfelderzeit); nach MEn-
GHIN 1400—1100, nach PITTIONI 1200--1100 V. Chr,
(WERNECK, 1049, S. 19%).

3. Im Jahre 1944 hebt J. HoBARTH, Horn in Thunau
am Kamp/1, nérdlich von Langenlois, Niederdsterr.,
aus einer Hiitte der alteren Eisenzeit, Stufe C neben
Emmer, Zwergweizen, gemeinen Weizen, Gerste,
Linse, Pferdebohne und Saaterbse auch Roggen mit
Mutterkorn. Illyrerdorf; nach MEeNGHIN 850700,
nach Prrriont um 8oo v. Chr. Bearbeitet von
WERNECK (WERNECK 1949, 5. 80-—82).

4. Im Jahre 1920 entdeckte O. MENGHIN, Wien, zu
Schluderns im Vintschgau/Siidtirol eine Wallburg;
unter einem groflen Stein fand sein Mitarbeiter WALL-
NOFER verkohltes Getreide, Roggen. Jiingere Eisen-
zeit, Stufe C, nach MENGHIN um 300 v. Chr. (WERNECK
1949, S. 221).

5. Im Jahre 1922 wurden in der Peggauer Hohle,
Gemeinde Peggau/Oberstelermark, Kulturschichten
aus der Zeit der ersten Besetzung von Noricum durch
die Rémer um 16 v. Chr. mit Roggen, Rispenhirse,
Zwergweizen gehoben. Botanisch bearbeitet von E.
HormanyN, Wien (WERNECK 1049, S. 181).

6. Im Jahre 1913 wurde bei groBeren Erdarbeiten
in Bregenz/Bodensee (Vorariberg), eine roémische
Kulturschicht mit sechszeiliger Gerste, Zwergweizen,

Spelt, Emmer, Roggen, Hafer, Erbse angefahren und
durch K. BerrscH, Ravensburg, 1940 botanisch
untersucht (WERNECK 1049, S.223/24).

7. Aus einem rémischen Jupiter-Heiligtum zu Hai-
din bei Pettau/Studsteiermark, wird verkohltes Stroh
von Weizen und Roggen geborgen und 1939 durch
E. HormanN, Wien, beschrieben (WERNECK 1049,
S. 184). '

8. Im Weichbilde der alten Romerstadt Ovilava-
Wels (Oberosterr.), werden im Jahre 1937 durch
R. R. FErD. WIESINGER griflere Getreidefunde ge-
macht, darunter ein Getreidespeicher aus Ziegeln aus-
gegraben mit vierzeiliger Gerste, gemeinem Weizen,
Winterroggen und 1937 durch WERNECK bestimmt.
Dieser Winterroggen ist eine ungewdhnlich lang-
stiftelige Form, wie sie heute in Mitteleuropa nicht
mehr gebaut wird und stellt sich in eine Reihe mit
den Formen des afghanischen Roggens im Botanischen
Museum zu Berlin-Dahlem. 200—400 n. Chr. (WERN-
ECK 1049, S. I41/42).

9. Im Jahre 1946 stellte WERNECK unter Getreide-
resten aus dem romischen Legionslager zu Lauriacum-
Enns (Obertsterr.), neben vierzeiliger Gerste, Zwerg-
weizen, Hafer auch Winterroggen fest. 200—400 n.
Ch. (WERNECK 1949, S. 145).

10. Im Jahre 1942 deckte ]J. HOBarTH, Horn, zu
Straning bei Eggenburg (Niederdsterr.), in einem
Quadendorf eine Wohnhiitte auf mit Sommerweizen,
Sommerroggen, vierzeiliger Gerste. Irithgermanisch
1. bis 2. Jahrhundert n. Chr. Bearbeitet von WERNECK
(WERNEGK 1049, S. 87).

11. Im Jahre 1932 grub DorLEnz, Villach auf dem
Kadischen bei Warmbad-Villach (Kérnten), eine spit-
antike Fliehburg aus dem 5.—6. Jahrhundert aus
— Langobarden — mit 5 Fundgruppen, darunter
auch vier Gruppen mit starkem Roggenanteil. Be-
schrieben und iberpriift von WERNECK (WERNECK
1049, S. 202/03).

12. Im Jahre 1933 fand J. H6BaARTH in Tunau/4
am Kamp ,,auf der Schanz ein Kindergrab der Burg-
wallzeit (8.—g. Jahrhundert) mit verschiedenen Bei-
gaben; unter der rechten Schulter des Kindes lag
auch eine Hand voll Roggen. Frithdeutsch, 8.—q. Jahr-
hundert (WERNECK 1949, S. 88).

13. Im Jahre 1944 hob J. HoBARTH, Horn in
Thunau a. Kamp./5 auf der Holzwiese eine Wohnhiitte
aus dem frithen Mittelalter, wahrscheinlich Aufbe-
wahrungsort mit vielen Scherben und 30 Roggen-
kornern. Frithdeutsch, 7.—8. Jahrhundert (WERNECK

1949, S. 89).



