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Aus der Bundesforschungsanstalt fiir Lebensmittelfrischhaltung, Karlsruhe '

Die Eignung deutscher Erdbeerneuziichtungen fiir die NaBkonservierung

Von J. Gutschmidt

Die Aufgabe

Jedes Jahr werden betrichtliche Mengen an Erd-
beeren in Dosen und Glésern sterilisiert. Infolge der
verhiltnisméBig kurzen Erntedauer 'und der leichten
Verderblichkeit frischer Erdbeeren bei normaler Tem-
peratur ist ihre Konservierung nicht nur wiinschens-
werter, ‘sondern auch in wirtschaftlicher Beziehung
interessanter als bei mancher anderen Frucht. Es hat
sich jedoch gezeigt, daB nahezu alle in Deutschland
angebauten Erdbeersorten zwar sehr gut fiir den
. Frischverzehr, aber weniger gut und z. T. ausgespro-
chen schlecht fiir die NaBkonservierung geeignet sind.
Besonders stark verdndern sich die Farbe, die Form
und die Konsistenz der Beeren wihrend des Sterili-
sierens, so dafl nahezu alle Konservenfabrikanten
‘ihre Erdbeerkonserven firben und z. T. zur Erzielung
einer besseren Konsistenz auch noch mit Kalzium-
salzen: hirten. Aber auBler der Farbe, der Form und

der Konsistenz verdndern sich auch der Geschmack
und der Geruch der Erdbeeren, das feine Aroma der
frischen Erdbeeren geht in der Regel beim Sterilisie-
ren verloren. ]

Eine zum Konservieren gut geeignete Erdbeere
muBl nach Jordan und v. Sengbuscht) eine tief dunkel-
rote Fleischfarbe und ein hohes Farbevermdogen, eine
sehr gute Fleischfestigkeit und einen vollen Ge-
schmack aufweisen, damit sie auch nach dem Sterili-
sieren diese Eigenschaften noch in ansprechendem
Umfang aufweist. Fiir den Anbau ist jedoch nicht
‘nur die Qualitit der Beeren, sondern auBlerdem die
Wiichsigkeit, der Ertrag, die Gesundheit und Bliih-
fihigkeit der Pflanzen von groBer Wichtigkeit. .

In einer groB8 angelegten Ziichtungsarbeit wurden
von der Abt. fiir Kulturpflanzenziichtung im Max-
Planck-Institut fiir Ziichtungsforschung, 1941 begin-
nend, Erdbeeren speziell fiir die Konservenindustrie



(Gefrierindustrie) unter Berlicksichtigung der oben
skizzierten Ziele geziichtet. Uber die Ergebnisse der
Ziichtungsarbeit sowie iiber einige Eigenschaften der
neuen Senga-Sorten wurde 1950 berichtet*3). Zu
‘dieser Zeit war auch der Vermehrungsanbau der
»SENGA-Sorten“ so weit fortgeschritten, daB mit ihrer
Verbreitung begonnen werden konnte.

Die Ziichter legten Wert darauf, daB aufler den
laufend von ihnen durchgefiihrten Qualitdtspriifun-
gen eine solche auch von einer neutralen, dafiir ge-
eigneten Stelle vorgenommen wurde. Diese Aufgabe
Uibernahm in Anbetracht der Bedeutung solcher Bee-
renneuziichtungen fiir die Konservenindustrie die
Bundesforschungsanstalt. Die Untersuchungen wur-
den mit Erdbeeren der Ernte 1951 durchgefiihrt.

Die Anlieferung und Verarbeitung

Diev Erdbeeren fiir die Eignungspriifung stammten -
aus dem Vermehrungsanbau der Hanseatischen Pflan-

zenzilichtung Wulfsdorf bei Hamburg. AuBler den Erd-
beeren der drei neu geziichteten Sorten ,,.SENGA 29¢,
»SENGA 242¢, ,SENGA 752“ wurden zum Vergleich
unter gleichen Bedingungen gewachsene Beeren eini-
ger bisher handelsiiblicher Sorten, und zwar der
»KOnigin Luise“, ,Hansa“ und ,Schwarze Ananas“,
die letzteren als dunkelrote und verhiltnismiBig fest-
fleischige Sorten aus Wulfsdorf, bezogen. Von den
auBerdem noch aufgenommenen Vergleichssorten
»oleger” und ,Madame Moutot“ wurden — da sie in
Wulfsdorf nicht zur Verfiigung standen — Beerén
aus dem badischen Anbaugebiet Stauffenberg ver-
wendet. Die Friichte der ,Madame Moutot“ waren
verhiltnismiBig klein, so daB auch diese — normaler-
weise nicht fiir die NaBkonservierung in Betracht
kommende Sorte — in die Versuchsreihe mit auf-
genommen wurde.

Nach einem vorangegangenen, zur vollen Zufrie-
denheit ausgefallenen Probetransport mit Beeren der
gleichen Sorte wurden die in der Zeit vom 4. bis 10. 7.
1951 in Wulfsdorf geernteten Erdbeeren in Posten
von je 20 Korben a 5 Pfd. am Erntetag abends mit
dem Nacht-D-Zug nach Karlsruhe geschickt, so. dafl
sie hier am nichsten Tag verarbeitet werden konn-
ten. Bis auf die Erdbeeren der letzten Sendung, die
leicht Uberreif waren, kamen die SENGA-Beeren in
einem vorziiglichen und die Beeren der anderen Sor-
ten in einem guten Zustand in Karlsruhe an. Diese
Transporte bewiesen die Eignung der neuen Sorten
fiir den Versand in frischem Zustand. .

Die Erdbeeren wurden- vorsichtig gewaschen, ent-
kelcht, in die verschiedenen Behilter gefiillt, mit
einem heien AufguB (80° C) 45%iger Zuckerlésung
versehen, unmittelbar anschlieBend: verschlossen und
im kochenden Wasserbad (98° C) 15 :Minuten lang
sterilisiert. Nach dem Sterilisieren wurden die Dosen
unter flieBendem Wasser auf Handwirme, die Glédser
durch Stehenlassen im -Raum abgekiihlt. Alle Proben
wurden im Dunkeln bei 15° C bis zu den einzelnen
Priifungen gelagert. Fiir die Konservierung wurden
goldlackierte Weillblechdosen nach DIN 2023 T (DIN
2/3-Dose) und Industriekonservengliser nach DIN E
6046 verwendet. Das Fiillgewicht der 2/3-Dose betrug
300 g Erdbeeren und 300 g AufgulB, das des Industrie-
konservenglases 450 g Erdbeeren und 450 g Aufgul.
Keine der Erdbeersorten-wurde kiinstlich gefarbt.

Die Qualitdtspriifungen

Qualitdtsprifungen wurden drei Tage nach dem
Sterilisieren und nach 6-, 12- und 24monatiger Lage-
rung der Konserven vorgenommen. Bei jeder Prii-
fung wurden je drei Dosen und je zwei Glidser der
einzelnen Sorten gedffnet. Nach der Entnahme einer
Durchschnittsprobe fiir die objektiven Bestimmungen
und Analysen wurden die Einzelproben organolep-
tisch bewertet.

Die organoleptische Bewertung (Sinnenprifung)
wurde mit Hilfe des Karlsruher Bewertungsschemas?)
von einer Priifgruppe, bestehend aus vier bis fiinf
geschulten Priifern, vorgenommen. Beurteilt wurden
danach: der Geschmack (Gs), der Geruch (Gr), die
Konsistenz (Ko), die Farbe (Fa) und die Form (Fo).
Die in Tab. 1 aufgefiihrten Noten N — deren Bedeu-
tung unter der Tabelle angegeben ist — sind die aus
den Einzelurteilen berechneten Durchschnittsnoten.
Um die unterschiedliche Bedeutung der einzelnen
Eigenschaften flir das Gesamturteil zu berticksich-
tigen, wurde wie iiblich den Einzelnoten durch Wahl
geeigneter Wertziffern ein verschieden starkes Ge-
wicht bei der Mittelwertbildung gegeben. Diese Wert-
ziffern betrugen bei allen Sorten fiir den Geschmack 4,
den Geruch 2, die Konsistenz 2, die Farbe 1 und die
Form 1, so daB sich die Gesamtnote Nges wie folgt er-
gibt:

— NGS'4+NGr'2+NKo'2+NFa'1+NF0'1

N
ges 10

Die analytischen Bestimmungen. Auller dem Gehalt

‘an Trockensubstanz wurde bei allen Produkten der

Ascorbinsduregehalt nach Unterschichtung der Probe-
16sung mit Chloroform durch Titration mit 0,001-n
Dichlorphenolindophenollésung nach Tillmans bis zum
Farbumschlag in der Chloroformschicht, der Zucker-
gehalt nach Kliren des Auszugs mit Carrez-Losung
und Inversion nach der Zollvorschrift als gesamter
reduzierender Zucker nach Schoorl und Regenbogen
und der Siduregrad als frei titrierbare Sdure be-
stimmt. Der pH-Wert der Aufgilisse wurde mit der
Chinhydronelektrode, der des Fiillgutes mit dem .
Folienkolorimeter nach Wulff. gemessen.

Die Untersuchungsergebnisse

Die Durchschnittswerte der bei den organolep-
tischen Bewertungen von den einzelnen Priifern er-
teilten Noten sind in Tab.1 und die Ergebnisse der
gleichzeitig vorgenommenen analytischen Bestim-
mungen in Tab. 2 zusammengestellt. In die Tabellen
wurden neben den Ergebnissen der Untersuchungen
an frischen Erdbeeren nur noch die 3 Tage nach dem
Sterilisieren und die nach ljdhriger Lagerung ermit-
telten aufgenommen, da ein gréBerer Einfluf der
Lagerzeit auf die Qualitit nur wihrend der ersten 6
Monate beobachtet wurde.

Schon bei der Frischbewertung fielen die Neu-
zlichtungen durch ihre einheitliche, sehr dunkelrote,
z. T. ins braunlich gehende Farbe, ihre gleichméBige
Form und Gré8e, ihren hohen, zu keinem Hohlraum
fithrenden Kelchansatz, ihren vollen wiirzigen Geruch
und Geschmack, ihre sehr groBe Biffestigkeit und ihr
durchgehend rotes, von Hohlrdumen freies Frucht-
fleisch auf. Gegen die Qualitdt der Neuziichtungen
fielen die Vergleichssorten in frischerh Zustand nicht
nur in der Konsistenz, sondern auch im: Geruch und



" Tabelle 1

Ergebnisse der organoleptischen Bewertung verschiedener Erdbeersorten in frischem
und konserviertem Zustand

Zeit- Durchschnittsnoten der organo-
punkt Sorte leptischen Priifung Subjektive Beurteilung
der Be- Ge- | Konsi- |Gesamt-
wertung Farbe | Form | Geruch lschmack| stenz | note
frischi Senga 752 85 | 10 9 9 9 9,1 mittelgrofl, gleichm‘aiBig dunkelrot, sduerlich
| frischer voller Geschmack
Senga 29 8 10 8 8 9 8,4 groB-mittelgroB, rundherziérmig, braunrot,
etwas zu dunkel, sehr wiirzig
Senga 242 8 10 9 8 9 8,6 mittelgrol, braunrot, etwas zu dunkel, nicht
so voll im Geschmack wie 752
Konigin Luise 8 10 -7 75 6 7,4 gleichmiBige, fast runde Friichte, erdbeerrot
. mit violettem Stich, z T. leicht iiberreif
Hansa 6,5 8,5 5 6 8 6,5 gleichméBige, fast runde Friichte, schmutzig
. braunrot, leer, z. T. leicht iiberreif
Schw. Ananas 7 8 5 5 6,5 5,8 grofle bis mittelgroe Beeren, schmutzig
dunkelrot
Sieger 9 9 6,5 6 7 6,9 kleine bis mittelgroBe Beeren, ungleich reif,
erdbeerrot, fade, leer
Mme Moutbt 75 8,5 6 5 7 6,2 kleine Beeren, erdbeerrot bis gelb, leer,
wassrig
nach Senga 752 7. 8 8 8 8 7.9 blaB3 rotbraun — léicht geschrumpft
3e Ta- Senga 29 8 9 9 9 9 8,9 dunkelbraunrot, Stich ins Violette, voller ab-
gen : : gerundeter Geschmack
Senga 242 7,5 8 - 6,5 7 6,5 7 etwas mehr violett und heller als Senga 29,
. leicht geschrumpft, leicht bitterer strenger
_ Geruch :
Ko6nigin Luise 3,5 3 7 5 2 45 blarosa, violett, ausgelaugt mit braunen
Niiichen, z. T. aufgeldst, st. verformt, leicht
) iiberreifer Geruch, sehr weich
Hansa 5,5 6,5 6,5 5,5 3 © 5,3 dunkelrot bldulich, schmutziger Farbton,
leicht eingefallen u. weich, bittere Nuance im
Geruch und Geschmack
Schw. Ananas 7 5 5 5 5 5,2 | rotbrdunlich, Geruch u. Geschmack etwas
- fremdartig (Lack?)
Sieger 7 5 6 5,5 3 5,2 hellrot, etwas blaB, Stich ins Blaue, z. T. ver-
; formt, flacher Geruch, wenig Erdbeeraroma,
" weich
Mme Moutbt 45 | 55 | 6 5 2 4,6 | hellrot-hellgrau, ausgebleicht, z. T. verformt
u. sehr weich
nach Senga 752 7 8 8,5 8,5 8 8,2 blaB rotbraun-stirker braunlich, Ingwerge-
1 Jahr schmack
Senga 29 8,5 8,5 9 9 9 8,9 dunkelrot-braun, Stich ins Braun-Violette,
ganz leicht verformt
Senga 242 75 8 7 7 7 7,2 hellbréunlicher Farbton, etwas flacherer Ge-
schmack als bei Senga 752 u. 29
Koénigin Luise 3 3 4 5,5 2,5 4,1 graurosa-briunlich, stiB aber leer, verformt
u. weich
Hansa 4 6,5 5,5 5,5 4 5,2 blaB rotbraun mit violettem Stich (gebleicht),
sii}, etwas leer -
Schw. Ananas 5 6 6 6 5 5,7 blaBrotbraun, grauvicletter Stich (gebleicht)
Sieger 4 5,5 4 4 3 4,1 gelbrosa ausgebleicht, kleinere Beeren, leich-
N ter Lackgeruch und -geschmack
Mme Moutdt 2,5 45 3 3 2 2,9 gelbbraun-graurosa, gebleicht, Lackgeruch u.
. -geschmack

Die Noten bedeuten: 10 — vorziiglich, 9 = sehr gut, 8 = gut, 7 = ziemlich gut, 6 = befriedigend,
= mittelmiBig, 4 = kleine Mingel, 3 = mangelhaft, 2 = schlecht, 1 = sehr schlecht,
0 = verdorben.



Geschmack ab. Infolge der reichen Niederschlige
wihrend der Reifezeit im Versuchsjahr war der Ge-
schmack und Geruch dieser Beeren etwas flacher und
wilriger als normal. Allerdings wurde das leuch-
tende Erdbeerrot der Sorte ,Sieger“ der Farbe der
Senga-Sorten vorgezogen und, obgleich es nicht ein-
heitlich war, als einzige Farbe mit ,sehr gut“ be-
wertet. Die ,Senga 752“ sprach ihrer etwas helleren
Farbe wegen im Aussehen mehr an als die ,,Senga 29
und ,Senga 242“. Auch im Geschmack war sie den
anderen beiden Sorten leicht iiberlegen. Von den Ver-
gleichssorten waren , Konigin Luise“ und ,,Sieger” am
besten; die Proben dieser Sorten wurden jedoch nur
mit der Gesamtnote ,ziemlich gut bis gut“ beurteilt,
wihrend die Benotung der neuen Sorte zwischen
»Eut”® und ,sehr gut® lag. Obgleich die Senga-Beeren
wesentlich fester waren als die Vergleichssorten, war
ihr Wassergehalt praktisch der gleiche. Der Gehalt an
Ascorbinsiure lag bei den neuen -Sorten iliber dem
Durchschnitt.

Durch das Sterilisieren waren — wie aus der Be-
wertung nach 3tdgiger Lagerung zu ersehen ist — die
Sorten ,,Senga 752“ und ,Senga 242“ in der Qualitét
abgefallen. Sowohl im Geschmack und Geruch als
auch in der Farbe, Form und Konsistenz wurde ein
Abfall von 1—2 Noten festgestellt. Der stidrkere Riick-
gang der Geruchs- und Geschmacksnote bei der
»oenga 242¢ ist auf eine fremdartige Note zurlickzu-
flihren, die bei der frischen Beere noch riicht festgestellt
werden konnte. Demgegeniiber hatte die ,,Senga 29

Tabelle 2

Ergebnisse der analytischen Bestimmungen verschiedener Erdbeersorten
in frischem und konserviertem Zustand

ihre Qualitédt voll und ganz erhalten, die sterilisierten
Beeren wurden im Geruch und im Geschmack sogar
besser als die frischen bewertet, da der im frischen
Zustand bemerkte stark gewlirzte Akzent im Geruch
und Geschmack sich beim Sterilisieren etwas verloren
hatte und nicht mehr als aufdringlich empfunden
wurde. Den zum Vergleich herangezogenen Handels-
sorten gegeniibergestellt, ergab sich jedoch nach dem
Sterilisieren eine eindeutige Uberlegenheit aller 3
»3enga“-Sorten. Wihrend die Senga-Beeren mit den
Gesamtnoten ,ziemlich gut bis sehr gut“ (Note 7—9)
bewertet werden konnten, wurden die Handelssorten
nur mit Noten um 5 (mittelmaBig) beurteilt; dabei
waren — wie auch der Konservenindustrie be-
kannt ist — die Sorten ,Hansa“, ,Schwarze Ana-
nas“ und ,Sieger“ den Sorten ,Konigin Luise“ und
»Madame Moutot“ tiberlegen. In der Konsistenz wur-
den die letzten beiden Sorten mit der Note 2,5 bzw. 2
(schlecht) bewertet.

Nach einjidhriger Lagerung hatte sich dieQualitit der
Erdbeeren den subjektiven Noten nach kaum gegen-
Uber dem Zustand nach dem Sterilisieren gedndert.
Auch farblich waren die Senga-Sorten nicht schlech-
ter geworden, sondern hatten ihren ansprechenden
rotbraunen Farbton behalten. Da auch das Férbe-
vermodgen dieser Sorten gut ist, brauchen die mit
ihnen hergestellten Erdbeerkonserven nicht gefidrbt
zu werden. Der leichte Anstieg der Noten einiger Sor-
ten bei der Bewertung nach einem Jahr muB auf
einen geringen Unterschied im Ausgangsmaterial
bzw. auf die bei einer sub-
jektiven Benotung natiir-
licherweise auftretende
Streuung zurlickgefithrt wer-

x) als Weinsdure berechnet

eingeklammerte Werte im Aufgufl gemessen

den. Die Sorten ,Sieger®
Zeit- Analytische Bestimmung und ,,Madame Moutot* wur-
punkt . den eines leicht phenolischen,
Sorte Trocken- - »s
der Be- bst Gesamt-Zucker Sziuregradx) H.-Wert Ascorbinsiure vom Dosenlack herriihren-
wertung e % a/kg prer wg/100g den Geruchs und Ge-
2 schmacks wegen  etwas
frisch Senga 752 9.6 6,4 11,9 — 63,8 schlechter als nach dem Ste-
genga 3?12 lg,g 3,35’ 1;,; — gg,g rilisieren bewertet. Da die
enga , : * , —_ , . .
Konigin Luise | 10,6 6.7 11,4 — 63,7 Beeren dieser Sorten jedoch
Hansa . 96 71 98 _ 493 schon frisch kein volles Erd-
Schw. Ananas 8,5 6,5 10,9 — 44,8 beeraroma hatten — sie
Sieger . 9,0 3,8 11,2 — 49,3 wurden als leer und wiBrig
Mme. Moutdt 6,4 4,1 11,6 — 51,2 bezeichnet —, waren sie an-
scheinend besonders emp-
nach Senga 752 25,4 16,7(29,2) 10,2(5,2) (3,8) 39,7(22,5) findlich fiir fremdartige Ge-
3 Ta- | Senga 29 30,2 15,2(32,6) 8,7(3,9) (3.8) 39,3(18,3) y ;
gen |- Senga 242 263 | 179(305) | 4937 | (40 | 290223) ;@maCkS und Geruchsein-
Koénigin Luise 29,1 19,4(30,3) 7,4(4,4) (3.9) 35,5(27,1) Usse.
Ha}?sa 26,4 19;6531,3; 6,8(4,9) §3,8) 33’1521,3; Aus den analytisch ermit-
Schw. Ananas 31,3 24,0(30, 5,8(5,0) 3,8) 10,1(13,4 in T 2 i
Sieger 25.4 17,0(29.6) 8.9(6.2) (3.8) 271(22.2) telten V}&lferteg Ilsnd' abs. ist
Mme. Moutdt 22.3 19,8(27,4) 6,8(6,1) (3,7 33,1(20,4) zu ersehen, dab die Senga-
. Beeren trotz ihrer gréBeren
nach | Senga 752 35,0 270273y | 5962 | (36 4340y | Testigkeit und ihres volle-
1 Jahr | Senga 29 34,4 27,1(29.8) 515, | (3.7 4,3(3,4) ren Geschmacks in der Trok-
Senga 242 33,7 27,1(27,2) 4,3(4,7) (3,8) 4,6(4,6) kensubstanz, im Zuckerge-
KOnl’gln Luise 29,5 25,3(27,3) 5,0(5,3) (3,6) 9,1(9,1) halt und im Séuregrad nicht
Hansa 33,1 26,7(27,8) 5,6(5,6) (3,5) 3,9(3,0) : _
Schw. Ananas 32,2 26,9(26.9) 6.3(5.7) (3,5) 7.2(7:1) wesentlich von den Ver
Sieger 31,0 22,4(22,6) 6,5(6,8) (3,4) 5,1(4,6) gleichssortenabwichen. Wah-
Mme. Moutot 30,0 21,4(21,7) 5,0(5:3) (3,5) 4,1(4,1) rend des Sterilisierens und
der kurzfristigen Lagerung

danach stieg erwartungsge-
mif die Trockensubstanz



der Erdbeeren durch die Zuckeraufnahme erheblich
an. So wie ein Ausgleich der Zuckerkonzentration
zwischen Losung und Erdbeeren festzustellen war, so
wurde auch bei der frei titrierbaren Sdure und der
wasserlgslichen Ascorbinsdure ein Ausgleich zwischen
Erdbeeren und Zuckerldsung beobachtet. Der Uber-
gang von Zucker in die Beeren sowie der frei titrier-
baren Sdure und der Ascorbinsdure in die Ldsung
war bei der Analyse nach einem halben Jahr schon
abgeschlossen; der Zucker- und Sduregehalt entsprach
nach -dieser Zeit den in Tab. 2 aufgefiihrten, nach
einjdhriger Lagerdauer ermittelten Werten. Der
Ascorbinsduregehalt war — wenn man die in Losung
gegangene Menge berlicksichtigt, wie Tab. 2 zeigt —
Beim Sterilisieren kaum abgefallen. Nach '/zjéhriger
‘Lagerung war der Gehalt bereits auf die nach einem

Jahr ermittelten Werte abgesunken. Auch bei den

Analysen nach zweijdhriger Lagerung wurden &hn-
liche Werte gemessen. Geringe Unterschiede im Ver-
halten der einzelnen Sorten traten gegeniiber dem
bei allen Sorten festgestellten starken Ascorbinsidure-
schwund zuriick.

In Tabelle 3 sind die nach ljdhriger Lagerdauer an
den in Glésern sterilisierten Erdbeeren organoleptisch
und analytisch ermittelten Werte den in Tabelle 1 be-
reits aufgefiihrten fiir Erdbeeren in Dosen gegeniiber-
gestellt. Abgesehen von einer besseren Ascorbin-
séureerhaltung wurde kein nennenswerter Unter-
schied zwischen den in Industriekonservenglidsern und
den in goldlackiertenn WeiBblechdosen sterilisierten
Erdbeeren gefunden. Da fiir den stdrkeren Abfall
des Ascorbinsduregehalts in den Dosen keine Erkli-
rung gefunden werden konnte, wurde der Kupfer-

gehalt der Glas- und Dosenkonserven nach der Di-
thizon-Methode ermittelt. = Dabei wurde  im Glas
0,36 mg/kg (Saft allein 0,14) und in der Dose 0,55 mg/
kg (Saft allein 0,21) Kupfer gefunden. Da nach
Bridges') fiir Erdbeeren ein natiirlicher Kupferge-
halt von 0,2 mg/kg angenommen werden kann, das
Leitungswasser, das zum Ansetzen der Zuckerldsung
verwendet wurde, nicht {iber 0,001 mg’kg Kupfer
enthielt und nach Miller u. Joslyn®) der Kupfergehalt
des Zuckers nicht iiber 0,25 mg/kg, wahrscheinlich je-

. doch wesentlich tiefer, liegen diirfte, kann die in der

Glaskonserve festgestellte Kupfermenge als normal
angesehen werden. Der etwas hohere Kupfergehalt
der Dosenkonserven kann durchaus die Ursache des
stdrkeren Ascorbinsdureschwunds sein. Ob jedoch die
groBere Menge katalytisch wirksamen Kupfers auf
eine Verunreinigung der Doserinnenfliche mit Kup-
ferspuren wihrend des Herstellungsprozesses der
Dose oder ob sie trotz der Lackschicht auf die gerin-
gen Anteile Kupfer im Dosenmaterial (Héchstmengen
nach Literaturangaben 0,05% im Zinn, 0,2% in Stahl-
blech) zuriickgefithrt werden muB, bleibt offen. Vor-
ldufige Untersuchungen und Berechnungen sprechen
weder fir das eine noch fiir das andere.

Wihrend unserer  Versuche wurden von KochS: 7)
tber eine dhnliche Untersuchung an Erdbeeren der
Senga-Sorten berichtet. Bis auf die Einstufung der
Aromabestidndigkeit der Sorte ,,Senga 242%, die viel-
leicht auf unterschiedliche Anbaubedingungen in
Hamburg und in Geisenheim zurlickgefiihrt werden
kann, stimmen die Ergebnisse an den sowohl von
Koch als von uns gepriiften Sorten ,Senga 29% und
»oenga 242“ gut iiberein. Parallel zu der Eignung der

Tabelle 3

Ergebnisse der organoleptischen Bewertung und der analytischen Bestimmung einiger in lackierten Weiiblech-
dosen und Indutriekonservenglisern sterilisierter Erdbeeren nach einjihriger Lagerung bei 15° C

braunlich, Ing-

Senga 752 Senga 29 Senga 242 Hansa Konigin Luise
Weibblech Ind.Kons. | Weibblech Ind. Kons. | Weifiblech Ind. Kons. | Weiblech KI“d' Weibblech I;“d'
lackiert Glas lackiert Glas lackiert Glas lackiert ons. lackiert on
Glas Glas
Organoleptische Bewertung
Farbe 7 7 8.5 8 7,5 7 4 6,5 3 2,5
Form 8 7 8,5 8 8 8 6,5 55 3 2
Geruch' 8,5 8,5 9 9 7,5 8 55 7 4 5,5
Geschmack 8,5 9 - 9 9 7 7 5,6 6 5,5 5,5
Konsistenz 8 8,5 9 9 1 7,5 4 4 2,5 2
Gesamtnote 8,2 8,4 8,9 8,8 7,3 7,4 5,2 5,8 4,1 4.2
Bemerkﬁngen blaB rotbraun, dunkelrot braun;| hellbriunlicher |blaB rotbraun| graurosa-
Stich ins Braun- | Farbton, etwas |mit violettem |bridunlich, sii

aber leer

werakzent Violette, ganz | fremdes Aroma Stich (ge-
leicht verformt. | flacher Geschm. | bleicht); sii
leicht verformt etwas leer
Analytische Bestimmungen:

Trockensubstanz % 35,0 35,7 34,4 34,9 33,7 33,7 33,1 32,5 29,5 34,0
Gesamtzucker %o 27,0 24,8 27,1 27,1 27,1 26,9 26,7 25,6 25,3 24.3
. (27,3) (26,8) (29,8)  (28,1) - (27,2) 28,0) | (27,8) (27-8) 27,3) (26,0)
Sduregrad . g/kgx) 59 6,6 51 . 5,6 43. .. .-42 -|. .56, 39 5,0+ 5,6
i o " (6,2) (6,8) G (56 47 4,4 (5,6) (4,3 53 .69
pH-Wert ‘ o 3,6) 3,8 3,7y 3,8 (3,8) (3,9 35 6D | 66 @0
Ascorbinsdure mg/100g 43 8,7 4,3 85 - 46 - "84- 39 " '81 | 91 6,8
2 e (4;0) (8,2) (3:4) 82) - 4.6 80 | 30 "~ 60 | B (886)

x) als Weinsdure berechnet — die Bedeutung der Noten 5 unter Tab. 1. 7.

Eingeklammerte Werte im AufguB3 gemessen



Erdbeeren fiir die NaBkonservierung wurde ihre Ge-
friereignung von uns untersucht3). Die Uberlegenheit
der gefrorenen Erdbeeren gegeniiber den sterilisier-
ten war bis auf die Farberhaltung nach den Ergeb-
nissen der organoleptischen Bewertung gering. Die
Farbe hatte bei den gefrorenen Beeren einen natiir-
licheren, frischeren Glanz und auch der Geruch und
Geschmack wirkte bei den meisten Sorten nach dem
Gefrieren etwas frischer als nach dem Sterilisieren.

Der Ascorbinséuregehalt der gefrorenen Muster war

nach 1ljdhriger Lagerung etwa doppelt so hoch wie
bei den in Glasern sterilisierfen Beeren.

Zusammenfassung

Erdbeerneuziichtungen der Abt. fiir Kulturpflan-
zenziichtung im Max-Planck-Institut fiir Ziichtungs-
forschung (v. Sengbusch) wurden auf ‘ihre.Eignung
fiir die NaBkonservierung hin untersucht. Nach den
Ergebnissen der organoleptischen Bewertung nach
ljahriger Lagerung ist die ,Senga 29“ sehr gut, die
»Senga 752“ gut und die ,Senga 242“ ziemlich gut fiir
die Konservierung geeignet. Die Farberhaltung der 3
Sorten war gut, so daB man auf eine Férbung der
aus ihnen hergestellten Konserven verzichten kann.
Die zum Vergleich mitgepriiften Handelssorten konn-
ten z. T. als fiir die Konservierung befriedigend
(Schwarze Ananas), z. T. als mittelmifig (Hansa) an-
gesprochen, mufiten aber z. T. als mangelhaft bis

mittelmiBig (Sieger, Konigin Luise und Madame

Moutot) bewertet werden. Die Konsistenz der Beeren

verhielt sich wie die Gesamtqualitit, nur bei den _

weichsten Sorten ,Konigin Luise und ,Madame
Moutout” wurde sie mit der Note 2,5 bzw. 2 (schlecht)
bewertet.

Ein wesentlicher Unterschied in der Konservie-
rungseignung war an Hand der analytisch bestimm-
ten Werte (Trockensubstanz, Gesamtzucker, Siure-
grad, pp-Wert und Ascorbinsiduregehalt) nicht festzu-
stellen. Bei allen Sorten wurde ein starker Abfall des
Ascorbinsduregehalts wihrend der Lagerung beob-
achtet.

Fiir die Eignungspriifung wurden die Erdbeeren in -
goldlackierten Dosen und in Industrieglisern sterili-
siert. Nach der organoleptischen Beurteilung ergab
sich kaum ein Unterschied zwischen den der Dose und
den dem Glas entnommenen Beeren. Der Ascorbin-
sduregehalt der in Dosen sterilisierten Erdbeeren fiel
jedoch wihrend der Lagerung wahrscheinlich einer
etwas gréferen Menge katalytisch wirksamen Kup-
fers wegen stdrker ab als derjenige der in Glisern
sterilisierten Beeren.
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