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Zusammenfassung

Es wird lber einen Verbrauchertest mit Kartoffeln
berichtet, an dem sich 34 Familien beteiligten. Da die
Lebensmittelbestrahlung in der BRD generell verboten ist,
wurde fiir diesen Test eine Genehmigung des Bundesministers
fir Gesundheitswesen erwirkt. Die Versuchsteilnehmer
lagerten die teilweise unbehandelten und teilweise zum
Zwecke der Keimhemmung mit einer Dosis von 12 krad
bestrahlten Kartoffeln in ihren Haushalten. Beurteilt
wurden von den Verbrauchern duReres Erscheinungsbild,
Keimung und Fiulnis der Knollen sowie Eignung fir

vers chiedene Zubereitungsarten und die sensorischen
Eigenschaften des zubereiteten Kartoffelgerichts. Wihrend
der ganzen Lagerungszeit bewertete die Mehrheit der
Familien die bestrahlten Kartoffeln so gut wie die unbe-
strahlten oder besser als diese.

Ein Teil der bestrahlten und unbestrahlten Kartoffeln
wurde im Institut gelagert und nach verschiedenartiger
Zubereitung durch eine trainierte Gruppe von Priifern
wihrend einer Lagerzeit von 8 Monaten sensorisch bewertet.
Wegen leichter Farbabweichung wurden die bestrahlten
Kartoffeln geringfligig schlechter beurteilt als die
unbestrahlten.

Vitamin C-Analysen an den im Institut gelagerten
Kartoffeln ergaben im Februar und Mirz hdhere Werte bei
den unbestrahlten, im April und Mal h&here Werte bei den
bestrahlten Kartoffeln.
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Summary

A consumer test with potatoes irradiated for sprout
inhibition with a dose of 12 krad is described.
Irradiation of food being illegal in the Federal Republic
of Germany, a clearance was obtained for this test from
the Federal Ministry of Health. The 34 participating'
families stored the irradiated and unirradiated lots of
potatoes in théir homes. Throughout the storage peyiod
the consumers judged the outer appearance, the spféuting
and rotting of the tubers, their suitability for different
ways of preparing the meal, and the sensory properties of
the cooked meal. The majority rated the irradiated
potatoes as high as the untreated potatoes or higher than
those.

Part of the irradiated and unirradiated potatoes were
stored at the Institute for 8 months. During this period,
sensory evaluation of the potatoes prepared in different
ways was carried out by a trained panel. Slightly lower
scores were given to the irradiated potatoes; due to
minor color deviation.

The vitamin C-content of the potatoes stored at the
Institute was determined repeatedly. In February and
March higher values were obtained with the unirradiated
potatoes, in April and May with the irradiated potatoes.
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A) Einleitung

1) Allgemeines

In der Bundesrepublik Deutschland werden j&hrlich etwa
25.000.000 t Kartoffeln geerntet, von denen rund 1/3 in
Form von Speisekartoffeln verbraucht wird. Obwohl der
jédhrliche pro-Kopf-Verbrauch seit der Nachkriegszeit um
etwa 50 % auf etwa 110 kg zurlickgegangen ist, z&hlt die
Kartoffel immer noch zu den Grundnahrungsmitteln. Abge-
sehen von ihrem Anteil an Kohlenhydraten und EiweiR liegt
ihre Bedeutung darin, daR sie eine wichtige Vitamin C-
Quelle in der Jahreszeit ist, in der frisches Obst und
Gemlise knapp sind. Man bemilht sich daher, die Lagerungs-
bedingungen so glinstig zu gestalten, da® dem Konsumenten
von einer bis zur ndchsten Ernte Kartoffeln mdglichst
guter Qualitidt zur Verfligung stehen. Dies erfordert eine
Verhinderung der Keimung der Knollen entweder durch
Lagerung bei entsprechend niedriger Temperatur oder durch
eine zusitzliche Behandlung der Knollen.

Ein Verfahren zur Verhinderung der Keimung, das zu den
modernen Methoden der Lebensmitteltechnologie gehdrt, ist
die Behandlung der Knollen mit ionisierenden Strahlen
(Gamma=-, Rontgen- oder Elektronenstrahlen). Durch eine
einmalige Bestrahlung mit einer Dosis von 10 bis 15 krad
kann die Keimfdhigkeit der Knollen irreversibel beseitigt
werden, so daB eine Lagerung ohne Keimung auch bei
héheren Temperaturen mdglich ist.

Dieses Bestrahlungsverfahren ist seit vielen Jahren in
RuBland, USA und Kanada und seit kurzem auch in Israel,
den Niederlanden und Frankreich zugelassen. In der Bundes-
republik hat die Bundesforschungsanstalt flir Lebensmittel-
frischhaltung, Karlsruhe, umfangreiche chemische, physi-
kalische und sensorische Untersuchungen Uber die Strahlen-
wirkung auf Kartoffeln und die flir die Keimung bei



den einzelnen Sorten erforderlichen Dosiswerte ausgefﬁhrt,
um die zustdndigen Behdrden hinsichtlich einer lebens-
mittelrechtlichen Regelung beraten zu kdnnen. Die |
ermutigenden Ergebnisse rechtfertigen es, eine Versuchs-
reihe unter Einbeziehung von Verbrauchern durchzuftlhren,
lUber die im folgenden berichtet wird.

2) Aufgabenstellung

Bisher wurden in der Bundesf%rschungsanstalt flir Lebens-
mittelfrischhaltung Kartoffein nur in kleinen Mengen
bestrahlt und unter labormifigen, kontrellierten Be-
dingungen von Temperatur, Luftfeuchtigkeit und Lichtzu-
tritt gelagert. Die zum Verbrauch im Haushalt verwendeten
Kartoffeln sind aber sehr viel rauheren Lagerungsbe-
dingungen ausgesetzt. Es muf mit Temperaturschwankungen
zwischen 5 und 18°C gerechnet werden. Von den Laberver-
suchen kann daher nicht ohne weiteres auf das Verhalten
@hter praktischen Lagerungsbedingungen geschlossen werden.

Aus diesem Grunde wurde flir die Lagerungsperiode 1968/69
die Durchfiihrung eines Verbrauchertests geplant, zu dem
durch ErlaR des Bundesministeriums fiir Gesundheitswesen
vom 24. Mai 1968 die Genehmigung erteilt wurde. Durch
diesen Test hofften wir auch, Klarheit dariiber zu ge-
winnen, welches Gewicht der Konsument den verschiedenen
Eigenschaften der -Kartoffelknollen beimift. Insbesondere
interessierte, wie stark das Qualitidtsurteil durch &duBer-
liche Verdnderungen der Knollen (Keimung, Schrumpfung etc.)
beeinfluft wird und welches Gewicht geschmacklichen
Verdnderungen des zubereiteten Produkts beigemessen wird.
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B) Durchfiihrung des Tests

1) Kartoffelsorte

Zur Vorbereitung auf den Verbrauchertest 1968/69 wurden
im Jahr 1967/68 im Rahmen eines kleinen Tests Erfahrungen
gesammelt. Damals wurden Kartoffeln der mittelspédten bis
spdten Sorte "Datura" bestrahlt. Sie sind im gekochten

Zustand mehlig-fest.

Im Gegensatz hierzu ist die in diesem Jahr verwendete
Sorte "Hansa" eine ausgesprochene Salatkartoffel. Sie hat
folgende Merkmale: mittelfriih; Fleischfarbe gelb; Form
lang; Abmessungen 35 x 50 mm; Ertrag innerhalb der Reife-
gruppe mittelfrith: mittel; Stdrkegehalt 13 % oder weniger;
Stdrkeertrag gering; Lagerfdhigkeit sehr gut; Speisewert
sehr gut; Geschmack mild bis angenehm kriftig; flachidugig;
krebsanfdllig; wenig schlagempfindlich. Im Anbau stand sie
in Deutschland 1968 an 8. Stelle der Reifegruppe mittel-
frith.

Die verwendeten 80 Zentner Kartoffeln der Sorte "Hansa"
stammten aus der Gegendvon Ulzen. Sie wurden Mitte
September 1968 geerntet, in den ersten Oktobertagen ange-
liefert und im Keller des Institutsgebdudes etwa eine
Woche bei 10 bis 1500 bis zur Bestrahlung gelagert.

2) Bestrahlungsverfahren

40 Zentner Kartoffeln dieser Sorte wurden am 10. Oktober
1968 unter Verwendung des Linearbeschleunigers des
Institutes mit 10 MeV-Elektronen bestrahlt. Hierzu wurden
die Kartoffeln sorgfélfig aus den Sicken in die 40 x 40 cm
groRen Bestrahlungspaletten des Linearbeschleunigers
umgeladen. Wegen der begrenzten Eindringtiefe der 10 MeV-
Elektronen waren sie schon vorher auf einen kileinsten
Durchmesser von maximal 3,5 cm aussortiert worden, so dab



die Eindringtiefe_der Elektronenstrahlung flr eine
Durchstrahlung ausreichte. Wegen der miRigen Keim-
freudigkeit dieser Sorte wurde als mittlere Dosis 12 krad
als ausreichend erachtet. Die Strahlendosis wurde mit dem
Fricke-Dosimeter kontrolliert. Insgesamt wurden 40 mit
Eisenammonsulfatl8sung gefilllte Ampullen in aufgebohrte
Kartoffeln gesteckt und den Paletten als Dosimeter mit-
gegeben. Tabelle I zeigt die Ergebnisse der Dosismessung.
Die mittlere Dosis betrug 11,7 + 0,6 krad, die Maximal-
dosis 15 krad und die Minimaldosis 10,8 krad, entsprechend
einem Inhomogenitidtsverhidltnis von 1,4. Nach der Be-
strahlung wurden die Kartoffeln wieder in Sicke einge-
flillt und¢ die Beschriftungen der Sdcke verschllisselt.
Tabelle IT zeigt das Schema der Verschlisselung. Ab 15.
Oktober Wurden die Kartoffeln (jeweils drei S&cke
/Chargen 7, die eine Partie bilden) an die am Test
teilnehmenden Familien ausgeliefert,

3) Untersuchungen im_ Institut

Je eine kleine Menge bestrahlter und unbestrahlter Kar-
toffeln wurde in Kisten unter v&lligem LichtabschluR beil
einer zwischen 7 und 15°C schwankenden Temperatur ge-
lagert. Der Keimungszustand wurde durch fotografische

Aufnahmen festgehalten.

Abbildung 1 bis 3 zeigen die Prcben nach einer Lagerzeit
von 120, 180 und 410 Tagen. Nach der Lagerzeit von

13 Monaten waren die bestrahlten Kartoffeln noch genief-
bar, wegen zu geringer Luftfeuchtigkeit war allerdings

eine Schrumpfung eingetreten.

Unter gleichen Bedingungen wurden auch einige Zentner der
bestrahlten und unbestrahlten Knollen in S&cken gelagert
und sensorische Tests an verschiedenen Kartoffelzube-
reitungen - Salzkartoffeln, Pellkartoffeln, Bratkartoffeln,
‘Kartoffelpliree, Kartoffelpuffer - vorgenommen. Ferner
wurde zu mehreren Zeitpunkten der Ascorbinsduregehalt
bestimmt.
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Tabelle I: MDosiskontrolle bei der Bestrahlung von Kartoffeln
am 10. 10. 1968 mittels des Fricke-Dosimeters

Probe Nr. |Dosis in krad | Probe Nr. Dosis in krad
1 11,7 z 21 11,4
2 12,1 22 11,4
3 13,0 23 11,4
4 15,0 24 14,2
5 5T 25 10,9
6 12,1 ' 26 10,9
7 11,8 87 11,3
8 11,9 28 11,3
9 11,4 29 11,3
10 12,0 30 1l.1
14 11,9 31 11,3
12 12,1 32 11,3
13 11,5 35 12,0
14 11,4 34 12,5
15 11,7 35 12,1
16 13,5 36 15,2
17 11,5 37 12,4
18 11,0 38 11,8
19 10,8 39 11,7
20 11,3 40 11,3

Mittlere Dosis 11,7 krad
Standardabweichung 30,6 krad = fS,S % ' .
Streubereich 10,8 bis 15,0 krad
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Tabelle I. Verschliisselung der bestrahlten .(x) und

unbestrahlten Proben

Sack Nr. Sack Nr. Sack Nr. Sack Nr. '
1 27 51 x 75 x
2 28 52 x 76 x
3 X 29 x 53 17 x
b 30 51 78
2 31 55 x 79

32 56 x 80
7 —2e _ 26 x
8 x 33 x 57
34 x 58
9 35 59 x
10 . S
11 x 36 60 x
37 x 61
i 38 62 x
13 e R
14 x =4 63 x
L x 64
15 x b1 x 65
16 ’
17 42 66 x
43 67 x
18 x Wy x 68
19 x
20 45 x | 69
46 70 x
=4 47 71 %
22 X
23 ug x 72
49 73
24 50 7h x
- - T x
26 x

Jeweils drel S&dcke wurden an eine Familie ausgeliefert. Sicke
1 - 8 wurden im Institut gelagert und bewertet.
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‘Abbildung 3
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Abbildung 1 - 3 : Keimungszustand bestrahlter und unbestrahlter
! Kartoffeln nach einer Lagerungszeit von
| 1) 120 Tagen; 2) 180 Tagen; 3) 410 Tagen




a) Sensorische Tests

Die sensorischen Tests im Institut bezogen sich, im
Gegensatz zum eigentlichen Verbrauchertest, nur auf die
zubereiteten Kartoffeln, so daR eine Beeinflussung des
Prifers durch das Aussehen der unbehandelten Kartoffeln
nicht eintrat. Auch beim Testen der Pellkartoffeln wurden
die Keime vorher so sorgfidltig entfernt, daf ein SchluB
auf eine eventuell erfolgte Bestrahlung aus den Keimen

nicht méglich war.

Die Beurteilung erfolgte im Triangelverfahren, d.h. es
wurden gleichzeitig drei Proben vorgelegt, von denen zwei
unbestrahlt und eine bestrahlt oder zwei bestrahlt und
eine unbestrahlt waren. Es wird angenommen, d&R dies im
Haushalt nicht der Fall war; infolgedessen muf die Beur-
teilung im Institut als wesentlich kritischer angesehen
werden als die Beurteilung durch die Verbraucher.

@) Salzkartoffeln

Geruch, Geschmack und Konsistenz der bestrahlten und
unbestrahlten Kartoffeln unterschieden sich bei den
einzelnen Kostproben um weniger als eine Bewertungsnote
voneinander. Eine statistische Betrachtung zeigt, daf
dies kein signifikanter Unterschied ist. Vergleicht man
aber alle wdhrend des Lagerversuchs erteilten Bewertungs-
noten, so zeigt sich, daB® die aus bestrahlten Kartoffeln
hergestellten Salzkartoffeln im Geschmack signifikant
schlechter beurteilt wurden als die aus unbestrahlten
Knollen hergestellten. Ein deutlicher Abfall der Noten
ilber die Lagerungszeit war nicht erkennbar (siehe
Tabelle III).

Die Farbe der aus bestrahlten Knollen hergestellten Salz-
kartoffeln dagegen war signifikant und zwar bis ein-
schlieRlich Februar um 1,3 Noten und ab Mirz um eine Note
schlechter als die Farbe der unbestrahlten Kartoffeln.
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Tabelle 3?1; Sensorische Bewertung von Salzkartoffeln durch

eine Testergruppe des Instituts
) = unbestrahlt, B = mit 12 krad bestrahlt)
Mittelwerte der Benotung durch 6 - 8 Priifer

Geruch

Geschmack Konsistenz
Datum zubereitet

' 0 B 0 B 0 B

14, 11. 8,0 8,0 8,0 | 7,7 | 8,0 7,7
8,0 8,0 8,0

8y 12, 8,0 7,61 8,3 | 7,8 | 8,2 7,8
i 8,0 8,0 |} 8,0

19. 12. 8,0 7,6 8,0 7,2 8,0 Ta5

156 Ta@ , T:5

16 4. 8,0 7,0| 8,0 | 6,3 | 8,0 7,7
7:8 7:8 7:8

65 2. 7,8 7,41 8,0 | 7,4 8,0 8,0

| 7,8 Tsb 8,0

27. 2. 8,0 7,8 8,0 | 7,8 | 7,8 7,8
- - 7:8 7,8 738

20, ‘3. 69 | 7,8 8,0 8,0| 8,0 | 7,6 | 8,0 7,8
, 8,0 8,0 8,0 8,0

10. 4. 8,0 8,0 7,5| 8,0 | 7,5 | 8,0 7,8
8,0 8,0 8,0 8,0

By~ B 8,0 8,0 8,0 8,0 | 7,6 8,0 5T
8,0 8,0 7;8 7’8

22. 5. 8,0 7,8 8,0 7,4 | 7,2 | 7,8 8,0
8,0 7,8 7,4 7’“

26. 6. 7,0 7,1 7,41 6,6 | 7,4 | 6,9 7,6
7,0 7,4 6,6 6,4

+) Bel dieser und den folgenden vier Tabellen kommt die

++) Am 27.

zugdtzliche Bewertung (z.T. fir unbestrahlte, z.T. flr
besgrahlte Kartoffeln) durch die gleichzeitige Bewertung
von drei Proben. Vgl. S. 9.

. 69 wurde eine Natrium-Lichtquelle verwendet.




Die Farbe wurde bei den bestrahlten Kartoffeln als blaB,
hell, leicht grau-griinlich bezeichnet. Diese Unterschiede
flihrten nach unseren bisherigen Erfahrungen zu der etwas
schlechteren Geschmacksbeurteilung der bestrahlten
Proben, denn bei Uberdeckung der Farbunterschiede durch
Verwendung einer Natriumdampflampe wurden die Chargen
praktisch gleich beurteilt. Erst bei der letzten, am

26. Juni 1969 durchgefiihrten Kostprobe wurden die be-
strahlten Proben etwas besser beurteilt als die unbe-
strahlten.

B) Pellkartoffeln

Auch bei den Pellkartoffeln traten geringe Unterschiede

in der Beurteilung zwizchen bestrahlten und unbestrahlten
Kartoffeln auf (siehe Tabelle IV}, die bei den einzelnen
Koztproben nicht signifikant waren. Lediglich die Farbs

der bestrahlten Knollen wurde in den Friihjahrsmonaten
‘signifikant unglinstiger beurteilt als die der unbe-
strahlten ung zwar wurde sie als grauer, teilweise heller,
teilwei ise dunkler als die Farbe der unbestrahlten Knollen
bezelchnet Bel Geschmack und Konsistenz wurden Begrifie,
wie: flacher, etwas waPrl verwendet , was aber offenbar
night sehr stdrte und daher auch nicht zu einer signifikeuiv

schlechteren Einzelbewertung fihrte. iber die Dauer der
gesamten Lagerzelt betrachtet wurden dagegen die be-
strahlten Knollen im bezug auf Farbe, CGeruch, Geschmack

Sk
aie

und Konsistenz signifikant schlechter beurteilt als
unbestrahltern.

y'! Kartoffelpiree

Geruch, Geschmack und Konsistenz des aus bestrahlten und
unbestrahlten Knollen hergestellten Kartoffelplirees unter-
schieden sich bei den Einzelbeurteilungen um nicht mehr

als 0,5 bis 0,7 Natengu fen, d.h. nicht signifikant
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voneinander. (siehe Tabelle V). Die Farbe des bestrahlten
Kartoffelpilirees war dagegen durchschnittlich um 1,3 Noten
schlechter als die des unbestrahlten. Sie wurde als zu
héll, blaﬁ, leicht gfau gegenﬁbef.der deutlich gelben
Farbe des aus unbestrahlten Kartoffeln hergestellten
Plirees bezeichnet. Auf diesen Farbunterschieden diirfte
die allgemein schlechtere Beurteilung des bestrahlten
Plirees beruhen. Uber die Dauer des gesamten Versuchs -
gemittelt liegt das\aﬁs\bestrahlten KnollenAhergestellte
Pliree im bezug auf Farbe, Geruch, Geschmack und
Konsistenz signifikant schlechter als das aus unbe-
strahlen Knollen hergestellte. Die Konsistenz des aus
bestrahlten Kartoffeln hergestellten Pllrees wurde &fter

als zu weich bezeichnet.

Bei Natriumlicht, das keine Farben erkennen l&Bt, wurde
die bestrahlte Probe nicht erkannt und gleich gut bewertet
wie die unbehandelte Probe. Beim Vergleich mit Plirees aus
handelsiiblichen Trockenpulvern ("Pfanni", "Stocki") lag
die Geschmacksnote der bestrahlten Proben 1,3 bis 1.8
Noten Uber der Handelsware.

) Bratkartoffeln

Hier gilt éﬁnliches wie beim Kartoffelpliree. Die Farbe
der bestrahlten Proben wurde mit zunehmender Lagerungs-
zeit um bis zw gwel Noten schlechter beurteilt als die
der unbestrahlten Proben (Tabelle VI) und als griinlich,
grau-griin oder zu dunkel bezeichnet. Der Geschmaek der
aus bestrahlten Knollen hergestellten Bratkartoffeln
wurde verschiedentlich als etwas fade oder nicht so
aromatisch deklariert. Uber die ganze Lagerzeit ge-
mittelt lagen die aus bestrahlten Knollen hergestellten
Bratkartoffeln in Farbe, Geruch und Geschmack signifikant
schlechter als solche aus unbestrahlten Knollen.
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Tabelle V: Sensorische Bewertung VOH.PHPEE durch eine .

"~ Testergruppe des Instituts
(O = unbestrahlt, B = mlt 12 krad bestrahlt)
Mittelwerte der Benotung durch 6 - - 8 Prifer
e Geruch }éschmack Konsistenz
Datum zubereitet ‘ :
| 0 B o | B 0 B 0 B
14, 11, 68 |8,0 | 6,8 | 8,0 | 8,0 | 8,0 | 7,2 | 8,0 | 7,3
g 8,0 | 8,0 | 8,0 8.0
“|19. 12. 68 8,0 6,6 | 8,0 | 7,5 | 8,0 | T,4 | 7, Ts3
) ’ 6,9 7:5 7,” 7’3
16. 1. 69 | 7,3 7,0 | 7,3 | 7,0 | 7,5 | 7,2 | 8,0 [ 7,5
e | 8,0 8,0 8,0 | 8,0
6. ‘2. B8 8,0 6,6 | 8,0 | 8,0 | 8,0 | 7,4 | 7,8 | 7,6
» 6,6 8,0 7,4 7,6
" 27. 2. 69 = - 8,0 | 8,0 7,8 | 8,0 8,0 | 7,6
S 8,0 Bl 8,0
leo. 3. 69 - - 8,0 | 8,0| 8,0 | 8,0 | 7,4 | 7,8
' : , 8,0 8,0 8,0
10. 4. 69 8,0 7,5 B0 | 7.8 8,0 | 7,3 85,0 | 753
8,0 : 8,0 7,8 8,0
6,8 6,3 6,0 7,8 +)
5. 5. 69 8,0 7,3 | 8,0 | 8,0| 8,0 | 8,0 7,7 | 8,0
B 52 T3 6,3 £ 52 +)
22. 5. 69 7,8 6,6 8,0+ 8,0 8,0 7.8 8,0 7.6
7,8 8,0 8,0 8,0
26. 6. 69 7,9 6,7 | 8,0 | 7,6 | 8,1 | 7,6 | 7,9 | 7,1
8,0 8,0 8,3 759

Am 27. 2. 69 und 20. 3. 69 wurde eine Natrium-Lichtquelle
verwendet. . ‘ ‘

+) Industrieprodukt, am 10. 4. 69 zusdtzlich zur O-Probe und
am 5. 5. 69 anstelle einer O-Probe gereicht.
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6. 69 wurde eine Natrium-

69, 10. 3. 69 und 2.

e a
Lichtquelle verwendet.

Am 17.
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e) Kartoffelpuffer

Kartoffelpuffer wurden nur fiinfmal getestet (siehe

Tabelle VII). In der Zeit von November 1968 bis M&rz 1969
ergaben sich keine signifikanten Unterschiede zwischen den
bestrahlten und unbestrahlten Knollen im bezug auf Farbe,
Geruch, Geschmack und Konsistenz. Erst die letzte Kostprobe
im April 1969 fiihrte aufgrund der dunkelgrauen, unansehn-
licheren Farbe zu einer schlechteren Allgemeinbeurteilung
der bestrahlten Proben. Uber die filinf Kostproben ge-
mittelt, wurden die aus bestrahlten Knollen hergestellten
Kartoffelpuffer in Farbe und Konsistenz signifikant
schlechter beurteilt als Puffer aus unbestrahlten Knollen.

b) Ascorbinsiduregehalt

Ascorbinsdure als mengenmifRig liberwiegender Anteil des
Gesamt-Vitamin C wurde durch Titration mit 0,001 n-Dichlor-
phenolindophenolldsung bestimmt. Hierzu wurden Proben aus

jeweils vier Kartoffeln entrommen.

In Abbildung 4 ist der Gehai: an Ascorbinsdure in mg/100 g
Frischsubstanz in Abhédngigkeit von der Lagerungszeit
aufgetragen. Die Werte sind Mittelwerte aus zwei bis finf
Bestimmungen. Die Ergebnisse zeigen, daB® bei unbestrahlten
Kartoffeln der Ascorbinsiuregehalt anfinglich hdher ist
als bel bestrahlten. Im Mirz fiel er bei ersteren stark

ab und sank unter den Wert des bestrahlten Produkts. Zu
dieser Zeit waren die unbestrahlten Knollen bereits

stark ausgekeimt.

Bei bestrahlten Kartoffeln zeigte sich in der ersten Hilfte
der Lagerungsperiode eine Verminderung der Ascorbins&dure-
konzentration um etwa 25 %. Der Abfall vom 5. Monat der
Lagerungszeit an ist aber geringer, so daf am Ende der
Lagerungsperiode der Ascorbinsduregehalt bei den be-
strahlten Kartoffeln 15 - 20 % héher ist als bei den
unbestrahlten.



, Tabelle'Vi.:SenSoriscﬁeABewertung voanartoffelpuffer durch

‘eine Testergruppe des Instituts
(0 = unbestrahlt, B = mit 12 krad bestrahlt)
vMittélwerte defABenotung durch 6 - 8 Priifer

Farbe_ Geruch Geschmack Konsistenz
Datum ngereitet
0 B 0 B 0 B o | B
11. 11. 68 | 7,7 | 7,3 | 8,0 | 8,0 | 8,0 | 7,7 | 7.8 | 7,5
' 8,0 8,0 8,0 8,0
16. 12. 68 8,0 8,0 | 8,0 | 8,0 | 8,0 | 8,0 8,0 | 8,0
7,6 8,0 8,0 T8
3. 2. 69 8,0 | 7,5 8,0 [ 8,0 8,0 [8,0] 8,0 |8,0
17. 3. 69 8,0 7,2 | 8,0 [ 8,0 8,0 [8,0] 8,0 |8,0
» 8,0 8,0 8,0 8,0
28. 4. 69 7,8 6,2 | 7,8 | 7,4 | 7,9 | 7,2 | 8,0 |6,6
‘ 7,8 7,8 8,0 8,0
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Abb.4

Ascorbinsauregehalt der Knollen wahrend
der Lagerung im Institut



4) Beurteilung_durch_den_Verbraucher
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a) Beteiligung

An 34 Familien von Institutsangehdrigen, die freiwillig
an dem Test teilnahmen, wurden insgesamt 70 Zentner
Kartoffeln ausgeliefert, die in jewel.s drei ver-
schliisselte Chargen aufgeteilt waren. Die Verbraucher
waren dariber informiert, daR es sich um bestrahlte und
unbestrahlte Kartoffeln handelte und hatten dies durch
Unterschrift bestdtigt (siehe Anlage 1). Die pro Familie
verbrauchte Menge lag zwichen 25 und 150 kg.

‘Die Verbraucher wurden durch ein Merkblatt (Anlége 2)
liber die einzuhaltenden Lagerungs- und Verbrauchsbe-
~dingungen unterrichtet; sie hatten regelmifig BewertungSf‘
bogen auszufiillen. Bei einem Wechsel der Charge in
wochentlichen Zeitabschnitten sollte jeweils flr einen
Zeitabschnitt ein Einzelbewertungsbogen (Anlage 3)'und
flir die Periode etwa eines Monats ein Sammelbewertungs-
bogen (Ankge 4) ausgefiillt werden. Die Verbraucher kamen
dieser Aufforderung in zufriedenstellendem MaRe nach.
Insgesamt wurden 321 Einzelbewertungen und 126 Sammel-

bewertungen abgegeben.

b) Einzelbewertungen

a) Bewertungcg vor der Zube -

reditung

Zu diesem Punkt wurden auf die Frage: Haben Sie verfaulte,
verschimmelte, geschrumpfte oder gekeimte Kartoffeln
gefunden? insgesamt 1.370 Antworten gegeben.

Um zu zahlenmdRig und graphisch erfaRbaren Daten zu kommen,
wurden die Antworten mit folgenden Gewichtsfaktoren
bewertet:
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Die relativen Anteile (in %) der jeweiligen Antworten
wurden mit den Gewichtsfaktoren multipliziert und addiert.
Die Angabe 100 % bedeutet demnach, daR alle Teilnehmer
die Angabe "viele" gemacht haben. O % bedeutet, daB alle
Tellnehmer die Angabe "keine" machten.

In Abbildung 5 sind die gewichteten Anteile der verfaulten
Kartoffeln aufgetragen. Es zeigt sich, daB der Anteil der
verfaulten bei bestrahlten und unbestrahlten Kartoffeln
gleichermaken zunimmt. Das gleiche gilt fir den Anteil der
verschimmelten Knollen w&dhrend der ersten vier Monate der
Lagerung (siehe Abbildung 6). Dagegen lag der Anteil der
verschimmelten ab Mirz 1969 bei denw#nbestrahlten deutlich
hdher als beil den mit 12 krad bestr:chlten Kartoffeln.

Wesentlich deutlicher ist der Unterschied bei den ge-
schrumpften und gekeimten Kartoffeln (siehe hierzu
Abbildung 7 und 8). Der Anteil der gekeimten Knollen nahm
bel den unbestrahlten Kartoffeln im Dezember beginnend
stark zu und erreichte im Mirz 1969 100 %. ‘

Der Anteil der geschrumpften Knollen nahm bei den unbe-
strahlten Kartoffeln schneller zu als bel den bestrahlten.
Der gewichtete Anteil erreichte bei den unbestrahlten
Kartoffeln im Mirz 63 % gegeniliber 30 % bei den bestrahlten
Kartoffeln.

B) Bewertung bedi der Zubeg-

reitung

Beméngelt wurde, daR die Kartoffeln lange Kochzeiten be-

ndtigten und trotzdem nicht mehlig wurden. Das ist jedoch
eine Eigenart der Sorte und hat mit der Bestrahlung nichts
zu tun. Auch die schwere Schilbarkeit von bestrahlten und
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Gewichteter Anteil verfaulter bestrahiter und
und unbestrahlter Kartoffeln wahrend der
Lagerung in Haushalten
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Gewichteter Anteil geschrumpfter unbestrahiter
und bestrahlter Kartoffein wahrend der
Lagerung in Haushalten



unbestrahlten Kartoffeln wurde mitunter beanstandet.
Na- .teilig empfanden die ‘Hausfrauen auch, daB die Ab-=
messungen der Kagtoffeln sehr klein waren. Wie oben
erwdhnt (s. Abs. B, 2), war dies aus Griinden der Be-
strahlungstechnik erforderlich. Von vielen Teilnehmern
wurde ein EinfluB der Bestrahlung auf die Farbe der
Kartoffeln beobachtet - vor allem eine Farbidnderung beil
Salzkartoffeln und Pellkartoffeln nach dem Erkalten in

Richtung blau oder grau.

Y) Bewertung Dbeimnm Verzehr

Zu diesem Abschnitt des Fragebogens wurden von November
bis April ca. 1.800 Antworten gegeben. Tabelle VIII zeigt
die Zahl der Bewertungsbogen fiir die verschiedenen
Zubereitungsarten. Aus ihf 18Rt sich erkennen, daR sich
die Bewertungen nach ihrer Hiufigkeit in zwei Gruppen
aufteilen lassen, von denen die erste Gruppe die Zube-
reitungsarten "Salzkartoffeln, Bratkartoffeln, Pellkar-
toffeln, Kartoffelsalat und Kartoffelpliree" umfaRt. Jede
dieser Zubereitungsarten ist mit 14 - 18 % an der
Gesamtmenge der Bewertungen beteiligt. Die zweite Gruppe
umfaRt "Kartoffelpuffer, Pommes frites und KloRe"; jede
dieser Zubereitungsarten ist nur mit 5 - 7 % an der
Gesamtmenge der zubereiteter Kartoffeln beteiligt. Dieser
Anteil erschien uns zu niedrlig, als daB eindeutige
Aussagen gemacht werden kdnnten. Es wurde daher nur die
Hauptgruppe einer ndheren Betrachtung unterzogen.

Flir jede Zubereitungsart wurden im Durchschnitt im
November und Dezember 78 Beurteilungen abgegeben; im

Januar waren es 57, im Februar 43, im Mi&rz 28 und im

April nur noch 12. Die geringe Zahl der Beurteilungen im
April beruht darauf, dag die uabestﬁahlten Kartoffeln

schon zum griften Teil so stark gekeimt waren, daB sie
ungenieRbar gewordsn waren und ein Vergleich zwischen unbe-
strahlten und bestrahlten Kartoffeln nicht mehr méglich
war.




Tabelle'VlLﬁZahl der Bewertungen fir die Vérschiedenen

Zubereitungsarten durch Teilnehmer des

Verbrauchertests

November [Dezember |Januar Febfﬁar Médrz |April
Salzkartoffeln 88 84 68 49 31 12
Bratkartoffeln - 83 82 60 41 29 12
Pellkarteffeln 79 79 58 | 42 31 12
Kartoffelsalat | 72 Th - 52 43 22 | 12
Kartoffelpliree 67 72 45 38 26 10
Kartoffelpuffer 34 29 34 22 7 3
Pommes frites 28 28 18 15 13 7
KartoffelkdBe 24 26 20 14 1 3
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Um filir die Qualitdtsbewertung beim Verzehr zu zahlen-
méRig erfaBbaren und graphisch darstellbaren Ergebnissen -
zu kommen, wurde die Qualitdtsbeurteilung durch die
Verpraucher mit folgenden Gewichtsfaktoren bewertet:

ngt" - 1
"mittel" = 0,5
"schlecht" = 0.

Die relativen Anteile (in %) der jeweiligen Antworten wur-
den mit den Gewichtsfaktoren multipliziert und addiert.
Der Wert 100 % (Abbildung 9 - 13) bedeutet demnach, daB
alle Teilnehmer das Urteil "gut" abgegeben haben. Der

Wert O % entspricht der Beurteilung "schlecht" durch alle
Teilnehmer. |

In den Monaten November, Dezember und Januar unterschieden
sich bestrahlte und unbestrahlte Kartoffeln lediglich beil
der Beurteilung ihrer Eignung flir Kartoffelsalat und
Pellkartoffeln, und zwar liegen die bestrahlten Kartoffeln
in der Beurteilung etwas besser als die unbestrahlten.

Bei Bratkartoffeln, Salzkartoffeln und Pliree ist kein
Unterschied zu erkennen. Im Friihjahr dagegen wurde dieser
Unterschied deutlicher. Die Qualitidt der unbestrahlten
Kartoffeln nahm gleichmiRig ab, wdhrend die Qualit”t der
bestrahlten Kartoffell mumindest nach der Beuﬁtwilwiv

der Verbraucher in i wigaur etwas zunahm. Dies &r .

slch vor allem bel Bratkarﬁoffeln und Pellkartoffeln aus.

Ufﬂytg cessere Beurteiiumg der bestrahlten Kartoffeln im
HFfuhjahr kann zwei Grinde haben. Einmal beruht sie auf
dem Vergleich mit den doch sehr schlecht gewordenen
unbestrahlten Kartoffeln, zum anderen kann gerade bel
dieser Sorte eine Nachreifung im Laufe des Winters
eingetreten sein.

Ganz allgemein liegt die Bewertung durch die Verbraucher
flir Bratkartoffeln und Kartoffelsalat sowie Pellkartoffeln
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besser als flr Salzkartoffeln uﬁd Kartoffelpliree. Dies
"is* sortenbedingt. Die Kartoffelsorte "Hansa" ist
besonders fest und eignet sich hervorragend fir Kar-
toffelsalat und Bratkartoffeln. Die Bewertung ihrer
Eignung fir Kartoffelpliree war durchweg nur "mittel".
Als Grund hierfilir wurde wvon den Verbrauchern angegeben,
daR das zubereitete Pliree zu'zéa war.

Der Verlauf der Verbraucherreaktion kann als gesichert
gelten, da im Mirz noch 28 Aussagen gemacht wurden. Die

Anzahl von 12 Aussagen im April erschien uns zu gering,
um daraus Schlilsse zu ziehen.

Flihrt man eine derartige Bewertung auch fiir die zur .
zweiten Gruppe gehdrenden Zubereitungsarten durch, also
fliir K16Be, Kartoffelpuffer und Pommes ﬂpites: so zeigen
sich keine signifikanten Unterschiede zwischen den
bestrahlten und unbestrahlten Kartoffeln. Flir Kl16Re lag
die Beurteilung durchweg bei "mittel", flir Kartoffel-
puffer und Pommes frites dagegen bei "gut'.

Von den Verbrauchern waren aber auch nachteilige Folgen
der Bestrahlung angegeben worden. Der Geschmack der
bestrahlfen Knollen wurde teilweise weniger aromatisch
bezeichnet, die Konsistenz als schmierig und glasig.
'Einige Verbraucher beanstandeten eine lingere Kochzeit’
der bestrahlten Kartoffeln und eine schlechte Pellbarkeit
der aus bestrahlten Knollen hergestellten Pellkartoffeln.
Diese Nachteilile konnen aber nicht schwerwiegend gewesen
sein, denn sie flihrten nicht dazu, daR die bestrahlten
Kartoffeln im Durchschnitt schlechter beurteilt wurden
als die unbestrahlten (vgl. Abbildungen 9 = 13).

c) Sammelbewertungen

Von den 34 Familien, die teilnahmen, wurden im Zeitraum _
November 1968 bis April 1969 insgesamt 126 Sammelbewertungen,
d.h. pro Teilnehmer 3,7 Sammelbewertungen abgegeben, in _



denen die dreil untersuchten Chargen in eine iﬁrer Qualitét
entsprechenden Reihenfolge gebracht werden sollten (vgl.
Anlage 4). Die Zahl der Sammelbewertungen teilt sich wie
folgt auf die einzelnen Monate der Lagerungéperiode auf:

November 1968 - . 26,
Dezember -~ 1968 - _ 26,
Januar - 1969 - 22,
Februar 1969 - 17,
Mirz 1969 - 12,

April 1969 - = 4.

Die Ergebnisse der Sammelbewertung lassen sich in folgende
drei Gruppen aufteilen: ' '

1) bestrahlte Kartoffeln - besser als unbéstrahlte),

2) Dbestrahlte Kartoffeln - gleich der unbestrahlten
oder nicht eindeutiges
Bewertungéefgebnis,

3) unbestrahlte Kartoffeln - besser als béstraﬁlte{

Trigt man die Anteile dieser drei‘BéwertungSgruppeh ﬁ5ér ‘
die Lagerzelt auf (Abblldung 14), so sieht man, daR

wahrend der ganzen Versuchsperiode etwa konstant 15 - 20 % 
der Verbraucher die bestrahlten Kartoffeln schlechter
beurteilten als dié'unbestrahlten. Erst gegen Ende der
Versuchsperiode nahm dieser Anteil ab und erreicht im

April O %, als die unbestrahlten Kartoffeln kaum noch
.genieﬁbar waren. Der Anteil der Verbraucher, die keine
Unterschiede zwischen den bestrahlten und den unbestrahlten
Knollen erkannten oder sie als glelchwertlg beurtellten,
nahm von 77 % im November 1968 auogehend glelchmaﬁlg 10
Diese Abnahme geschah elndeutlg zugunsten der bestrahlten
Kartoffeln. Der Anteil der Verbraucher, welche die be-
strahlten Kartoffeln besser beurtéilten'als die unbe-
strahlten, nahm ausgehend von 8 % im November 1968 gleich-
" m#Rig zu und erreichte im April 1969 100 %, als die unbe-
strahlten Kartoffein unbrauchbar geworden waren.
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Analysiert'maﬁ die Griinde, die zu einer'derartigen
Beurtellung gefihrt haben kénnten, so ist es ganz offen-
sichtlich (vgl. Abbildung 7 und 14), daR die immer stdrker
"ins Auge fallende Keimung def unbestrahlten Knollen die
Ursache dafilir war, daB® die bestrahlten zunehmend besser
bourteilt wurden als die unbestrahlten Kartoffeln. Die
?uﬁere Erscheinungsform der Kartoffel dlirfte also beim
iberwiegenden Teil der Verbraucher eine groBe Rolle
spielen. Die Verbraucher, welche die unbestrahlten
Kartoffeln besser beurteilten als die bestrahlten, gaben
durchweg als Grund Verfdrbungen ins Graue oder Dunkle bei
den bestrahlﬁen Kartqffeln an. Dies stimmt mit den
senSorischeanests liberein, die in unserem Insfitut
durchgefﬁhrt wurden. . ' |

\

Zusammenfzssend kann zu den Sammelbewertungen folgendes
gesagt,werdéni‘Nur eine geringe Anzahl der Verbraucher
(zwischen 15 und 20 %) findet die Verfédrbungen bei den
bestrahlten Kartoffeln so stdrend, daB sie die bestrahlten
Kartoffeln schléchter beurteilten als die unbestrah;ten.
Der iberwiegende Teil der Verbraucher - 80 bis 85 % -
findet die bestrahlten Kartoffeln mindestens ebenso. gut
wie die unbestrahiten. Ab Februar werden Uberwiegend

die bestrahlten Kartoffeln besser beurteilt als die |
unbestrahlten. ’ '

d) Kritische Beurteilung der Ergebnisse - .

Das Ergebnis des Verbrauchertests kann insgesamt als
positiv angesehen werden. Zu keinem Zeitpunkt der von
November 1968 bis April 1969 dauernden Lagerperiode

wurden die bestrahlten Kartoffeln von der Mehrheit der
Verbraucher schlechter beurteilt als die unbehandelten.
Sogar deutlich erkennb: e Farbdnderungen erschienen dem
Verbraucher nicht so stdrend wie das Auftreten von Keimen.
Der Test zeigte in seiner Durchfiihrung Nachteile, die sich



bei kommenden Verbrauchertasts beheben lassen. Vor allem
sollte eine Kartoffelsorte gewdhlt werden, die zwischen
sehr mehlig und fest liegt, um sich mehr dem mittleren
Verbrauchergeschmack anzupassen. Auch die Abmessungen
miiRten gré2.r sein, was bedeutet, daR die Bestrahlung mit
Gamma- oder Bremsstrghlung statt mit Elektronen zu

erfolgen hétte. Der Lagerungsversuch miRte ldnger laufen,
etwa bis zur Mitte des auf die Ernte folgenden Jahres,

weil der Zweck der Bestrahlung die Verlidngerung der Halt-
barkeit ist. Die Elgenschaften der bestrahlten Kartoffeln
wdhrend der Wintermonate interessieren also weniger als

das Lagerungsverhalten im Friihjahr oder Frihsommer. Im
Institut gelagerte bestrahlte Kartoffeln waren noch nach
iber einem Jahr ih gutem Zustand (wenn auch zum Teil
geschrumpft - vgl. Abb. 3) und konnten sensorisch bewertet
werden, jedoch fehlten genieBbare unbestrahlte Vergleichs-
proben. In Zukunft sollten daher die bestrahlten Kartoffeln
mit zur Keimhemmung anderweitig behandelten, beispielsweise
mit Chlorisopropylphenylcarbamat (CIPC) bestdubten und

kiihl gelagerten verglichen werden.

C) Zusammenfassung der Ergebnisse

1) Untersuchungen_im_Instisuj
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Auf finf verschiedene Arten zubereitete bestrahlte und
unbestrahlte Kartoffeln der Sorte "Hansa'", wurden von
einer Priifergruppe des Instituts von November bis Juni
wiederholt bewertet. Obwchl sich bei den einzelnen
Bewertungssitzungen keine statistisch sigrdifikanten
Unterschiede in der Beurtetlung der bestrahlten oder
nichtbestrahlten Kartoffeln ergaben, zneigte der statisti-
sche Vergleich aller w# . rend dieses Zeitraums erteilten
Bewertungsnoten eine geringfligig, aber doch signifikant
schlechtere Beurteilung der aus bestrahlten Kartoffeln
zubereiteten Proben. Da die Farbe der aus bestrahlten
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Kartoffeln hergestellten Gerichte sich mehr oder weniger
.. deutlich'voﬁ derjenigen der gleichzeitig gereichten un-

.bestrahlten Vergleichsproben unterschied, mu@te'eine
Béeinflussung der Geschmacksurteile von der Farbe her
durch Verwehdung von Natriumdampflampen w&hrend der
Bewertungssitzungen ausgeschaltet werden. Der Geschmack
uderihestrahlten und unbestrahlten Proben wurde dann
gleich bewertet.

Vitamin C-Analysen zeigten im Februar und Mdrz einen
geringeren Gehalt an Ascorbinsdure in den bestrahlten
Kartoffeln im Vergleich zu den unbestrahlten, wihrend
im April und Mai der Gehalt bei den unbestrahlten
tiefer lag.

2) Beurteilung_in_Haushalten

In 34 Familien wurden bestrahlte und unbestrahlte
Kartoffeln der Sorte "Hansa" von November bis April
bewertet. Die Beurteilung bezog sich auf das HuBere
Erscheinungsbild, auf die Eignung filir verschiedene
Zubereitungsarten und auf die.sensorisch feststellbare
Qualitét,iAb Januar konnten die Teilnehmer erkennen,
welche Kéftoffeln nicht bestrahlt waren, da diese dann
auskeimten; Von der Mehrheit der Teilnehmer wurden die
bestrahlten Kartoffeln zu keinem Zeitpunkt schlechter
beurteilt als die unbehandelten, nach mehrmonatiger
Lagerung durchweg besser. Farbinderungen in Sgstrahlten,
zubereiteten Kartoffeln (Graustich) wurden von mehreren
Teilnehmern berichtet, jedoch schien dies - im Gegensatz
zu den Bewertungen im Institut - keinen EinfluR auf das
Gesamtqualitidtsurteil zu haben. Das Auftreten von
Schimmel, Fidulnis und.Schrumpfung wurde bis etwa Februar
bei bestrahlten und unbestrahlten Kartoffeln nur in
geringem Umfang beobachtet, danach bei unbestrahlten
stdrker als bei bestrahlten.



Anlage 1

Anmeldung zum Verbrauchertest

Ich m8chte in der Saison 1968 - 1969 an dem Verbraucher-

test mit bestrahlten und unbestrahiten Speilsekartoffeln

teilnehmen un‘ ich bitte um Ubersendung von

Y
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aufgeteilt in drei Chargen.
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Adresse:
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Bundesforschungsanstalt fir Lebensmittelfrischhaltung
Institut Tir Strahlentechnologie

Merkblatt fir die Teilinehmer am Verbrauchertest 1968/1969

Zweck dieses Tests ist es, bestrahlte und unbestrahlte Kartoffeln
in ihrer Qualitdt miteinander zu vergleichen. Die Bestrahlung
hat den Sinn, das Auskeimen der Knollen zu verhindern. Die Be-
strahlungsdosis (ionisierénde Strahlen) betridgt 15 krad, eine
Dosis, deren gesundheitliche Unbedenklichkeit durch zahlreiche
Untersuchungen an Tieren und Menschen erwiesen ist. Dieser
Verbrauchstest wurde vom Bundesministerium fir Gesundheitswesen
genehmigt . |

Sie erhalten kostenlos frei Haus zum Verbrauch in Ihrer Familie
drei Chargen Kartoffeln, von denen eine oder auch zwei Chargen

bestrahlt und die anderen unbestrzhlt sind.

Als Gegenleistung bitten wir Sie, die beiliegenden Fragebogen
fir die Einzel- und Sammelbewertung der Kartoffeln regelmiBig
'auszufﬁllen und dabei bitte folgendes zu beachten:

1) Lagern Sie die drei Kartoffe chargen unter gleichen
Bedingungen und geben Sie keine Chemikalien zur Keimhemmung
bei.

2) Vérbrauchen Sie die Kartoffelchargen gleichmiBig, d.h.
wechseln Sie die Chargen in kurzen Zeitabschnitten (z.B.

w8chentlich). Tragen Sie regelmifipg, spitestens nach AbschluB

eines Zeitabschnities das Bewersungsergebnis in die "Einzel-
béwertungsbogen" ein und erliutern Sie wenn mdglich Ihre’
Antworten auf die Iragen.

3) Fassen Sie Ihre Einzelbswertungen jeweills fiir den Zeitraum
eines Monats auf dem “Sammakb wertungsbogen" zusammen und
gebeﬁ Sie eine kurze Erilfutsrung, falls Sie die Chargen

unterschiedlich bewertenﬁ

vzt

4) Wenden Sie sich in alleun
Herrn Dr. Griinewald, Fernsprecher 27247/823611 und senden

ragen an unseren Mitarbeiter,

Sie ihm auch Ihre Beswertu..sbogen zu.

3

Wir danken Ihnen filr Ihre Bereitschiaf+, an diesem Verbraucher-
test teilzunehren.



Einzelbewertung

von Kartoffeln der Charge Nr. ..... ..
+
flir die Zeif YOO sssssiss PR big sssssssnns 1968/69 )

Vor der Zubereitung

-keine einige viele Erl&uterungen

Haben Sie Verfaulte I 1 ] L1
Verschimmelte [ ] | | L |
Geschrumpfte [ ] | R |

| | I

il
]

Gekeimte

gefunden?

Bei der Zubereitung

Haben Sie etwas Besonderes festgestellt in bezug auf

‘ ja nein Wenn ja, was? e

Geruch? [4 N ] '

Farbe? = : | ] | j

Kochzeit? P 1

Schélbarkeit? 1 01

Festigkeit? 1] ]

Glasigkeit? ] | |

Bewertung beim Verzehr

Wie bewerten Sie die Charge, zubereitet als

- gut mittel schlecht Erléduterungen

Pellkartoffeln? P
‘Salzkartoffeln? |
Bratkaroffeln?

L
Kartoffelpliree? |
' Kartoffelklspe? [

!
|
L

Kartoffelpuffer?
Kartoffelsalat?
Pommes frites?

iR
I e

Bemerkung:

Zutreffendes bitte ankreuzen
- +) Bitte Chargen-Nr. und Daten eintragen
++) Bitte auch angeben, ob bei rohen oder garen Kartoffeln



Anlage Y4

Sammelbewertunseg

fﬁl" Monat omaosaooooe91968/69

Haben Sie Unterschiede zwischen den Kartoffeln der drei
Chargen Nr. .ceeeoy NPe coceeoo UNd NPo coeovoo

festgestellt?

Jja nein

Wenn ja, wie wiirden Sie die drei Chargen nach ihrer

Qualitidt einstufen?

Am besten: ChHarge NP ssssses
am zweitbesten: Charge NP, caseens
am schlechtesten: . ‘Charge Nre ssoasne

Warum bewerten Sie die Chargen unterschiedlich?
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