Sitzungsperichte

der

konigl, bayer. Akacemie der Wissenschaften

Zu Munchen.

Jahrgang 1864. Band |.

Miinchen.
Druck von F. Straub (Wittelsbacherplatz 3).

1364,

In Commission bel G. Franz.



Sitzungsberichte

(ler
konigl, bayer. Akademie der Wissenschaften.

Philosophisch-philologische Classe.
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Diese Sitzung fiel aus.

Mathematisch-physikalische Classe.
Sitzung vom 12, Marz 1864,

Herr Dr. Vogel jun. hielt einen Vortrag:

Uber den Einfluss des Frostes auf Kar-
toffeln/4

Dass die Kartoffeln durch Frost eine Veranderung er-
fanren, unterliegt keinem Zweifel, indem schon das aussere
Ansehen einen wesentlichen Unterschied ergiebt. Eine stein-
hart gefrorene Kartoffel wird beim Aufthauen weich, stellt
eine welke, fast knetbare Masse dar. aus welcher sich eine

braune Flussigket abscheidet und geht nach wenigqen Tagen
[1864.1.3.] 1
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In Faulniss Gber. Da_ge%en st die Natur dieser Verander-
ng, ob eine mechanische oder chemische, wiederholt Ge-
genstand der Controverse geworden.

Entgegengesetzt der veroreiteten Ansicht, nach welcher
gefrorene Kartoffeln als unbrauchbar verworfen werden,
empfiehlt Lampadiusy nicht nur die zufallig gefrorener
Kartoffeln zur Starkmehlfabrikation zu beniitzen, sonderr
so_?ar die Kartoffeln, aus welchen man Starkmehl bereiter
will, absichtlich vorher frieren zu lassen, Indem man sicr
dadurch das Zerreiben erleichtere und einige Procente
Starkmenhl menr erhalte, als aus den frischen.

Spater hat Girardingd Im Auftrage der Ackerbaugesell-
schaft des unteren Seinedepartements den Gegenstand wieder
aufgenommen und eine umfassende Versuchsreine anFesteII_t,
um die Art der Verdnderung kennen zu lernen, welche die
Kartoffeln durch Frost erleiden. Das Resultat war, 0ass
der Frost keine chemische, sondern nur eine mechanische
Veranderung durch Zerstorung der vegetanilischen Organisa-
tion bewirke und dass namentlich der Starkmenlgehalt der
gefrorenen Kartoffeln 1m Vergleiche mit den frischen nich
vermindert ser. Scheinbar abweichend von diesen Resultater
st die Beobachtung Payen’si?, welcher angiebt, dass mar
aus den gefrorenen Kartoffeln nach dem_Aufthauen kaum
J4 des Starkmehles erhalte, als vor dem Frieren, — schein-
bar Insofern, als man die gefrorenen und wieder aufge-
thauten Kartoffeln, wie Payen schon sehr richtig bemerkt
wegen 1hrer teigartigen Consistenz nicht so vollstandig zu
zZerrtelbgn und auszuwaschen im Stande Ist, wie Im frischer

ustande.

1) I\/Ilttheilungen des Industrievereins fir das Konigreich Sachsen.
0. LIet. S. 256. 1833 o

2) Journal de Pharmacie. Juin 1838,

3) Comptes rend. 19. Mars 1839
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Die folgenden Versuche mdgen zur Bestatigung der

Payen’sehen Beobachtungen einen Beitrag liefern. Die Eir
wifkung des Frostes geschah, indem eine Anzahl Kartoffeln

wahrend einer Nacht bel —160C. der frelen Luft ausge-
setzt blieb. Nachdem einige derselben an einem warmen
Orte In kurzer Zeit wieder aufgethaut waren, wurden 2
Stlicke gewogen, In feine Scheiben zerschnitten und getrock-
net, bis dass keine Gewichtsabnahme mehr bemerkbar war.
ES ergab sich hiernach In der Berechnung des \Wasserge-
haltes nach Procenten kein Unterschied zwischen den (ge-

frorenen und frischen Kartoffeln.

Zur Starkmehlbestimmung wurden frische und gefrorene

Kartoffeln, nachdem letztere wieder aufgetr |

dem -Reibeisen gerieben und das Starkmehl unter einem

\an?sqme.n Wasserstrahle auf einem Haarsiebe moglichst
standig ausgewaschen.  Zur quantitativen - Bestimmung

des Starkmehles bediente ich mich durch ang|g des vor

einiger Zeit beschriebenen Amylometers. 4) |

genalt der untersuchten Kartoffelsorten Im frischen Zustande

Vol

aut waren, auf

er Starkmenhl-

ergab sich nach mehrfach wiederholten Versuchen constant

zwischen 18 und 19 Proc. Dagegen zeigte sich die Amy-
lonmenge In den gefrorenen Kartoffeln sehr wechselnd und
zwar bel ganz gleicher Vornahme der 1|i/\gn|

verschiedenen Versuchen zu 9.2, 10,01

Was Indess bel Ihrer grosser Abw_eicthg
kann, so warde sich aIIerdmgs eIne he

5?

| 34, 12,5 Proc.
Wollte man aus diesen 5 Versuchszahlen daer;/htteI nehmen,
nic

eutende Verminder-

ulationen In 5

statthaft sein

ung des Starkmehlgehaltes durch den Frost er%eben und

Zwar erschiene hiernach das Starkmehl um me
Drittthell des u_rsprmgllchen Gehaltes vermir

aber diese geringe eb_ereinstirrmun%
zelnen Beobachtungen zeigt auf das De

ZWISC

rals e
dert. Gerade
hen den ein-

utlichste, dass die

4) Polytechn. Centralhalle. 12 Jahrgang. S. 122
13*



180 Sitzung der math.-phys. Classe vom 12. Marz 1864,

mechanische Methode der Amylonbestimmung, wie sie hier
gewohnlich durch einfaches Zerreiben der Kartoffel ausge-
?efuhrt wird, nicht ausreichend 1st. Beim Reiben der ge-
rorenen und wieder aufgethauten Kartoffeln bemerkte man
schon entschieden einen eigenthtimlichen Widerstand una
Ungeachtet sie eben so fein zerrieben wurden, als die
rischen Kartoffeln, so hatte doch der auf dem Siebe zuriick-
bleibende Rest ein ganz anderes Ansehen und eine andere
Art der Consistenz. Payen st danher offenbar vollig Im
Rechte, wenn er den Verlust daraus zu erklarer versuchy
dass die durch das Gefrieren von einander getrennten un
%e(]}enseltlg keinen Druck mehr auf einander austibenden
ellen rundliche Gestalt annehmen, und wenn die Zahne
des Relbeisens sie treffen, sich einzeln oder zu mehreren
vereinigt losreissen, ohne Jedoch Widerstand genug zu
leIsten, um zerrissen zu werden. | |
Um zu entscheiden, ob In der That auf diese Weise
der Starkmehlﬂ_ehalt nicht vollig aus den gefrorenen Kar-
toffeln ausgeschieden war, wurde In mehreren Versuchen
der auf gem Siebe nach dem Auswaschen der Starke %e-
bliebene Ruickstand, von welchem das Wasser ganz Klar
ab%eflossen war, In einem Porcellanmorser zerstampft, dann
unter allmanligem Zusatze erneuter Quantitaten ~ Wassers
zerrieben und enalich wieder auf dem Siebe mittelst flies-
senden  Wassers ausgewaschen. Aus der so behandelten
Masse setzte sich noch eine betrachtliche Menge Starkmehl
ah, welche nach dem Trocknen und Wagen durchschnittlich
4 Proc. ausmachte, so dass der Starkmehlgehalt dem der
frischen Kartoffeln zwar sehr nahe kam, ohne denselben
Jedoch Jemals vollkommen zu erreichen. |
In" einer welteren  Versuchsreihe hape Ich von der
mechanischen Methode der Starkmehlbestimmung  ganzlich
Umgang 8enomrren und die chemische Methode durch Ueber-
flhrung des Amylon’s In Starkezucker zur Anwendung ge-
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pracht. In dhnlicher Weise hat schon friiher Krockerd
den Starkmehlgehalt In vegetabilischen Nahrungsmitteln be-
stimmt, Indem das Amylon in Zucker Ubergefuhrt und mit
Hefe versetzt der Ganrung Uberlassen worden war. 10 Grm.
geriebene  Kartoffeln wurden mit Wasser gekocht ung
das Amylon durch Schwefelsaure In Zucker  {bergeflnrt.
Nach Neutralisation der frelen Saure geschan die Starkebe-
stimmung nach der bekannten Fehling’schen Zuckerprobe.
10 C. C. der Probekupferlosung entsprachen 0,045 Grm.
Amy_lon. ES ergab sich aus diesen wiederholt ausgefihrten
Bestimmungen zwischen dem Amylongehalt der frischen und
geg_rogenew Kartoffeln - durchaus “kein bemerkbarer Unter-
schied,
~ Diese chemische Methode der Amy\on_bestlmrmng gibt
Indess gzerade N diesem Falle nsofern” kein entscheidendes
Resultat, als nach derselben eine geringe auf Kosten des
Starkmenhles durch den Frost bedingte Zuckerbildung nicht
bemerkt werden kann. - |

Es 1st hier vor Allem zu beriicksichtigen, dass zu diesen
vergleichenden Versuchen Kartoffeln von ganz gleicher ur-
sprunglicher Beschaffenhert, d. h. von der namlichen Art
und Zeit der Aufbewanrung anzuwenden sind.  \Wenn eine
Kartoffel nur wenige Tage Im warmen Zimmer liegt, so Ist
Im Zuckergehalte wahrscheinlich durch die Anbahnung des
Kelum{grocess_es, ungeachtet wahrend einer so kurzen Zeit
natlrlich keine ausseren Zeichen des Kelmyorgan?es sichtbar
geworden, doch schon eine Veranderung eingetreten, so dass
ohne Berucksichtt Jng dieses Verhaltnisses Del S0 geringen
Differenzen Im Zuckergenalte wesentliche [rrtliimer  statt-
finden konnen. Ich habe daner, um ein moglichst vergleich-
pares _Untersuchungsobjekt zu erhalten, eine Kartoffel 1n
Zwel Thelle zerschnitten und die eine Halfte wahrend einer

5) Annal. der Chem. und Pharm. B. 58. S. 212,
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Nacht cdem Froste aus esetzt.? Als Endresultat meiner
\ersuche In dieser Beziehung, deren Einzelnhelten ich hier
ibergehe, Ist zu erwahnen, dass ich durchgangig eine Ver-
mehrung des Zuckergenaltes durch den Frost, wenn auch In
wechselndem und geringem Maasse beobachtet habe. Kochte
man die Kartoffeln vor der Zuckerbestimmung, so stellte
sich das Vernaltniss etwas grosser, als bel den frischen
heraus.  ES scheint somit nicht unmoglich, dass durch den
Frost ein der Diastase ahnlicher Korper erzeugt werde,
dessen \A_/lrkung_ auf die Zuckerbildung durch Kochen ver-
mehrt wird. Die telgartl%e Beschaffennelt der gefrorenen
Kartoffeln, welche dem vollstandigen Auswaschen des"A_mK-
lon’s hindernd entgegentntt, kann bel der leichten Loslic

ket des Starkezuckers wohl nicht In Betracht kommen

~ Neben der Fehling’schen Zuckerprobe, welche bel
diesen Versuchen angewendet worden war, wurden auch
direkte Zuckerbestimmungen ausgeflihrt, Zu dem Ende be-
handelte 1ch In dinne Scheiben geschnittene und scharf ge-
trocknete Kartoffeln, nachdem sie fein gepulvert waren, im
efrorenen und frischen Zustande mit kochendem Alkohol.
uch nach dieser Methode ergaben sich Resultate, welche
eine Vermehrung des Zuckergehaltes durch den Frost be-
statigten.  Bestimmt man In dem durch Weingeist vorr
Zuckergehalte befreiten Riickstande den Starkmehlgehalt nact
der chemischen Methode, so ergibt sich In der gefrorener

- 6)  Nach Beobachtungen des Herrn Prof. Nageli, welche mir
leider” erst nach Abschluss dieser Arbeit bekannt wurden, Ist es
nicht ohne Einfluss auf die Zuckerbestimmung, ob man die zu unter-
suchende Kartoffel nach. der Lange oder der Quere durchschneldet,
Indem die Zuckervertheilung In dem oberen und unteren Theil der
Kartoffel verschieden sein Kann. In wiefern dieser Umstand auf die
Resultate hier eingewirkt haben dirfte, muss einer spater wieder
aufzunenmenden Versuchsreine zu entscheiden Vorbehalten bleiben.
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Kartoffel eine geringe dem Zuckergehalte entsprechende
Verminderung des Amylon’s |
Beim  Aufthauen ~der gefrorenen Kartoffel fliesst be-
kanntlich eine Flussigkeit aus, deren Menge durch leichtes
Driicken noch hbedeutend vermehrt werden kann. Dieselbe
wird durch Jodwasser nur schwach hellblau gefarbt, ent-
halt daher kaum Spuren von Starkmehl. Dagegen Ist sie
sehr reich an Pflanzeneiwelss, Indem sie belm Aufkochen
stark coagulirt und einen voluminosen Niederschlag absetzt,
In welit grosserer Menge, als die aus frischen Kartotfeln aus-
%epresste Flussigkelt. Die gefrorene und wieder aufgeth_aute
artoffel 1St daher offenbar armer an  Stickstoffhaltigem
Nanhrungsstoff geworden. Den voller Nahrunﬂswerth WUr-
den die gefrorenen Kartoffeln nur in dem Falle bewar
wenn man sie noch Im hartgefrorenen Zustande sogleich n
kochendes Wasser legte, wobel das gerinnende EIwelss,
annlich wie das Aloumin des Fleisches, welches man In
kochendes Wasser bringt, nach dem bereits allgemein 1Ir
die Praxis uberge%angenen Vorschlag des Herrn Baron vor
Liebig, nicht verloren gehen kann. Ueberhaupt ware es
vielleicht zweckmassig, die Liebig’sche Methode des Fleisch-
kochens auch auf die Kartoffeln auszudehnen. — Bringt man
Kartoffeln, namentlich geschalte, In kaltes Wasser und er-
Nitzt Iang‘sam Zum Sieden, so bemerkt man Stets eine
Schaumbildung, theilweise von Spuren geronnenen Pflanzen-
albumins herruhrend. Wird dagegen von vornherein kochen-
des Wasser angewendet, so kann natlrlich durch das plotz-
liche Gerinnen des Eiweisses an der Oberflache dieser Ver-
lust nicht eintreten.  Vergleichende Stickstoffbestimmungen
In Kartoffeln, welche mit kaltem und kochendem \Wasser
behandelt worden waren, ergaben bel der vom Anfang
herein- mit kaltem Wasser behandelten Kartoffel eine Dbe-
merkbare Stickstoffverminderung. Wenn dieselbe auch nicht
als eine wesentliche betrachtet werden kann, so dirfte sie
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doch Immerhin bel einem Nahrungsmittel, welches an und
fr sich arm ge_nu?_ an blutbildenden Stoffen Ist, eIniger-
maassen bertcksichtigt werden. Ich behalte mir vor, meine
bisherigen Versuche In dieser Bezlehun?, deren Mittherlung
hier nur eine vorlaufige Ist, weiter fortzusetzen und sie
namentlich auf die Bestimmung des S_t|ckstoff%ekaltes Ver-
schiedener Gemise je nach der Art ihrer Behandlung zu
erstrecken. | " -
~Da die Kartoffeln, wie aus friheren und meingn elﬁere“
hier erwahnten Versuchen hervorgent, keinen wesentlicher
Verlust an Amylon durch Frost erleiden, Irische Kartoffelr
dagegen bel der gewohnlichen Methode der Aufbewahrung
vermoge des voranschreitenden Keimprocesses senhr bald eine
Veranderung erfahren, so konnte das absichtliche Frieren-
lassen vielleicnt als ein geeignetes Mittel _zur_Conservan%
der Kartoffeln, welche zur Starkmehlfabrikation gebrauct
werden sollen, dienen. Dieser Vorscrlag ISt auch schon In
grosserem Maasstabe zur Ausfunhrung gekommen, Indem In
eru /) bereits Kartoffeln auf diese Weise conservirt werden.
Man lasst die Kartoffeln im Winter auf hohen Bergen frieren
und trocknet sie dann rasch in den warmen Thalern des
\Earr]]dﬁs, wodurch sie ihren Starkmehlgehalt unverandert bel-
ehalten.

7) Annalen der Pharmacie. B. 27. S 343

Historische Classe.

Sitzung vom 18. Marz 1864.

Herr Stiftsprobst Dr. v. Dollinger hielt einen Vortrag:

,ueber den Untergang des Templer-Ordens,
dessen Ursachen, die Schuld oder Un-
schuld des Ordens.”




