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Qualitatsverschlechterung frostgeschadigter Zuckerriiben
bei der Lagerung

Christine Kenter & Christa Hoffmann
Institut fiir Zuckerriibenforschung, Holtenser Landstr. 77, D-37079 Géttingen

" eiiung |

Zuckerriben werden bis zur Verarbeitung in der Fabrik
haufig fur langere Zeit gelagert. Durch Frosteinwirkung 251 SACCHAROSE
und Wiederauftauen andert sich die Zusammensetzung o 20 |
der Inhaltsstoffe. Dieser Prozess setzt sich wahrend der «
Lagerung fort. Der Saccharosegehalt geht zurlck, S 15 1
wahrend sich unerwiinschte Stoffe, die die Zuckergewin- b
nung beeintrachtigen, in der Ribe anreichern. g 10 -
Ziel der Untersuchungen war es herauszufinden, wie sich S —0— 36°C
die Gehalte an Saccharose, Invertzucker und Dextran in § 5 1 1 zg’g :g
der Rube nach Frosteinwirkung in Abhangigkeit von der ;
Lagerungstemperatur andern. L
0 2 4 6 8 10 12 14 16
< 200 ; GLUCOSE
< 150 1
o
Zuckerriiben wurden =
tiefgefroren (6 Tage bei g 100 |
-24 °C) und (iber 15 Tage £
_ 5 ! bei drei Temperaturen ® 50
e _: ) gelagert (3,6 °C, 6,6 °C §
Froétg’esc@';l{gte RUbeh'& . und 20 °C). o 04 —
Vor Frosteinwirkung und nach 8 bzw. 15 Tagen Lagerung 0 2 4 6 8 10121416
wurden die Gehalte an Saccharose, Glucose und Fructose < 100 ; FRUCTOSE
mit HPLC an aluminiumsulfatgeklarten (0,3 %) Riiben- 2
breifiltraten gemessen. Dextran wurde an wassrigen ,'z 80 1
Digeraten mit einem Schnelltest unter Verwendung mono- 2
klonaler Antikorper bestimmt (Midland MCA-Sucrotest™). g 60 1
E 40
[}
(2]
Der Gehalt an Saccharose ging mit zunehmender E 04 >
Lagerungsdauer und -temperatur zurlick, wahrend die 0 2 4 6 8 10 12 14 16
Gehalte an Glucose, Fructose und Dextran deutlich
anstiegen (Abb. 1). 12 DEXTRAN
Bereits nach 8 Tagen hatte sich die Qualitat der g 10 1
gelagerten Ruben stark vermindert. Unterschiede -
zwischen den bei 3,6 und 6,6 °C gelagerten Ruiben "o 81
vergroRerten sich zwischen 8 und 15 Tagen Lagerungs- ; 6 -
dauer erheblich. =
Riiben, die einmal gefroren waren, miissen sofort ..g 47
verarbeitet werden. lhre Lagerfahigkeit ist stark ein- a 2 1
geschrankt, insbesondere da es bereits bei niedriger 0.
Temperatur zur Bildung von Dextran kommt, das 0 2 4 6 8 10 12 14 16
schon in geringen Konzentrationen zu erheblichen T
Produktionsstorungen in der Zuckerfabrik fiihrt. t (Tage)
Abb. 1:

Qualitdtsverdnderungen frostgeschédigter Zucker-
N ] - ) - riiben in Abhéngigkeit von Temperatur und
Das Projekt wird gefordert aus Mitteln der industriellen Gemeinschaftsforschung BMWA / AiF lber den . . .
Forschungskreis der Ernahrungsindustrie e.V. (FEI), Férderkennzeichen AIF 13737 N/1. Lagerungsdauer. Vertikale Balken kennzeichnen die
Standardabweichung.



