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Zur Darstellung der Haptoglobine durch die Zonenelektrophorese
ist ein Gel aus Kartoffelstirke als Trigermaterial am brauchbarsten.
Es besitzt gegeniiber anderen gepriften Stoffen die geringste Elektro-
Osmose und Adsorptions-Kapazitdt. Das Stérkegel ist ein kolloidales
System, wobei der Puffer das Dispersionsmittel und die Starkekérnchen
die disperse Phase darstellen. Durch das Kochen verkleistern die
Starkekérnchen, und an den Stdrkemolekiilen werden Haftgruppen
frei, durch die sich die Molekiile zu einem Gitterwerk verbinden konnen
(ProxoP und BuxbpscHUH 1962).

Wir fithren unsere Routine-Haptoglobin-Bestimmungen nach der
von Bunpscuun (1960) ausgearbeiteten Methode durch und hydroly-
sieren dazu auch die Kartoffelstirke selbst mit dem von ProkoP u. Mit-
arb. angegebenen Aceton-Salzsduregemisch. — Der Grad der Hydrolyse
ist entscheidend fiir die Darstellung der Proteinfraktionen. Mit ungenii-
gend oder zu weitgehend gespaltener Stirke gelingt die Serumauftren-
nung nicht. — Als Ausgangsmaterial nahmen wir zunichst Kartoffel-
stirke, die in einer Drogerie offen verkauft wurde. Beim Nachkaufen
machten wir schlechte Erfahrungen — die Hydrolyse gelang trotz viel-
facher Abanderungen aller verantwortlichen Komponenten nicht mehr.
Wir gingen dann auf Kiichenstirke der Firma Hoffmann (Bad Salz-
uflen/Lippe) tiber. Hiermit gelang die Hydrolyse meistens; es gab aber
auch Chargen, die Schwierigkeiten bereiteten. Diese Schwierigkeiten
tauchten unter Umstdnden auch bei der gleichen Charge — die etwas
langer lagerte (trotz luftdichter und temperaturbestindiger Aufbewah-
rung) — auf. Auch mit industriell hydrolysierter Stirke — die fiir die
Methode nach BUNDSCHUH zubereitet war — klappte die Auftrennung
nicht immer einwandfrei.

Diese Beobachtungen wurden nicht nur von uns gemacht, sondern
sind auch sonst in der Literatur beschrieben. Es ist das Wort gefallen,
daB sich die Stérke ,,wie eine launische Frau benimmt‘‘ (SMITHIES).
Proxror teilt mit, daB von Stérke gleicher Provenienz in verschiedenen
Ansitzen (bei gleichen Hydrolysebedingungen) Endprodukte unterschied-
licher Qualititen gewonnen werden koénnen, die unter Umstdnden
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eine Auftrennung des Proteingemisches unmoglich machen. Man be-
gegnet diesen Schwierigkeiten durch Variationen der HCI-Konzen-
tration, des Mischungsverhéltnisses von HCl, Aceton und Stérke,
der Temperatur und der Dauer der Hydrolyse. Das ist umsténdlich,
zeit- und geldraubend.

Nach der Gewinnung aus der Kartoffel unterliegt die Stérke schon
unbearbeitet einer Spaltung. Ursache der (nach gleichen Hydrolyse-
bedingungen) differierenden Endprodukte ist letzlich der unterschied-
liche Abbau-Grad, in dem die Stdrke von der Hydrolyse betroffen wird.
Um ein konstantes Ausgangsmaterial zu haben (das dann mit konstanten
Bedingungen zeitsparend verarbeitet werden kann), sind wir dazu {iber-
gegangen, auch die Stirke selbst herzustellen und gleich nach der
Gewinnung zu hydrolysieren.

Technik

Die Kartoffeln werden geschilt und in einer elektrischen Saft-
zentrifuge (Kiichenmaschine der Firma Braun) sehr fein zerrieben.
Der abgeflossene Saft wird anschlieBend wieder auf das Mus gegeben.
Der Brei wird dann fiinfmal mit jeweils reichlich fiberstehendem Aqua
dest. gewaschen und gesiebt. Simtliches Waschwasser wird aufge-
fangen — es enthilt die Stdrke. Die dann im Sieb zuriickbleibenden
groben ausgelaugten Bestandteile sind fiir die weitere Starkeherstellung
unbrauchbar. Nach vier- bis fiinfstiindigem Stehen hat sich in den
Waschwassergefilen unten die Stérke abgesetzt. Die iiberstehende
Fliissigkeit wird mit der Wasserstrahlpumpe abgehoben. Dann wird
wieder Aqua dest. hinzugefiigt und so die Stdrke noch sechsmal ge-
waschen. AnschlieBend wird sie flach ausgebreitet und 2 Tage bei
Zimmertemperatur getrocknet. Nach der Trocknung mulBl sie noch
mehrfach durch feine Siebe geschiittelt werden. Wir gewannen aus
jeweils 5 kg Kartoffeln iiber 500 g Stirke. Die Stirkemenge richtet sich
nach der Jahreszeit und der Kartoffelsorte. EinfluB auf die spétere
Reaktion hat nach unseren Erfahrungen weder die Sorte noch die Lager-
zeit der Kartoffel. — Die dann gleich weiterverarbeitete Stérke hat
einen Feuchtigkeitsgehalt von 12%. Die Hydrolyse wird nach den
Angaben von Proxor u. Mitarb. durchgefiihrt. Dazu kommt auf 500 g
vorgewirmte Stirke ein ebenfalls vorgewérmtes Gemisch von 600 em?
Aceton und 40 ecm?® 25%iges HCl. Als optimal ermittelten wir eine
Hydrolysezeit von 15 min bei 40° C. Danach wird gut mit Aqua dest.
bis zur Chlorfreiheit ausgewaschen. Die Stérke trocknet dann 2—3 Tage
bei Zimmertemperatur, wird anschlieBend wieder gesiebt und luftdicht
verschlossen. Das Gel kochen wir mit dieser Stérke 10%ig. Es 143t sich
gut beimpfen, schneiden und firben und hat uns in bisher 140 Fillen
einwandfreie Ergebnisse geliefert.
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Zusammenfassung

Kiuflich erworbene Kartoffelstirke kann wegen unterschiedlicher
Spaltgrade seiner Molekiile differente Ergebnisse bei konstanten Hydro-
lysebedingungen zeigen. Is ist zeit- und kostenraubend, die jeweils
angemessenen Hydrolysebedingungen empirisch zu ermitteln. Um
diese — nicht nur bei uns aufgetretenen — sondern auch sonst beschrie-
benen und miindlich mitgeteilten — Schwierigkeiten zu beseitigen,
wird Kartoffelstdrke selbst hergestellt und gleich nach der Gewinnung
hydrolysiert. Die Technik wird beschrieben, sie ist einfach durchfiihrbar.
Die Haptoglobinbestimmung in der Modifikation nach Buwpscuaur
liefert mit dieser Stdrke nach unseren bisherigen Erfahrungen einwand-
freie Ergebnisse.
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