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zppsmmcafneslmg--ln einer Tabelle we&n die bischer von uns in Apfeln verschiedener Sorten und in 
unterschiedlichen Vegetations- und Reifestadien aufgefundenen fliichtigen Aromastoffe zusammengestellt. 
Die Anreicherung erfolgte nach Homogenisieren turd Abpressen dumb Extraction mit Pentan/Methylen- 
chlorid (2 : 1) ; die Gaschromatographie mit einem Gerllt der Firma Siemens unter Verwendung eines Flammen- 
ionisationsdetektors. 

Ah&act-Volatile flavours were analysed from different varieties of apple in various stages of maturity. 
Some of the detected compounds have not previously been reported from apples. The concentrate obtained 
by homogenization and extraction of the fruit with pentane/methylene chloride (2:1) was fractionated by 
gas chromatography, using a flame ionization detector. 

GRUNDLAGE fur Untersuchungen iiber die Biogenese von Aromastoffen ist eine voraus- 
gehende, moglichst vollstidige Bestandsaufnahme unter reproduzierbaren und leistungs- 
fahigen experimentellen Bedingungen. Eine methodische Standardisierung ist dabei 
insofern unerl2iDlich, als in Moment der Zerstorung pflanzlicher Zellverbslnde (Friichte) mit 
dem Ziel der Anreicherung von Inhaltsstoffen spontan enzymatische Prozesse, besonders 
solche oxidativer und hydrolytischer Art, einsetzen, die eine erhebliche Abwandlung des 
natiirlichen Aromas bcwirken. Wie wir festgestellt haben,lm3 kbnnen dabei natiirliche 
Aromastoffe so stark verlndert werden, da0 Aussagen iiber die Verhiiltnisse im natiirlichen 
Zellverband und damit tiber die Biogencse und die absolute Konzentration nicht mehr 
moglich sind. Methodisch hat man iiberdies zu beriicksichtigen, dal3 die meisten Frucht- 
aromastoffe in einem Konzentrationsbereich von cu. 10-3-10-9 g/l00 g (dipfel) vorkommen, 
so dal3 neben den moglichen enzymatischen Verlnderungen der einzelnen Aromakomponen- 
ten bzw. Inhaltsstoffe such auf mogliche chemische Reaktionen im Zuge der Anreicherung 
zu achten ist. 

* Priv.-Doz. DR. F. DRAWERT, Bundesforschungsanstalt ftir Rebenzilchtung Geilweilerhof, Abt. Bio- 
chemie und Physiologie, 6741 Siebeldingen/Pfalz. 
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TASLIE 1. BISHER ~FUND~NE ARCIML?TOFFE IN h’Fl?LN (STAND: MAI 1%7) 
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In Anbetracht der geringen Nengen fliichtiger Aromastoffe, die in Friichten vorhanden 
sind, kommt derzeit als analytische Methode im wesentlichen nur die Gaschromatographie 
in Betracht, weil sie auf Grund ihrer besonderen physikalischen Prinzipien tiber ein groBes 
Autlosungsvermogen ihrer ‘I’rerm&iulen und bei Venvendung LB. von Flammenionisations- 
detektoren (FID) tiber eine grunds%z.liche Nachwe~mp~ndlichkeit von etwa 10-12 g/se& 
verfiigt. Im Interesse einer schonenden Konzentrierung von ~omastoffen und im Hinbhck 
auf quantitative ~hromatographi~he Vergleiche haben wit zahlreiche Methoden erprobt, 
die an anderer SteUe ausf%rrIich diskutiert werden .5 Dabei hat sich insbesondere gezeigt, 
daB die gaschromatographische “Head Space”-Technik zwar fit orientierende qualitative 
Aromauntersuchungen geeignet ist, da13 sie aber keine exakten quantitativen Vergleiche 
erlaubt.‘j 

Wir arbeiteten nach den von uns schon beschriebenen Methoden’* 7 Apfel verschiedener 
Sorten definierter Herkunft nach bestimmtem Vegetationsverlauf bzw. nach einer gewissen 
Lagerzeit unter kontrollierten Bedingungen zur gaschromatographischen Analyse des 
Aromas auf. Das Verfahren besteht im wesenthchen darin, daI3 gewogene Mengen, je nach 
der Fragestelhrng mit oder ohne Inhibierung der Enzyme, beim pH 63 homogenisiert 
wurden. Nach Abpressen des Homogenates erfoigte eine Anreichenmg durch Extraktion 
mit Pen~~Me~yIenchlorid (2:l). Die bei niedriger Temperatur auf ein bestimmtes 
Volumen eingeengten Extrakte wurden mit Ga~~omato~aphen der Fa. Siemens’* 5-7 
unter Anwendung der Ausscheidungsanalyse’ auf mehreren Trennsiiulen untersucht. Die 
genauen gaschromatograpbischen Bedingungen werden andemorts unter Angabe von 
Retentionsdaten bekanntgegeben5 

Die von uns bisher in Apfeln verschiedener Sorten und in unterschiedlichen Vegetations- 
und Reifestadien aufgefundenen Aromastoffe sind in Tabelle 1 zusammengestellt worden. 

4 H. OSTER, Siemens-Z-37.481 (1963). 
5 F. DRAWERT, w. -, 

6 F. DRAWERT, W. 
R. E~MIBERGER und R. TRESSL, J. Chromatog. im Druck. 

~-MMANN, R. Emmmm und R. TResst, i. Chromog. Irn Dmck. 
7 F. DRAWEZRT und A. RAPP, yitis S, 351(1966). 


