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und Kurztagsbehandlung und von verschiedenen
Spektralbereichen auf die Blithausldsung folgendes
ausgesagt werden:

1. Bei der Zuckerribe férdert Langtagsbehandlung
die Bliitenbildung, wdhrend Kurztagsbehandlung
hemmend wirkt.

2. Verschiedene Spektralfarben bedingen im Lang-
tag eine ganz unterschiedliche Schosserbildung, der
lang- und kurzwellige Teil des Spektrums ruft eine
positive Reaktion hervor, der mittelwellige (griine)
Teil eine negative.

3. Der giinstigste photoperiodische Effekt konnte
bei taglich 2ostiindiger Bestrahlung mit der Leucht-
stoffrohrentype HN orange 120 erzielt werden.

4. Nach Kurztagsbehandlung (10-Stunden-Tag)
waren keine unterschiedlichen Wirkungen einzelner
Spektralbereiche zu erkennen Simtliche verwende-
ten Farben unterdriickten die Blitenbildung in
gleichem MaBe.
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Uber das Garkochen von Trockenspeiseerbsen und dessen exakte
Bestimmung mit Hilfe eines modifizierten Texturemeters®

Von ALFRED SCHNEIDER

Mit z Textabbildungen

Fiir die Beuarteilung der Qualitdt von Trockenspeise-
erbsen werden neben dem Geschmack, dem Nihrwert
und der Verdaulichkeit vor allem die Kocheigenschaf-
ten herangezogen. Als Ma§ fiir die Kochqualitit wird
dabel die Zeit betrachtet, welche zum Erreichen des
fir GenuBzwecke erforderlichen Erweichungsgrades
notwendig ist. Dieser Zustand soll in méglichst kurzer
Zeit und von allen Samen der Probe mdglichst gleich-
zeitig erreicht werden.

Da die Beurteilung der Kochqualitidt sowohl fir den
Ziichter als auch fiir die Sortenbewertung von grofler
praktischer Bedeutung ist, so hat es in der Vergangen-
heit nicht an Versuchen gefeblt, Methoden fur die
exakte Bestimmung dieser sortentypischen Eigen-
schaft zu entwickeln. Neben dem in Zuchtbetrieben
zum Teil noch heute itblichen Verfahren, bei welchem
der nach gestaffelten Kochzeiten erreichte FErwei-
chungsgrad subjektiv durch Zerdriicken der Erbsen
festgestellt wird, ist vor allem die von FepOTOV aus-
gearbeitete Methode zu nennen. FEDOTOV brachte je-
weils 10 ungequoliere Samen anf besonderen Drahi-
biigeln in wassergefiillte Reagenzgliser, welche in ein
siedendes Wasserbad tauchten. Der nach verschiede-
nen Kochzeiten erreichte Erweichungsgrad der einzel-
nen Samen wurde mit Hilfe eines besonders konstruier-
ten Dynamometers gemessen. Die Messung der zum
Zerdricken erforderlichen Kraft wurde nach dem Ab-
kithlen der Samen auf Zimmertemperatur vorgenom-
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men. Es zeigten sich dabei so erhebliche Unterschiede
zwischen den einzelnen Samen, daf} zur Erzielung einer
Genauigkeit von 4%, mindestens 4o Einzelbestim-
mungen vorgenommen werden mufiten. In vielen Fal-
len wire eine noch weit hohere Anzahl von Einzelbe-
stimmungen notwendig, wenn man nicht — wie es
FEpoTov unternahm — andere Faktoren, zum Bei-
spiel das Zahlenverhdltnis der Anzahl Samen mit ge-
platzter Testa zu solchen mit nicht geplatzter Samen-
schale, zur Aufstellung von Bewertungsquotienten
heranziehen will.

Bei unseren ersten Untersuchungen stiefen wir auf
dhnliche Schwierigkeiten. Wir versuchten mit einem
in seiner Lange variablen ungleichseitigen und durch
Anhingegewichte belastbaren Hebel die Kraft zu be-
stimmen, welche zum Zerdriicken einzelner und ver-
schieden lange gekochter Erbsen erforderlich ist. Auch
dabei zeigten sich so groBe Unterschiede zwischen den
Samen der gleichen Sorte, dafl sehr viele Finzelbe-
stimmungen notwendig gewesen waren, um einen die
Sorte charakterisierenden Durchschnittswert zu er-
halten. Da wir die Bestimmungen anBerdem nicht an
abgekiihiten Erbsen durchfihren woliten, was aus
kolloidchemischen Griinden falsche und fiir die Praxis
nicht interessierende Werte liefern kann, ergaben sich
weitere technische Schwierigkeiten in bezug auf die
zeitliche Staffelung des Kochens. Mit unserem Gerdt
dauerte der einzelne MeBvorgang etwa 30 bis 40 Se-
kunden, so daB also in Abstinden von einer Minute
einzelne Samen in getrennten Behdltern hitten zum
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Kochen angesetzt werden miissen. Wir haben aus die-
sen Griinden einen anderen Weg beschritten, iiber den
im folgenden berichtet werden soll.

Wir suchten nach einem Verfahren, welches gestat-
tet, mit jeweils nur einer Messung und Verwendung
von Durchschnittsproben zu reproduzierbaren Werten
zu kommen. Dabei sollte gleichzeitig sowohl die Festig-
keit der Testa als auch die der Kotyledonen bestimmt
werden, ochne daB einzelne bereits wihrend des Ko-
chens geplatzte und daher im Dynamometer-Wert vél-
lig abweichende Samen das MeBergebnis allzusehr
beeinfluBiten. AuBerdem sollte der EinfluB der unter-
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Abb. 1. Gerdt zur Messung der Gewebefestigkeit von Erbsen {Zeichenerklirung
im Text)

schiedlichen Samengréfle, von der die Messungen mit
einem Dynamometer natiirlich aus rein physikalischen
Griinden stark abhingen, soweit wie mdglich ausge-
schaltet werden. Es bot sich daher fiir unsere Zwecke
die Verwendung des Prinzips des in der amerikani-
schen Gemiisekonservenindustrie eingefithrten Tex-
turemeters an. Eine genaue Beschreibung des Gerétes
und Angaben fiber die beim Arbeiten mit diesem Appa-
rat zu beachtenden MaBnahmen (z. B. gleiche Schiitt-
hohe im Becher, moglichst konstante Transportge-
schwindigkeit, usw.) sind in letzter Zeit von Gur-
SCHMIDT in mehreren Berichten gegeben worden. Das
von GUTSCHMIDT erprobte amerikanische Gerdt laft
sich aber fiir unsere Zwecke nicht ohne weiteres iiber-
nehmen, weil es bel so weichem Material wie garge-
kochten Erbsen keine reproduzierbaren Werte mehr
ergibt (vgl. Gurscamipt, III. Mittlg.). Da uns aufer-
dem kein Originalgerit zur Verfiigung stand, so haben
wir auf Grund des uns bekannt gewordenen Prinzips
in der feinmechanischen Werkstatt des Institutes ein

ALFRED SCHNEIDER!:

Der Zichter

dhnliches Gerit hergestellt, dessen Konstruktion an
Hand der beigegebenen Skizze beschrieben werden
soll (vgl. Abb. 1}.

Es besteht aus dem Druckfedermefanzeiger (2), dem
MeBbecher (b)) mit der dazugehdrigen Stempelplatte
(¢) und dem Antrieb (d). Im Druckfederanzeiger wurde
eine Stahldruckfeder (a,) verwendet, welche fiir Driicke
zwischen o und 1oo kg maglichst gleichméfige Aus-
schlige gibl. Die von uns benutzte Feder (Ven-
tilfeder aus einem Verbrennungsmotor, 5 Windungen
aus 5 mm starkem Stahldraht, Gesamthohe der Feder
42 mm) ergab bei einer Belastung von 100 kg einen
Ausschlag von 1§ mm. Der Federsitz (a,) ist an einen
Rundstab (a;) montiert, dessen obere Kugelspitze
{iber ein Hebelsystem mit einem MefBzeiger in Verbin-
dung steht. Die Skala ist in kg geeicht., Zur Regi-
strierung des wihrend des Mefvorganges auftretenden
Maximaldruckes wurde auBlerdem ein Schleppzeiger
angebracht. Der zylindrische eiserne Melbecher {5)
hat bei einer Hohe von 41 mm einen Durchmesser von
54 mm, sein Inhalt betrigt demnach etwa g4 ml. Er
wird durch einen mit zwei Fithrungsstiften (b} justier-
ten Deckel (b,) abgeschlossen, welcher seitlich zwei
waagerechte fliigelartige Ansétze (b;) trigt. Diese An-
siitze laufen beim Finsetzen des geschlossenen Bechers
in zwel entsprechenden Fithrungswinkeln (d;) des
Spindeltisches und gewZhrleisten dadurch eine genaue
Arretierung des Bechers aul dem Spindeltisch und
gleichzeitig seinen sicheren VerschluB. Aufler den bei-
den Bohrungen fiir die Fijhrungsstifte besitzt der Dek-
kel weitere 25 Bohrungen, welche in systematischer
Anordnung iiber die gesamte Flache des Deckels ver-
teilt sind. In die Stempelplatte (c), welche mit drei
Schrauben (¢,) an dem oben erwidhnten Rundstab be-
festigt wird, sind 25 Silberstahlstifte {¢;) von 5mm
Durchmesser und 45 mm Léinge derart eingelassen,
daB sie genau in die entsprechenden Bohrungen des
Deckels passen. Die Stempelplatte besitzt auBer-
dem eine seitlich angebrachte Skala (c;), an welcher
die Eintauchtiefe der Stempel in das MelgefiBl ver-
folgt und abgelesen werden kann. Der Antrieb erfolgt
durch eine Spindel (d,), welche mit einer Handkurbel
betitigt wird. Mit dieser Spindel wird bei unserem
Gerdt der mit Erbsen gefiillte MeBbecher gegen die
Stempelplatte bewegt, wihrend beim amerikanischen
Modell der Becher feststeht und das MeBwerk trans-
portiert wird. Der Spindeltisch (d;) lauft in zwei seit-
lich angebrachten Schwalbenschwanzfiihrungen (d,),
die eine exakte Parallelverschiebung des Tisches ge-
wahrleisten. Der Tisch tragt auBer einem riickwérti-
gen (auf der Abbildung nicht sichtbaren) Anschlag fiir
das Bodenstiick des MeBbechers noch zwei starke
Metallwinkel (4;), unter welche die oben erwidhnten
fliigelartigen Ansitze des Becherdeckels (b,) greifen.

Vor dem Messen wird der mit Erbsen gefiilite Becher
mil dem Deckel verschlossen und auf dem Tisch unter
die Haltewinkel bis zum Anschlag eingeschoben. Die
Stempelplatte wird mit drei Stellschrauben an dem
Rundstab befestigt, welcher den Sitz fir die Druck-
feder im Inneren des MeBgerites tragt. Nachdem der
Schleppzeiger in Nullstellung gebracht worden ist,
wird der MeBbecher mit Hilfe der Handkurbel in
gleichméBigem und nicht zu schnellem Tempo gegen
die Stempelplatte und damit auch gegen die Druck-
feder bewegt. Der Widerstand, welchen die Stempel
beim Eindringen in den mit Erbsen gefiillten Becher
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finden, tbertragt sich auf den MeBzeiger, dessen Maxi-
malausschlag mit Hilfe des Schleppzeigers registriert
wird. Da das Volumen der am Endpunkt der Messung
in den Becher eingedrungenen Stempel etwa 20 ml be-
tragt, so werden alle im MeBbecher vorhandenen Erb-
sen grindlich deformiert. Nach der Messung ist der
groBte Teill der urspriinglich vorhanden gewesenen
Blindrdume mit Erbsenbrei angefiillt, und es ist im
ganzen Becher kein unbeschidigter Same mehr zu fin-
den. Es werden demnach nicht nur die Scherwider-
stinde der vonden Stempeln direkt getroffenen Erbsen
gemessen, sondern die auf die Druckfeder wirkende
Kraft ist tatsdchlich ein Ma8 fir die Gewebefestigkeit
aller im Becher befindlichen Erbsen. Natiirlich darf
bei der Beurteilung des Verfahrens nicht auller acht
gelassen werden, daB die GroBedesim Becher urspriing-
lich vorhandenen Blindvolumens das MeBergebnis be-
einflussen kann.

Das Volumen der eindringenden Stempel macht vom
Blindvolumen, welches seinerseits von der durch-
schnittlichen Gréfie der Erbsen abhingt, einen von
Sorte zu Sorte unterschiedlichen Prozentsatz aus; er
ist fir groBkornige Sorten geringer als fiir kleinkdrnige.
Da die beim Einfahren der Stempel auftretenten Rei-
bungskrifte von der GréBle des verbleibenden Blind-
volumens beeinfluflt werden, so muBte mit einer Ver-
falschung der MeBwerte durch die unterschiedliche
mittlere Korngréfe der Erbsensorten gerechnet wer-
den. Aus Messungen von GUTSCHMIDT geht hervor,
daB der Anteil der Reibungskrifte am Gesamtwider-
stand der Stempel sehr stark von der Festigkeit der
Erbsen abhingt. Bei ,extrafeinen’ Gemiiseerbsen
ist er wesentlich geringer als bei Erbsen der Sortiernng
,,Gemiiseerbsen’ Er wird daher bei einem so weichen
und geschmeidigen Material, wie es gargekochte Spei-
seerbsen sind, so gering werden, daB er vernachlassigt
werden darf. Wir haben die Unterschiede zwischen
den mittleren Korndurchmessern der einzelnen Sorten
aus diesem Grunde bei den folgenden Rechnungen
nicht beriicksichtigt.

Vor der Darstellung der ‘MeBergebnisse sind noch
einige Angaben zur Durchfithrung der Kochversuche
zu machen. Den seit langem bekannten und zum Teil
auBerordentlich starken Einflufl des Kochwassers auf
die Kochqualitit (vgl. z. B. FEDOTOV, 1. C.) suchten
wir durch Verwendung von dest. Wasser zu standar-
disieren. Wenn vorgequollene Samen gekocht wur-
den, dann wurde auch zum Queilen dest. Wasser ver-
wendet. Es wurden in jedem Falle zu 40 g lufttrocke-
ner Erbsen 100 ml Wasser gegeben, beim Kochen un-
gequollener Erbsen unmittelbar vor Beginn des
Kochens und beim Kochen vorgequollener Erbsen ge-
nau 12 Stunden vorher. Wie Vorversuche ergeben
hatten und wie in einer spéteren Mitteilung genauer
ausgefithrt werden wird, muf3 wahrend des Vorquel-
lens anf-die Einhaltung genau definierter Quellbedin-
gungen geachtet werden. Wir haben daher alle Pro-
ben in weiten Reagenzgliser (Durchmesser 40 mm,
Héhe 200 mm) in ein Wasserbad eingestellt, welches
durch einen Ultrathermostat! auf 18 4 0,05°C gehal-
ten wurde. Die Dauer des Vorquellens betrug in allen
Fallen genau 12 Stunden. Zum Kochen wurden die
Reagenzgldser bis zur Hohe des Wasserspiegels in ein
Paraffin-Olbad von 106° C eingehangt, welches mit

* Type E, Hersteller: Priifgerdtewerk Medingen.
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einer Riihreinrichtung und einer elektrischen Steue-
rung auf konstanter Temperatur gehalten wurde. Un-
ter diesen Bedingungen begann das Wasser innerhalb
der mit kleinen Nickelblechen bedeckten Reagenzgliser
nach 8 Minuten zu sieden. Die Verwendung eines Ol-
bades an Stelle des bequemer zu handhabenden Wasser-
bades hat den Vorteil, daB es in dem wirmeren Olbad
innerhalb der eingehingten Reagenzgliser in kurzer
Zeit zu einem normalen Siedevorgang kommt, bei
welchem die aufsteigenden Wasserdampfblasen fiir
einen griindlichen Temperaturausgleich sorgen. Dieser
Zustand wird bekanntlich in einem Wasserbad gar
nicht oder zumindest erst nach sehr langer Zeit er-
reicht. Nach gestaffelten Kochzeiten wurden die
Reagenzglaser mit den Erbsen aus dem Olbad genom-
men und unmittelbar anschlieBend die Messung des
Erweichungsgrades mit dem Texturemeter vorgenom-
men.

Zu den Untersuchungen wurden die in der DDR zu-
gelassenen oder in Wertprifung stehenden Trocken-
speiseerbsensorten bzw. -stimme verwendet. Mit einer
Ausnahme (Waldmanns Goldkugel) stammten die uns
zur Verfiigung stehenden Proben aus einemim hiesigen
Institut durchgefithrten Versuchsanbau des Jahres
1953%

Die Einfliisse unterschiedlicher Aufwuchsbedingun-
gen anf die Kochqualitat der Erbsen konnten durch die
Verwendung dieses einheitlichen Materials weitgehend
ausgeschaltet werden. Folgende Sorten und Zucht-
stimme wurden in die Untersuchungen einbezogen:

A. gelbe Trockenspeiseerbsen:
Erfolg
Dornburger Gelbe
Gatterstadter Gelbe
Quedlinburger Favorit
Waldmanns gelbe Waldoria
Waldmanns Goldkugel
Hadmerslebener Stamm 270/47
Hadmerslebener Stamm 231/47
Kleinwanzlebener Stamm 87
Hadmerslebener Stamm 276/41
Hadmerslebener Stamm 103/42
Nordsaat

B. griine Trockenspeiseerbsen:
Mansfelder Griine
Hadmerslebener Griine
Quedlinburger Stamm 3520
Waldmanns griine Waldoria

Wie aus den beigegebenen Kurven hervorgeht,
streuendie mit dem Texturemeter gemessenen Werte fiir
die Gewebefestigkeit (= T-Werte) zum Teil erheblich.
Die Ursachen fiir diese Streuung sind nicht so sehr
durch das MefBgerdt als vielmehr durch die Inhomo-
genitat der zu messenden Durchschnittsproben bedingt.
Vor allem bei denjenigen Sorten, deren einzelne Samen
sehr unterschiedlich schnell gar werden, waren zum
Teil erhebliche UnregelmiBigkeiten in der Aufeinan-
derfolge der einzelnen MeBpunkte zu beobachten. In
diesen Fallen kann ein einzelner wihrend des Kochens
mehr oder weniger hart gebliebener Samen so unter
einen der 235 Stahlstifte zu liegen kommen, daB er von
ihm durchstoBlen werden muBl. Es kommt damit natiir-

¢ Fiir die Uberlassung des Materials bin ich Herrn Heixn-
rice Warpmany, Halle, und meinem Kollegen Dipl.
Landw. HErRBERT LaNGE zu groffem Dank verpflichtot,
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Tabelle 1. Zusammenstellung dev Funktionsgleichungen, welche den Vorgang des Gavkochens beschveiben

Sortenbezeichnung

Ohne Vorquellen

Nach 12 stindigem Vorquellen bei 18°C

Erfolg

Dornburger Gelbe
Gatterstadter Gelbe
Quedlinburger Favorit
Waldmanns gelbe Waldoria
Waldmanns Goldkugel
Hadmerslebener Stamm 270
Hadmerslebener Stamm 231
Kleinwanzlebener Stamm 87
Hadmerslebener Stamm 276
Hadmerslebener Stamm 103
Nordsaat

Mansfelder Griine
Hadmerslebener Griine
Quedlinburger Stamm 520
Waldmanns griine Waldoria
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lich zu einer viel héheren Anzeige am MeBgerit, als
wenn die eine harte Erbse im anderen Falle von kei-
nem der Stifte voll getroffen wird oder ausweichen
kann.

Wegen dieser methodischen Unsicherheit haben wir
die gemessenen Werte nicht direkt zur Beurteilung der
Kochqualitdt herangezogen, sondern verwendeten sie
nur als Grundlage fiir die Berechnung einer den Ver-
lauf des Garwerdens beschreibenden mathematischen
Funktion. Wie sich bald ergab und wie an Hand der
Kurvenbilder der Abb. 2 ersichtlich ist, kann der Ver-
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Abb. 2. Graphische Darstellung der Gewebefestigkeitsabnahme wihrend des
Kochens einiger Speiseerbsensorten. Die stark ausgezogenen Kurven der linken
Seite beziehen sich auf 12 Stunden bei 18° C in Wasser vorgequollene Erbsen,
die schwach ausgezogenen Kurven der rechten Seite auf Erbsen, welche ohne
Vorquellen gekocht wurden.

X ———— X == Nordsaat

A—————A = Erfolg

®. ......... = Hadmerslebener Stamm 103/42
Oemmies O = Goldkugel

®— — — —® = Quedlinburger Stamm 520

lauf des Weichwerdens der Erbsen mit zufriedenstel-
lender Genauigkeit als abfallender Ast einer Parabel-
funktion dargestellt werden. Wir sind uns dabei im
klaren, daBl die Darstellung eines durch soviele Fak-
toren bedingten Vorganges mit Hilfe einer quadrati-
schen Funktion nur eine Anndherung bedeuten kann.
Der letzte Teil des abfallenden Kurvenastes der Para-
bel und vor allem das Minimum und der Beginn des
ansteigenden Astes haben fiir unsere Zwecke natiir-

Y == 348,110 ~— 4,299 ¥ -} 0,013899 #?
vy == 186,089 — 1,902 ¥ - 0,005590 x2
Yy = 236,984 — 2,809 ¥ 4 0,008723 #2
179,791 — 1,855 % -} 0,004962 %2
380,621 —— 5,444 % -}- 0,020446 x?
= 185,045 — 2,074 # -+ 0,006339 2
199,036 — 2,321 ¥ -} 0,007295 &%
247,619 — 3,131 ¥ - 0,010438 &2 °
190,714 — 2,145 % -}- 0,005952 #?
213,644 — 2,627 # -} 0,008593 #*
164,548 — 1,53T & -+ 0,003620 x*
255,500 — 3,499 ¥ - 0,012738 #*
233,677 ~— 2,749 & 4 0,008474 #*
247,643 — 3,084 ¥ -+ 0,010208 x2
183,179 — 2,708 ¥ -} 0,006488 #2
253,300 — 3,842 ¥ + 0,015357 #*

120,738 — 4,436 ¥ -+ 0,046190 #2
89,646 — 2,507 ¥ + 0,019405 %2
110,539 — 3,663 ¥ - 0,037738 #2
107,63F — 4,114 ¥ -+ 0,047619 %2
122,685 — 5,108 ¥ - 0,063571 %2
81,972 — 2,807 # 4 0,029881 2
122,942 — 3,675 ¥ -+ 0,032438 42
81,417 — 2,269 ¥ | 0,018571 42
93,149 — 3,065T ¥ +- 0;040714 #*
145,199 — 3,119 # -+ 0,020356 #2
82,467 — 1,746 ¥ - 0,007929 #?
223,768 — 5,149 ¥ + 0,032416 #?
127,215 — 5,536 ¥ - 0,068095 x?
75.835 — 2,987 ¥ - 0,036429 #*
72,107 — 2,563 ¥ + o0,026g905 x?
79,908 — 3,184 x - 0,038690 #?
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lich keine reale Bedeutung. Die Berechnung der qua-
dratischen Funktionen der allgemeinen Form

y=a-+bx -+ cx?
wurde nach folgenden Gleichungen durchgefiihrt:

1. Xy = na + Zx b+ Late
2. Xxy =2X2xa-+ Xxb-+ Zxdc
3. 2%y =2xa 4 2aPb - Xate.

Darin bedeutet # die Anzahl der MeBwerte, ¥ die
mit dem Texturemeter bestimmte Gewebefestigkeit in
kg und x die Kochzeit in Minuten. Aus den drei Glei-
chungen mit drei Unbekannten lassen sich die Werte
fiir @, b und ¢ berechnen. Die fiir die einzelnen Sorten
auf diese Weise errechneten quadratischen Gleichun-
gen sind in Tab. 1 zusammengestellt. Einige der durch
diese Gleichungen beschriebenen Parabeln sind zu-
sammen mit den MeBwerten in Abbildung 2 graphisch
dargestelit.

Wegen der zum Teil erheblichen Abweichungen der
MeBpunkte vom Verlauf der berechnefen Kurven,
wurde in Stichproben die Bestimmtheit der Gleichun-
gen berechnet. Wir verwendeten dazu die Gleichung

B = b (x — z) (y — )

4o 2 (6 — B)(y — v))
Darin bedeuten b und ¢ die linearen und quadratischen
Faktoren der Parabelgleichungen, ¥ und 4 sind die
Mittelwerte der x- bzw. y-Werte. Die Berechnung des
B-Wertes fiihrten wir sowohl bei Sorten mit guter als
auch bei solchen mit schlechter Ubereinstimmung zwi-
schen den errechneten Kurven und den experimen-
tellen MeBdaten durch. Es ergaben sich folgende
Werte fiir die Bestimmtheit B (vgl. Tab. 2).

I
2(3’~37)2(

Tabelle 2
Sortenbezeichnung Vorbehandtung Be]igi?glt'
Erfolg ungequollen 0,9876
Gatterstiadter Gelbe ungequolien 0,9724
Gatterstadter Gelbe vorgequollen | 0,9635
Hadmerslebener Stamm 270/47 | vorgequollen | 0,9273
Hadmerslebener Stamm 103/42 | ungequollen | 0,9967

Nach der FisHERr-Verteilung liegt der Sicherheits.
punkt fiir 8 Gruppen und drei Werte (y, , x?) fiir
p=35 % bei B=o0,5271
p=1 9% bei B=0,6838
$ =0,1% bei B =0,8222.
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Da alle errechneten Werte fir B {iber dem Sicherheits-
punkt fiir # = 0,19, liegen, so ist die Folge der Mefi-
punkte mit den errechneten quadratischen Gleichun-
gen statistisch stark gesichert beschrieben. Die Unter-
schiede im Verlauf der einzelnen Kurven sind dem-
nach signifikant. Die Gleichungen kénnen fir jeden
beliebigen Erweichungsgrad (y) aufgeldst werden und
liefern damit Vergleichszahlen fiir die Unierschiede der
Kochqualitdt innerhalb des Trockenspeiseerbsensorti-
mentes.

Aus den Kurven der Abb. 2 ist ersichtlich, daf} die
Sorten sowohl in der Neigung als auch in der Kriim-
mung erhebliche Unterschiede aufweisen, und ferner,
dafl sich die Sorten beim Kochen ohne Vorquellung
deutlich anders verhalten kénnen als beim Kochen
nach Vorguellung.

Im allgemeinen werden die Sorten mit niedrigem
Tausendkorngewichi {z. B.,,Waldmanns griine Waldo-
ria” und ,,Nordsaat‘) beim Kochen ohne Vorquellen
schneller gar als ausgesprochen groBkdrnige Sorten
wie ,,Waldmanns Goldkugel“ oder ,,Hadmerslebener
Griine* . Dieser Unterschied gilt allerdings nicht in allen
Fillen. Ebenso ist es nicht moglich, die Kochqualitat

Tabelle 3. Tausendkorngewicht, Quellungsgrad nach 12 stiindigem Voy-
quelien in Wasser von 18° C (% Wasseraufnahme auf lufttrockene Samen)
und evforderliche Kochaeit fily einen Evweichungsgrad von 25 kg.

Uber das Garkochen von Trockenspeiseerbsen usw
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von Samen vorhanden, welche nur ganz wenig Wasser
aufgenommen haben. Diese harten ungequollenen
Samen werden sehr viel spater gar als die normal ge-
quollenen Erbsen und beeinflussen das MeBergebnis der
Durchschnittsprobe. Diese Differenzen zwischen den
einzelnen Samen verschwinden durch das Abtéten wih-
rend des Xochvorganges weitgehend, weil in diesem
Falle das biologisch bedingte unterschiedliche Quel-
lungsverhalten ausgeschaltet ist. Deshalb treten die
Differenzen bei den ungequollenen gekochten Proben
nicht mehr in Erscheinung. Fiir die Praxis ergibt sich
daraus, dal3 bei der Bewertung der Kochqualitit von
Trockenspeiseerbsen deutlich unterschieden werden
muf, ob die Erbsen vorgequollen werden kénnen oder
im ungequollenen Zustand zum Kochen kommen sollen.

Wie gezeigt werden konnte, 1st die exakte Bestim-
mung der Kochqualitdt durch Verwendung eines modi-
fizierten Texturemeters und bei Einhaltung standardi-
sierter Kochbedingungen durch wenige Bestimmun-
gen des Erweichungsgrades mdéglich. Die infolge der
Testung von Durchschnittsproben unvermeidliche
Streuung der MeBergebnisse 148t sich rechnerisch eli-
minieren, so daf} jede Erbsensorte (bzw. jeder Zucht-
stamm) in ecinem einzigen Kochansatz,
welchem nach gestaffelten Kochzeiten
Proben zur Messung des erreichten Er-
weichungsgrades entnommen werden, ein-

Sorte bzw. Stamm , TKG | Quellungs- | Kochzeit in Minuten wandfrei anf seine Kochqualitit hin ge-
H grad | angequollen | gequollen .
pruft werden kann.
Erfolg 226 88,3 128,7 41,8
Dornl;urger Gelbe 209 05,6 123.0 35,6 Zusammenfassung
Gatterstadter Gelbe 275 | 100,9 120,8 39,1 1. Die Bestimmung der Kochqualitit
Quedlinburger Favorit 270 | 10427 125,7 35,7 von Trockenspeiseerbsen 148t sich mit
Waldmanns gelbe Waldoria 233 95.5 14,9 31,3 . . g
Waldmanns Goldkugel 321 a%.3 124.6 0.6 Hilfe eines modifizierten Texturemeters,
Hadmerslebener Stamm 270/47 | 219 98,6 120,9 42,9 dessen Konstruktion beschrieben wird, mit
Hadmerslebener Stamm 231/47 | 275 89.9 115,8 34,7 wenigen Messungen an Durchschnitts-
Kleinwanzlebener Stamm 87 276 87.8 112,1 26,4 proben durchfiihren
Hadmerslebener Stamm 276/41 195 84,1 115,2 >7%0,0 D i V. laut koch
Hadmerslebener Stamm 103/42 | 221 01,5 132,8 40,2 2. Der zeitliche erlaui des G&‘u’ ochens
Nordsaat 200 77.9 109,6 66,1 kann durch quadratische Funktionen za-
friedenstellend genau beschrieben werden.
Maunsfelder Griine 247 | T01,2 121,2 28,3 Diese Funktionen lassen sich anf Grund
Hadmerslebener Griine 287 I04,T 121,4 24,1 T b N h
Quedlinburger Stamm 520 234 08,7 117,6 24,8 weniger Messungen erechpen, aus ihnen
Waldmanns griine Waldoria 162 | 105,0 97,1 24,5 konnen die fiir das Erreichen jedes ge-

nach dem bei 12-stindigem Vorquellen in Wasser von
18° C erreichten Quellungsgrad zu beurteilen. In der
Tab. 3 sind die TK G der verwendeten Erbsenproben zu-
sammen mitden Quellungsgraden (Wasseraninahme be-
rechnet auf lufttrockene Samen) und dem aus den Funk-
tionsgleichungen fir den Erweichungsgrad y = 25 kg
errechneten Zeitbedarf zusammengestellt. (Dieser
25kg-Wert entspricht etwa dem Begriff ,,gar gekocht*,
die Erbsen lassen sich in diesem Zustand mit den Fin-
gern zerdriicken.) .

Die Unterschiede zwischen den Sorten sind beim
Kochen nach Vorquellen sowohl relativ als auch abso-
lut gréBer als bei ungequollenem Material. Die Ur-
sache dafiir ist in der unterschiedlichen Quellungsge-
schwindigkeit der Sorten und vor allem der einzelnen
Samen der gleichen Sorte zu suchen, iiber welche in
Kiirze gesondert berichtet werden wird. Die gréfiten
Differenzen zwischen ungequollenem und vorgequolle-
nem Material ireten bei den Sorten ,,Nordsaat“ und
nHadmerslebener Stamm 276/41' auf. Bel beiden
Sorten ist nach dem Vorquellen ein hoher Prozentsatz

wiinschten FErweichungsgrades erforder-
lichen Kochzeiten it grofler Bestimmtheit ermittelt
werden.

3. Es wird darauf hingewiesen, daBl durch rz-stiin-
diges Vorquellen die zum Garkochen erforderliche Zeit
nicht fiir alle Sorten im gleichen MaBe herabgese(zt
wird. Bei der Beurteilung der Kochqualitit muf8 da-
her beriicksichtigt werden, ob die Erbsen mit oder chne
Vorquellen verwendet werden sollen.

Fir vielfaltige Ratschlage in bezug auf die mathemati-
sche Auswertung bin ich meinem Kollegen K. UNGER zu
groBem Dank verpflichtet.
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