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Naringenin (5,7,4"-trihydroxy-flavanon), occuring only in
the skin of tomatoes, is formed when the fruit begins to
colour red,

Im Rahmen unserer Untersuchungen iiber flavo-
noide Inhaltsstoffe von Obst und Gemiise ! 7% befal}-
ten wir uns auch mit dem Naringenin in Tomaten
(Lycopersicon esculentum Mill.). Es wurde erst-
mals von Wu und Burrell® aus den Fruchtschalen
dreier US-Tomatensorten in Mengen von 0,38 —
0,57%, bezogen auf luftirockene Schalen, isoliert
und kristallisiert gewonnen. In der geschilten Frucht
konnte es indessen nicht nachgewiesen werden. Spi-
ter wurde das Vorkommen des Naringenins in To-
maten papierchromatographisch bestitigt 7.

Naringenin (5.7.4"-Trihydroxyflavanon) haben
wir ebenfalls aus Tomaten isoliert. Hierzu wurde
ein wilriger Extrakt aus 500 g Fruchtschalen (von
15 kg Tomaten der Sorte ,Haubners Vollendung®)
tiber Polyamidsdulen (5x30 cm) vorgereinigt,
das methanolische Eluat nach Uberfiihrung in wiB-
rige Losung mit Petroldther gereinigt, das enthaltene
Naringenin bei pH 3,3 mit Essigester ausgezogen
und iiber eine Kieselgel-Sdule (3 x 100 cm) mit dem
Eluens Dichlormethan — Eisessig — Wasser (2+1
+1, v/v/v, untere Phase) abgetrennt und gereinigt.
Die Identiﬁzierung erfolgte durch Mischschmelz-
punkt (249 — 252 °C, UV-Spektren nach Standard-
methoden ® sowie IR- und Massen-Spektrum.

Naringenin ist in der griinen Frucht auch in Spu-
ren noch nicht vorhanden und wird erst bei der
Ausfarbung der Tomaten gebildet. Die Biosynthese
des Naringenins beginnt zusammen mit der Bildung
der roten Tomatenfarbstoffe sehr schnell abzulaufen
und erreicht in kurzer Zeit ihr Maximum. In grii-
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nen, schwach roten Friichten (,,Haubners Voll-
endung®) ermittelten wir 12 mg, in hellroten 40 mg,
in reifen roten 40 mg und in {iberreifen 23 mg Na-
ringenin pro kg Frischgewicht. Damit betrug der
Naringeningehalt, bezogen auf Trockenmasse, 195
bzw. 690 bzw. 700 bzw. 415 mg/kg bei einem Trok-
kensubstanzgehalt von 6,3 bzw. 5,8 bzw. 5,7 bzw.
5,5% und einem Durchschnittsgewicht von 57,5g
bzw. 53,7 g bzw. 64,9 g bzw. 57,3 g pro Frucht. Der
leichte Abstieg, wenn die Frucht weich und tiberreif
wird, scheint mit dem Abbau des Fruchtgewebes in
Zusammenhang zu stehen.

Ein gleiches Ergebnis wurde mit anderen Sorten
erzielt. So erhielten wir in reifen Friichten der Sorte
»Ronald V¥ (Gewichshaus) 33; ,,Ronald V¥ (Frei-
land) 42 und ,,Extase* 29 mg Naringenin/kg Frucht-
frischgewicht, wihrend griine Tomaten nicht eine
Spur Naringenin aufweisen.

Auch konnen wir bestdtigen, dafl Naringenin
ausschlieBlich in der Schale der Friichte lokalisiert
ist. Fruchtschalen von ,,Haubners Vollendung” ent-
hielten 615 mg Naringenin/kg frischer Schalen,
wihrend Fruchtfleisch und Samen frei von Narin-
genin waren. Andere bekannte Flavanone und Fla-
vanon-3-ole wurden von uns nicht nachgewiesen;
wegen der Flavonole siehe Woldecke u. Herrmann 4.
In anderen deutschen Gemiisearten fanden wir we-
der einen Hinweis auf Naringenin noch auf andere
Flavanone.

Die quantitative Bestimmung des Naringenins er-
folgte in Anlehnung an eine urspriinglich fiir Phe-
nolsiduren? ausgearbeitete chromatographisch-UV-
spektrometrische Methode [Vorreinigung iiber eine
Polyamidsiule, diinnschichtchromatographische Tren-
nung auf Kieselgel G-Platten mit Dichlormethan —
Eisessig — Wasser (2+1+1, v/v/v, untere Phase),
Rp=0,59]. Einer Extinktion von 0,500 entspricht
0,71 mg Naringenin/100 ml Methanol. Naringenin
gibt beim Besprithen mit 1-prozentiger methanoli-
scher FeCl;-Losung eine rotviolette Fiarbung und
beim nacheinander Besprithen mit NaBH,- und
AlCly-Losung und nachfolgendem Erhitzen auf
120 °C eine rote Firbung 1°.
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