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Zur Frage der Existenz einer Protein-Ascorbinsiure-
Verbindung im frischen Pflanzenmaterial.
Von
Th. MARX.

Mitteilung aus der Abteilung fiir landwirtschaftliche Chemie der Biologischen
Zenbralansbalt fiir Land- und Forstwirtschaft, Berlin-Dahlem.

(Eingegangen am 4. August 1952.)

Die Frage nach dem Vorhandensein einer eiweiBlgebundenen Ascorbinsdure in
frischem Pflanzenmaterial ist lebhaft diskutiert worden, sie konnte aber noch nicht
endgiiltig beantwortet werden. Die nachfolgend beschriebenen Versuche (bearbeitet
mit INgrID ENDE-FRESE) sollen zur weiteren Klarung der Angelegenheit beitragen.

E. G. ReepmaN und E. W. McHEexry! haben eine an Eiweill gebundene Ascorbinsiure in
Kartoffelknollen nachgewiesen, auch P. Horrz und H. WarTer und P. Horrz und Ce. REICHEL?
treten fiir eine eiweiigebundene Ascorbinsure ein, die die genannten Autoren als die Depotform
des Vitamins C ansehen. Ebenso berichtet H. HasserBaca? tiber eine fest an Eiweill gebundene
Ascorbinsiure. — W. K. Scawarze und E. GontEER? fanden bei der Farbstoff-Titration der
I-Ascorbinsaure erhebliche Differenzen, wenn sie einen pflanzlichen Stoff nicht nur mit Sand
und 29%,iger Metaphosphorsdure, sondern auch mit Sand und einem Gemisch, bestehend aus
1 Teil 19iger Salzsdure und 4 Teilen 2% iger Metaphosphorsdure, extrahierten. Die Werte lagen
bei den Extraktionen mit dem Siuregemisch stets hdher. ScawarzZE und GUNTHER erklaren,
daBl durch die Salzséure auch die an Eiweifl gebundene Ascorbinsiure miterfaft wird und da-
durch die hoherenWerte entstehen. — TH. SaBaritscErA und Irse MARGGRAFF® konnten bei
Kartoffeln und anderem pflanzlichem Material eine eiweiBlgebundene Ascorbinsiure nicht nach-
weisen. SaBALITSCHKA und MareGRAFF fithren die hoheren Ascorbinsiurewerte der Salzsdure-
Metaphosphorsiure-Extraktionen gegenitber den nur mit Metaphosphorsiure bereiteten Aus-
ziigen nicht auf die Existenz einer an Eiweill gebundenen, aus dem Pflanzenmaterial nur mit
Salzsdure extrahierbaren Ascorbinsiure zuriick, sondern auf die mangelnde Schutzwir-
kung der Metaphosphorsédure fir die in den Auszug iibergegangene Ascorbinsgure gegen
Oxydation. Auch A. Fuiira und T. Eprmara® verneinen das Vorhandensein einer an Riweill
gebundenen Ascorbinsdure.— Eswiirde denRahmen dieser Abhandlung iiberschreiten, noch weiter
Autoren aufzuzablen, die fiir die Existenz einer an Eiweil gebundenen Ascorbinséure eintreten
bzw. sie ablehnen.

Wenn auch die Bestimmung des Vitamins C in Naturstoffen nicht schematisch
nach bestimmten Regeln vorgenommen werden kann, wie S. W. Souvcar” bemerkt,
so diirfte es doch interessieren, Vergleiche unter Beriicksichtigung des vermehrten
Oxydationsschutzes durch Natriumchlorid bei denselben Pflanzenmaterialien zu
ziehen, um die Frage nach einer eiweifigebundenen Ascorbinsiure weiter zu kldren.

Als pflanzliches Untersuchungsmaterial dienten frische Kartoffeln verschiedener
Herkunft und Sojabohnen. Tab. 1 gibt iber die Untersuchungsresultate Auskunft.

Die Tabelle zeigt bei der Kartoffelsorte ,,Flava, Dahlem 1950 vollkommene
Ubereinstimmung aller Werte bis auf die nach Sandverreibung mit dem Saure-
gemisch; hier liegen die Werte um den geringen Betrag von 1,1 mg-% hoher. Bei der
Kartoffelsorte ,,Erstling, (Hochzucht) 1950 besteht lediglich ein Unterschied von
1 mg-% nach der Sandverreibung mit dem Siuregemisch; die Werte nach Natrinm-
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Tabelle 1. Einflufl des Séurezusatzes® und der Verreibung auf den Ascorbinsidure-
gehalt von Kartoffeln.

1-Ascorbinséure *
mit BClu, HPO, | . '
s i t HPO; behandelt ¢
Kartoffelsorte behandelt - @ enance
NaCl- Sand- NaCl- Sand-
Verreibung | Verreibung | Verreibung | Verreibung
mg-% mg-% me-% mg-%
Flava, Dahlem 1950 . . . . . . . . . . . .. 12 | 123 | 1,2 11,2
Erstling (Hochzucht), Westdeutschland 1950 . . 89 8,6 8,8 7,6
Erstling, Dahlem 1950 . . . . . . . . . . .. 151 | 14,9 15,2 14.5
Voran (Hochzucht), Westdeutschland 1950. . . . 10,3 | — 9.8 —
Voran, Dahlem 1950 . . . . . . . . . . .. 1,3 | 13,1 10,9 11,7

chlorid-Verreibungen mit und ohne Séduregemisch stimmen gut iiberein; ebenso
verhilt es sich bei der Kartoffelsorte ,Erstling, Dahlem 1950°, die auch bei der
Sandverreibung nur einen um 0,4 mg-% hoheren Wert ergab. Bei der Kartoffelsorte
,»Voran, (Hochzucht) 1950 liegt der Ascorbinsdurewert bei Anwendung des Siure-
gemisches und Natriumchlorid-Verreibung um 0,5 mg- % héher als beim iiblichen
Metaphosphorsdurezusatz; bei ,,Voran, Dahlem 1950 besteht die einzige groBere
Differenz der ganzen Kartoffelreihe von 1,4 mg- % . Allediesegeringfiigigen Unterschiede
im Ascorbinsduregehalt rechtfertigen unseres Erachtens nicht die Annahme einer
an Eiweil gebundenen und durch das Sduregemisch freiwerdenden Ascorbinsdure.
Anders liegen die Resultate bei Sojabohnen. Die Sojabohnen entstammten
einem mit anderer Zielsetzung in Berlin-Dahlem angelegten Versuche. Von diesen
Sojabohnen (gelbe Sorte) wurden 2 kg feinst gemahlen, gesiebt und von dieser
Durchschnittsprobe je 10 Ascorbinsiurebestimmungen durchgefiinrt und der
Mittelwert errechnet. Die Unterschiede im Ascorbinsduregehalt sind hier enorm
grofl, am groBten bei der Sandverreibung, deren Werte bei dem Sauregemisch auf
ungefihr das 21/,fache ansteigen, von 5,7 auf 16,5 mg, wihrend fir die NaCl-Ver-
reibung die entsprechenden Werte 7,2 bzw. 9,8 mg betragen. Es muf} aber betont
werden, dall wir es hier bei allen Titrationen mit ,,ziehenden Titrationen® zu tun
hatten, die lingere Zeit beanspruchten, um zum Endpunkt zu kommen. Da ziehende
Titrationen bekanntlich charakteristisch fiir ,,Ascorbinsiure vortduschende Sub-
stanzen® sind, méchten wir annehmen, dafB es sich hier um andere, den Farbstoff
ebenfalls reduzierende Substanzen gehandelt hat, die nicht Ascorbinséiure waren.

Zusammenfassung.

Die mit Natriumchlorid als Oxydationsschutz erhaltenen Ascorbinsdurewerte
stimmten mit und ohne Salzsiurezusatz gut iiberein, womit die Befunde von Th.
SaBarrrscnkA und ILSE MARGGRAFF bestitigt wurden, die hohere Ascorbinséiure-
werte nach Salzsiure-Metaphosphorsiure-Extraktionen gegeniiber einfacher Meta-
phosphorsiure-Extraktion auf die mangelnde Schutzwirkung der Metaphosphorsédure
gegen die Oxydation der in die Ausziige iibergegangenen Ascorbinsiure zuriickfithren.

Bei Sojabohnen wurde mit dem Siuregemisch ein wesentlich hoheres Reduktions-
vermbgen festgestellt. Da ,zichende Titrationen® auftraten, dirfte es sich nicht
um eine mit dem S#uregemisch herausgeloste eiweifigebundene Ascorbinsiure
handeln, sondern um ,,Ascorbinsiure vortiuschende Substanzen®.
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* Mittelwerte von je 10 Kartoffelknollen.

® Das Siuregemisch bestand aus 1 Teil 1%iger HCl und 4 Teilen 2%iger HPO;.
* Die Konzentration war 29ig.



