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Die Sanddornbeere~ eine C-vitaminreiche, zur Herstellung 
yon Marmelade geeignete Frucht. 

Mittei lung:  aus der P reu$ i sehen  L a n d e s a n s t a l t  ffir Lcbensmi~tel~,  Arzneimi~tel -  
u nd ger ieh t l iehe  Chemie, Be r l i n -Cha r lo t t enburg .  

Von 

r Griebel und G. Hel l  

(E~ngegangen am 5. $'ebruai" 1940.) 

Under c~enl~riichten mi~ hohem U-Vitammgebait stehen an erster Stelle die als ,,Hage- 
but ten"  oder ;,Hiften" bekannten Sammelfriichte cler R0senarten mid die Paprikafrfichte. 
Bei den ersteren ist~d6r:C-Vi~amingehalt so gro$, da$ J. T i l l m a n s  aus ihnen die As corb~n- 
s~ure schon 1932 in beachtlicher Menge in krystallisierter Form abschelden konnte. Im  
fibrigen schwankt bei den Itagebutten der Ascorbins/iuregehalt je nach der Rosenart 
sehr drheblich. :Daher finden sich in der Literatur Angaben yon 250 bis 1S00 rag% x, die 
sich z u m  Tell auf die ganze, zum Tell auf die yon den sog. Kernen (Friichtchen) befreiten 
Hagebutten beziehen anti nach unten bin jedenfalls noch keine Grenzwer~e darstellen. 

Beim Pap r ika ,  t/us dbm Szen$: Gy6rgy i  193"3 das C-Vitamin in reiner Form gewinnen 
konnte, betr/igt die Menge naeh der Literatur 150-=200mg%. Welt geringer, wenn auch 
i mmer noch erheblich ~2~-40 nag %, ist derC-Vitamingehalt bei der To ma t e, einer dem Paprika 
verwandten Frueht. Etwa die gleiehe Menge wie bei der Tomate finden wir bei der K a k i f r u e h t  
(Diospyros Kaki L. ilL). 

Die ~ .genannten Fruchtarten enthalten nun s~mtllch gelbrote Farbstoffe, die zu 
den Carotin6n geh~ren oder i~ner/nahestehen. Die Wahrscheinlichkeit, noch weitere 
C:Vitaminreiche Frfichte mit gelbroten Farbstoffen aufzufinden, war daher nicht gering. 

_Xuf der Suche nach solchen untei  den einheimischen Wildfriichten, wurden auch die 
gelbroten Beeren des S a n d d o r n s  (I-Iippophag rhamnoides L . -  Elaeagnaeeae) einer 
Priffung unt~rzogen. Hierbei ergab sich nach de~ verbesserten J0dmethode 2 in reifen, 
im vergangenen Herbst geernteten Bee ren ein ebenso hoher Ascorbins~uregehalt wie beim 
Paprika, n/~mlibh 200 rag%. Da der Geschmack der Beeren s~uerlich und eigenartig 
aromatlsch, abet nieht unangenehra ist, erschien tier u ans ihnen eind brauehbare 
Marmelade hersteIlen zu kSnnen, aussichtsreich. Zu cIem Zweck wurden die Beeren zer- 
drfickt und mit dem gMchen Gewich~ Zucker kurze Zeit gekocht: tIierbei resultierte eine 
rStliehgelbe ~Iarmelade, di6 zwar einen eigenaitigen, anscheinend durch etwas Butters~ure 
veru?sachten G@uCh hatte, abet ganz angenehm sehmeckte. Der Ascorbins~uregehal~ 
betrug einige Tdge naeh der ~ Herstellung 79 rag%, nach 21/~ Monaten 72 rag%. Es l i f t  
sich mithin aus Sanddornbeeren eine sehr C-vitaminreiehe Marmelade bereiten, 

Der Sanddorn  oder Seedorn (Hippopha~ rhamnoides L.-Elaeagnaeeae) ist ein weiden- 
ihnlieher Strauch oder kleiner Baum mit dornigen Xsten (Weidendom), der sich auf Sand. und 
Kies, besonders hiufig am Meeresufer und in den yon den Alpen kommenden Flu$betten finder. 
Er wird aueh vielfaeh in Anlagen angepflanZt und verwildert yon da aus nieht selten. Die weib- 
lichen Strincher, Hippopha~ ist zweihausig sehmfieken sieh im tterbst mit sehSnen gelb- 
roten, beerenartigen Frfiehten (Sandbeeren). In manehen Stidten werden deshalb die dieh$ 
mit Beeren besetzten Sanddornzweige wegen ihres priehtigen Aussehens als Zimmerschmuek 
auf den Markt gebraeht. 

Die gelbroten, braun punktierten, etwa erbsengroBen ellipsoidischen Beeren bleiben den 
Winter fiber h/ingen, sofern sie nicht yon Vfgeln gefressen Werden. Sie Sehmeeken Siuerlieli 

i Zumeist liegen die Werte z wisehen 250 und  800 rag%. ~ Diese Z. ~8, 312 (1939). 
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vmd schwach aromatisch und werden nach der Angabe des Schrifttums in nordischen Landern 
mit Fischsuppe gegessen oder zu Mus eingekocht, in :England zur Bereitung yon Marmelade 
verwendet. 

Als Bestandteile der  Sanddornbeeren sind in der Literatur angegeben: viel Apfel- 
siiure (vorwiegend als Ca-Salz), daneben eine andere noch nicht ns untersuchte S~ure 
(F.P. 250 ~ gelber Farbstoff (Quereetin), fettes 01 und viel Mannit. Der eigenartige Ge- 
rueh l~$t auSerdem auf das Vorhandensein yon etwas Buttersi~ure schlieBen, die haupt- 
s~chtieh in gebundener Form vorzuliegen seheint; denn beim Ans~uern des Breies mit 
Minerals~ure tri t t  dieser Geruch viel starker hervor. Das Vorhandensein eines carotin- 
artigen Farbstoffes, der bisher im Schrifttum fiberhaupt nieht erw~hnt wird, ist aus dem 
mikroskopischen Befund (gelbrote Chromoplasten) und der Blauf~rbung mit konzen- 
trierter Sehwefels~iure ohne weiteres ersiehtlich. Bemerkenswert ist, da$ auch in den 

Sanddornbeeren die Aseorbins~iure mit einem Flavon- 
k6rper (Quercetin) zusammen vorkommt. 

Im botanischen Sinne handelt es sich" bei den 
Sanddornfriichten um Scheinbeeren, well ihre fleisehige 
AuSensehicht aus dem Bliitenboden hervorgegangen 
ist. Die Innenfrucht umschlieBt in der Regel nut einen 
Samen. 

Mikroskopiseh sind die Sanddornbeeren in Zu- 
bereitungen leicht erkennbar. Besonders auffallend 
sind die die zerstreute Punktierung der Frfichte bewir- 
kenden Sehildhaare, die auf einer sockelfSrmigen Zelle 

Abb. 1. befestigt sind und der Epidermis flach anliegen (s. Abb.). 
Bei der Un~ersuehung der Oberhautstiicke finder man 

auch die Narben abgefallener Schildhaare. Die Oberhaut setzt sich aus ziemlich dfinnwan- 
cligen, polyedrisehen Zellen zusammen. Die etwa doppelt so groBen Itypodermzellen fallen 
dutch ihre dieken, stark und unregelm~ig gequollenen W~nde auI. Sie enthalten, wie 
aueh die inneren Sehiehten des saftreichen Gewebes, gelbrote Chromatophoren und kleine 
01trSpfchen. Die inneren, aus dfinnwandigen Zellen gebildeten Schichten des Gewebes 
der AuBenfruch~ zerfallen naeh der Reife der Beeren ziemlich schnell und gehen dabei 
in eine yon feinkSrnigen, zum Tell gelbrot gefgrbten Massen und gelblichen (JltrSpfchen 
durehsetzte, dfinnbreiige Fliissigkeit fiber. In der Marmelade haben die 01tr5pfehen 
Farbstoff aufgenommen und erscheinen daher gelb. Das Vorkommen yon fettem 01 im 
Fruehtfleisch ist fibrigens nieht h~ufig (z. B. Olive, Paprika) nnd daher diagnostiseh 
wertvoll. 

Die Innenfrneht besteht im wesentliehen aus zwei hautartigen, nur wenige Zellagen 
dicken tIiillen, die den l~nglichrunden, 3--4 mm langen und 2 mm breiten Samen ein- 
sehlieBen. Die ~ul]ere der beiden Hiillen zeig~ in der Flgehenansicht langgestreckte, 
farblose Zellen, deren gebogene W~nde etwas gequollen und daher oft undeutlieh sin& 
Die innere Hiille, das Endoearp,. fiberzieht den Samen als ziemlieh z~he, aus 2 Zellagen 
bestehende Itaut, in deren Au~enschicht die sehmalen, derbwandigen Zelien, ~hnlich wie 
bei der Johannisbeere, gruppenweise nach verschiedenen Richtungen angeordnet sind. 
Sie sind swat getiipfelt, jedooh nicht sklerosiert. Sklerosierte Zellen kommen somit im 
gesamten Fruchtfleisch nicht vor. 

1 Erdmann,  Ber. dtsch, chem. Ges. 83, 3351 (1899). 
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: Der dunkelbraune, gli~nzende Same is~ dutch eine Epidermis aus hohen, sehmalen 
Palisaden ausgezeiehnet. 

Es f~llt auf, dab die Sandd0rnbeeren bisher.in Deutschland noch wenig Verwendung 
gefunden haben, w/ihrend sie in nordisehen L~ndern genossen werden. Vermutlich h~ngt 
dies mit dem eigenartig aromatisehen, auf geringe Mengen Butters~ure zuriickzufiihrenden 
Gerueh zusammen. DaB Zubereitungen aus Sanddornbeeren gleiehwohl bekSmmlich 
sind , ergibt sich aus einer Mitteilung yon tI.  P r a u s e  1, der vor einigen Jahren auf der 
Insel Hiddensee wiederholt Marmelade aus Sanddornbeeren herstellte, die yon allen 
Beteiligten gern gegessen wurde, l~aehdem sich nunmehr der hohe C-Vitamingehalt 
dieser Frucht  herausgestellt hat, ist ihre Verwendung tiberall dort, wo der Sanddorn i n  
gr6Beren Mengen vorkommt - -  ausgenommen die Natursehutzgebiete - -  als Marme- 
l~adenfrueht allgemein zu empfehlen. 

Zur Analytik yon Kaffee, Kaffee-Ersatz 
und Kaffee-Ersatzmischungen. 

I .  Das Reduktionsvermiigen als firundlage fiir die Beurteilung ~. 

Yon 

Dr. A. B~urle. 
Mit te i lung  aus d e r  S t aa t l i chen  L e b e n s m i t t e l u n t e r s u c h u n g s a n s t a l t  der 

Techn i schen  Hochsehu le  Kar is ruhe .  - -  D i rek to r :  Prof.  Dr. K. T~ufel. 

(Eingegangen am 2. Februar 19d0.) 

1. B i s h e r i g e  A r b e i t e n  a n d  A u f g a b e n s t e l t u n g .  

In  zunehmendem MaBe ~ritt an den Lebensmittelchemiker die Aufgabe heran, zur 
Beurteilung vorgelegte Gemische aus Kaffee und Kaffee-Ersa~z- bzw. -Zasa~zs~offen auf 
ihre Bestandteile mengenm~Big zu untersuchen. Sieht man das Schrifttum auf die dies- 
beziiglichen Ver5ffentlichungen durch, dann stellt sich heraus, dab die zur Zeit verfiig- 
baren Arbeitsverfahren sehr unzul~nglich, teilweise sehr zeitraubend und zudem in der 
Auswertung wenig zuverl~ssig sind. 

Das mikroskopische Untersuchungsveffahren litB~ zwar durch FestsCellung charakteri- 
stischer morphologischer Baudemente - -  die Identifizierung kann wegen der tiefgehenden Ver- 
~nderungen bei der R6stung auf Sehwlerigkeiten stol~en - -  die Einzelbestandteile erkennen, 
fiber das M~sqhungsverldtltnis aber sind im allgemeinen nut Schhtzungen mSglieh. 

Chemiseh-analytische MSgliehkeiten ergeben sich, wenn man versucht, einen ffir die ver- 
schiedenen Komponenten des Gemisches typischen Bestandteil mengenm~Big zu effassen. In 
dieser Beziehung hat man sieh sei~her vielfaeh auf die Ermittlung des GehMtes an Coffein ge- 
stiitzt. Die analytische Bestimmung dieses Stoffes ist langwierig und vergleichsweise kost- 
spielig, Hinzu kommt, dab aus dem Ergebnis fiber die wirkliche Zusammensetzung des vor- 
liegenden Gemisehes nur N~herungsangaben gemacht werden k6rmen; dies liegt bekanntlich 
daran, dab der Coffeingehalt tier Kaffeebohne innerhalb sehr welter Grenzen schwanken kann; 
er bewegt sich gew6hnlieh zwischen 0,9--1,5%, kann abet auch Werte bis zu 2,6% und mehr 

z Naeh mfindlicher Mitteilung. 
Bei tier Bearbeitung und Auswertung der vorliegenden VerSffentlichung erfreute ich 

reich mannigfacher Anregung durch tterrn Prof. Dr. T~ufel,  woffir ich auch an dieser Stelle 
meinen Dank ausspreehe. 


