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Einfluß des Erntezeitpunktes 
auf den Gehalt an freien Aminosäuren von Tomatenfrüchten 
bei Lagerung unter Kühl- und Raumtemperaturen 

(Effect of picking stage on free amino acids content in tomato 
fruits during storage at chilling and non-chilling temperatures) 

Eingang: (nach Übersetzung) 13. 1. 1975 

Einleitung 

Kühlschäden können durch dieBildung von Fremdsubstanzen infolge einer Tempera-
tursenkung verursacht werden (PLANCK, 1938). Die niedrige Temperatur beeinflußt 
das Enzymsystem in der Frucht; bestimmte Reaktionen bewirken Veränderungen 
und dadurch sammeln sich Fremdsubstanzen an. L Y M A N und K U I K E N (1949) faßten 
ihre Untersuchungsergebnisse über den Aminosäuregehalt der Tomaten in Tabellen 
zusammen und verglichen sie mit denen vorangegangener Autoren. Arginin, Histidin, 
Isoleuzin, Leuzin, Lysin, Methionin, Phenylalanin, Threonin, Tryptophan und Valin 
wurden mikrobiologisch bestimmt. S A H N A (1953) zeigte, daß die Asparaginsäure 
während des Reifens der Tomaten nach einem leichten Anstieg in der reifen Frucht 
geringfügig abnahm; der Glutaminsäuregehalt stieg beachtlich, der Valingehalt sank 
ständig und Alanin blieb ziemlich konstant. P R E E M A N N (1960) ermittelte in einem Ver-
such mit einem Herbst-Winter-Bestand von Treibtomaten (Michigan State) den 
Aminosäuregehalt der verschiedenen Reifegrade. Er stellte fest, daß sich der Gluta-
minsäuregehalt mit zunehmender Reife merklich erhöht, wohingegen der Gehalt in 
allen anderen Aminosäuren mit Ausnahme der Asparaginsäure eine sinkende Tendenz 
zeigt. 
Asparaginsäure blieb konstant. F R E E M A N N und W O O D B R I D G E (1960) sammelten bei 
ihrer Untersuchung über den Einfluß der Reife, des Ausreifens und der Sproßposition 
auf den Gehalt an freien Aminosäuren bei Tomaten folgende Erkenntnisse: 1. Bei 
Tomatenfrüchten (Michigan State Forcing) waren die vorherrschenden, durch 
Papier-Chromatographie ermittelten Aminosäuren Alanin, Arginin, Asparagin, Aspara-
ginsäure, jö-Alanin, y-Amino-Buttersäure, Glutaminsäure, Leuzin (und/oder Isoleuzin) 
Serin, Threonin und Valin. Außerdem enthielten die meisten Proben Spuren von 
Glyzin, Betain und/oder Histidin (möglicherweise mit Phenylalanin). 2. Reife und 
Ausreifen hatten einen deutlichen Einfluß auf den entsprechenden Gehalt an freien 
Aminosäuren. Der Gehalt an Glutamin- und Asparaginsäure erhöhte sich mit dem 
Reifen und erreichte seinen höchsten Wert bei der Pflanze mit roten reifen Früchten. 
3. Der Gesamtgehalt an Aminosäure blieb in allen Stadien der Fruchtentwicklung 
relativ konstant. 4. Früchte, die in einem Reiferaum ausreiften, hatten einen höheren 
Gesamtgehalt an Aminosäuren als Tomaten, die an der Pflanze gereift waren. 5. Der 
Gesamtaminosäuregehalt nahm mit höherliegenden Sprossen ab. H A M D Y (1961) er-
mittelte quantitativ die Aminosäuren und Amide von 8 Tomatensorten. Folgende 
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Aminosäuren und Amide wurden bei allen Proben in erheblichen Mengen festge-
stellt (in abnehmender Intensität auf dem Chromatogramm): Glutaminsäure, Glut-
amin, Valin, Asparaginsäure, Asparagin, Alanin, Lysin, Histidin, Serin, Threonin 
und Prolin. Spuren von Glyzin, Leuzin, Isoleuzin, Phenylalanin und Tyrosin wurden 
festgestellt. Es gab geringe qualitative, jedoch signifikante qualitative Sortenunter-
schiede im Gehalt an Aminosäuren und Amiden besonders bei den in Spuren vor-
handenen. Die vorliegende Arbeit untersucht den Einfluß des Reifegrades der To-
maten beim Ernten auf ihren Aminosäuregehalt während der Kühllagerung und 
Lagerung bei Raumtemperaturen. 

Material und Methoden 

Tomaten (Lycopersicon esculentum) der Familie (Solanaceae) und der Sorten 'Money-
maker' wurden im reifen, grünen und dunkelroten Stadium geerntet und unter fol-
genden Bedingungen gelagert: 

1. Lagerung der Tomaten 4 Tage bei 0 °C, dann Raumtemperatur 
2. „ „ 8 Tage bei 0 °C, „ 
3. „ „ 12 Tage bei 0 °C, „ 
4. „ „ 16 Tage bei 5 °C, „ 
5. „ „ 16 Tage bei 10 °C, „ 
6. „ „ 16 Tage bei 15 °C, „ 

50 Tomaten jeder Erntestufe wurden sämtlichen Behandlungen unterzogen. 
Probenahme: Eine für die gesamte Behandlung repräsentative Probe von 5 Tomaten 
wurde in bestimmten Abständen einer Analyse unterzogen. Die Proben wurden zu 
Beginn des Versuches und dann zum Zeitpunkt der Umlagerung der Tomaten in 
Raumtemperatur entnommen. Danach wurde über einen Zeitraum von 3 Tagen täg-
lich eine Probe entnommen. Schließlich wurden bis zum Ende der Lagerzeit jeden 
4. Tag Proben entnommen. 20-Gramm-Scheiben einer 5 Tomaten umfassenden Probe 
wurden in ein Bechergias mit 100 ml 95%igem Äthanol gegeben. Dieses Becherglas 
war mit einem Schauglas versehen; man ließ den Alkohol 1 Stunde über einem Dampf-
bad leicht sieden. Dann wurde die Probe in einen Glasbehälter überführt und bei 
0 °C bis zur weiteren Extraktion und Analyse aufbewahrt. 

Extraktionsverfahren 

Die Probe wurde dann in einen Mischbecher mit 100 ml 80%igem Äthanol gefüllt 
und 2 Minuten bei voller Kraft zerkleinert. Das Homogenat wurde vom Mischbecher 
in ein 250-ml-Becherglas mit mehreren Äthanolwaschungen gefüllt, verschlossen und 
1 Stunde über einem Wasser bad extrahiert. Nachdem Dekantieren erfolgte eine dritte 
Extraktion von 100 ml 50%igem Äthanol, um schließlich eine vollständige Extraktion 
zu sichern. Die 3 Dekantierungen und ihr Rückstand wurden in ein 500-ml-Becher-
glas gefüllt und über einem Wasserbad auf ca. 50 . . . 70 ml eingedampft. Das oben-
schwimmende Material und der Satz wurden mit Whatman-Nr. 2 Papierfilter und 
einem Büchner-Trichter sowie einer Saugpumpe gefiltert. Dann wurde der Rückstand 
mehrmals mit 20%igem Äthanol gewaschen. Die gefilterte Lösung wurde in einem 
Titrierkolben auf 100 ml gebracht, um den Rohäthanolextrakt zu gewinnen. 


