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UntersuchungsauftragUntersuchungsauftrag

Von Herrn Schubert

Bestimmung der Saccharose, Glucose und Fructose
Bestimmung des Nitratgehaltes
Ermittlung des Brix-Wertes
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Ermittlung des Brix-Wertes
Bestimmung der Trockensubstanz
Bestimmung der Mineralstoffe Kalium und Magnesium
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Planung der UntersuchungenPlanung der Untersuchungen

Homogenität der Proben
zu erwartende Gehalte
Mögliche und notwendige Probenvorbereitung
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Mögliche und notwendige Probenvorbereitung
Untersuchungsmethoden
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UntersuchungsprobenUntersuchungsproben

22 Tüten mit jeweils ca. 300-400g Zuckermaiskörnern 
Tiefgefrorene Proben
Nur der verzehrbare  Anteil
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TrockensubstanzTrockensubstanz

Einwaage einer Durchschnittsprobe
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TrockensubstanzTrockensubstanz

Trocknung bei 105°C
Im Umlufttrockenschrank
48h
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TrockensubstanzTrockensubstanz

Auswaage (Gewichtskonstanz)
Gehalte: 20-30% Trockenmasse
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Probenvorbereitung für die anderen Probenvorbereitung für die anderen 
UntersuchungsparameterUntersuchungsparameter

� Einwaage einer Durchschnittsprobe (50g)
� Homogenisierung mit Wasser
� Zentrifugation der 
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� Zentrifugation der 
Probenhomogenisate
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Probenvorbereitung

Homogenisierte Probe in 250ml-Messkolben überführen
im Ultraschallbad entschäumen
auffüllen zu 250ml.
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Probenvorbereitung

Befüllen des Rotors

Austarieren der Behälter
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Untersuchungslösung

Die Inhaltsstoffe von 50 g Zuckermais
sind in 250 ml Flüssigkeit.
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Zucker Nitrat Brix-Wert Mineralstoffe



Zuckerbestimmung

100g Zuckermais                         ca.16g Kohlenhydrate

Stärke       mehrere Zuckerarten
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Spaltung mit Säure e
Disaccharid Monosaccharide

Zuckermaisanalytik 2008     Fachzentrum Analytik 

Saccharose Glucose Fructose



Zuckerbestimmung

Kupfer(II)-Lösung      Monosaccharide Kupfer(I)-Lösung
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Zuckerbestimmung

Titration
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Zucker nach Inversion – Zucker vor Inversion = Saccharose
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Gesamtzucker
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Mineralstoffanalytik

Probenhomogenisat               Verdünnung + Puffer
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Kalium

Emission emittierte Energie wird gemessen
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Magnesium

Atomabsorption absorbierte Energie wird
vermessen
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Kalium und Magnesium
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Nitratbestimmung

mittels Reflectoquant der Fa. Merck
Schnellbestimmungsmethode

Nitrat       Reduktion                       Nitrit                     30mg/l        2mg/l    <10mg/kg 
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Nitrit        Reagenzien Rotvioletter Azofarbstoff
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Brix-Wert

� Maß für die lösliche Substanz in einer Flüssigkeit
� Objektiver Wert des Reifegrades einer Frucht
� Hoher Brix-Wert                 Süßer Geschmack

Bessere Haltbarkeit
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Bessere Haltbarkeit
Qualität
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Brix-Wert

Grad Brix                   Maßeinheit der spez. Dichte von
Flüssigkeiten

1°Brix           Dichte einer Lösung mit 1g Saccharose i n
100g Lösung
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100g Lösung
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Brix-Werte einiger
Früchte und Gemüse

Unsere Proben:    15-24°Brix
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Brix-Wert     - Gesamtzucker

R² = 0,6523
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Gesamtsäure   - Zucker

R² = 0,1406
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Sensorik

Aussehen
Geruch
Geschmack
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Geschmack
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Sensorik  - Inhaltsstoffe

R² = 0,9262
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Vielen Dank

für Ihre Aufmerksamkeit
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und Ihr Interesse
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