Ubungsfragen zur Vorlesung , Kartoffelproduktion“ — Aufbau, Zusammenset-
zung, Qualitat, Kartoffelanbau und —technik, Diingung, Lagerung, Verarbeitung
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Worin besteht die erndhrungsphysiologische Bedeutung der Kartoffelknolle?
Wie sind die Kartoffelpflanze sowie die Knolle aufgebaut?

Welches sind die wesentlichen Qualitatsmerkmale fir Speise- sowie Vered-
lungskartoffeln?

Nennen Sie wesentliche Inhaltsstoffe der Kartoffel. Wie sind sie in der Knolle
verteilt?

Wie sind die Proteine der Kartoffelknolle zusammengesetzt?

Was sind Glycoalkaloide? Wie sind sie in Pflanze und Knolle verteilt? Worin
bestehen ihre Funktionen bzw. ihre Toxizitat?

Welche Faktoren nehmen Einfluss auf die Bildung von Glycoalkaloiden? Wie
kann ihre Bildung vermindert werden bzw. wie kdnnen gebildete Glycoalkaloide
eliminiert werden?

Erlautern und begrinden Sie die Nahrstoffanspriiche der Kartoffel. Wie hoch
sind die Entziige bei Makronahrstoffen?

Welche Funktionen haben die Makronahrstoffe auf die Inhaltsstoffzusammen-
setzung und die Qualitat der Kartoffeln?

Welche Funktionen haben Mikronahrstoffe in der Kartoffel?

Welchen Einfluss kann die chemische Krautminderung auf die Knollenqualitat
haben?

Erlautern Sie, welche Anbaufaktoren Einfluss auf die Ertragsbildung bei Kartof-
feln haben.

Unter welchen Umstanden kommt es zur mechanischen Beschadigung der
Knollen? Welche Arten der Beschadigung kénnen auftreten, was sind die Fol-
gen und welche Faktoren nehmen darauf Einfluss?

Welche technischen Mdglichkeiten bestehen bei der Ernte, damit die Knollen
wenig beschadigt werden? Warum muss die Knollentemperatur bertcksichtigt
werden?

Welche enzymatischen Prozesse laufen bei der Verfarbung von Kartoffeln bzw.
Kartoffelprodukten ab? Beschreiben Sie die biochemische Reaktion. Welche
Faktoren sind von Einfluss?

Beschreiben Sie nichtenzymatische Verfarbungen in der Kartoffelknolle und
ihren Verarbeitungsprodukten.

Welche physiologischen Vorgénge laufen in der Knolle wahrend der Lagerung
ab? Worin unterscheiden sich Sorten mit geringer bzw. hoher Neigung zur
Schwarzfleckigkeit?

Unter welchen Bedingungen kénnen Lagerverluste minimiert werden?

Warum wird bei der Lagerung dem Kartoffelstapel kalte Luft zugefuhrt?
Welche Anforderungen werden an die Rohstoffqualitat fur die Verarbeitung ge-
stellt? Erlautern Sie dies an Beispielen.

Erlautern Sie die Verfahrensschritte fur die Herstellung von Chips und Pommes
frites.

Unter welchen Bedingungen wird Acrylamid gebildet, welche Faktoren nehmen
darauf Einfluss? Wie kann man die Acrylamidbildung minimiert werden?

Wie veréandern sich die Aromastoffe in der Kartoffelknolle wahrend thermischer
Behandlung?



