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 STÄRKENACHWEIS 
 

 

In ein Reagenzglas geben Sie in angegebener Reihenfolge: 
 

1. 10 ml Saft  

2. ca. 1 ml Stärkenachweis-Reagenz (bei einer Temperatur von 20-25 °C) 

 

Führen Sie den Test grundsätzlich nach Erhitzung der Probe bis annähernd zum Siedepunkt  

und anschließendem Abkühlen durch. 

 

Auswertung: 

 

Bei Anwesenheit von Stärke erfolgt in der oberen Reaktionszone eine Verfärbung nach 

 

 

rot (keine Stärke)  

violett (geringe Stärke) oder  

blau (viel Stärke) 
 

Es ist dringend bei längerer Lagerung zu empfehlen, die Stärkereagenz auf ihre Wirksamkeit 

zu prüfen. Eine tiefblaue Verfärbung muss erfolgen, wenn man einige Tropfen der Stärke- 

reagenz auf Mehl gibt. 
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