Antworten zu den Übungsfragen im Lehrbuch „Pflanzenzüchtung“ von Heiko Becker (Ulmer Verlage, 2019, 3. Auflage)

Kapitel 4
Qualität
1.
„Doppelnull-Sorten“ (im Englischen oft auch als „Canola“ bezeichnet, ein ursprünglich in Kanada eingeführter Qualitätsbegriff) sind praktisch frei von Erucasäure und haben einen niedrigen Glucosinolatgehalt. Der Glucosinolatgehalt ist aber nicht nahe Null sondern beträgt noch etwa 10 bis 20% des Gehaltes alter Sorten mit hohem Glucosinolatgehalt.

2.  Siehe Seite 71-73; kurz zusammengefasst: Öle mit einem hohen Gehalt an „gesättigte“ Fettsäuren (ohne chemische Doppelbindungen, wie z.B. Palmöl)  sind lange haltbar und können hoch erhitzt werden, allerdings gelten gesättigte Fettsäuren als weniger gesund für die menschliche Ernährung. Mehrfach „ungesättigte“ Fettsäuren (mit mehreren Doppelbindungen) dagegen sind sehr gesund, aber relativ instabil. Für viele Anwendungen ist die einfach ungesättigte Ölsäure (C 18:1) ein guter Kompromiss. Einen hohen Gehalt an Ölsäure hat vor allem das heutige Rapsöl.

3.
Erucasäure ist aus ernährungsphysiologischer Sicht bedenklich, hat aber gute technische Eigenschaften bei Verwendung z.B. als Schmiermittel.

4.
Der Ölgehalt ist relativ wenig umweltabhängig, relativ leicht zu bestimmen, und fast nur durch Züchtung und kaum durch Anbaumethoden zu beeinflussen. Er ist auch nach dem Ertrag das wichtigste Zuchtziel. Die richtige Antwort ist daher: der Ölgehalt heutiger Sorten ist bereits sehr hoch, und oft negativ mit dem Ertrag korreliert. Gentechnik hilft hier bisher nicht weiter: noch gibt es nirgendwo in der Welt Rapssorten, bei denen der Ölgehalt durch Gentechnik erhöht wurde, obwohl seit langem intensiv an diesem Ziel gearbeitet wird. Übrigens: „…nur genetisch bedingt … und daher nur gentechnisch erhöht werden könnte“  - das ist wieder einer der unterschwelligen Scherze von HCB; wenn es wahr wäre, dass Merkmale mit ausschließlich genetisch bedingter Variation nur gentechnisch (= durch Transformation, also Gentransfer; siehe Kapitel 13) zu bearbeiten wären, dann gäbe es die ganze klassische Genetik nicht (z.B. Mendels gelbe, grüne, glatte und runzelige Erbsen); ja - in Ermangelung von Gentechnik hätte die gesamte bisherige Evolution nicht stattgefunden. 
5.
Eine schwierige Frage: Einerseits sind die noch immer vorhandenen Glucosinolate zu nennen, aber auch andere Inhaltsstoffe sind unerwünscht (Sinapin, Phytinsäure), und der Rohfasergehalt ist relativ hoch. Der Glucosinolatgehalt könnte züchterisch weiter gesenkt werden, es müsste aber ein Vermarktungs- und Entlohnungssystem für Sorten mit sehr niedrigem Glucosinolatgehalt aufgebaut werden. Wer mit einer anderen Pflanze als Raps arbeitet erkennt leicht, dass die Verwendung von Raps auch dadurch eingeschränkt ist, dass Raps-Extraktionsschrot nicht uneingeschränkt zur Verfügung steht. Schon alleine weil Monokultur Raps nicht nachhaltig ist. Es gibt aber glücklicherweise ( noch andere attraktive Ackerfrüchte.
 
6. siehe Seite 74-76. 

7. siehe Seite 76. Interessanterweise ist hier die Ausprägung einer bestimmten Markerbande (Bande im Elektrophorese-Muster) und die jeweilige Merkmalsausprägung ‚dasselbe’. Üblicherweise (Kapitel 5, Abbildung 5.4) sind die (modernen DNA)- Marker-Banden mit dem jeweiligen Merkmals-Allel nur gekoppelt, und nicht wir hier mit ihm identisch (pleiotrop verbunden). Die Gliadin-Genetik des Weizens als Genetik der Backqualität ist ein klassisches, ideales Beispiel für markergestützte Auslese.

8. siehe Tabelle 4.9 sowie den Text dazu

9.
einfach: Schalenfarbe, Fleischfarbe, Augentiefe

schwierig (aufwändig): Geschmack, Eignung für Pommes frites oder Chips

10. 
im Text genannt werden Kartoffel, Apfel und Reben. Weitere Beispiele (sehr viele gibt es nicht!) wären Birnen, sehr selten auch andere Obstarten oder  Tomaten. 
�das stimmt natürlich, aber Rapsschrot ist in Deutschland die weitaus wichtigste Eiweißquelle für die Tierfütterung





