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These Test Guidelines have been superseded by a later version. The latest adopted version of Test
Guidelines can be found at http://www.upov.int/test_guidelines/en/list.jsp

This publication has been scanned from a paper copy and may have some discrepancies from the original
document.

Ces principes directeurs d’examen ont été remplacés par une version ultérieure. La version adoptée la plus
récente des principes directeurs d’examen figure a l'adresse suivante :
http://www.upov.int/test_guidelines/fr/list.jsp

Cette publication a été numérisée a partir d’'une copie papier et peut contenir des différences avec le
document original.

Diese Prufungsrichtlinien wurden durch eine neuere Fassung ersetzt. Die neueste angenommene Fassung
von Prifungsrichtlinien ist unter http://www.upov.int/test_guidelines/en/list.jsp zu finden.

Diese Veroffentlichung wurde von einer Papierkopie gescannt und kénnte Abweichungen von der originalen
Veroffentlichung aufweisen.

Las presentes directrices de examen han sido reemplazadas por una versidén posterior. La version de las
directrices de examen dem as reciente aprobacion esta disponible en
http://www.upov.int/test_guidelines/es/list.jsp.

Este documento ha sido escaneado a p artir de una copia en papel y puede que existan divergencias en
relacion con el documento original.
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AUF UNTERSCHEI DBARKEI T, HOMOGENI TAET UND BESTAENDI CKEI T

CARROT
CAROTTE

MOEHRE

(Daucus carota L.)

These Guidelines should be read in conjunction wth docunent UPOV/ TG 1/2, which contains
expl anatory notes on the general principles on which the Guidelines have been established.

Ces principes directeurs doivent étre interprétés en relation avec |le docunment UPOV/ TG 1/ 2,
qui contient des explications sur les principes généraux qui sont a la base de |Ieur

r édacti on.

Diese Richtlinien sind in Verbindung mt dem Dokunent UPOV/ TG 1/2 zu sehen, das Erkl &rungen
tber die allgeneinen Grundsatze enthalt, nach denen die Richtlinien aufgestellt wurden.
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l. Subj ect of these Cuidelines

These Test CGuidelines apply to all varieties of Daucus carota L.

1. Material Required

1. The conpetent authorities deci de when, where and in what quantity and
quality the seed required for testing the variety is to be delivered.
Applicants submitting nmaterial from a State other than that in which the
testing takes place nust make sure that all custonms fornmalities are
conplied with. As a mininmum for each year of test the follow ng quantity
of seed is reconmended:

50 g.
The quality of the seed to be delivered should not be bel ow the standards
of seeds for certification or narketing in the country concerned,
especially in regard to germ nation capacity and noi sture content.
2. The seed nust not have undergone any treatnment unless the conpetent

authorities allow or request such treatnent. |If it has been treated, ful
details of the treatnment nust be given.

Ill. Conduct of Tests

1. The m ni mum duration of tests should be two sinilar grow ng periods.

2. The tests should nornmally be conducted at one place. If any
i mportant characteristics of the variety cannot be seen at that place, the
variety nay be tested at an additional place.

3. The tests should be carried out under conditions ensuring norna

gr owt h. The size of the plots should be such that plants or parts of
plants may be renmpved for neasurenent and counting wthout prejudice to
t he observations which nust be made up to the end of the grow ng period

As a mininum each test should include a total of 200 plants which should
be divided between two or nore replicates. Separate plots for observation
and for neasuring can only be used if they have been subject to sinilar
envi ronnent al conditions.

4, Addi tional tests for special purposes may be established.

V. WMethods and Cbservati ons

1. Al'l observations determned by nmeasurenent or counting should be nade
on 60 plants or parts of 60 plants.

2. Al observations on the foliage and the leaf should be nade at the
time of full devel opment of the foliage.

3. Al'l observations on the carrot should be nade at carrot nmaturity.
Carrot maturity is reached when the carrot is fully devel oped and color is
no nore changi ng.
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V. G ouping of Varieties

1. The <collection to be grown should be divided into groups to
facilitate the assessnent of distinctness. Characteristics which are

suitable for grouping purposes are those which are known from experience
not to vary, or to vary only slightly, within a variety and which in their
various states are fairly evenly distributed within the collection

2. It is recommended that the competent authorities use the follow ng
characteristics for grouping varieties:

(i) Leaf: length (including petiole) (characteristic 3)
(ii) Carrot: length (characteristic 7)
(iii) Carrot: width (characteristic 8)
(iv) Carrot: shape of longitudinal section (characteristic 10)
(v) Carrot: tip (characteristic 13)
(vi) Carrot: external color (characteristic 14)
(vii) Time of maturity (characteristic 30)

VI. Characteristics and Synbol s

1. To assess di stinct ness, honogenei ty and stability, t he
characteristics and their states as given in the three UPOV working
| anguages in the Table of Characteristics should be used.

2. Notes (1 to 9), for the purposes of electronic data processing, are
gi ven opposite the states of the different characteristics.

3. Legend:

(*) Characteristics that should be used every growing period for the
exam nations of all varieties and should always be included in the
description of the variety, except when the state of expression of a
precedi ng characteristic or regional environnental conditions render
this inpossible.

(+) See Explanations on the Table of Characteristics in chapter VIII
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l. hj et de ces principes directeurs

Ces principes directeurs d' exanmen s'appliquent a toutes les variétés
de Daucus carota L.

I1. WMatériel requis

1. Les autorités conpétentes décident des quantités de senences
nécessaires pour |'examen de la variété, de leur qualité ainsi que des
dates et lieux d' envoi. Il appartient au demandeur qui sounet des

senences provenant d'un pays autre que celui ou |'exanmen doit avoir lieu
de s'assurer que toutes les fornmalités douaniéres ont été danent
acconpl i es. La quantité mnimum recommandée de senences a fournir pour
chaque année d' essai s est de:

50 g.

La qualité de ces senences ne doit pas étre inférieure aux normes requi ses
pour la certification ou la comercialisation dans |e pays concerné,
spéci al ement en ce qui concerne la faculté germnative et la teneur en
eau.

2 Les senmences ne doivent pas avoir subi de traitenent sauf

autorisation ou demande expresse des autorités conpétentes. Si elles ont
été traitées, le traitenent appliqué doit étre indiqué en détail

I1l. Conduite de |'exanen

1. La durée mninmum d examen est de deux «cycles simlaires de
végét ati on.

2. Les essais doivent étre conduits en un seul |ieu. Si ce lieu ne
pernmet pas de faire apparaitre certains caractéres inportants de la
vari été, celle-ci peut aussi étre étudi ée dans un autre lieu

3. Les essais doivent étre conduits dans des conditions nornales de
culture. La taille des parcelles doit étre telle que |'on puisse prélever
des plantes ou parties de plantes pour effectuer des nmesures ou des
dénonbrenments sans nuire aux observations wultérieures qui doivent se
poursuivre jusqu'a la fin de la période de végétation. Chaque essai doit
porter sur au noins 200 plantes, qui doivent étre réparties au npins en
deux groupes aux fins de répétition de |'essai. On ne peut utiliser des
parcell es séparées, destinées |'une aux observations et |[|'autre aux
nesures, que si elles sont soum ses a des conditions de milieu simlaires.

4. Des essais additionnels peuvent étre établis pour certaines
déterm na- tions.

V. Mthodes et observations

1. Toutes |es observations conportant des nensurations ou dénonbrenents
doi vent porter sur 60 plantes ou parties de 60 plantes.

2. Toutes |les observations sur le feuillage et la feuille doivent étre
faites a |' époque de dével oppenent conplet du feuillage.
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3. Toutes |les observations sur la racine doivent étre faites a |'époque
de maturité de la racine. La maturité de la racine est atteinte quand la
raci ne est conpl étenent dével oppée et |a coul eur ne change pl us.

V. G oupenent des vari ét és

1. La collection a cultiver doit étre divisée en groupes pour faciliter
la déterm nation des caracteres distinctifs. Les caracteres a utiliser
pour définir |les groupes sont ceux dont on sait par expérience quils ne
varient pas, ou qu'ils varient peu, a l'intérieur d une variété et dont

les différents niveaux d'expression sont assez unifornénent répartis dans
la collection.

2. Il est recommandé aux autorités conpétentes d'utiliser |es caracteres
ci -apres pour |e groupenent des vari étés:

(i) Feuille: longueur (pétiole conpris) (caractere 3)

(i1) Racine: |longueur (caractere 7)

(i1i) Racine: largeur (caractere 8)

(iv) Racine: forme de la section longitudinale (caractére 10)
(v) Racine: extrémté (caractere 13)

(vi) Racine: coul eur externe (caractére 14)

(vii) Epoque de maturité (caractére 30)

VI. Caractéres et synbol es

1. Pour évaluer les possibilités de distinction, |'honpgénéité et la
stabilité, on doit utiliser les caractéres indiqués dans |e tableau des
caracteres, avec leurs différents niveaux d'expression, dans les trois
| angues de travail de |'UPOV.

2. En regard des différents niveaux d'expression des caracteéeres, sont
i ndiquées des notes (1 a 9) destinées au traitenent électronique des
données.

3. Légende:

(*) Caracteres qui doivent, a chaque cycle de végétation, pendant |a
durée des essais, étre utilisés pour |'exanen de toutes |les variétés
et qui doivent toujours figurer dans |la description de la variété,
sauf si le niveau d'expression d'un caractére précédent ou |es
conditions de nmilieu régionales | e rendent inpossible.

(+) Voir |'explication du tableau des caractéeres au chapitre VII|I
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l. Anwendung di eser Richtlinien

Diese Richtlinien gelten fur alle Sorten von Daucus carota L.

1. Anforderungen an das Vernehrungsnateri al

1. Di e zustandi gen Behdrden bestinmren, wann, wohin und in wel cher Menge
und Beschaffenheit das fur die Prufung der Sorte erforderliche
Vermehrungsmaterial zu liefern ist. Anmelder, die Miterial von ausserhalb
des Staates, in dem die Prifung vorgenommen wrd, einreichen, missen
sicherstellen, dass alle Zollvorschriften erfdllt si nd. Fol gende
M ndest nenge an Saatgut wird fur jedes Prufungsjahr enpfohlen:

50 g.

Die Beschaffenheit des einzusendenden Vernehrungsmaterials sollte nicht
geringer sein als die Saatgutzertifizierungsnorm oder die Vermarktungsnorm
in dem betreffenden Land, insbesondere im H nblick auf Keinfé&higkeit und
Feuchti gkei t sgehal t.

2. Das Vernehrungsnaterial darf Kkeiner Behandlung unterzogen worden
sein, es sei denn, dass die zustandigen Behdrden eine solche Behandl ung
gestatten oder vorschreiben. Soweit es behandelt worden ist, missen die
Ei nzel hei ten der Behandl ung angegeben werden.

[11. Durchfihrung der Prifung

1. Die M ndestprifungsdauer sollte zwei gleichartige Wchstunsperioden
bet r agen.
2. Die Prifungen sollten in der Regel an einer Stelle durchgefihrt

werden. Wenn einige wchtige Merknmale an diesem Ot nicht festgestellt
wer den koénnen, kann die Sorte an einemweiteren Ot geprift werden.

3. Di e Prafungen sollten unter Bedi ngungen durchgefihrt werden, die eine
normal e Pflanzenentw cklung sicherstellen. Die Parzellengrdsse ist so zu
benmessen, dass den Bestanden die fidr Messungen und Zahl ungen benétigten
Pfl anzen oder Pflanzenteil e entnommen werden koénnen, ohne dass dadurch die
Beobacht ungen, die bis zum Abschluss der Vegetationsperiode durchzufihren
sind, beeintréachtigt werden. Jede Prufung sollte insgesam wenigstens
200 Pflanzen unfassen, die auf zwei oder nehrere W ederhol ungen verteilt
werden sollten. Getrennte Parzellen fir Beobachtungen einerseits und
Messungen andererseits kdénnen nur bei Vor | i egen ahnl i cher
Umnel t bedi ngungen verwendet wer den.

4. Zuséat zl i che Prufungen fir besondere Erforderni sse kénnen durchgef dhrt
wer den.

V. Methoden und Erfassungen

1. Al'le Erfassungen, die durch Messen oder Zahlen vorgenonmren werden,
sollten an 60 Pflanzen oder Teilen von 60 Pflanzen erfol gen.

2. Alle Erfassungen am Laub und am Blatt sollten zum Zeitpunkt der
vol I en Entw cklung des Laubes erf ol gen.
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3. Al'le Erfassungen an der Wirzel sollten zum Zeitpunkt der Reife der
Wir zel erfolgen. Der Zeitpunkt der Reife der Wirzel ist erreicht, wenn die
Wir zel voll entw ckelt ist und sich ihre Farbe nicht nehr &andert.

V. G uppi erung der Sorten

1. Das Prifungssortinent ist zur |eichteren Herausarbeitung der Unter-
schei dbarkeit in Guppen zu unterteilen. Fir die Guppierung sind sol che
Mer kmal e geei gnet, die erfahrungsgentiss innerhalb einer Sorte nicht oder
nur wenig variieren und die in ihren verschi edenen Auspragungsstufen in
der Vergl ei chssamm ung ziemich gleichnssig verteilt sind.

2. Den zustandi gen Beht6rden wird enpfohlen, die nachstehenden Merkmnale
far die Guppierung der Sorten heranzuzi ehen:

(i) Blatt: Lange (einschliesslich Stiel) (Merkmal 3)
(ii) Wirzel: Lange (Merkmal 7)
(iii) Wirzel: Breite (Merkmal 8)
(iv) Wirzel: Formdes Langsschnitts (Merkmal 10)
(v) Wirzel: Ende (Merkmal 13)
(vi) Wirzel: &ussere Farbe (Merkmal 14)
(vii) Zeitpunkt der Reife (Merkmal 30)

VI. Merkmal e und Synbol e

1. Zur Beurteilung der Unterscheidbarkeit, Honogenitat und Best andi gkeit
sollten die Merkmale mit ihren Auspréagungsstufen, wie sie in der Merknals-
tabelle in den drei UPOV-Arbeitssprachen aufgefihrt sind, verwendet
wer den.

2. H nter den Merkmal sauspragungen stehen Noten (von 1 bis 9) fiur eine
el ekt roni sche Dat enverar bei t ung.

3. Legende:

(*) Merkmale, die in jedem Priufungsjahr zur Prifung aller Sorten herange-
zogen werden und in jeder Sortenbeschrei bung enthalten sein sollten,
sofern die Auspréagungsstufe eines vorausgehenden Merknmals oder
regi onal e Umwel t bedi ngungen di es ni cht ausschliessen.

(+) Siehe Erklarungen zu der Merknal stabelle in Kapitel VIII.
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Characteristics/ Tabl eau des caract eres/ Merknal st abel | e

Characteristics

Exanpl e Varieties

Car act eres Engli sh francais deut sch Exenpl es Not e
Mer kel e Bei spi el ssorten
1. Foliage: width of narrow étroite schmal Anst erdam 2, Tiana 3
(+) crown
medi um noyenne mttel Nant ai se anél i or ée 5
Feui |  age: | argeur de 2, Rothild
I"insertion
br oad | arge breit Chant enay a coeur 7
Laub: Breite des rouge 2
Bl at t ansat zes
2. Leaf: attitude erect dressé aufrecht Touchon 3
Feuille: port semi - erect demi - dressé hal bauf r echt Nant ai se 5
amél i orée 2
Blatt: Stellung hori zont al hori zont al waager echt 7
(*) 3. Leaf: length very short trés courte sehr kurz Anta, Little Finger 1
(including petiole)
short courte kur z Anst erdam 2, 3
Feui I I e: | ongueur Anst erdam 3
(pétiole conpris)
medi um noyenne mttel Juwar ot, Nant ai se 5
Bl att: Lange (ein- ameél i orée 2
schliesslich Stiel)
| ong | ongue | ang Chant enay, Chantenay 7
a coeur rouge 2
very | ong trés | ongue sehr | ang De Col mar a coeur 9
rouge 2, Lobbericher
Rot hi | d
(*) 4. Leaf: division very fine trés fine sehr fein Anta 1
Feuill e: division fine fine fein Anst er dam 2, 3
Anst erdam 3
Bl att: Fiederung
medi um noyenne mttel Nant ai se anél i or ée 5
2, Nantaise
ameéliorée 3
coarse grossi ere gr ob Hyt op, Rubica 7
very coarse trés grossiere sehr grob 9
(*) 5. Leaf: intensity of I'i ght claire hel | Anta 3
green col or
medi um noyenne mttel Anst erdam 2, 5
Feuille: intensité de Anst erdam 3
la coul eur verte
dar k foncée dunkel Rot hi | d 7
Blatt: Intensitéat
der Grunfarbung
(*) 6. Leaf: anthocyanin absent absente f ehl end Nandor 1
coloration of petiole
present présente vor handen Tar anco 9

Feuill e: pignentation

ant hocyani que du pétiole

Blatt:
des Blattstiels

Ant hocyanf ar bung




TG 49/ 6
Carrot/ Carotte/ Mbhre, 90-10-12

-10-
Characteristics Exanpl e Varieties
Car act eres Engli sh francais deut sch Exenpl es Not e
Mer kel e Bei spi el ssorten
(*) 7. Carrot: length very short trés courte sehr kurz Konfrix, Parijse 1
Markt 2, Parijse
Raci ne: | ongueur Markt 3
Wir zel : Léange short courte kur z Chant enay 3
nmedi um noyenne mttel Nant ai se angl i or ée 5
2, Nantaise
ameéliorée 3
| ong | ongue | ang Berli kuner 2, 7
Berli kuner 3
very | ong trés | ongue sehr | ang Bl anche a coll et 9
vert hors terre
Lange Stonpe Wnter
(*) 8. Carrot: width narrow étroite schmal Anst erdam 2, 3
Anst erdam 3
Raci ne: | argeur
nmedi um noyenne mttel Nant ai se angl i or ée 5
Wirzel : Breite 2, Nantaise
ameél i orée 2
br oad | arge breit De Col mar a coeur 7
rouge 2, Parijse
Markt 2, Parijse
Markt 3
(*) 9. Carrot: ratio width/ very snal | trés petit sehr klein Anst erdam 2, 1
I ength | nper at or
Raci ne: rapport smal | petit kl ein Charon, Nantaise 3
| ar geur /| ongueur ameél i orée 2, Nan-
taise anéliorée 3
Wir zel : Verhéaltnis Rubi ca
Breite/Lange
medi um noyen mttel Bel | ot, Chant enay 5
| arge grand gross Courte anéliorée a 7
forcer, Davanture
very | arge trées grand sehr gross Konser venkugel , 9
Parijse Markt 2
Parijse Markt 3
Par mex
(*)10. Carrot: shape of circul ar arrondi e rund Parijse Markt 2, 1
(+) longitudinal section Parijse Markt 3
Racine: forne de |la obovat e oboval e ver kehrt 2
section | ongitudinale eiformg
Wir zel : Form des obtri angul ar obtriangul ai re verkehrt Chant enay, De Col mar 3
Langsschnitts drei eckig a coeur rouge 2
| nper at or
narrowy rectangul aire schnal Anst erdam 2, 4
obl ong étroite rechteckig Ber | i kumer 2

Berli kumer 3
Nant ai se angl i orée 5,
Touchon
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Characteristics Exanpl e Varieties
Car act eres Engli sh francais deut sch Exenpl es Not e
Mer kel e Bei spi el ssorten
(*)11. Carrot: shape of flat pl an flach De Col mar a coeur 1
(+) shoul der rouge 2
Raci ne: forne de flat to plan a flach bis Parijse Markt 2 2
| ' épaul enment rounded arrondi rundlich
Wir zel : Form des Kopfes rounded arrondi rundlich De la Halle 3
rounded to arrondi a rundlich bis 4
coni cal coni que koni sch
coni cal coni que koni sch Touchon 5
12. Carrot: insertion of rai sed sur él evée vor gewdl bt Touchon 3
crown
flat pl ane flach Nant ai se angl i or ée 5
Raci ne: insertion du 2, Nantaise
feuill age ameéliorée 3
Wir zel : Bl attansatz depr essed en creux ei ngesunken De Col mar a coeur 7
rouge 2
(*)13. Carrot: tip bl unt arrondi e st unpf Berli kuner 3 1
Raci ne: extrémté slightly | éger enent leicht spitz Nandor 2
poi nted poi nt ue
Wir zel : Ende
poi nt ed poi nt ue spitz Bauers Kieler rote, 3
| mper at or
(*)14. Carrot: external color white bl anche wei ss Bl anche a coll et 1
vert hors terre
Raci ne: coul eur externe
yel | ow j aune gel b Lobberi cher 2
Wir zel : &ussere Farbe
orange orange orange | mperator, Touchon 3
red rouge rote Ki nt oki 4
(*)15. Carrot: intensity of i ght claire hel | 3
external color
medi um noyenne mttel 5
Raci ne: intensité de
I'a coul eur externe dar k foncée dunkel 7
Wir zel : Intensitat der
ausseren Farbe
16. Carrot: anthocyanin absent absent e f ehl end Buror, Little 1
col oration of skin of Fi nger, Nandor
shoul der
present présente vor handen Tarenco, Touchon 9
Raci ne: pignentation

ant hocyani que de | a
peau du coll et

Wir zel
der Haut des Kopfes

Ant hocyanf ar bung
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Characteristics Exanpl e Varieties
Car act eres Engli sh francais deut sch Exenpl es Not e
Mer kel e Bei spi el ssorten
(*)17. Carrot: extent of absent or nulle ou fehl end oder Car ent an, Kar ot an, 1
(+) green color of skin very snal | trés petite sehr klein Luc
of shoul der
smal | petite kl ein Scarl a 3
Raci ne: extension de
la coloration verte medi um noyenne mttel De Col mar a coeur 5
de | a peau du collet rouge 2
Wir zel : Ausdehnung der |arge gr ande gross Touchon 7
G unf arbung der Haut
des Kopfes very | arge trés grande sehr gross Lange Stonpe Wnter 9
18. Carrot: ridging absent or absente ou fehl end oder Favor, Sytan 1
of surface very weak trés faible sehr gering
Raci ne: annel ure weak faible gering Carentan, Maj or 3
de |l a surface
medi um noyenne mttel Chant enay 5
Wir zel : Ri ngel ung
der Oberfl ache strong forte stark De Col mar a coeur 7
rouge 2
very strong trés forte sehr stark Ki nt oki 9
(*)19. Carrot: dianmeter of very snal | trés petit sehr klein Ansterdam 2, Anster- 1
core relative to dam 3, Tourino
total dianeter
smal | petit kl ein Nant ai se angl i or ée 3
Raci ne: dianetre du 2, Nantaise
coeur par rapport au ameéliorée 3
diametre tota
medi um noyen mttel Berli kuner 2, 5
Wir zel : Durchnesser des Berli kuner 3
Herzens im Verhal tnis
zum gesant en Durch- | arge grand gross De Col mar a coeur 7
messer rouge 2
very | arge trées grand sehr gross G ganta 9
(*)20. Carrot: color of core white bl anc wei ss Bl anche a coll et 1
vert hors terre
Raci ne: coul eur du
coeur yel | ow j aune gelb Jaune de Lobberi ch, 2
Pari ser Markt
Wir zel : Farbe des
Her zens or ange or ange or ange Nant ai se anél i or ée 3
2, Nantaise
ameéliorée 3
red rouge r ot Ki nt oki 4
(*)21. Carrot: intensity of I'i ght claire hel | 3
col or of core
medi um noyenne mttel 5
Raci ne: intensité de
I'a coul eur du coeur dar k foncée dunkel 7
Wir zel : Intensitat der

Far be des Herzens
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Characteristics Exanpl e Varieties
Car act eres Engli sh francais deut sch Exenpl es Not e
Mer kel e Bei spi el ssorten
(*)22. Carrot: color of the white bl anc wei ss 1
cortex
yel | ow j aune gel b 2
Raci ne: coul eur du
cortex orange orange orange 3
Wir zel : Farbe des red rouge r ot Ki nt oki 4
Ri ndenteils
(*)23. Carrot: intensity of i ght claire hel | 3
col or of cortex
medi um noyenne mttel 5
Raci ne: intensité de
I'a coul eur du cortex dar k foncée dunkel 7
Wir zel : Intensitat der
Farbe des Rindenteils
(*)24. Carrot: color of l'ighter plus claire hel | er 1
core conpared to
col or of cortex same nméne coul eur gl ei chfarbig 2
Raci ne: coul eur du dar ker pl us foncée dunkl er 3
coeur par rapport
a la coul eur du cortex
Wir zel : Farbe des
Her zens i m Verhal t -
ni s zum Ri ndent ei
(*)25. Carrot: green col ora- absent or absente ou fehl end oder Bauers Kieler rote, 1
tion of interior of very weak tres faible sehr gering Maj or
top (in longitudina
section) weak faible gering Meaux, Nandor 3
Raci ne: col oration medi um noyenne mttel Chant enay a coeur 5
verte de |'intérieur rouge 2, De Col mar
du collet (en sec- a coeur rouge 3
tion | ongitudinale)
strong forte stark Ti ana, Touchon 7
Wir zel : G unverf arbung
imlnneren des oberen very strong tres forte sehr stark Miuscade 9
Endes (i m Langsschnitt)
26. Carrot: protrusion absent or nulle ou fehl end oder Karotan, Parijse 1
above soil very little trés petite sehr flach Mar kt 3
Raci ne: partie little petite flach Anst erdam 2, Anster- 3
hors-terre dam 3, Nantai se
ameél i orée 2, Nantaise
Wir zel : Sitz uber ameéliorée 3
dem Boden
medi um noyenne mttel Tancar, Toudo 5
strong gr ande hoch Lange Stonpe Wnter, 7
Touchon
very strong trés grande sehr hoch Bl anche & coll et 9

vert treés hors
terre
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Characteristics Exanpl e Varieties
Car act eres Engli sh francais deut sch Exenpl es Not e
Mer kel e Bei spi el ssorten
27. Carrot: weight smal | petit gering Little Finger 3
Raci ne: poids medi um noyen mttel Nant ai se angl i or ée 5
2, Nantaise
Wir zel : Gew cht ameéliorée 3
hi gh él evé hoch G ganta 7
28. Varieties with blunt early pr écoce friah Touchon 3
tip only: Carrot: tine
of devel opnent of medi um noyenne mttel Ti ana 5
rounded tip
late tardive spat Bur eau, Tancar 7
Vari étés avec extrémté
arrondi e seul ement:
Raci ne: époque de
bout age
Nur Sorten mit stunpfem
Ende: Wirzel: Zeit punkt
der Bil dung eines
runden Endes
29. Carrot: time of color- early pr écoce friah Anst erdam 2, 3
ation of tip Anst erdam 3
Raci ne: époque de col o- nedi um noyenne mttel Nant ai se angl i or ée 5
ration de |'extrénmté 2, Nantaise
ameéliorée 3
Wir zel :  Zei t punkt der
Farbung der Spitze late tardive spat De Col mar a coeur 7
rouge 2
(*)30. Time of maturity very early trés précoce sehr friuh Parijse Markt 3 1
(+)
Epoque de naturité early précoce friah Anst erdam 2, 3
Anst erdam 3
Zei tpunkt der Reife
medi um noyenne mttel Nant ai se anél i or ée 5
2, Nantaise
ameéliorée 3
late tardive spat Berli kuner 2, 7
Berli kuner 3
very late trés tardive sehr spéat De Col mar a coeur 9
rouge 2
31. Carrot: content of | ow faible gering Parijse Markt 2 3
(+) carotin
medi um noyenne mttel Rot hi | d 5
Raci ne: teneur en
car ot ene hi gh forte hoch Bauers Kieler rote, 7
Juwar ot
Wir zel : Carotingehal t
32. Carrot: total content | ow faible gering Bauers Kieler rote 3
(+) of sugar
medi um noyenne mttel Berli kuner 2, 5
Raci ne: teneur totale Berli kuner 3
en sucres
hi gh forte hoch Rot hi I d 7
Wir zel : Gesant zucker -

gehal t
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Characteristics Exanpl e Varieties
Car act eres Engli sh francais deut sch Exenpl es Not e
Mer kel e Bei spi el ssorten
33. Carrot: proportion of | ow faible niedrig Rubi ca 3
(+) monosaccharides to
total sugar content medi um noyenne mttel Berli kuner 2, 5
Berli kuner 3
Raci ne: proportion des
nonosacchari des par hi gh forte hoch Nant ai se angl i or ée 7
rapport a la teneur 2
totale en sucre
Wirzel : Anteil der
Monosacchari de am
Gesant zucker gehal t
34. Carrot: dry matter | ow faible gering Berli kuner 2, 3
(+) content Berli kuner 3
Raci ne: teneur en medi um noyenne mttel 5
mati ére seche
hi gh forte hoch Bauers Kieler rote 7
Wir zel : Trockensubstanz-
gehal t
35. Plant: tendency to weak faible gering Mol ene, Tancar 3
bol ting
medi um noyenne mttel Nant ai se angl i or ée 5
Pl ante: tendance a |la 2, Nantaise
nont ai son ameéliorée 3
Pfl anze: Neigung zum strong forte stark Touchon 7
Schossen
36. Plant: height at short basse niedrig 3
flowering (first
unbel opened) medi um noyenne mttel 5
Pl ante: hauteur a la hi gh haut e hoch 7
floraison (premeére
onmbel | e ouverte)
Pflanze: Hohe zur Zeit
der Blute (erste Dol de
gedffnet)
37. Plants: proportion of absent or nulle ou fehl end oder Nant ai se angl i or ée 1
mal e sterile plants very | ow tres faible sehr gering 2, Touchon
Pl antes: proportion | ow faible gering 3
de plantes nal es
stériles medi um noyenne mttel Nanco, Tino 5
Pfl anzen: Anteil nmé&nn- high forte hoch Nandor, Tancar 7
lich steriler Pflanzen
very high trés forte sehr hoch 9
38. Plant: type of male brown anthers anthéres braune Nanco 1
sterility brunes Ant heren
Pl ante: type de petal oi d ant heres pet al oi de Ti no 2
stérilité male ant hers pét al oi des Ant heren

Pfl anze: Typ der
mannl i chen Sterilitat
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VIII. Explanations on the Table of Characteristics/Explications du tableau
des caracteres/Erklarungen zu der Merknal stabelle

Ad/ Add./Zu 1

Foliage: wdth of crown

Feuillage: |largeur de |'insertion

Laub: Breite des Bl attansatzes

S

| ateral vertica
| at éral vertica
| at eral vertika

Ad/ Add./ Zu 10

Carrot: shape of |ongitudinal section

Racine: forme de |la section |ongitudinale

Wir zel : Form des Léngsschnitts

1 2 3 4
circul ar obovat e obtriangul ar narrow y obl ong
arrondi e oboval e obtriangulaire rectangul aire étroite
rund ver kehrt ver kehrt dreieckig schmal rechteckig

eiformg
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Ad/ Add./Zu 11

Carrot: shape of shoul der

Raci ne: forne de |'épaul enent

Wir zel : Form des Kopf es
1 3 5
flat rounded coni ca
pl an arrondi coni que
flach rundlich koni sch

Ad/ Add./ Zu 17

Carrot: extent of green color of skin of shoul der

Raci ne: extension de la coloration verte de |a peau du collet

Wir zel : Ausdehnung der G infarbung der Haut des Kopfes

v/

1 3 5 7 9
absent or smal | medi um | arge very large
very snal
null e ou petite noyenne gr ande trés grande
trés petite
fehl end oder kl ein mttel gross sehr gross

sehr klein
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Ad/ Add. / Zu 30

Tinme of maturity

Epoque de maturité

Zei t punkt der Reife

Time of maturity is reached when tips of the carrot are full grown and/or full colored.

L' époque de nmturité est atteinte quand |'extrénmté de la racine est conpleétenent
dével oppée et/ ou conpl étenment col or ée.

Der Zeitpunkt der Reife ist erreicht, wenn die Spitze der Wirzel voll entw ckelt und/
oder voll gefarbt ist.
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Ad/ Add./ Zu 31
Carrot: Content of carotin
Raci ne: Teneur en car ot éne
Wir zel : Carotingehal t
[english]

1. Principle of the Method

Carotin is extracted with benzene by neans of colum chromatography using Al 503,
separated from chlorophyll and xanthophyll and determ ned photonetrically at a wavel ength
of 451 nm

2. Preparation of Sanples

From a mnimum of 30 carrots, quarter or eighth segments, depending on the size, are
cut out |engthw se. The segments are reduced with the aid of a kitchen mixer (grated).
The analysis is carried out on the fresh, reduced substance or on freeze-dried material.

3. Analysis
3.1 Al,05 Activation

Dry 500 gm Al ,05 for three hours at 500° C, cool in an exsiccator, add 30 ml H,0, shake
until no lunps are left.

3.2 Extraction

3.2.1 Extraction From Fresh Substance

In a darkened room honpgenize 15 gm reduced naterial with ultraturrax with 70 ni
nethanol in a 250 ml upright flask, add 50 ml FAM benzene, shake for 5 minutes, fill up
flask with tap water.

3.2.2 Extraction From Freeze-Dri ed Substance

In a darkened room freeze-dry 100 gm grated carrot, reweigh and grind through 1 nm
si eve.

Cal cul ati on of concentration: Reweighed weight x 0.01 = concentration factor.

In 100 m volunetric flask, shake for five mnutes 1,000 gm of the Iyophilisate
together with 30 m nethanol and 25 nl FAM benzene, clarify at +6°C for 30 minutes, fill up
the volunetric flask with tap water and warmto room tenperature.

3.3 Colum Chr omat ogr aphy

In darkened room stuff a glass colum (length: 40 cm inside diameter: 0.8 cm wth
glass wool, suspend 10 m Al 5,05 in benzene, pour into the colum, balance wth benzene,
cover with approximately 1 cmlayer of anhydrous Nay,SO;. Add 10 nl benzene fraction to the
colum, leave to penetrate, rinse with benzene. éollect the eluate in 100 m volunetric
flask, fill up with benzene.

3.4 Measurenent

In 1 cm quartz dish, neasure eluate against benzene at a wavelength of 451 nm
(extinction E).

3.5 Calculation

(a) After extraction fromfresh substance:

mg carotin/100 gm fresh substance = E x 200/15 = E x 13. 333
(b) After extraction fromfreeze-dried substance:

mg carotin/100 gm fresh substance: E x 100 x K

(K = concentration factor from 3. 2. 2)



TG 49/ 6
Carrot/ Carotte/ Mbhre, 90-10-12

-20-
[francai s]
1. Principe de |a nméthode
On extrait le caroténe avec du benzene (de |'essence) et on le sépare de la
chlorophylle et de |a xanthophylle par chromatographie sur colonne d Al ,03; |e dosage est

ensuite effectué par photométrie avec une | ongueur d' onde de 451 nm

2. Préparation des échantillons

Couper au noins une trentaine de racines en quatre ou huit norceaux, selon |eur
grosseur, dans le sens de |la |ongueur, puis hacher (raper) avec un appareil él ectroménager.
L' anal yse peut se faire soit sur des carottes rapées fraiches, soit sur des carottes
| yophi | i sées.

3.  Anal yse

3.1 Activation par A 5,04

Sécher 500 g d' A 2% 4 500 °C pendant trois heures, laisser refroidir dans le
dessi ccateur, ajouter 30 de HyO puis secouer jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de grumeaux.

3.2 Extraction

3.2.1 A partir de carottes fraiches

Dans une pi éce sonbre, nelanger dans un ballon a fond plat de 250 ml, 15 g de carottes
rapées et 70 m de méthanol a |'aide d' ultraturrax de fagcon a obtenir une masse honpbgéne.
Ajouter 50 ml d'essence ninérale standard FAM secouer cing minutes, puis renplir le
réci pient avec de |'eau du robinet.

3.2.2 A partir de carottes |yophilisées

Dans une pi ece sonbre, |yophiliser 100 g de carottes réapées, repeser et noudre de facon
a réduire la grosseur a 1 mm

Cal cul de la concentration : Poids |yophilisé x 0,01 = facteur de concentration.

Verser dans un ballon gradué de 100 mi 1,000 g de lyophilisat, 30 ml de nméthanol et
25 m d'essence minérale standard FAM secouer 5 mnutes, |aisser reposer 30 mnutes a
+ 6 OC, renplir le ballon avec de |'eau du robinet et porter & la tenpérature anbiante.

3.3 Chronmt ogr aphi e sur col onne

L' opération doit se dérouler dans une piéece sonbre. Bourrer la colonne en verre
(longueur : 40 cm dianetre intérieur : 0,8 cnm avec de la laine de verre, nettre 10 m
d" Al ,O3 en suspension dans du benzene puis verser |e tout dans |a colonne, conpléter avec
du benzéne et recouvrir d'une couche de Na,SO, anhydre de 1 cm d' épaisseur. Verser sur la

colonne 10 mM du produit d'extraction, laisser pénétrer et |laver avec du benzéne.
Recueillir |'éluat dans un ballon gradué de 100 m, puis conpl éter avec du benzéne.
3.4 Dosage

Doser |'éluat par rapport au benzéne dans une cuvette en quartz de 1 cm avec une

| ongueur d'onde de 451 nm (extinction E).

3.5 Calcul de la teneur

a) En cas d'extraction a partir de carottes fraiches :

caroténe (ng)/100 g de carottes fraiches = EX 200 - g 4 13 333
15

b) En cas d'extraction a partir de carottes |yophilisées :
carotene (ng)/ 100 g de carottes fraiches = E x 100 x K

(K = facteur de concentration - voir 3.2.2)
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[ deut sch]

1. Prinzip der Methode

Carotin wird mit Benzin extrahiert, durch Saulenchromatographie an Al,0 von
Chl orophyl | und Xanthophyl| abgetrennt und photonetrisch bei einer Wellenlange von 451 nm
besti mt .

2. Probenvorbereitung

Aus m ndestens 30 Wirzeln werden, je nach G dsse, der Lange nach Viertel- bzw Achtel-
sektoren herausgeschnitten. Die Sektoren werden mit Hilfe einer Kichenmaschine zerkl einert
(geraspelt). Die Analyse erfolgt aus der frischen, zerkleinerten Substanz oder aus
gefrierge- trocknetem Materi al .

3.  Anal yse
3.1 Al,03- Aktivierung

500 g Al,03 drei Stunden bei 500 °C trocknen, im Exsikkator abkihlen lassen, 30 nl H,O
zugeben, bis zur Kl unmpenfrei heit schitteln.

3.2 Extraktion

3.2.1 Extraktion aus Frischsubstanz

I m abgedunkel ten Raum 15 g zerkleinertes Material mt Utraturrax mt 70 m Methanol in
250 m Stehkol ben honogenisieren, 50 m FAM Benzin zugeben, 5 Mnuten schitteln, Geféss mt
Lei tungswasser auffillen.

3.2.2 Extraktion aus gefriergetrockneter Substanz

I m abgedunkel ten Raum 100,0 g Mhrenraspel gefriertrocknen, zurickw egen und auf 1 nm
Si ebdur chgang mahl en.

Ber echnung der Konzentration: Rickwaage x 0,01 = Konzentri erungsfaktor.

In 100 m Messkol ben 1,000 g Lyophilisat mt 30 m Mthanol und 25 m FAM Benzin
5 Mnuten schiutteln, 30 Mnuten bei +6 °C kl aren |assen, den Messkolben nit Leitungswasser
auf f Ul 1 en und auf Rauntenperatur bringen.

3. 3 Saul enchr omat ogr aphi e

I m abgedunkel ten Raum d assaul e (Lange: 40 cm Durchnesser innen: 0,8 cm) nmt daswlle
stopfen, 10 m Al,04 in Benzin aufschldammen, in die Saule fillen, mt Benzin aquilibrieren,
mt wasserfreiem Nay,SO; ca. 1 cm hoch dberschichten. 10 ml Benzinfraktion auf die Saule
geben, eindringen |assen, mt Benzin nachspilen. Eluat in 100 m Messkol ben auffangen, mt
Benzin auffullen.

3.4 Messung

In 1 cm Quarzkivette Eluat gegen Benzin bei einer Wllenl&dge von 451 nm nessen
(Extinktion E).

3.5 Berechnung
a) nach Extraktion aus Frischsubstanz:

my Carotin/100 g Frischsubstanz = E%ZOO = E x 13,333

b) nach Extraktion aus gefriergetrockneter Substanz:
my Carotin/100 g Frischsubstanz = E x 100 x K

(K = Konzentrierungsfaktor aus 3.2.2.)
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Ad/ Add. / Zu 32
Carrot: Total content of sugar
Raci ne: Teneur totale en sucres
Wir zel : Gesant zucker gehal t
[english]

1. Principle of the Method

The glucose, fructose and saccharose sugars are determ ned enzymatically.

G ucose is phosphorylized over ATP and hexokinase and oxidized through glucose-6-
phospat e- dehydr ogenase and NADP, whereby equi nmolar ampunts of NADPH are forned. NADPH i s
measured on the photoneter at a wavel ength of 340 nm After that, fructose is neasured.
To do so, fructose is transformed into glucose via phosphoglucose-isonerase and then
determ ned as above for glucose.

Saccharose is split by beta-fructosidase into glucose and fructose. G ucose is then
determ ned as above in the hydrolysate. The difference to free glucose is equinolar to the
sacchar ose content.

2. Preparation of the Sanples

From at least 30 carrots, quarter or eighth segnents, depending on the size, are cut
| engt hwi se. The segnents are reduced with the aid of a kitchen mxer (grated). The
analysis is carried out on fresh, reduced substance or on freeze-dried material.

3. Analysis
3.1 Sol utions
Solution A- in 1,000 m, 22.5 gmK, [Fe(CN)B] X 3 Hy0
Solution B: in 1,000 M, 45.0 ngnSO4 X 7 H20
Solution C. in 1,000 m, 140 gmtriethanol an ne- hydrochl ori de
2.5 gm MySO,
NaOH to pH 7.6
Solution D in 1,000 M, 32.4 gmcitric acid x 1 H20
45.6 gmtrisodiumcitrate
NaOH to pH 4.6
Solution EE in 10 m, 50 ng beta-fructosi dase
Solution F: 100 ng NADP
250 ngy NaH
50 m solution C
3.2 Extraction

3.2.1 Extraction From Fresh Substance

Honogeni ze 100 gm grated material in 300 m H,0. Add 20 m  solution A and 20 m
solution B, shake, filter.

3.2.2 Extraction From Freeze-Dri ed Substance

Freeze-dry 100 gmgrated naterial, reweigh, grind through 1 nm sieve.
Cal cul ation of the concentration factor K K = rewei ghed weight x 0.01

Shake 1.5 gm |yophilisate in a 100 m volunetric flask with 60 m H,0, add 3 ml each of
solutions A and B, fill up to 100 nl with Hy,0, shake and filter.

3.3 Deternination of ducose and Fructose

Dilute the filtrate with H,0 at 1 : 5, pipette 0.1 m thereof into a 1 cm polystyrene
dish then add 1 m solution F and 1.9 mM Hy,0 and mix. Measure at a wavel ength of 340 nm (E
1).

Add 20 mcroliters hexokinase/glucose-6-phosphate-dehydrogenase suspension, m X,
incubate at roomtenperature for 15 minutes, again neasure at a wavel ength of 340 nm (E 2).
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Add 10 microliters phosphogl ucose-i sonerase, mx, incubate at room tenperature for 15
m nutes, neasure again at a wavelength of 340 nm (E 3). Were the extinction differences E
2 - E1 are greater than 0.8 and E 3 - E 1 is greater than 1.5, dilute the filtrate at 1 :
10 and repeat test.

3.4 Calculation of ducose and Fructose

3.4.1 After Extraction of Fresh Substance

% gl ucose in fresh substance = (E 2 - E 1) x 0.3807 x V
% fructose in fresh substance = (E 3 - E 2) x 0.3832 x V
V = dilution factor 5 at dilution1: 5in 3.3
10 at dilution 1 : 10 in 3.3.

3.4.2 After Extraction From Freeze-Dri ed Substance

% gl ucose in fresh substance = (E 2 - E 1) x 5.757 x Kx V
% fructose in fresh substance = (E 3 - E2) x 5.796 x Kx V

concentration factor from3.2.2
dilution factor = 5 at dilution 1 : 5in 3.3
= 10 at dilution 1 : 10 in 3.3.

K
\Y

3.5 Determination of Saccharose

Dilute 0.2 ml of the filtrate with 0.55 nm Hy,0, 0.2 m solution D and 0.05 nl solution
E (dilution 1 : 5), incubate for 15 minutes at room tenperature, pipette 0.1 nl thereof
into a 1 cmpolystyrene dish and then add 1 nl solution F and 0.9 m H,0 and mix. Measure
at a wavel ength of 340 nm (E 1).

20 mcroliters hexokinase/glucose-6-phosphat e-dehyrogenase suspension, mx, incubate
for 15 minutes at roomtenperature, again neasure out a wavel ength of 340 nm (E 2).

Where extinction differences E 2 - E 1 are greater than 1.5, dilute filtrate as
foll ows:

dilute 0.2 m of the filtrate with 1.55 m H,0, 0.2 nml solution D and 0.05 m solution
E and incubate for 15 minutes at roomtenperature (dilution 1 : 10).

3.6 Calcul ation of Saccharose

3.6.1 After Extraction of Fresh Substance

% total glucose in fresh substance = (E 2 - E 1) x 0.3807 x V
V = dilution factor = 5 at dilution 1 : 5in 3.5
= 10 at dilution 1 : 10 in 3.5.
% saccharose in fresh substance = (%total glucose - %glucose from3.4.1) x 1.9

3.6.2 After Extraction From Freeze-Dri ed Substance

% total glucose in fresh substance = (E 2 - E 1) x 5.757 x Vx K
V = dilution factor = 5 at dilution 1 : 5in 3.5
= 10 at dilution 1 : 10 in 3.5.
K = concentration factor (see 3.2.1)
% saccharose in fresh substance = (%total glucose - %glucose from3.4.2) x 1.9.
The total sugar content is the sum of glucose, fructose and saccharose.



TG 49/ 6
Carrot/ Carotte/ Mbhre, 90-10-12
-24-

[francai s]

1. Principe de |a méthode

On détermine la teneur en glucose, en fructose et en saccharose par des procédés
enzymati ques

On phosphoryle | e glucose en présence d' ATP et d' hexokinase, et on |'oxyde par |e glucose-
6- phosphat e- déshydrogénase et |le NADP. On obtient ainsi des quantités équinolaires de NADPH
que |'on déterm ne photométriquenment avec une |ongueur d'onde de 340 nm Puis on dose le
fructose, en le transformant au préal able en présence de phosphogl ucose-i sonérase en gl ucose
que |'on dose comme ci-dessus

Le saccharose est scindé par |la beta-fructosidase en glucose et en fructose. Le gl ucose
est ensuite dosé dans |'hydrolysat conme ci-dessus. La différence entre la quantité de
gl ucose ainsi obtenue et celle du glucose libre correspond, dans un rapport équinmolaire, a la
teneur en saccharose

2. Préparation des échantillons

Couper au nmoins 30 racines en quatre ou huit norceaux, selon |eur grosseur, dans |le sens de
la | ongueur, puis hacher (raper) ces norceaux avec un appareil électronménager. L'analyse peut
se faire soit sur des carottes rapées fraiches, soit sur des carottes |yophilisées
3. Anal yse
3.1 Sol utions
Solution A : dans 1000 m, 22,5 g de K4 [Fe(CN)g] x 3 H,O
Solution B : dans 1000 m, 45,0 g de ZnSO, x 7 H,O
Solution C: dans 1000 m, 140 g de chlorhydrate de tri éthanol am ne

2,5 g de MySQ,
NaOH ad pH 7
Solution D: dans 1000 m, 32,4 g d'acide citrique x 1 H,O
45,6 g de citrate trisodi que
NaOH ad pH 4,6
Solution E: dans 10 ml, 50 ng de beta-fructosi dase
Solution F : 100 ng de NADP
250 ng de NaH
50 m de solution C
3.2 Extraction

3.2.1 A partir de carottes fraiches

Verser 100 g de carottes rapées dans 300 M de H,O neélanger de maniére a obtenir une
masse honogéne, ajouter 20,0 ml de solution A et 20 m de solution B, secouer et filtrer

3.2.2 A partir de carottes |yophilisées

Lyophiliser 100 g de carottes rapées, repeser et noudre de facon a réduire |la grosseur a
1 mm

Cal cul du facteur de concentration K: K = poids |lyophilisé x 0,01

Mgl anger 1,500 g de Iyophilisat dans un ballon gradué de 100 M avec 60 ml de H,O
secouer, ajouter 3 m de solution A et 3 nm de solution B, conpléter a 100 m avec H,Q
secouer et filtrer.

3.3 Dosage du gl ucose et du fructose

Diluer le filtrat avec Hy,O de maniére a obtenir une dilution de 5 pour 1, pipetter de |a
solution 0,1 m dans une cuvette en polystyrene de 1 cm ajouter 1 m de solution Fet 1,9 nl
de H,O et nelanger. Doser avec une |ongueur d'onde de 340 nm (E 1)

Ajouter 20 mcrolitres d' une suspension d' hexokinase/glucose-6-phosphate-déshydrogénase
neél anger, |aisser reposer 15 minutes a la tenpérature anbi ante, puis doser de nouveau avec une
| ongueur d'onde de 340 nm (E 2)

Ajouter 10 mcrolitres de phosphoglucose - isomérase, nelanger, |aisser reposer
15 minutes a la tenpérature anbiante, puis doser de nouveau avec une |ongueur d'onde de 340 nm
(E 3)
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Si la différence d extinction E 2 - E 1 est supérieure a 0,8 et la différence E 3 - E 1,
supérieure a 1,5, diluer le filtrat de maniére a obtenir une dilution de 10 pour 1 et refaire
le test.

3.4 Calcul de la teneur en glucose et en fructose

3.4.1 En cas d'extraction a partir de carottes fraiches

glucose (% dans les carottes fraiches

(E2- E1) x 0,3807 x V
fructose (% dans les carottes fraiches

(E3 - E2) x 0,3832 x V

V = facteur de dilution 5 pour la dilution de 5 pour 1 (voir 3.3)

10 pour la dilution de 10 pour 1 (voir 3.3).

3.4.2 En cas d'extraction a partir de carottes |yophylisées

glucose (% dans les carottes fraiches = (E 2 - E 1) x 5,757 x Kx V
fructose (9% dans les carottes fraiches = (E3 - E 2) x 5796 x Kx V

K
\Y

facteur de concentration (voir 3.2.2)
facteur de dilution = 5 pour la dilution de 5 pour 1 (voir 3.3)
= 10 pour la dilution de 10 pour 1 (voir 3.3).

3.5 Dosage du saccharose

Ajouter a 0,2 m de filtrat 0,55 m de H,O 0,2 nml de solution D et 0,05 nl de solution E
(dilution de 5 pour 1), laisser reposer 15 mnutes a |la tenpérature anbiante, pipetter 0,1 n
de la solution dans une cuvette en polystyrene de 1 cm ajouter 1 m de solution F et 1,9 nl
de H,O et nélanger. Doser avec une |ongueur d'onde de 340 nm (E 1).

Ajouter 20 microliters d'une suspension d' hexokinase/gl ucose-6-phosphate-déshydrogénase,
neél anger, |aisser reposer 15 mnutes a la tenpérature anbiante puis doser de nouveau avec une
| ongueur d'onde de 340 nm (E 2).

Si la différence d' extinction E 2 - E 1 est supérieure a 1,5, diluer le filtrat comre
suit

Ajouter a 0,2 nl de filtrat 1,55 nl de H,O 0,2 ml de solution D et 0,05 nl de solution
E, puis laisser reposer 15 ninutes a |la tenpérature anbiante (dilution de 10 pour 1).

3.6 Calcul de |la teneur en saccharose

3.6.1 En cas d'extraction a partir de carottes fraiches

gl ucose total (% dans les carottes fraiches = (E 2 - E 1) x 0,3807 x V

V = facteur de dilution 5 pour la dilution de 5 pour 1 (voir 3.5)

10 pour la dilution de 10 pour 1 (voir 3.5).

saccharose (% dans les carottes fraiches =
(% de glucose total - %de glucose obtenu au paragraphe 3.4.1) x 1,09.

3.6.2 En cas d'extraction a partir de carottes |yophylisées

glucose total (% dans les carottes fraiches = (E 2 - E 1) x 5,757 x V x K
\Y%

facteur de dilution 5 pour la dilution de 5 pour 1 (voir 3.5)

= 10 pour la dilution de 10 pour 1 (voir 3.5).

K = facteur de concentration (voir 3.2.1)

saccharose (% dans les carottes fraiches =
(% de glucose total - %de glucose obtenu au paragraphe 3.4.2) x 1,09.

La teneur totale en sucres est égale a la somme des teneurs en glucose, fructose et
sacchar ose.
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[ deut sch]

1. Prinzip der Methode

Di e Zucker d ucose, Fructose und Saccharose werden enzymatisch bestimt.

G ucose wird uUber ATP und Hexokinase phosphoryliert und durch @ ucose-6-Phosphat-
Dehydr ogenase und NADP oxydi ert, wobei sich aquinolare Mengen an NADPH bil den. NADPH wi rd bei
ei ner Wellenl ange von 340 nm am Photoneter genessen. Danach wird Fructose gemessen. Hierzu
wird Fructose Uber die Phosphogl ucose-Isonerase in @ ucose verwandelt und wi e oben als d ucose
besti nmt.

Saccharose wrd durch beta-Fructosidase in Gucose und Fructose gespalten. In dem
Hydrol ysat wird d ucose wie oben bestimmt. Die Differenz zur freien Qucose ist aquinmolar zum
Sacchar osegehal t.

2. Probenvorbereitung

Aus mindestens 30 Wrzeln werden, je nach Gosse, der Lange nach Viertel- bzw
Acht el sektoren herausgeschnitten. Die Sektoren werden mt Hilfe einer Kichennaschine
zerkleinert (geraspelt). Die Analyse erfol gt aus der frischen, zerkleinerten Substanz oder aus
gefriergetrocknetem Materi al .

3. Anal yse
3.1 Lo6sungen
Losung A: in 1000 mM 22,5 g K, [Fe(CN)g] x 3 Hy,O
Lésung B:  in 1000 m 45,0 g ZnSO4 x 7 Hy,O
Losung C. in 1000 nml 140 g Triethanol am n-Hydrochlorid
2,59 MySO,
NaOH ad pH 7,6
Lésung D: in 1000 m 32,4 g Zitronenséure x 1 Hy,O
45,6 g Trinatriuntitrat
NaOH ad pH 4,6
Lésung E: in 10 nl 50 ng bet a- Fruct osi dase
Losung F: 100 mg NADP
250 g NaHCOg
50 m Loésung C
3.2 Extraktion

3.2.1 Extraktion aus Frischsubstanz

100,0 g Raspelgut in 300,0 M H,O honogenisieren, 20,0 m Lésung A und 20 ml Lésung B
zugeben, schiutteln, filtrieren.

3.2.2 Extraktion aus gefriergetrockneter Substanz

100, 0 g Raspel gut gefriertrocknen, zurickw egen, auf 1 mm Si ebdurchgang mahl en.
Ber echnung des Konzentrierungsfaktors K& K = Rickwaage x 0,01

1,500 g Lyophilisat in 100 m Messkolben mit 60 mM H,O schitteln, je 3 m Lésung A und B
zugeben, nmit Hy,O auf 100 nml auffdllen, schitteln und filtrieren.

3.3 Besti mmung von d ucose und Fructose

Filtrat mit HO 1: 5 verdunnen, hiervon 0,1 m in eine 1 cm Polystyrol-Kivette
pipettieren, dann 1 m Loésung F und 1,9 m H,O zugeben und nischen. Bei einer \ellenléange von
340 nm nmessen (E 1).

20 mcroliter Hexokinase/ d ucose-6-Phosphat - Dehydr ogenase- Suspensi on zugeben, m schen,
15 M nuten bei Rauntenperatur inkubieren, w eder bei einer Wllenlange von 340 nm nessen (E
2).

10 mcroliter Phosphoglucose-|sonmerase zugeben, mischen, 15 Mnuten bei Rauntenperatur
i nkubi eren, wi eder bei einer Wl lenlange von 340 nm nessen (E 3).

Bei Extinktionsdifferenzen E 2 - E 1 grosser als 0,8 und E3 - E1 als 1,5 Filtrat 1 : 10
verdinnen und Test wi ederhol en.
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3.4 Berechnung von G ucose und Fructose

3.4.1. nach Extraktion aus Frischsubstanz

% d ucose in Frischsubstanz
% Fructose in Frischsubstanz

(E2 - E1) x 0,3807 x V
(E3 - E2) x 0,3832 x V

V = Verdunnungsf akt or 5 bei Verdinnung 1 : 5 in 3.3

10 bei Verdinnung 1 : 10 in 3.3.

3.4.2 nach Extraktion aus gefriergetrockneter Substanz

% d ucose in Frischsubstanz
% Fructose in Frischsubstanz

(E2 - E1) x 5, 757 x

Kx V
(E3- E2) x 579 x Kx V

Konzentri erungsfaktor aus 3.2.2
Verdunnungsfaktor = 5 bei Verdinnung 1 : 5in 3.3
= 10 bei Verdinnung 1 : 10 in 3.3.

K
\Y

3.5 Bestimmung von Saccharose

0,2 m Filtrat mit 0,55 mM H,O 0,2 m Lésung D und 0,05 n Losung E versetzen (Verdinnung
1: 5), 15 Mnuten bei Rauntenperatur inkubieren, hiervon 0,1 nl in eine 1 cm Polystyrol-
Kuvette pipettieren, dann 1 m Loésung F und 1,9 mM H,O zugeben und mischen. Bei einer
Vel | enl &nge von 340 nm nessen (E 1).

20 mcroliter Hexokinase/ d ucose-6-Phosphat - Dehydr ogenase- Suspensi on zugeben, m schen,
15 M nuten bei Rauntenperatur inkubieren, w eder bei einer Wllenlange von 340 nm nessen (E
2).

Bei Extinktionsdifferenzen E 2 - E 1 grosser als 1,5 Filtrat wie folgt verdinnen:

0,2 mM Filtrat mt 1,55 mM HO 0,2 mM Lésung D und 0,05 m Loésung E versetzen und
15 M nuten bei Raunt enper at ur inku%i eren (Verdinnung 1 : 10).

3.6 Berechnung von Saccharose

3.6.1 nach Extraktion aus Frischsubstanz

% Gesant gl ucose in Frischsubstanz = (E 2 - E 1) x 0,3807 x V

V = Verdunnungsf akt or 5 bei Verdinnung 1 : 5in 3.5

10 bei Verdinnung 1 : 10 in 3.5.

% Saccharose in Frischsubstanz = (% Gesantglucose - % d ucose aus 3.4.1.) x 1,9.

3.6.2. nach Extraktion aus gefriergetrockneter Substanz

% Gesant gl ucose in Frischsubstanz = (E 2 - E 1) x 5,757 x Vx K

V = Verdunnungsf akt or 5 bei Verdinnung 1 : 5in 3.5

= 10 bei Verdinnung 1 : 10 in 3.5.
K = Konzentrierungsfaktor (siehe 3.2.1.)
% Saccharose in Frischsubstanz = (% Gesantglucose - % d ucose aus 3.4.2.) x 1,9.

Der Gesant zuckergehalt ist die Sunme von G ucose, Fructose und Saccharose.
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Ad/ Add. / Zu 33

Carrot: Proportion of npnosaccharides to total content of sugar

Raci ne: Proportion des nonosaccharides par rapport a la teneur totale en sucres

Wir zel : Anteil der Mnosacchari de am Gesant zucker gehal t

The proportion of nonosaccharides in the total sugar content is the proportion of
glucose and fructose in the total sugar content calculated from the results of the sugar
anal ysis (see explanations to characteristic 33).

La proportion des nonosaccharides dans la teneur totale en sucres est égale a la
proportion de glucose et de fructose - calculée a partir des résultats des dosages de sucre
(voir les explications concernant |le caractére 33) - dans la teneur totale en sucres.

Der Anteil der Monosaccharide am Gesantzuckergehalt ist der nach den Ergebnissen der
Zucker anal yse (siehe Erlé&uterungen zu Merknmal 33) berechnete Anteil von ducose und
Fruct ose am Gesant zucker gehal t .

Ad/ Add./ Zu 34

Carrot: Dry matter content

Raci ne: Teneur en mati ére seche

Wir zel : Trockensubst anzgehal t

For the observation of the dry matter content, the plant material should be dried at
60°C for one day and at 105°C for three days.

Pour |'observation de |la teneur en matiére seche, le natériel végétal doit étre séché a
60°C pendant un jour et a 105°C pendant trois jours.

Fir die Erfassung des Trockensubstanzgehalts sollte das Pflanzenmaterial einen Tag bei
60°C und drei Tage bei 105°C getrocknet werden.
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X.  Technical Questionnaire/ Questionnaire techni que/ Techni scher Fragebogen

Ref er ence Nunber

(not to be filled in by the applicant)
Réf érence

(réservé aux administrations)

Ref er enznumrer

(ni cht vom Annel der auszuf il |l en)

TECHNI CAL QUESTI ONNAI RE
to be conpleted in connection with an application for plant breeders' rights

QUESTI ONNAI RE TECHNI QUE
a renplir en relation avec une demande de certificat d obtention végétale

TECHNI SCHER FRAGEBOGEN
in Verbindung nmt der Anneldung zum Sortenschutz auszufillen

Speci es/ Espéce/ Art Daucus carota L

CARROT
CAROTTE
MOEHRE

Applicant (Nane and address)/Demandeur (nom et adresse)/Annel der (Nanme und Adresse)

Proposed denomi nation or breeder's reference
Dénomi nati on proposée ou référence de |'obtenteur
Vor geschl agene Sortenbezei chnung oder Annel debezei chnung

Information on origin, maintenance and reproduction of the variety
Rensei gnenents sur |'origine, le naintien et la reproduction ou la nultiplication de la variété
I nfornationen lber Ursprung, Erhaltung und Vernehrung der Sorte

4.1 Genetic structure/structure génétique/genetische Struktur
- popul ati on/ popul ati on/ Popul ati on [ ]

- hybrid F1/hybride F1/F1-Hybride
- three-way hybrid/ hybride trois voi es/Drei weghybri de

——
[a—p—

4.2 Oher information/Autres informations/Andere |nformationen

Characteristics of the variety to be given (the nunber in brackets refers to the correspondi ng
characteristic in the Test GQuidelines; please mark the state of expression which best
corresponds)

Caracteres de la variété a indiquer (le chiffre entre parenthéses renvoie au caractere
correspondant dans les principes directeurs d' exanen; priere de marquer d' une croix |le niveau
d' expression approprié)

Anzugebende Merknal e der Sorte (die in Klamern angegebene Zahl verwei st auf das entsprechende
Merkmal in den Prufungsrichtlinien; die Auspragungsstufe, die der der Sorte am nachsten komnt,
bitte ankreuzen)
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Characteristics Exanpl e Varieties
Car act eres Engli sh francais deut sch Exenpl es Not e
Mer kel e Bei spi el ssorten
5.1 Leaf: length very short trés courte sehr kurz Anta, Little Finger 1] ]
(3) (including petiole)
short courte kur z Anst erdam 2, 3[ ]
Feui I I e: | ongueur Anst erdam 3
(pétiole conpris)
medi um noyenne mttel Juwar ot, Nant ai se 5[ ]
Bl att: Lange (ein- ameél i orée 2
schliesslich Stiel)
| ong | ongue | ang Chant enay, Chante- 7[ ]
nay a coeur rouge 2
very | ong trés | ongue sehr | ang De Col mar a coeur 9 1
rouge 2, Lobbericher
Rot hi |l d
5.2 Carrot: length very short trés courte sehr kurz Konfrix, Parijse 1[ ]
(7) Markt 2, Parijse
Raci ne: | ongueur Markt 3
Wir zel : Lange short courte kur z Chant enay 3[ ]
medi um noyenne mttel Nant ai se améliorée 5[ ]
2, Nantaise
ameéliorée 3
| ong | ongue | ang Berli kuner 2, 71 1
Berli kuner 3
very |ong trés | ongue sehr | ang Bl anche a coll et 9 1
vert hors terre
Lange Stonpe Wnter
5.3 Carrot: width narrow étroite schnal Anst erdam 2, 3[ 1]
(8) Anst erdam 3
Raci ne: | argeur
medi um noyenne mttel Nant ai se anmeéliorée 5[ ]
Wirzel : Breite 2, Nantaise
amél i orée 2
br oad | arge breit De Col mar a coeur 71 1]
rouge 2, Parijse
Markt 2, Parijse
Markt 3
5.4 Carrot: shape of circul ar arrondi e rund Parijse Markt 2, 1[ ]
(10) I ongi tudi nal section Parijse Markt 3
obovat e oboval e ver kehrt 2[ 1]
Racine: fornme de la eiformg

section | ongitudinale

Wir zel : Form des
Langsschnitts

obtri angul ar obtriangul aire verkehrt

drei eckig
narrow y rectangulaire schm
obl ong étroite rechteckig

Chant enay, De Col -
mar a coeur rouge 2
| mper at or

Anst er dam 2,
Ber | i kumer 2
Berli kumer 3

3]

40 ]

Nant ai se angl i orée 5,

Touchon
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Characteristics Exanpl e Varieties
Car act eres Engli sh francais deut sch Exenpl es Not e
Mer knel e Bei spi el ssorten
5.5 Carrot: shape of flat pl an flach De Col mar a coeur 1[ ]
(11) shoul der rouge 2
Raci ne: forne de flat to plan a flach bis Parijse Markt 2 2[ 1]
| ' épaul ement rounded arrondi rundlich
Wir zel : Form des Kopfes rounded arrondi rundlich De la Halle 3[ ]
rounded to arrondi a rundlich bis 4 ]
coni cal coni que koni sch
coni cal coni que koni sch Touchon 5[ 1
5.6 Carrot: tip bl unt arrondi e st unpf Berli kuner 3 1[ ]
(13)
Raci ne: extrémté slightly | égér ement leicht spitz Nandor 2[ 1]
poi nted poi ntue
Wir zel : Ende
poi nt ed poi ntue spitz Bauers Kieler rote, 3[ ]
| mper at or
5.7 Carrot: external color white bl anche wei ss Bl anche a coll et 1[ ]
(14) vert hors terre
Raci ne: coul eur externe
yel | ow j aune gel b Lobberi cher 2[ ]
Wir zel : &ussere Farbe
or ange or ange or ange | nperator, Touchon 3[ ]
red rouge rote Ki nt oki 4 ]
5.8 Carrot: dianmeter of very snal | trés petit sehr klein Ansterdam 2, Am 1[ ]
(19) core relative to sterdam 3, Tourino
total dianeter
smal | petit kl ei n Nant ai se améliorée 3[ ]
Raci ne: dianetre du 2, Nantaise
coeur par rapport au anmeél i orée 3
diametre tota
nmedi um noyen mttel Berli kuner 2, 5[ 1
Wir zel : Durchnesser des Berli kuner 3
Herzens im Verhal tnis
zum gesant en Durch- | arge grand gross De Col mar a coeur 71 1]
messer rouge 2
very | arge trées grand sehr gross G ganta 9 ]
5.9 Carrot: color of core white bl anc wei ss Bl anche a coll et 1[ ]
(20) vert hors terre
Raci ne: coul eur du
coeur yel | ow j aune gel b Jaune de Lobberich, 2[ ]
Pari ser Markt
Wir zel : Farbe des
Her zens or ange or ange or ange Nant ai se améliorée 3[ ]
2, Nantai se
ameéliorée 3
red rouge r ot Ki nt oki 4 ]
5.10 Carrot: color of the white bl anc wei ss 1[ ]
(22) cortex
yel | ow j aune gel b 2[ ]
Raci ne: coul eur du
cortex orange orange orange 3[ ]
Wir zel : Farbe des red rouge r ot Ki nt oki 4 ]

Ri ndenteils
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Characteristics Exanpl e Varieties
Car act eres Engli sh francais deut sch Exenpl es Not e
Mer kel e Bei spi el ssorten
5.11 Time of maturity very early trés précoce sehr friuh Parijse Markt 3 1[ ]
(30)
Epoque de maturité early pr écoce friah Anst erdam 2, 3[ 1]
Anst erdam 3
Zei tpunkt der Reife
medi um noyenne mttel Nant ai se améliorée 5[ ]
2, Nantaise
anmeél i orée 3
late tardive spat Berli kuner 2, 71 1
Berli kuner 3
very late tres tardive sehr spat De Col mar a coeur 9 ]
rouge 2
6. Simlar varieties and differences fromthese varieties
Vari étés voisines et différences par rapport a ces variétés
Aehnliche Sorten und Unterschiede zu diesen Sorten
Denomi nati on of Characteristic in which the State of expression State of expression of
simlar variety simlar variety is different®) of simlar variety candi date variety
Dénomi nati on de Caractere par lequel la Ni veau d' expressi on Ni veau d' expressi on pour
la vari été voisine variété voisine differe°) pour la variété voisine la variété candidate
Bezei chnung der Merkmal , in demdie ahnliche Auspr agungsst uf e der Auspr agungsst uf e der
ahnli chen Sorte Sorte unterschiedlich ist®) ahnli chen Sorte Kandi dat ensorte

)

In the case of identical states of expression of both varieties, please indicate the size of
the difference/ Au cas ou |l es niveaux d'expression des deux variétés seraient identiques, prieére
d indiquer |'anplitude de la différence/Sofern die Auspragungsstufen der beiden Sorten
identisch sind, bitte die G osse des Unterschi eds angeben

Addi tional information which may hel p to distinguish the variety

Rensei gnenents conpl énentaires pouvant faciliter la détermi nation des caractéres distinctifs
de la variété

Zusat zl i che I nformati onen zur Erleichterung der Unterschei dung der Sorte

Addi tional characteristics of the variety (the nunber in brackets refers to the corresponding
characteristic in the Test Guidelines; please mark the state of expression which best corres-
ponds)

Caracteres additionnels de la variété (le chiffre entre parenthéses renvoie au caractéere cor-
respondant dans les principes directeurs d' exanen; priére de marquer d' une croix le niveau
d' expression approprié)

Zusat zl i che Merkmal e der Sorte (die in Klamern angegebene Zahl verwei st auf das entsprechende
Merkmal in den Prifungsrichtlinien; die Auspragungsstufe, die der der Sorte am nachsten kommt,
bitte ankreuzen)
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Characteristics Exanpl e Varieties
Car act eres Engli sh francais deut sch Exenpl es Not e
Mer kel e Bei spi el ssorten
7.1(i) Plants: proportion of absent or nulle ou fehlend oder Nantaise améliorée 1 ]
(37) mal e sterile plants very | ow trés faible sehr gering 2, Touchon
Pl antes: proportion | ow faible gering 3[ 1]
de plantes nal es
stériles medi um noyenne mttel Nanco, Tino 5[ ]
Pflanzen: Anteil mann- high forte hoch Nandor, Tancar 71 1]
lich steriler Pflanzen
very high trés forte sehr hoch 9 1
7.1(ii) Plant: type of male brown anthers anthéres braune Nanco 1[ ]
(38) sterility brunes Ant heren
Pl ante: type de petal oi d ant heres pet al oi de Ti no 2[ ]
stérilité male ant hers pét al oi des Ant heren
Pfl anze: Type der
mannlichen Sterilitat
7.2 Resistance to pests and di seases
Rési st ances aux parasites et aux nal adies
Resi st enzen gegenuber Schador gani snen
7.3 Special conditions for the examination of the variety
Conditions particulieres pour |'exanmen de |a variété
Besonder e Bedi ngungen fur die Prifung der Sorte
i) Type of cultivation/type de cultivation/Art des Anbaus
- in the open/en pleine terre/imFreien [ 1]
- under plastic/sous plastique/unter Folie [ 1]
ii) Date of sow ng/Date de sem s/ Saatzeit
iii) Oher special conditions/
Autres conditions particuliéres/
Ander e besonder e Bedi ngungen
7.4 O her information

Autres rensei gnenents
Ander e | nformationen

[End of docunent
Fin du docunent

Ende des Dokunent s]





