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im Kiihiraum in einer Kohlensiureatmosphire eine Verringe-
rung der Schimmelbildung und des Bakterienwachetums auf-
tritt; aber es tritt durch Verfirbung von Methdamoglobin eine
Wertminderung ein, diese kann vermieden werden, wenn man
in einer Atmosphire mit 30% Kohlensdure arbeitet. Durch
Zusatz von 49/, Acetaldehyd in der Luft wird die Haltbarkeit
von Erdbeeren und Stachelbeeren verlédngert. Trotzdem wird
man vom Formaldehyd nicht abgehen miissen, vielleicht hat
man bisher immer mit falschen Konzentrationen gearbeitet.
Athylen beschleunigt das Reifen von Obst. Es ist dringend er-
wiinscht, dafl auch in Deutschland planmiBige Forschungs-
arbeiten mit dem Ziele der Verbesserung der Konservierungs-
methoden von schnell verderblichen Lebensmitteln durchgefiihrt
werden. Die hierfiir aufzuwendenden Mittel werden sich durch
die Verbesserung der Qualitit und durch die Verringerung der
Verluste reichlich bezahlt machen. —

FachausschuB fiir die Forschung in der Lebensmittelindustrie
beim Verein Deutscher Ingenieure und Verein deutscher
Chemiker.

Vorsitzender: Prof. Dr. Lund, Hannover.

Prof. Lun d weist darauf hin, daB trotz der grof3en Beschriin-
kung der Mittel eine Reihe von Arbeiten fortgesetzt werden
konnten. So hat der Arbeitsausschufl fiir Fleischwirtschaft Unter-
suchungen iiber gekiihltes und gefrorenes Fleisch weitergefiihrt,
sich mit der Beseitigung von Abfallblut auf den Schlachthdfen
befaBt und auch energiewirtschaftliche Probleme bearbeitet,
Der Arbeitsausschuf3 fiir Fischwirtschaft hat neben der An-
wendung der Kilte in der Fischindustrie auch die Frage der
Entkeimung des zugesetzten Eises erforscht sowie die Eiweif3-
zersetzungen, die beim Lagern auftreten. Der Arbeitsausschufl
fiir Milchwirtschaft hat die Infektion und Reinfektion der Milch
in sein Arbeilsprogramm aufgenommen. Die Tétigkeit der Ar-
beitsausschiisse ist erweitert worden durch einen Aueschuf} fiir
die Kiihllagerung von Gemiise, Obst und Blumen, —

Prof. Dr. Scheunert, Leipzig: , Volkserndhrungsfragen
und Konservierungstechnik.*

Im allgemeinen treten die wirtschaftlichen Gesichtspunkte
bei der Konservierung von Nahrungsmitteln in den Vorder-
grund; damit wird aber der Sinn und die groe Bedeutung der
Konservierung fiir die Volkserndhrung verkannt, denn das
Hauptziel muB3 sein, dafl die Konservierung unter erndhrungs-
physiologischen Gesichtspunkten erfolgt, und daf} die gesamten
wertvollen Bestandteile des Nahrungsmittels in der Konserve
erhalten bleiben. Im Kriege hat man noch geglaubt, daf} ein
Mindestmafl an Eiweil- und Calorienzufuhr die Ernd#hrung
sicherstcllen konne. Dureh die Untersuchungen der letzten
Jahrzehnte wissen wir, da3 dies nicht ausreicht, sondern, dafl
aufler gesicherter Eiwei- und Calorienzufuhr auch Mineral-
salze und Vitamine, in gewisser Hinsicht auch die Qualitit des
Eiweifles, von grofiem Einfluf§ sind. Aus den iiblichseten Nah-
rungsmitteln, Getreide, Fleisch und Fisch, 148t sich achwer eine
Vollnahrung zusammenstellen, sie leidet an Vitaminmangel und
Eiweiflqualitit. Man mufl Obst, Milch und Gemiise zufiigen, um
die Nahrung zu vervollkommnen. Die Ernéhrungsverhéltnisse
werden schwierig, wenn diese Schutznahrungsmittel nicht in
ausreichender Menge auf dem Markte sind, wie von Februar
bis Mai.

Vortr. zeigt dann an Hand von Beispielen der Dosenkonser-
vierung von Gemiise und Obst, der Kiihllagerung der gleichen
Lebensmittel und an der Konservierung der Heringe durch
Rauchern und Einsalzen, dafl es durchaus moglich ist, die an
sich leicht zerstorbaren Bestandteile, insbesondere die Vitamine,
weitgchend zu erhalten. Gegen die Dosenware ist frither viel-
fach eingewandt worden, daB ihr Néhrwert verringert und die
Vitamine zerstért werden. Ja, man hat sogar viele Krankheits-
ursachen, z. B. die von Krebs, auf den Genufl von Dosenwaren
zuriickgefiihrt, obwohl dafir kein Anhalt gegeben ist. Weit
zuriickliegende chemische Untersuchungen haben gezeigt, daf3
l6sliche Bestandteile bei der Konservierung verlorengehen und
dadurch der Nahrwert zuriickgeht, Diese Verminderungen
waren aber in der damaligen Konservierungstechnik begriindet,
und die Verfahren der Konservenindustrie sind so verbessert
worden, da} die Verluste nicht mehr groff sind. Erndhrungs-
physiologisch mufl die Forderung aufgestellt werden, dafl in
den Konserven die Verluste an wichtigen Bestandteflen auf das

mit der Haltbarkeit vereinbare Mindestmafl gebracht werden.
Das Fleischeiweis wird weder durch Kochen noch durch Er-
hitzen bei 1 at Druck in seinem Nahrwert geschiadigt. Die
wichtigsten Vitamine, A und C, kénnen bei den Temperaturen,
wie sie bei der Konservierung erreicht werden, wohl zerstort
werden, aber es ist das keine Zersetzung unter dem Einfluf3
der Wirme, sondern eine oxydative Zerstérung durch die An-
wesenheit des Luftsauerstoffs. Wird die Erhitzung bei Ab-
wesenheit von Sauerstoff durchgefiihrt, dann werden die
Vitamine nich! geschédigt. Auch Drucktopfbehandlung ist,
wenn die Temperatur nicht zu hoch war, unschidlich, Die
industriell hergestellten Konserven enthalten genug Vitamin A,
nur das sehr empfindliche Vitamin C kann schon beim Vor-
kochen durch die geringe Sauerstoffmenge in den pflanzlichen
Geweben geschiidigt werden. Viel grifler sind die Schidi-
gungen bei den im Haushalt in offenen Kesseln hergestellten
Konserven.

Da es sich in der Hauptsache darum handeln muS, die
Vegetabilien des Sommers fiir dern Winter aufzuspeichern,
wiirde eine bedingte Haltbarkeit geniigen, die man durch Ein-
lagerung in Mieten, durch Einsduern und neuerdings durch
Kiihllagerung erreichen kann. Gerade die Kiltetechnik scheint
hier sehr entwicklungsfdhig, um eine grofle Rolle fiir die
Massenernithrung zu spielen, Die Kihllagerung bringt wohl
auch Verluste durch Atmung mit sich, die Atmungsverluste er-
strecken sich aber in erster Linie auf die Kohlehydrate und
fir diese stehen uns ausreichende Mengen anderer Nahrungs-
mittel zur Verfiligung.

Vortr. geht dann auf die Koneervierung der Fische, be-
sonders der Heringe, ein, deren wertvolle Eigenschaften auf
ihrem Eiweifigehalt beruhen; auflerdem enthalten die Fische
viel Vitamin A und koénnen auch Vitamin D enthalten. Durch
Réuchern der Fische wird auch das Fischfleisch vitamin-A-
haltig, weil das im Fette enthaltene Vitamin das Fleisch durch-
dringt. In Salzheringen ist Vitamin A nicht mehr oder nur in
Spuren zu finden. Die Angaben iiber die Verwendung chemi-
scher Konservierungsmittel in dem Buch ,,Gifte in der Nah-
rung* sind eicherlich iibertrieben, und viele Konservierungs-
miltel sind bestimmt unechddlich; so ist die vielumstrittene
Benzoes#iure ein regelmiBiges Produkt des Stoffwechsels, eine
Komponente der Hippursiure des Harns. Andererseits muf
betont werden, dafl wir von vielen anderen modernen Konser-
vierungsmitteln nicht wissen, ob eie nicht, selbst in geringen
Mengen genossen, Schidigungen im Organismus ausldsen
kbnnen. Der pharmakologische, nur i{iber kurze Zeit sich er-
streckende Tierversuch geniigt nicht, es miissen langjdhrige
Ernidhrungsversuche, die sich iiber Generationen erstrecken,
gefordert werden. Deshalb steht Vorir. auf dem Standpunkt,
daB man soweit als moglich chemische Konservierungsmittel
vermeiden soll. —

Berichte iiber den Stand der von denm Arbeitsausschiissen
bearbeiteten Forschungsaufgaben.

Prof. Dr.-Ing. R. Plank, Karleruhe: , Forschungsarbeiten
des Arbeitsausschusses fir die Forschung in der Fleischwirt-
schaft.” —

Direktor Dr. Liicke, Wesermiinde: , Forschungsarbeilen
des Arbeitsausschusses fir die Forschung in der Fischwirt-
schaft.” —

Direktor Dr. W.Schlienz, Wesermiinde: ,Ist die Losung
fischwirtschaftlicher Probleme durch rationelle Anwendung von
Kilte moglich?“ (Vorgelesen von Direktor Dr. Liicke.)

Seitdem Hochseefischerei betrieben wird, steht die Kilte
im Dienste det Fischwirtscha®, Eine wichtige Frage ist die
Isolierung der Schiffswénde und der Anstrich vor der Ladung.
Durch den allalischen Fischechleim werden die Farbanstriche
rasch zerstért. Es mufl noch eine geeignete Auskleidung fiir
die Schiffswéinde sowie ein geeigneter Anstrich gefunden
werden. Zementputz und Metall haben in der Praxis versagt.
Arbeiten iiber die Auffindung geeigneter Auskleidungen wurden
jetzt gemeinsam mit der Gesellschaft fiir Metallkunde und dem
Fachausschuf fiir Anstrichtechnik in Angriff genommen. Wichtig
ist die Messung der Temperatur der Fische, wenn sie aus dem
Wasser kommen, weil hiervon die Frage abhéngt, wieviel Eis
zu den verschiedenen Jahreszeiten mitgenommen werden mufl.



