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laufen (16), womit bewiesen ist, daB der gesamte ver-
brauchte Sauerstoff in diesen Zellen seinen Weg iiber
das gelbe Ferment nimmt. Eine direkte Reaktion von
molekularem Sauerstoff mit ,aktivierten“ Brennstoffen,
wie dies eine frither aufgestellte Theorie annahm, findet
also auch in Milchs#urebazillen nicht statt.

Bisher haben wir vorwiegend Reaktionen in leben-
den Zellen betrachtet. Zweifellos sind lebende Zellen
das geeignetste Objekt zur Erforschung der in ihnen
physiologisch verlaufenden Prozesse. Das Gebiet der
Fermenthdmine ist aber durch das Studium einiger Zell-
extrakte letzthin noch bereichert worden, und zwar der
Fermente Katalase und Peroxydase. Unbefriedigend
ist hier, dafl wir iiber die physiologische Bedeutung
dieser Fermente weniger orientiert sind. Uber die
Funktion der Peroxydase in den Zellen wissen wir, wie
auch Hand hervorhebt (17), nichts. Eine Katalase spielt
wahrscheinlich eine wichtige Rolle in der Assimilation,
wo primér gebildete Peroxyde zersetzt werden miissen,
wobei der Sauerstoff der Assimilation gebildet wird. Da
Katalase wohl in allen aerob lebenden Zellen reichlich
vorhanden ist, muf§ man annehmen, daB sie dort bené&tigt
wird; woflir wissen wir nicht, denn es ist nicht bekannt,
ob sich bei der physiologischen Atmung Wasserstoff-
peroxyd bildet. Dies konnte nichit nachgewiesen werdeun,
weil es nicht gelang, die Wirkung der Katalase durch
irgendeinen Komplexbildner auszuschalten, ohne da —
wie z. B. mit Blausiure — gleichzeitig die Atmung ge-
stoppt wurde. Die hidminfreien Anaerobier, wie Milch-
saurebazillen, enthalten keine Katalase, das bei ihrer un-
physiologischen Atmung entstehende Wasserstoffperoxyd
sammelt sich daher in betrichtlichem Mafie an.

Mit dem Studium der katalatischen Wirkung von
Leber und Kiirbissamen hat sich vornehmlich Zeile be-
schéftigt (18). Er fand einen Zusammenhang zwischen
den Himinbanden; die in den Lésungen zu beobachfen
waren, und katalatischer Wirkung. . Die Banden der
katalasehaltigen Losung liegen bei 500, 540 und 629 my.
Ein H&min mit diesen Banden konnte aus den wirksamen
Losungen aber nicht isoliert werden, bei der chemischen
Aufarbeitung wurde Protohéimin erhalten. Zeile nimmt
daher an, dafl die Katalase Protoh&min in Bindung an
einen unbekannten Triger enth#lt, wodurch die jhrem
Typ nach ,Hématin“-Banden in der genannten Weise
verschoben werden sollen. Unbefriedigend hieran ist,
dafl das Katalasespektrum nicht durch Zusatz von Hydro-
sulfit veriindert wird, denn Ferrihdmine werden im all-
gemeinen durch Hydrosulfit reduziert. Da auch Oxy-
dationsmittel wie Ferricyankalium die Katalasebanden
unbeeinfluft lassen, kann aber auch kein Him vorliegen.
Die Identitit der sichtbaren Himinverbindung mit der
Katalase wird gesichert durch die Feststellung, daff bei
der Beobachtung der Dissoziation der inaktiven Katalase-
Blausiureverbindung sowohl am Spektrum als auch an
der Wirksamkeit entsprechende Werte erhalten werden.

Das Katalasespekirum sieht man sowohl in Leber- als auch
auch in Kiirbissamenpriparaten, die Kiirbiskatalase wurd=
von Zeile im Verhiltnis zum Himingehalt allerdings als
dreimal wirksamer befunden als die Leberkatalase.

Protohéimin selbst besitzt schon eine geringe kata-
latische Wirkung. In der Katalase, die nach Stern (19)
ein Molekulargewicht von 68900 besitzt (wie Himo-
globin), ist das Himin wahrscheinlich an ein Protein,
und zwar ein albumin&hnliches Protein gebunden, da der
isoelektrische Punkt der Katalase bei py 5,58 liegt.

Gereinigte Peroxydaseldsungen zeigen zwar
keine scharfen Himinbanden, nach Hand (17) nur eine ver-
waschene Absorption bei 410 myu (y-Bande), aber sie
geben deutliche Himochromogenreaktion. Nach Lage der
Banden handelt es sich hier ebenfalls um Protohimin,
fiir die Identitdt des Himins mit der Peroxydase spricht
die beobachtete Parallelitit zwischen Wirksamkeit und
Himingehalt. Protohdmin selbst ist schon schwach per-
oxydatisch wirksam, wie im Falle der Katalase wird
auch hier durch die Bindung an einen anderen Kdorper
die Wirksamkeit auflerordentlich gesteigerf. Derartige
Steigerungen sind aueh an Modellen beobachtet worden,
z. B. durch die Adsorption von Eisensalzen an Graphit
ist die geringe katalatische Wirkung von Eisenionen
auflerordentlich gesteigert worden (20).

Uber einen ,,Wirkungsmechanismus“ der Katalase
und der Peroxydase konnen wir nicht viel aussagen.
Ein Valenzwechsel des Eisens wthrend der Reaktion ist
nicht zu beobachten, und man nimmt an, daf§ diese Fer-
mente nur in ihrer Ferriform die katalrt’scten Eigen-
schaften entfalten (20), wofiir auch die Nichthenunbar-
keit durch Kohlenoxyd spricht, das nur mit Ferreverbin-
dungen reagiert, und die Hemmbarkeit durch Blaus#ure,
die vorziiglich mit Ferriverbindungen reagiert.
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Forschung fiir die Lebensmittelindustrie
im Auslande.

(Vortragh von Dr. Gulbrand Lunde, Direktor des For-
schungslaboratoriums fiir die norwegische Konservenindustrie
zu Stavanger).

Uberall bricht sich auch in denjenigen Zweigen des
Lebensmitielgewerbes, die bis in die jiingste Zeit hinein auf
rein empirischer Grundlage arbeiteten, mehr und mehr der
Gedanke Bahn, daBl die Anwendung der Erkenntnisse der
" 1) Am 11. Juni 1934 im Institut fiir Meereskunde der Uni-
versitit Berlin auf Einladung der Dozentenschaft.

Chemie und Bakteriologie fiir die Praxis durchaus nutzbringend
ist?). Die norwegische Fischindustrie, aus kleinen Anfingen
zum viertgréfiten Ausfuhrgewerbe Norwegens emporgestiegen,
ist in steigendem Mafle dazu iibergegangen, Hand in Hand mit
der Wissenschaft zu arbeiten. Sie hat zu diesem Zwecke den
Verein norwegischer Konservenfabrikanten gegriindet, der bei
der Regierung den ErlaB des Gesetzes vom 22. Juli 1928 {iber

2) Vgl. die Griindung des Fachausschusses fiir die For-
schung in der Lebensmittelindustrie im Verein Deutscher In-
genieure und Verein deutscher Chemiker, diese Ztschr. 44, 144,
443 [1931]; 45, 419 [1932]; 46, 377 [1933]; 47, 392 [1934]; ferner
»Forschung bei uns und im Aueland“, Chem, Fabrik 7, 183
[1934].
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die Ausfuhrabgabe von Fischdauerwaren zugunsten der Propa-
ganda imm Ausland und der Unterhaltung eines Forschungs-
instituts durchsetztes). Die Kosten {iir den Bau und die Ein-
richtung des Institules, das im Juni 1931 ertdffnet wurde, hat
zur Hilfte der Staat, zur andern Hilfte die Industrie getragen.
Es untersteht dem Wirtschaftsministerium und einem Kura-
torium, dem der Instituisdirektor, zwei Regierungsbeamte und
drei Vertreter der Industrie angehdren. Es gliedert sich in
eine chemische (nebst Unterabteilung fiir physikalisch-chemische
Arbeiten), eine bakteriologische und eine technische Abteilung.
Der Leijter des Instituts ist Chemiker. Die Arbeiten umfassen
die chemische und bakteriologische Untersuchung der Roh- und
Zusatzstoffe sowie der Fertigerzeugnisse zu betriebskontrol-
lischen Zwecken, ferner Versuche, die auf eine Verbesserung
der Herstellungsverfahren hinauslaufen. Hierzu gehdren For-
schungen iiber die Ursachen der sogenannten Bombage, d. h.
des Aufblihens der Dosen. Als Ursachen wurden festgestellt
Tatigkeit von Mikroorganismen entweder infolge Undichtigkeit
der Dosen oder infolge zu kurzer Sterilisation, Bildung von
Wasserstoff infolge elektrolytischer Vorginge und schlieflich
Aufblihen infolge rein mechanischer Beschaffenheit des Dosen-
materials. Wahrend die erste Art der Bombage gesundheit-
liche Gefahren in sich biete, sei dies bei den beiden letzteren
Arten nicht der Fall; denn wenn sich auch bei der Bildung
elektrolytischer Strome Metall aus der Dose lose und in den
Inhalt eindringe, so wirke sich nach Fiitterungsversuchen mit
Ratten die Metallaufnahme als nicht gesundheitsschidlich aus.
Als Rohstoffe neben den Fischen kommen vor allem Olivengle
in Betracht. Nun werden neuerdings nicht nur Prefile, sondern
auch Extraktionséle gehandelt, die aber minderwertig eind und
zur Streckung der Prefisle dienen. Zur Feststellung solcher
Mischungen sind mit Erfolg Verfahren ausgearbeitet worden,
die als wisSenschaftliche Leistungen gewertet werden milssen?).
Tn die Forschung iiber die Verbesserung der Herstellungsver-
fahren sind Versuche iiber das Material der Dosen einbezogen
worden, so iiber Aluminium. Danach eignen sich fiir manche
Konservenarten Dosen aus Aluminium besser als solche aus
Weiflblech; vielfach gilt indessen das Umgekehrte. Sodann hat
sich gezeigt, dafl bei eiweiireichen Lebensmitteln eine Schwarz-
firbung der Innenteile der Dosen 1und auch des Inhalts selbst
auftritt, offenbar weil sich durch frei werdenden Schwefel-
wasserstoff Schwefeleisenverbindungen bilden. Diesem Mif3-
atand, der sich in Deutschland hauptsfichlich bei Erbsen-
konserven bemerkbar gemacht hat und lediglich in #sthetischer
Hinsicht einen Nachteil bedeutet, kann man nach der englischen
und nordamerikanischen Literatur dureh Innenbestreichung
mittels eines zinkoxydhaltigen Lackes begegnen. Die Versuche
hierfiber sind noch nicht zum Abschlufi gebracht. In Deutsch-
land sind sie erst kiirzlich in die Wege pgeleitet. Nach dem
deutschen Farbengesetz ist ein derartiger Lack zur Innen-
lackierung von Konservendosen wohl in formeller Auslegung
nicht erlaubt. Bei der geplanten neuen Farbenverordnung wird
daher zu priifen sein, ob mit der Innenlackierung tatsichlich
ein technischer Effekt erzielt wird. Bejahendenfalls  dlirfte
dann die Gesetzgebung dies zu beriicksichtigen haben. Weiter-
hin hat das Institut Versuche im Gange. welche die beste Art
der Sterilisation ergriinden sollen, wobei Bedacht darauf zuv
nehmen ist. daf} die Sterilisation bei mdglichst geringer Tem-
peratur und in mdglichst geringer Zeit vor sich gehen muf,
um die Festickeit des Fischileisches und den Vitamingehalt zu
erhalten sowie den Geschmack nicht zu verschlechtern. Neben-
her hatten diese Versuche bisher ermeben. dafl sich gewerh-
lich hergestellte Fischdauerwaren hinsichflich des Vitamin-
gehaltes besser verhalten als solche, die im Haushalt zubereitet
worden sind. Nicht ohne Bedeutung fiir die Geeignetheit zur
Herstellung von Fischdauerwaren ist der Zeitpunkt des Fanges.
indem der Fettgehalt der Fische, der auf die Haltbarmachung
anscheinend von Einfluf} ist, sich in den einzelnen Jahreszeiten
verschieden verhiilt. Nach den vorldufigen Ergebnissen lieot
das Optimum der Geeignetheit hei einem mittleren Feftgehalt.

) Dtsch. Handelsarchiv 1928, S. 2702.

%) Lunde u. Stiebel, ber Fluorescenz von Olivendl, diese
Ztschr. 46, 243 [1933]. Lunde, Kringsled u. Wedon, Uber die
Absorptionsfahigkeit von &len im Ultraviolett, ebenda 46, 796
[1933].

Neben der Bearbeitung technischer Fragen auf wissen-
schaftlich-experimenteller Grundlage beschéftigt sich das In-
stitut mit rein wirtschaftlichen Problemen. In der Erwigung,
daBl die Fischindustrie eine reine Saisonindustrie ist und die
Arbeiler infolgedessen hiufig zeitweise brachliegen, versucht
das Institut, die Fischkonservenindustrie darauf umszustellen.
dafi andere Arten von Lebensmitteldauerwaren, insbesondere
Gemiisedauerwaren, in den Ruhemonaten verarbeitet werden,
eine Art der Regelung, wie sie sich beziiglich Fleisch, Gemiise
und Obst in der niederlindischen Kounservenindustrie findet.

Es ist noch zu erwihnen, dafl kiirzlich in Kopenhagen
zwischen den Vertretern der deutschen und der skandi-
navischen Fischwirtschaft (d. h. der dénischen, norwegischen
und schwedischen) Verhandlungen wegen einer gemeinsamen
Organisation zur planméfigen Erforschung fischindustrieller
Fragen stattgefunden haben, was bei dem gegenseitigen Wett-
bewerb bemerkenswert, aber auch erfreulich ist.

Siidwestdeutsche Bezirksgruppe des Vereins der
Zellstoff- und Papier~-Chemiker und -Ingenieure.

Sitzung am 6. Juni 1934, 19 Uhr, in der Technischen Hochschule
Darmstadt.

M. Litdtke, Bonn: ,Uber die sauren Besiandieile der
Zell- und Faserstoffe und ihre Bestimmung.”

Von seinen Kationen durch Ystiindiges Behandeln mit
0,5%iger Salzsiure und griindliches Auswaschen befreiter Zell-
stoff ruft in einem Gemisch von Kaliumjodid und Kaliumjodat
Bildung von Jod hervor gem#afl der Gleichung: KJO, + 6KJ +
6RH - 3J, -+ 6KR + 3H,0. Die fiir die Ermitilung des Jods
verbrauchten Kubikzentimeter n/,,, Thiosulfatlésung, auf 1 g
Trockensubstanz umgerechnet, werden als Sdurezahl be-
zeichnet. Letztere ist in weiten Grenzen von der Konzen-
tration des Jodgemisches und des Stoffes, sowie von
der Zeit unabhingig und hatte fiir den verwendeten
gebleichten Sulfitzellstoff einen Wert von 350 bis 3,60.
Da die Hydroxylgruppen fiir die Jodbildung nicht in
Frage kommen, miissen Carboxylgruppen die Ursache der
Saurewirkung sein. Das Ergebnis wurde*durch Umsetzung dee
von Kationen befreiten Zellstoffes mit Calciumacetatlosung:
(CH3C00),Ca + 2RCOOH 2 (RC00).Ca + 2CH,COOH bestitigt.
Nach Ablauf der bereits in einer Viertelstunde erfolgten Reaktion
wurde filtriert und der Essigsduregehalt in einem aliquolen Teil
durch Titration ermittelt. Auch in diesem Falle ist die Shure-
zahl innerhalb weiter Grenzen von Konzentration, Menge, Zeil
und Wasserstoffionenkonzentration gleich, Es muf3 sich also
bei der Zerlegung von Salzen und der Aufnahme des Katjons
um eine chemische Umsetzung, nicht um Adsorption handeln.
In Ubereinstimmung hiermit sind Versuche, in denen die
Saurezahl durch Aufnahme von Ammoniak und Bestimmung
des Stickstoifes ermittelt wurde. Um von den Vergleichszahlen
zur absoluten SAurezahl zu gelangen, wurde in alkoholischer
Kaliumacetatiosung gearbeitet und hierbei allgemein eine
eiwas hohere SHurezahl erhalten. Fiir das Vorbandensein der
Carboxylgruppen werden unter Oxydation verlaufende Prozesse
verantwortlich gemacht. Als Triager der Carboxylgruppen wird
in Zellstoffen, die unter milden Bedingungen gewonnen sind,
die Hautsubstanz angesprochen; daneben mdgen Kohlen-
hydrate beteiligt sein,

Preisauigabe der Gesellschaft fiir Braunkohlen- und
Mineraldoliorschung an der Technischen Hochschule Berliu:
.Kennzeichnung und Abtrennungsniethoden der Schwefelver-
bindungen. in Braunkohlenteer, Steinkohlenteer, Erdél und
ihren Erzeugnissen nach Schrifttum und Schutzrechten.” — Die
Arbeiten sind mit einem Kennwort zu versehen und mit einem
auflen mit demselben Kennwort bezeichneten versiegelten Brief-
umschlag, der auf einemn Zettel Namen und Anschrift des Be-
werbers enthilt, bis spitestens 31. Mirz 1935 an die Geschifts-
fiihrung der Gesellschaft (Geh. Bergrat Prof, Dr. Rauft,
Berlin-Charlottenburg, Berliner Str. 170, Technische Hochschule,
Bergbau-Abteilung) einzureichen. Der Preis fiir die beste
Losung betragt RM. 1000,—, (8000)



