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binden. Natiirlich ist die Giiltigkeit der dort gewonnenen
Erfahrungen nicht auf ein FElement beschrinkt, vielmehr
hat uns ein reiches Beobachtungsmaterial bestitigt, daQ sie
ganz allgemeiner Anwendung fihig sind. Insbesondere
haben uns Systeme mit beweglichem Schwefel beschiftigt,
die sich durch SH,/H,-Gleichgewichte und solche mit be-
weglichem Carbidkohlenstoff, die sich durch CH,/H,-
Gleichgewichte ausgezcichnet studieren lielen. Nur wenige
Beispiele seien noch aufgefiihrt.

Antimon- und Wismutsulfid!?) lassen sich durch andere
Schwermetallsulfide, wie Cu,$ oder PbS, infolge von Ver-
bindungsbildung stabilisieren

Cu,S + 2Sb + 3H,S = Cu,$-5b,8, 4 31,

Solcher Verbindungen gibt es eine grofle Zahl; bei
allen liegt das Verhiltnis SH,/H, tiefer als bei den un-
vermischten Sulfiden Sb,S, und Bi,S,.
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Abb. 9. Lockerung des Carbidkohlenstoffes in Mn,C durch Kupfer;
a) Mn--C; b) Mn:Cu = 1:1; ¢) Mn:Cu — 1:2; d) Mn:Cu — 1:5.
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Sehr schon 148t sich weiter die Lockerung des Kohlen-
stoffes im Mangancarbid!3) durch steigende Mengen me-
tallischen Kupfers verfolgen

(n Cu, 3 Mn)jeg. - CI{; — n Cu + Mn,C 4+ 2 H,.
Mit steigendem Kupfergehalt erhéht sich bei vergleichbaren
Gasdrucken und ‘l'emperaturen der Methangchalt der
Gleichgewichtsatmosphire, um sich schliefSlich dem CH,/H,-
Wert des elementaren Kohlenstoffs zu ndhern. Sehr klar
ergibt sich das aus der graphischen Darstellung des Kohlungs-
verlaufes von Cu, Mn-Mischungen (Abb. ©).

Vielleicht ist hier der Hinweis angebracht, dal Ni-- Mn-
und Co--Mn-Kontakte bei der Benzinsynthese von Fischer-
Tropsch eine nicht unwesentliche Rolle gespielt haben und

%) R. Schenck u. J. Hofmann, bisher unveroffentlicht.

R. Schenck u. W. Kroos, bisher unverdffentlicht.

dal3 bei ihnen die Lockerhaltung des Carbidkohlenstoffes
mit der Wirksamkeit aufs engste zusammenhingen diirfte.

Bei Beginn meiner Ausfithrungen streifte ichi den
Mechanismus und die Typen der Zwischenreaktionen. Bei
allen Beispielen, die ich brachte, handelt es sich um das
Beweglicher- oder Unbeweglichermachen stets nur einer
Stoffart, die iibertragen wird. Es sind aber auch Fille
denkbar, in denen gleichzeitig und unabhingig von ein-
ander zwei Molekiilarten, deren Umsetzung man anstrebt,
mit dem Kontakt Zwischenstoffe bilden, die als getrennte
Bodenphasen auftreten und jede fiir sich relativ stabil
sein kénnen. Wenn sie mit einander reagieren, wird der
Kontakt unter Gasentwicklung zu neuer Aufnahme wieder
freigegeben. Vor allem kann dieser Ubertragungstyp —
wenn auch nicht ausschlieBlich — bei metallischen Kon-
takten in die Erscheinung treten, falls die Reaktion der
Zwischenkorperphasen exotherm oder schwach endotherm
verlduft. Die Vereinigung von Wasserstoff und Sauerstoff
an fein verteiltem Palladium diirfte hierher gehoren; bringt
man Palladiumoxydul und Palladiumwasserstoff, die — in
getrennten Teilen einer evakuierten Apparatur aufbewahrt —
bestindig sind, durch Beseitigung der Wand zusammen,
gliithen sie auf unter Bildung von Wasser und Freigabe des
Palladiummetalles. Durch die Formel

Pd0 + 2Pd,II == 3Pd + H,0
werden wir unwillkiirlich an die Frisch- und Réstreaktionen
der Metallurgie erinnert, etwa an die umkehrbaren Um-

setzungen
2Cu,0 + Cu,S 2 6Cu {-S0,
Fe,C + FeO ~ 4Fe 4 CO

oder
usw,

Zunichst mag es geniigen, auf die Mdglichkeit auch
dieses Reaktionstyps hinzuweisen, dessen Behandlung dem
Gleichgewichtsforscher keine Schwierigkeiten macht. Auch
bei ihm sind Lockerungs- wie Stabilisierungsméglichkeiten
vorauszuselien.

Durch das umfangreiche Beobachtungsmaterial, welches
ich Thnen vorfiihrte, hoffe ich Sie davon iiberzeugt zu haben,
da die Kontaktkunde ein Anwendungsgebiet der Il.ehre
von den heterogenen Gleichgewichten, ganz dhnlich der
Legierungskunde, ist. Beide beriihren sich in den I'ragen,
welche die Metallkatalysatoren betreffen; wihrend aber
die Metallkunde, welche naturgemidB auf Struktur und
Eigenschaften des technischen Werkstoffes sieht, sich nur
mit den Vorgiangen in den Bodenphasen befal(lt, fragt die
Kontaktkunde weiter nach den Beziehungen zur Gasphase.
Dadurch stellt sie sich neben die Thermodynamik der
nmetallurgischen Vorginge, mit der sie viele Probleme
gemein hat und aus der sie eigentlich, wenn ich auf neinen

13) R.Schenck, N.G.Schmalhl u. 0. Ruetz, 7. anorg. allg. : g . . b
Chem., im Druck. Arbeitsweg zuriickblicke, hervorgegangen ist.  [A. 89.]
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Deutscher Kilteverein und Ausschufi
fiir die Forschung in der Lebensmittelindustrie
beim V.D.I, V.D.CH. und D.K.V.

Tagung in Karlsruhe am 25. und 26. Mai 1936.

Vortrige im ForschungsausschuBB am 25. Mai 1936.

Die Tagung begann mit der feierlichen Froffnung des neu
errichteten Reichsinstitutes fiir Lebensmittelfrischhaltung
durch Prof. Dr. R. Plank, Karlsruhe. Diecses Reichsinstitut
wurde auf dem Gelinde der Technischen Hoclhschule Karls-
ruhe erbaut und soll unter {'bernahnie und Frweiterung eines
bisher vom Xiltetechnischen Institut dieser Hochschule ge-
pflegten Arbeitsgebietes alle Fragen untersuchen, die mit der
Kaltlagerung von Icbensmitteln in Zusammenhang stchen.

dem Reichserndhrungsministerinm und dem Reichsnihrstand
durchgefiihrt.

Nach verschiedenen Dank- und BegriiBungsansprachen
ergriff Prof. Plank das Wort zu seinem Festvortray iiber
»Wissenschaftliche Forschung auf Grenzgebieten''l).

Prof. Dr. Reiter, Prisident des Reichsgesundheitsaints:
WLiele und Wege erndhrungswissenschaftlicher  Forschungen
wnley besondever Beviicksichtigung der Beschaffung und Erhaltung
einheimischer Lebensmittel.' (Vorgetragen von Oberregierungs-
rat Dr. Mecrres, Berlin))

Nach einer kurzen geschichtlichen Einleitung wurde aus-
gefithrt, dafl unter besonderer Beteiligung des Reichsgesund-

1) Ein Rericht dieses Vortrages ist abgedruckt im ,,Deutschen
Chemijker 2, 41 [1936;, Beilage zu dicser Ztschr. 49, Heft 27
11936].
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heitsamts die Deutsche Gesellschaft fiir Frnahrungsforschung
gegriindet worden ist, in der namhafte Forscher auf dem Gebiete
des deutschen Ernidhrungswesens und dessen Grenzgebieten in
gemeinsamer Arbeit die drangenden Fragen der Volksernili-
rung in Angriff nchmen. In gleicher Weise dient der deutschen
Volksgesundheit nach jener Richtung hin die Arbeitsgemein-
schaft fiir Volksemdhrung, dic aufler den Vertretern der Fach-
wissenschaften Beauftragte der Reichsregierung, der Reichs-
leitung der NSDAP und anderer Parteidienststcllen sowie An-
gehorige des Frauenwerks umfaflt und in den Reichsausschull
fiir Volksgesundheitsdienst cingegliedert ist. Dic Erndhrung
des deutschen Volkes muB gesichert sein durch eine leistungs-
fihige und von Noten freie deutsche Landwirtschaft, die sich
vor allem1 auch auf eine planvolle Marktregelung stiitzen kanmn.
Zu dicsem Zwecke ist der Reichsnihrstand geschaffen, dem
mithin die Yiirsorge fiir die Beschaffung ciner ausreichenden
Menge der Nahrungsmittel obliegt, der also die Erzeugungs-
schlacht zu fithren hat und in dieser fiir die Bodenstandigkeit
der Ernihrung kiampft. Im Verfolg dieser Aufgaben haben sich
die deutschen I.andbauwissenschaftler an Ilochschulen und
Versuchsstationen zu einer groBen Arbeitsgemeinschaft zu-
sammengeschlossen, Wihrend sich die Dcutsche Gesellschaft
fiir Ernahrungsforschung in der Zeitschrift , Die Ernahrung
ein eigenes Organ geschaffen hat, das die gemeinsame Arbeit
in besondcrer Weise unterstiitzen und zum Ausdruck bringen
sol], ist einc dhnliche Sammlung der Studicnergebnisse in dem
. Forschungsdienst’* der Reichs-Arbeitsgemeinschaften der
Landbauwissenschaft zu crblicken. Die Reichsarbeitsgemcin-
schaft fiir Volksernahrung 14t in einer Schriftenreihe lcicht
verstiandliche Aufsiitze iiber praktisch wichtige Iirndhrungs-
fragen crscheinen. '

Die Vertreter der beteiligten Reichsbehdrden und Dienst-
stellen der Partei usw. in der Reichsarbeitsgemncinschaft fiir
Volksernihrung haben zum Zwecke der einheitlichen Aunf-
klarungs- und Schulungsarbeit folgende Richtlinien anerkannt:

1. Ter Schulung und Aufklirung wird die Ernihrungsweise
der ,,Gemischten Kost'' zugrunde gelegt, d. h. die Anwendung von
Nahrungsmitteln pflanzlicher und tierischer Herkunft im zweck-
entsprechenden Verhiltnis zueinander. Ausreichende Zugaben von
Milch, Milcherzeugnissen, Obst und griinem Gemiise sind volks-
gesundheitlich crwiinscht und im Rahmen der gegebenen volks-
wirtschaftlichen Méglichkeiten anzustreben.

2. Die rein vegetarische Ernidhrung, d. h. dic ausschliefiliche
Anwendung pflanzlicher Nahrungsmittel, wird nicht propagiert.
Wenn ecinzelne Personen aus besonderen Griinden sich weiterhin
vegctarisch ernihren wollen, so sind hiergegen keine RBedenken
geltend zu machen. Jedoch sollte der Ubergang von der gemischten
Kost zur ausschlieBlich vegetarischen Erndhrung nur nach Anhérung
des Arztes vorgemommen werden.

3. Rohkost ist als Zukost in Form von Salaten, Obst und
andcren geeigneten Vegetabilien, als ausschliefliche Nahrungsquelle
jedoch nur auf drztliches Anraten zu empfehlen.

4. Erndhrungsformen mit kultischem Charakter lehnt die
Reichsarbeitsgemeinschaft fiir Volksernahrung ab.

5. Krankenernihrung soll weder zum Gegenstand 6ffentlicher
Vortrige noch des Aufklirungswerks gemacht werden. FEs ist
jedoch darauf hinzuweisen, daBl durch eine fiir jeden Krankheitsfall
speziell vorzuschreibende Erniilirungsform oft eine Heilung {iherhaupt
nur errcicht werden kann.

6. Dic Yrkenntniss¢ iiber die Frhaltung des Nidhrwertes der
verschicdenen Nahrungsmittel durch richtige Zubereitung sind zu
unterstiitzen. Besondere Beachtung verdienen auch die gesundheits-
fordernden Momente des guten Kauens, der ruhigen und zeitlich
richtigen Iinnahme der Mahlzeiten.

Zur Sicherstellung unserer Frndhrung und unserer Frei-
machung vom Ausland muB die Forschung sich darauf einstellen,
bei der Verarbeitung von Lebensmitteln und Futtermitteln an-
fallende noch nicht verwendete Stoffe der menschlichen oder
ticrischen I¥mahrung nutzbar zu machen. Als Beispicle solcher
Versuche wurden erwilint die Benutzung der in fritheren Jahren
als wertlos erachteten iiberschiissigen Bierhefe, die jetzt als
Nihrhefe verarbeitet wird oder als Rohmaterial zur Erzeugung
von Hefeextrakt und Wiirzen dicnt, ferner die Verwertung
von Casein und anderen ciweiBhaltigen Stoffen zur Erzeugung
von Wiirzen mittels IIydrolyse, sodann die Gewinnung von
Pektinen aus Obstabfillen. Ilinzu kommt der Anbau neuer
Pflanzen, z. B. Siillupine, Sojabohne. Die Fettversorgung des
deutschen Volkes aus eigenen Kriften und Mitteln kann ferner
dadurch maichtig geférdert werden, dall cine cigene Flotte

Wale fingt zwecks Gewinnung von Walol, nachdem es gelungen
ist, Walfischtran durch das Hartungsverfahren mit als Aus-
gangsstoff fiir die Margarinegewinnung zu benutzen und es
zugleich geschmack- und geruchlos zu machen. Danchen hitte
die Forschung sich dahin einzusetzen. daB auch das Fleisch
dicser Scesdugeticre verwertet wird, teils unmittelbar, teils als
Ausgangsmaterial fiir Fleischextrakt, Suppenwiirfel, Wiirzen
u. dgl.

Nacli Besprechung der cinzelnen Verfahren zur Lrhaltung
der Lebensmittel wurde betont, daB die Anwendung der Kilte
in crster Linie geeignet ist, die natiirliche Beschaffenheit der
Lebensmittel zu hewahren. Vor allem miisse die Forschung
in Deutschland auch noch dafiir cingesetzt werden, Gase allein
oder in Verbindung mit Kilte zur Nahrungsmittel-Haltbar-
machung zu verwenden. Das Reichsgesundheitsamt bringt
diesen Zielen grofies Interesse entgegen.

Prof. Dr. Ruhland, Leipzig: ,,Pflanze und Temperatur,
besonders Kalte "'

Nahe dems unteren FEnde der Celsiusskala innerhalb der
., biokinetischen‘* Zone kann sich nonnales, aktives Leben ent-
falten. Die Fihigkeit, tiefste Temperaturen, gegebenenfalls
bis herab zum absoluten Nullpunkt, zu ertragen, erklirt sich
aus bestiminten, allgemeinen Iigenschaften der Pflanzen und
Pflanzenteile. Im iibrigen ist der Grad der Kailteresistenz erb-
bedingt und von Pflanze zu Pflanze verschieden. Diese Resi-
stenz schiwankt zwischen gewissen, durch ihren jeweiligen Zu-
stand, durch dic besonderen Bedingungen der Abkiihlung usw.
gegebenen Grenzen.

Ausgehend von der bekannten Temperaturregel nach
van 't Hoff-Avrhenius fiir chemischie Prozesse wcrden als spe-
zifisch biologische Moniente bei der Temperaturabhangigkeit
vitaler chemischer Vorginge die I.eistungsminderung, In-
aktivierung und Schadigung des lebenden Substrats hervor-
gcehoben, die sich nach der oberen hiokinetischen Grenze zu
immer starker geltend machen. Daraus ergibt sich die in der
Physiologie imuner wicderkchrende ,,Optimumkurve’ der
Temperaturabhingigkeit mit jhren drei Kardinalpunkten und
dem sog. Zeitfaktor, dic an. den wichtigen Beispielen der
Assimilation, des Wachstums und der Atmung erliutert wurde.
Hieran schlof3 sich cine Besprechung der Abhingigkeit der
Lage der Kardinalpunkte (Minimum, Optimum, Maximum)
von sekundiren Yaktoren, insbesondere vom ,,Vorleben' der
Pflanze und der Frage der ,, Anpassungen®. Auch die Erschei-
nung des Kaltetodes bei Temperaturen {iber (09, also innerhalb
der Zone aktiven Lebens, und dic Abhingigkeit der gesamten
pflanzlichen Jixistenz in dieser von der richtigen Temperatur-
abstimmung der stoffbildenden und -abbauenden Icbenspro-
zesse aufeinander wurden in diesem1 Zusammenhange kurz er-
lautert. Dic Ausfithrungen wurden endlich durch kurze Hin-
weise auf Temperatureinflitsse besonderer Art erginzt, wobei
die Wirkung tieferer Temperaturen auf die Keimung und spitere
Entwicklung sowie auf die Wasserversorgung, die Wirkung von
Temperaturschocks u. a. auf die Erbmasse und die Erscheinung
des Thermotropismus noch in aller Xiirze zur Sprache kamen.

Dr.-Ing. R. Ileill, Karlsruhe: |, LKinvichtungen und Auf-
gaben des Reichsinstitutes fiir Lebensmittelfrischhaltung.”

Die Frischhaltung von I.ebensmitteln hat hauptsichlich
zwei Aufgaben zu erfilllen: 1. Weitgchende Bewahrung der
Lcbensmittel vor dem Verderb und Schwund, wodurch z. B.
bei Obst und Gemiise bisher etwa 20 % verlorengehen; 2. Markt-
regelung durcli Aufhewahrung von FXrnteiiberschiissen fiir
Zciten lebhafterer Nachfrage.

Zur Erforschiung der fiir die Kaltlagerung giinstigsten Be-
dingungen und der Verinderungen, die die Lebensinittel hierbei
erfahren, enthilt das neugegriindete Reichsinstitut 17 Kiihl-
riume, die auf Temperaturen bis —1° abgekiihlt werden
konnen. In 3 dieser Raume lassen sich noch tiefere Tempera-
turen (bis - —32°) errcichen. Daneben befinden sich fiinf physio-
logische und biochemische l.aboratorien sowie ein mikro-
biologischer und zwei physikalisch-technische Arbeitsriaume.
Die Kithlrdume selbst umfassen ein grofleres Kiiltelaboratorium,
einen Gaslagerraum, ecinen Nachlagerraum, cinen Raum zur
Untersuchung von Abkithlungs- und Anwirmevorgingen, einen
Raum zur Erprobung vollautomatischer Einrichtungen zur
Einstellung eines bestimmten Luftzustandes und im iibrigen
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Lagerraume fiir Obst, Gemiise, Fleisch, Butter u. dgl. Im
Tropenraum kdénnen Kiihl- und ¥isschranke bei Temperaturen
bis -1-35° untersucht werden. Zum Studiuin der IFrischhaltung
von Iischen dient die Aulenstelle in Wesernmiinde.

Nach diesem Vortrag wurde das Reichsinstitut fiir Lebeus-
mittelfrischhaltung von Frau Geheimrat /orenz it fliissiger
Luft getanft und von den Teilnehmern der Tagung besichtigt.

Dir. Dr. O. Kamuel, Berlin: ,,Das Problem der Klein-
schlachthife im Rahwmen dev Vorratswivtschaft."

In kleineren Stidten und besonders auf dem T,ande treten
Verluste durch unsachgemife Gewinnung und Lagerung des
Fleisches auf. Hier kénnen Xleinschlachthdfe, deren Aus-
gestaltung besonderer Sorgfalt bedarf, Abhilfe schaffen. Sie
cermoglichen s, cinwandfreies Fleisch bis an den letzten Ver-
braucher heranzubringen.

Dr.-Ing. R. Heill, Karlsrulie: , Neueve Forschungsevgeb-
nisse aus dem Kdltetechnischen Institut in Kavlsruhe und aus den
ithm angegliederten Forschungsstdtten."

Schon lange vor der Griindung des neuen Reichsinstitutes
wurden im Kailtetechnischen Institut der T. II. Karlsruhe
zahlrciche Arbeiten in Angriff genomimen und durchgefiihrt, die
kiinftig dem Arbeitsbereich des neuen Institutes angehéren und
dem Zwecke dienen: 1. ciupirische Grundlagen durch exakte
Forschung abzuldsen, 2. die gewonnenen Erkenntnisse in der
Nahrungsversorgung zu verwerten.

Zur Grundlagenforschung gehdren Untersuchungen iiber
die zeitliche Anderung des Stoffwechsels kaltgelagerter Friichte.
Die Anderungen des Pcktingehaltes, des osmotischen Wertes,
der Permicabilitat, des (Gehaltes an Alkohol und Acetaldehyd
und der Atmungsgeschwindigkeit wurden beobachtet. Ultra-
violettbestrahlung hemt das Bakterienwachstum und damit
den Verderb von Fleisch und Friichten, ebenso wahrscheinlich
cine hohe negative louenzahl. Die erhohte Ladung der Luft
bei Gewittern ist oline Iiinfluf} auf die Haltbarkeit von Fleisch
und Milch; das haufig bei Gewittern beobachtete Gerinnen vou
Milch hat daher andere TUrsachen.

Yirst begonnene Versuche deuten darauf hin, dafl rasche
scharfe Abtrocknung der Oberflichenschicht von Fleisch durch
rasch strémende Luft ebenfalls die Entwicklung von Bakterien
verlangsamt, ohne dall ein schidlicher Gewichtsverlust zu
crwarten ist. I‘erner laflt sich die I‘rischhaltungszeit von
Fleisch um 20 bis 50 %, verlingern, wenu man die Luft ozoni-
siert. Am giinstigsten erwies sich eine tiaglich dreistiindige
Ozonisierung mit 10 mg Ozon/m? Luft wihrend der ersten drei
bis vier Tage.

Die Tagerung in sauerstoffarmer Atmosphare zeigte bei
Erdbeeren, Himbeeren, Tomaten und Trauben keinen Einfluf,
hingegen ecrgab sich bei Zwetschgen, Bohnen und Brombeeren
eine merkliche Verlingerung der Ilaltbarkeit, was mit der
stark verringerten CO,-Iirzeugung dieser Gruppe bei geringem
Sauerstoffgehalt der Luft zusammeihangt. Gegeniiber der
iiblichen Verpackung =zcigte die Aufbewahrung von Trauben
in Torf, Korkmechl, Sigemehl oder Cellophan keinerlei Vorteile,
nur Jodpapier bewirkte eine merkliche Erhohung der IHalt-
barkeit. Diec Strablungszahlen der Lebensmittel kommen
dem Strahlungsvermdogen des absolut schwarzen Korpers nahe.

Weitere Versuche beschaftigen sich mit dem Gefrieren
und Lagern von Fischen, mit Waggonkiihlanlagen, dic gut
isolierte Kiihlwagen vor dem Transport so weit kiililen, da3 sic
Fahrten innerhalb Deutschlands ohne Beeisung antreten kénnen.

Aussprache: Prof. Ostertag weist darauf hin, dal
Kohlensiure in eciner Konzentration von etwa 10 bis 20°%; sehr
giinstig auf die Lagerung von Fleisch einwirkt.

Direktor Dr. I.. Engelhardt, Karlsrulie: ,,Das Krause-
Linde-Verfahven zur Eindickung von Obstsdften durch Gefrieren
und Zentvifugieren®)." (Vorfithrungen in den Kondima-Werken,
Karlsruhe.)

Der Gedanke, Traubensifte und alnliche Fliissigkeiten
durch Ausfrieren zu konzentrieren, ist schon seit 400 Jahren
durch Paracelsus bekannt, wurde aber bisher nur vercinzelt
und in sehr unvollkominener Form angewendet. Die bisher
bestehende Schwierigkeit, dic konzentrierte Lésung von den

%) Vgl. a. Engelhardt, diesc Ztschr. 49, 588 1936;.

sich ansclieinend regellos verfilzenden Yiskristallen zu trennen,
haben Dr. A'ranse und die Gesellschaft fiir Iinde’s Iiismaschinen
in Wiesbaden und Hollriegelskreutlh durch  ihr  neuces
Verfahiren heseitigt. Der Saft wird in ciner ringférmigen Zelle
durch kalte Sole derart abgekiihilt, dal von den beiden Zcll-
winden die Eiskristalle in radialer Richtung mnach der
Mitte des Ringraumes hin wachsen. Der so entsteliende Eis-
Saft-Ring wird auf einem ringférmigen Geriist, das schon vorher
in die Zelle cingebracht war, nach kurzem Auwirmen heraus-
gehoben und in die Zentrifuge gebracht. Durch die radiale
Einstellung der Eiskristalle 140t sich der Dicksaft selir voll-
kommen ausschleudern. Es gelingt ohne Schwicrigkeit, einen
Dicksaft von 60%; und mehr Trockensubstanz zu erhalten,
wobei der Dicksaft ohne weitere Zusatze selbstindig haltbar
ist. Gegenither der Vakuumeindickung unter Verdampfung
hat dieses Verfahren den Vorteil, daB das Aroma vollstandiy
erhalten bleibt.

Vortriage auf der
Hauptversammlung des Deutschen Kiiltevereins
am 26. Mai 1936.
Prof. Dr. 1. Clusius, Minchen: Phasik und Kiltetechnik.'*

Simon und Kapitza haben Verfahren angegeben, um
Helium und Wasserstoff mit Hilfe duBerer Arbeitsleistung zu
verfliissigen. Kapitza hat hierbei auf die Dichtung zwischen
Kolben und Zylinderwand vollstindig verzichtet und die
Spaltverluste durch ungewdhnlich rasche Entspaunung selir
wirksam herabgedriickt. Durch den Debye-Giaugueschen
Kiihlproze3, der auf der Temperatursenkung bei der Ent-
magmetisierung paramagnetischer Stoffe beruht, gelang esinden
bisher unzuginglichen Temperaturbereich von wenigen Hundert-
stel Grad abs. vorzustoBen. Durch Erforsehung dieser tiefsten
Temperaturen wurden neue Supraleiter entdeckt and neunartige
Zusammenhédnge zwischen Magnetfeld, Sprungtemperatur und
der spezifischen Warme eines Supraleiters gefunden.

Das thermodynamische Verhalten der verfliissigten Gase
bei den sehr ticfen Temperaturen kann einheitlich gedeutet
werden, wenn man die Nullpunktsenergie, die auch bei T — O
nicht verschwindet, beriicksichtigt. So wird z. B. dic Erschei-
nung, daBl Helinm bis zu den tiefsten Temperaturen herab
fliissig bleibt, durch die XNullpunktsenergie verstindlich.
Thermodynamisch ist das Helium zwar als fester kristalliner
Korper anzuschen, die liohe Nullpunktsenergic zerstort aber
dauernd das Gitter, so dall das Helium duBerlich fliissig cr-
sclieint. Andererseits heilt aber das Gitter durclhi die leichte
Verschicbbarkeit der Molekiile von selbst immer wieder
vollstindig aus, es verkorpert daher in gewissem Sinne den
bisher vergeblich gesuchten Idealkristall. Hierdurch erklart
sich auch, dafl die Warmelcitfahigkeit des Heliums bei Ab-
kithlung unter 2° K plétzlich auf den 3.10°fachen Wert steigt
und damit die Wirmelcitfahigkeit aller Stoffe, sclbst der
Metalle, weit iibertrifft. Auch das verschicdene Verhalten
von H, und B, 1laBt sich durch dic Verschiedenheit der Null-
punktsenergic erkliren. Bei den tiefsten Temperaturen
werden die Higenschaften der Materie von der Kernstruktur
der Molekiile, die gerade bei Isotopen verschieden ist, ent-
scheidend beeinfluflt.

Reichsbalnoberrat O. Taschinger, Miinchen: , Neu-
zeitliche Probleme des Kiihlwagenbaus.'

Dic Reichsbahn beschafft 130 neue Kithlwagen, die in
Ziige mit 90 km/h Geschwindigkeit eingestellt werden kénnen.
Die Wagen sind zur Frzielung cines moglichst hohen Tade-
gewichts besonders leicht gebaut, was vor allem durch eine
neue Bauweise des Untergestelles und des Wagengerippes
aus hochwertigem Stalil und durch Verwendung der leichten
Alfol-Isolierung (Aluminiumfolie) fiir Decke und Wande
erreicht wird. Der Vortrag zcigte sehr anschaulich, welche
Mithe und Kleinarbeit die Reichsbahn aufgewendet hat, die
neuen Kiihlwagen in bezug auf Isolation, Abdichtung, Luft-
umilauf und dice sonstigen Anforderungen so giinstig wie moglich
durchzubilden.

Im vergangenen Jahre hat die Reichsbahn neben der
Verwendung von Wassereis auch Versuche mit Trockeneis-
kiihlung durchgefithrt. Der praktische Erfolg wird wesentlich
davon abhiingen, inwieweit es gelingt, den Preis fiir Trockeneis
zu senken,
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Dr.-Ing. H. Plarrc, Stuttgart: ,Baw und Betrieb von
Kiihlhdusern.'

Nach cinem Hinweis, dal der Linbau ortsfester Kiihl-
schirinke in Wohnungen erstrebt werden solle, werden die
zahlreichen Anforderungen hesprochen, dic an den Bau und
Betrieb der modernen Kiihlhiuser zu stellen sind. In Zukunft
werden aus luftschutztechnischen und emnidhrungspolitischen
Frwiagungen statt der groBen Kithlhauser kleinere ein- oder
zweistdckige Kithlhduser hevorzugt werden, die jeweils nur
cin begrenztes Cebiet erfasscu. Die Isolation sollte win die
gesamte AuBenhaut des Kiihlraumes cinen gesclilossenen,
an keiner Stelle unterbrochenen Isolationsmantel bilden.
Bantechnisch am schwierigsten zu beherrschen ist die Ver-
mcidung der Kondensation von Luftfeuchtigkeit. Dies
gelingt nur, wenn alle Raume verschiedener Temperatur
gegencinander isoliert und fiir das Begehen der Riume
ausreichende Vorrdume, Windfinge, Schleusen u. dgl
eingebaut sind.

Dr.-Ing. c. h. F. Altenkirch, Berlin:
dynamische Wege dev Luftbehandlung.'

Die bisher bekannten Verfahren, Temperatur und Feuchtig-
keit der Luft zu dndern, befriedigen noch wenig, da sie vom um-
kehrbaren Verlauf der Vorgange erheblich abweichen und daher
cinen niedrigen Wirkungsgrad aufweisen. Das beschricbene
neuartige Verfaliren soll zeigen, wie man sich mit Hilfe
hygroskopischer Stoffe den umkehrbaren Zustandsinderungen
nahern kann. Schickt man z. B. durch ein mit einem hygro-
skopischen Stoff gefiilltes Rohr abwechselnd von der einen
Scite feuchte Luft, von der anderen Seite trockene Iuft, so
wird sich nach einer geniigenden Zahl von Umschaltungen
ein Beharrungszustand einstellen, in dem dic feuchte TLuft
nahezu ihre gesamte Feuchtigkeit an die hygroskopische
Masse abgibt und umgekehrt die trockene Luft diese Feuchtig-
keit aus ihr aufnimint. Der Wassergehalt der hygroskopischen
Masse dndert sich dann zeitlich an jeder Stelle nur noch inner-
halb bestimmter Grenzen und nimmt von der Eintrittsstelle
der feuchten Luft nach dem anderen Iinde hin stetig ab. Halt
man nun im zweiten Teilvorgang die Temperatur etwas hoher, so
daB der Wasserdampfdruck der Masse hoher ist als in dem ersten
Teilvorgang, dann kann man dieselbe Luftmenge, die im ersten
Vorgang getrocknet wurde, im zweiten Vorgang wieder be-
feucliten. Dieser Vorgang ist ebenso zur Trocknung als auch
zur Befeuchtung von Raumluft geeignet. Fiir einen ununter-
brochenen Betrieb muB die hygroskopische Masse doppelt
angcorduet werden, damit z. B. gleichzeitig an der kilteren
Schicht die Frischluft getrocknet werden und die Abluft an
der wirmeren Schicht die dort voriibergeliend gespeicherte
Feuchtigkeit aufnelimen kann. In einem Versuchshiuschen
waren zwei gegeniiberliegende Winde mit den hygroskopischen
Stoffen belegt, wobei der verschiedene Stand der Sonne fiir
die abwechselnde Erwirmung und Kiihlung der Schichten
sorgte und die Luft durch ihren natiirlichen Auftricb an der
wirmeren Schicht eniporsticg. Anordnungen &dhnlicher Art
konnen fiir die Kihlung und Trocknung von Luft in den
Tropen cine Rolle spielen. Ys sind jedoch groBe Mengen
hygroskopischer Stoffe erforderlich.

,,Neue thermo-

Prof. Dr. W. Meillner, Miinchen: , Wadrmeleilzahl von
fliissigewm Sauerstoff'* (nach Messungen von G.Hammann),

Die Wairmeleitfahigkeit von fliissigem Sauerstoff wurde
an einer horizontalen Schicht fliissigen Sauerstoffs geressen.
Die Fliissigkeit war oben begrenzt durch eine waagerechte
clektrische Heizplatte, unten durch eine Platte, die mit fliissigein
Stickstoff gekiihlt wurde. Das Ganze war auflen durch einen
Vakuuinmantel vor Warmeeinstromung geschiitzt. Die ver-
hiltnismiaBig hohe Schicht fliissigen Saunerstoffs von mechreren
Zentimetern Hohe brachte den Vorteil, dal3 der Temperatur-
unterschiecd durch Thermoelemente, die in der Fliissigkeit
selbst angebracht waren, gemessen werden konnte, so da(
ein etwa vorhandener Wairmeiibergangswiderstand zwischen
den begrenzenden festen Korpern und der Flissigkeit keinen
Einflu hatte. Die Wirmeleitzahl des fliissigen Sauerstoffs
wurde zu 0,21 kcal/m h? C mit einer Genauigkeit von etwa
19 bestinunt,
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Dr. A. Perlick, Xarlsruhe: calovimetyvische

Messungen an schwefliger Sdaure."

In einem Vakuumcalorimeter wurden die Verdampfungs-
wirme, dic Schmelzwirme und die spezifischen Wirmen von
fliisssiger und fester schwefliger Saure neu bestimmt. Die
gemesscne Verdampfungswirme betragt bei —20°: 98,0,
bei 0°: 93,6 und bei +20°: 88,2 keal/kg; sie licgt um 2 bis
49, hoher als die in den Regeln fiir Leistungsversuche an
Kailtemaschinen und Kiihlanlagen angegebenen Werte. Die
spez. Warme der Fliissigkeit hat zwischen dem Schmelzpunkt
und --20° einen praktisch temperaturunabhingigen Wert von
im Mittel 0,333 kcal/kg °C. Die Schmelzwirme und die spezi-
fische Warne fester schwefliger Saure von -—173° an aufwarts
sind erstmalig gcmessen worden; die Schmelzwidrme ergab
sich zu 27,9 keal/kg, die spezifische Wirme im festen Zustand
bei —172,9° zu 0,1810, bei —78,5° zu 0,2555 kcal/kg °C. Die
Schmelztemperatur wurde zu —75,27 4 0,05° bestimmt.

. Neue

Aussprache: Prof. ucken, Gottingen, wies darauf hin,
daB dic spez. Wirme cy der Fliissigkeit mit steigender Tempera-
tur abnehmen mufB, wenn cp, wie gemessen, konstant bleibt.

Dr.-Ing. Fr. Link, Ludwigshafen:
gebiete des Trockeneises.”

Trotz der urspriinglichen Bedenken hat sich die Verwen-
dung von Trockeneis (feste Kohlensaure), namentlich in
Amerika, durchgesetzt und einen Weltjahresabsatz von rd.
80000 t errcicht. Die Anwendung von Trockeneis ist vor
allem bei Temnperaturen unter 0° gegeben, wo 1 kg CO, etwa
die dreifache Kilte wie 1 kg Wassereis abgibt und bei gleicher
Kalteleistung nur etwa !/; des vom Wassercis eingenonunenen
Raumes beansprucht. In Amerika dienen 909, des Trockeneis-
verbrauchs der Eiscremeindustrie und dem Eiscreme-
versand, der stindig Temperaturen unter —15° verlangt.
Auch bei der Bereitung von Obst- und Trauben-SiiBmost hat
feste Kohlensiure ihre Eignung erwiesen, namentlich zur
Ausscheidung von Weinstein.

Das Altbackenwerden von Weizenmehl-Hefegeback
kann durch Lagerung bei —30° tagelang unterbunden werden.
Da das Altbackenwerden nicht nur auf einem Austrocknen
des Brotes, sondern im wesentlichen auf Riickkristallisation
der Stiarke beruht, ist ein rasches Abschrecken auf —30°
erforderlich, wozu sich feste Kohlensiure besonders eignet.
Auch zur Verhinderung des Schimmielns von Brot, Getreide
u. a. Lebensmitteln kann Trockeneis wertvolle Dienste leisten,

In der Werkstattechnik kann Trockeneis bei der
Verbindung von Metallteilen durch Schrumpfsitz niitzlich
sein, Statt wie iiblich den weiteren Teil zu erhitzen, kiihlt
man den kleineren Teil in fester Kohlensidure ab. Hierdurch
kann inan hiufig das Iirhitzen sehr groBer Stiicke sowic
unerwiinschte Gefiigeanderungen vermeiden.

,*Neue Anwendungs-

Ing. M. Hufschmidt, Mainz:

Trockeneiskiihlsclirdnke fiir den Iaushalt bieten auch bei
bester Konstruktion wegen des groBen Preisunterschiedes
zwischen Wasser- und Kohlensdureeis vorerst noch wenig
Aussicht auf Erfolg. Hingegen erweist sich Trockeneis bei der
Speiseeisbereitung als auBerordentlich wertvoll. Man riihrt
entweder Kohlensiureschnee in die Speisemasse ein oder
kiihlt die Trommel, die die Speisemasse enthalt, durch Sole,
in dic man ecinige Brocken fester Kohlensiure hineinwirft.
Um die Vorratsgefalle fiir Speisecis, die sog. Konservatoren,
mit Trockeneis zu kiihlen, fibertrigt man zur Vermeidung zu
ticfer Temperaturen die Kailte zweckmillig durch lingere
metallische Verbindungen. Trockeneis gestattet auch die
Herstellung von Schnitteis oder , Eis am Stiel”, wobei das
samige Eis durch Tieferkiihlen gehiirtet wird. Neben Trocken-
eiskiihlschrinken zur raschen Abkiihlung und Frischhaltung
von Backwaren bei —30° und ecinigen anderen Anwendungen
von Trockeneis werden noch die Container oder Kiihlsender
besprochen, dic in Amerika, England und Italien schon in
grollem Ausmalle verwendet werden. Diese Kiihlsender sind
gut isolierte Behilter zum Versand von Lebensmitteln. Sie
werden am Versandort vorgekiihlt. Die Kilteverluste wahrend
des Transportes lassen sich hierbei zweckmilig durch bei-
gegebene feste Kohlensiure decken. Ein Wechsel des Transport-
mittels unterbricht hierbei nicht die Kithlung.

,.Gerdte filvr Trockeneis."



