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unterzogen, um auf diese Weise giinstige und ungiinstige Mo-
mente der Vermahlung auf praktischem Wege zu fixieren
und zu studieren. Dijese Kontrolle erstreckt sich auf die pro-
zentuale Ausbeute des Mehlanfalls jeder einzelnen Passage, auf
seinen Asche- und Klebergehalt wie auch auf die Quellzahl
des Klebers und den Maltosegehalt; auBerdem wurde der
Backversuch herangezogen. Die backtechnische Wirkung der
Konditionierung wurde auch an Gebick aus dem fiir den
Backer fertig gemischten Mehle, d. h. einschliefilich 7 9, Mais-
mehl und der chemischen Behandlung, gepriift. Die bei den
Passagenkontrollen gemachten Erfahrungen bestatigen sich im
Gesamtversuch noch ganz besonders. Die Konditionjerung iibt
einen durchaus vorteilhaften EinfluB auf Ausbeute und Asche
aus, der sich mit zunehmender Konditionierungstemperatur
steigert. Leider verlauft die backtechnische Verbesserung hier
nicht parallel.

Dr. K. Ritter: Vortr. behandelt die wissenschaftlichen
Grundlagen, die bei Erforschung von Konditionierungs-
vorgangen zu beachten sind. Besondere Aufmerksamkeit
ist den Vergleichsvermahlungen zuzuwenden, da schon gering-
fiigige Verschiebungen in der Vermahlung weitgehenden Einfluf}
auf die Eigenschaften der Mahlprodukte haben koénnen, be-
sonders hinsichtlich der enzymatischen Eigenschaften. Die
Frage nach dem Sitz der Enzyme im Korn ist deshalb von
besonderer Bedeutung. Die Ungleichwertigkeit der verschie-
denen Kornteile, selbst innerhalb des Endosperms, zwingt
dazu, weitgehende Identitdt der Mahlprodukte zu fordern,
wenn aus den Eigenschaften Riickschliisse auf Konditionierungs-
wirkungen gezogen werden sollen, Weiter ist bei der Fest-
stellung der enzymatischen Eigenschaften die Wechselwirkung
von Enzymaktivitit und Substratresistenz zu beachten: es
geniigt bei Versuchskonditionierungen beispielsweise zur Fest-
stellung des Starkeabbaues nicht, das autolytische Zucker-
bildungsvermégen zu bestimmen, ohne die Einzelfaktoren der
Amylaseaktivitdt und Starkeresistenz zu kennen. Die letztere
wird namlich weitgehend durch miillerische Vorgange bedingt,
die wiederum Konditionierungseinfliissen unterliegen, da in
erster Linie durch Reibungswarme im Mahlproze8 verinderte
Starkekomer der Verzuckerung anheimfallen, Wichtiger noch
als das Studium des Starkeabbaues ist das der Beeinflussung
des Kleberabbaues. Das Fehlen einer Methode zur Bestimmung
der Kleberresistenz legt das Studium des Kleberfeinbaues
nahe. Vortr. konnte im optisch isotropen Kleber durch Dehnung
accidentelle Doppelbrechung erzeugen, die durch eine parallele
Ausrichtung der langlichen EiweiBmicelle in der Dehnungs-
richtung erklart wird, da sich der Charakter in bezug auf die
Dehnungsrichtung als optisch positiv erwies; im Einklang
hiermit steht eine ausgesprochene Quellungspolaritat fiir das
im gedehnten Zustand getrocknete Kleber-Xerogel. Da sich
die Anisotropie bei gleicher Dehnung um so stirker erweist,
je besser die mechanischen Eigenschaften des Klebers sind,
lassen sich Kleberqualititsunterschiede auf diesem Wege er-
mitteln. Die Beobachtung, daB Kleber seine elastischen Eigen-
schaften unter dem EinfluB von Sulfhydrylverbindungen, z. B.
Thiomilchsaure u. a., aber auch durch Schwefelwasserstoff und
schweflige Saure, verliert, 1a8t Vortr. zu dem Schlufl kommen,
daB das unter den Aminosiurebausteinen des Klebers vor-
gefundene Cystin ahnlich wie bei Keratinen an der Verbindung
benachbarter Hauptvalenzketten durch sogenannte Disulfid-
briicken neben der Salzbindung zwischen den Extragruppen
der Seitenketten mitbeteiligt ist. Unter dem reduzierenden
EinfluB der Sulfhydrylverbindungen, die auch im Teig durch
Glutathion aus Keimlingssubstanz und aus der Hefe vertreten
sind, erfolgt eine Aufspaltung der Disulfidbriicken und damit
eine Lockerung der Netzbindung, die zu einer Klebererweichung
fithrt. Auch im Zusammenhang mit Konditionierungsvorgangen
sind Disulfidbriicken zu beachten, da sie sehr leicht schon bei
miBigen Temperaturen in Gegenwart von Feuchtigkeit rein
hydrolytischen Spaltungen unterliegen, was z. B. fiir Woll-
keratin schon fiir Temperaturen bei 55° festgestellt wurde.
Bei der Beurteilung der Warmewirkung auf die Kornbestand-
teile ist auch der Wassergehalt von ausschlaggebender Be-
deutung, und zwar mull die Wasserverteilung im Korm zum
Zeitpunkte der Warmeeinwirkung bekannt sein. Ihre Einflu-
nahme bei der Konditionierung ist in den wasserreichsten
Teilen, welche die zugefiihrte Wirme am besten leiten, am
stdrksten. Schlieflich geben Beeinflussungen am ganzen Kom
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keine Gewilheit, da sie im Teig wiedergefunden werden. Die
Verbesserung der backtechnischen Eigenschaften erfolgt daher
zweckmifBiger am Mehl oder Teig auf dem Wege einer Be-
handlung durch Warme oder mineralischer und andrer Zusatze?).

Aussprache: Rosner, Zeitz, behandelt die Frage des Ein-
dringens des Wassers in das Korn wihrend des Konditionierungs-
vorganges. Schon vor Jahren hat er mit hoher Feuchtigkeit im
Korn gute Erfolge erzielt. Allerdings bereitet es Schwierigkeiten,
den Weizen von 13—149 Wassergehalt in einem Arbeitsgang
auf 23%, zu bringen; ein Abstehsilo im Anschlu8 an die Wischerei
ist daher zweckmiBig. Auch fiir die spitere Trocknung aunf die
giinstige Mahlfeuchtigkeit von 16—17%, sind Abidnderungen der
Trocknungseinrichtungen erforderlich. Die Frage der Herab-
trocknung scheint der Kernpunkt zu sein, ob hierzn jeder Trockner
geeignet ist oder nur der Vakuumtrockner, steht noch nicht fest.
— Lucke, Stahmeln, warnt davor, nur noch den Vakuumtrockner
gelten zu lassen und stellt dessen Vor- und Nachteile heraus. Letztere
sieht Redner in dem sehr groBen Wasserverbrauch und in dem
groBeren Kraftbedarf. Er hat bei der Untersuchung von Mehlen
verschiedener Miihlen, die mit verschiedenen Arten von Vorbereitern
arbeiten, erhebliche Schwankungen festgestellt; demnach bietet
also kein Konditioneur, auch nicht der Vakuumkonditioneur,
Gewilhr fiir gleichmifige Ergebnisse. — Dr. Gehle, Braunschweig,
ist der Ansicht, da8 man mit jeder Bauart Erfolge erzielen kénne;
es ist aber wichtig, dabei die GesetzmiGigkeiten fiir die Beziehungen
der 3 Faktoren Feuchtigkeit, Temperatur und Zeitdauer aufzsu-
finden. Man kann daher noch kein ,,Rezept* aufstellen. — Prof.
Mohs glaubt, auf Grund seiner Versuche die Beziehungen dieser
Faktoren zueinander folgendermaBen festlegen zu kénnen: Feuch-
tigkeit bis zu 239, Temperatur 55—60°, Zeitdauer 45 min. —
Dr. Gehle beantwortet die Frage, ob man mit dem Radiatoren-
vorbereiter Weizen von 23 auf 16,7 %, herabtrocknen konne, dahin,
daB man bei Warmluftbehandlung 23 h, bei kombinierten Apparaten
2%f; h, bei Vakuum 45 min benétige. Im iibrigen miisse man
wissen, wielange ein Getreide bei 55° bleiben diirfe und wann diese
Temperatur erreicht sei. Die Randschichten eines Kornes diirfen
nicht so stark getrocknet werden, daf man der Feuchtigkeit im
Korninnern den Weg nach auBlen versperrt. —— Prof. Mohs fiihrt
zur Frage der Temperaturiiberwachung im Vakuumkonditioneur
aus, daB im Vakuum die Verdampfung des Wassers aus dem Kormn-
innern binnen kurzer Zeit eintrete und damit die durch das Vakuum
bedingte Verdanipfungswirme sich auf das Getreide iibertrage.
Da die Wirme jeweils von der Hohe des Vakuums abhingig ist,
wire im Vakuumkonditioneur eine gleichmiBige Einhaltung der
Temperatur leicht méglich. — Dr. Galter, Wien, spricht iiber
Weizentypenunterschiede. Der gro8kornige und glasige Weizen
reagiert auf die Konditionierung am besten, kleiner und weicher
dagegen schlecht. Ubereinstimmend mit diesen duBeren Merkmalen
kann man auch die Klebergiite in ihren Extremen erfassen, nimlich
viel und wenig Kleber, guter und schlechter Kleber. Der nach den
duBeren Merkmalen auf die Konditionierung gut ansprechende
Weizen zeigt auch in seiner Backfdhigkeit gute Ergebnisse.

1) Vgl. a. C. H. Bailey, Das Problem dér Backfihigkeit, diese
Ztschr. §0, 107 [1937].
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(Redaktionsschiu8 fiir ,Angewandte” Mitiwochs,
fir ,Chem. Fabrik* Sonnabends.)

Prof. Dr. H. Neubauer!), ehemaliger Direktor der Staat-
lichen Landwirtschaftlichen Versuchsanstalt Dresden, feierte
am 2. September seinen 70. Geburtstag.

Verliehen: Dr. habil. W. Laatsch, Halle, wurde fiir das
Fach Bodenkunde in der Naturwissenschaftlichen Fakultit
der Universitit Halle a. S. die Dozentur erteilt.

Berufen: Dr. med. F. Edler v. Neureiter, Reg.-Rat im
Reichsgesundheitsamt, dem vor einigen Monaten die Lehr-
berechtigung fiir gerichtliche Medizin erteilt wurde, ist jetzt
beauftragt worden, an der Universitit Berlin die , Einfithrung
in die Kriminalbiologie’* in Vorlesungen und t/bungen zu
vertreten.

Gestorben: Direktor Dr. J. Laux, Leiter des Werkes
Uerdingen der Betriebsgemeinschaft Niederrhein der I. G.
Farbenindustrie A.-G., Vorsitzender des Bezitksvereins Nieder-
thein des VDCh, am 26. August im Alter von 52 Jahren. —
Prof. Dr. R. Ruer, Aachen, langjahriges Mitglied des VDCh,
am 1. August im Alter von 73 Jahren. — Dr. A. Wallgriin,
Moers a. Rh., Wissenschaftlicher Assistent bei der Versuchs- und
Forschungsanstalt fiir Wein-, Obst- u. Gartenbau in Geisenheim
a. Rh., am 18. August durch Unfall beim Baden im Ostseebad
Cranz, im Alter von 34 Jahren.

1) Vgl. den BegriiBungsaufsatz auf $. 583 d. Heftes,
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