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heit reduzierender Verunreinigungen nichWul&er Natur 
sicher ist (z. B. Cave Eisenoxyd). Hydrocellulose addiert kdn 
Natriumhypulfit. 

2. Die von Wilr zuerst beschriebene Reaktion von Phenyl- 
hydrazin mit Oxycellulose wurde zu einer Nachweismethode 
ausgearbeitet, die an SpuifitAt alle a n d m  iibertrifft. Der 
Nachweis b t e h t  darin, daI3 man auf die an oxydierte Cellu- 
lose gebundenen Arylhydracone als Kupplungskomponenten 
Diazokomponenten einwirken laDt, wobei sich am Ort des 
oxydativen Angrres Amfarbtstoffe bilden. Cewisse are 
matische Hydrazine. wie die Hydrazinonaphthdh- und Hy- 
drazinonaphtholsulfoskwen, sowie entsprechende Derivate des 
Diphenyls, liekn sich dabei nur mit oxydierter Cellulose, 
nicht aber mit Hydrocellulose in Reaktion bringen. 

3. Bei Verwendung von gdgneten Derivaten des Phmyl- 
hydrazins, in aster  Linie von desaen ungiftiger p-Sulfos8ure, 
reagiert unter energischen Bedingungen (Siedetemperatur, 
1/,-l h Einwirkung) auch die Hydrduloee. Zu deren Nach- 
weis dgnen sich aber bis jetzt praMisch nur einige .,F&be- 
salze" als Diazokomponenten, die in der Naphthol-AS-FAr- 
berei fiir Blautiine verwendet werden, wie ,,Echtblausalz B" 
und , .Variaminblawalz FC' ' . Andere Diazoniumverbindungen 
fiihren zu ungeniigenden Ergebnissen. 

4. Samtliche Reaktionen der Oxycellulose beweisen die 
Existenz von geriugen Mengen echter Oxydationsprodukte 
mit Carbonylgruppen. 

5. Die Hydrocellulose e n W t  offenbar p- keine 
echten Carbonyle; diese Interpretation der Befunde SMnde im 
Einklang mit der Ifegschen Auffassung diesea ReaMions- 
komplexes (Cellulose A). 

6. Eine neue Modifikation der Reaktion nach Fchling 
durch Austausch des Kupfer(1)sryds durch Silberoxyd nach 
J. Willirnann wird beschrieben und auch demonstriert. 
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Dr. W. Meinecke. Braunschweig: ,.Aufgaben und Zick 
der Konscrvcnindustric auf Icchnisch-wissc~chafllu~rn Gcbiclc." 

Zwei Aufgaben stehen im Vordergrunde, aamlich alle 
Ernteiiberschiisse an Obst und Cemlise, die nicht dem als- 
baldigen Verzehr zugefiihrt werden konnen. zu erfassen, zum 
anderen in Verbindung hiermit eine Ernahnrngsreserve zu 
schaffen. Diese Aufgaben konnen nur zum Ziele gelangen, 
wenn die Ergebnisse der Forschungen iiber die Beeinflussung 
der Lebensmittel durch die angewendeten Erhaltungsverfahren 
und durch das Dosenmaterial in der Praxis ihre Betiicksichti- 
gung finden. wenn wdterhin nur bestes Erntegut zur Dauer- 
warenherstellung herangezogen wird und die Docpenherstellung 
in technischer und hygienischer Hinsicht werkstoffgerecht 

Prof. Dr. Bruns, Konigsberg: ..Er~~hrungsphysiologischc 
Unhrsuchungcn iibcr Vcrdaulichkcil und Nihnucrl dcr Gcmilsc 
u&r bcsondcrcr Bcrilcksichligung dcr Konscwcngcmilsc."a) 

Die Nahrstoffe des Cembes. das eine der Grundlagen 
der VokesWhnq bildet, sind in Zellen fest eingeschloesen, 
wodurch die Aufnahme i .  allg. erschwert wird. Dement- 
sprechend sind die jungen Blattgemiise und die Jungen Triebe 
ldchter verdaulich als die an Holzfasern reichen Wunel- 
und Stengelgemiise, auch wenn sie gekocht wurden. Der 
KochaufschluLl erfolgt bei den kiichenmaDigen Zubereitungen 
aus frischem Gemiise nicht wesentlich anders als bei der 
Herstellung der Biichsenkonserven und ihrer nachfolgenden 
LIichenmaDigen Herrichtung. Kllpische Stoffwechadversuche 
habeta ergeben, daI3 der NBhrwat der Gaichte aus induatriellen 
Dauerwaren, die durch Erhitzen haltbar gemacht sind, im 
g d e n  und ganzen den Gaichten aus nicht haltbar gemachtan 
Cantbe, das ldglich in d a  KUche gehcht ist, bei gldchem 
tuEprm@chen Erntegut nicht nachsteht. u. u. saw MeT M. 

erfolgt. 

Dr. €3. Nehring, Braunschweig: ,,Die I'erwcndrmg 
tnekrllischcr und nuhtmctallischcr Wcrkstoffc als I'crpackungs- 
material in dcr Konscrvcninduslrie"*). 

Die Haltbarmachug erfolgt zurzeit ausschlidlich in 
feuenrerzinnten WeUblechdosen. Man schatzt den Devisend 
aufwand fiir diesen Z h b d a r f  auf annahernd 10oO0oO RM. 
im Jahre. Die Bestrebungen. in starkerem MaOe Glasbehhlllter 
zur Verpackung heranzuziehen, stofin auf grok Schwierig- 
kdten. Lediglich ftir Tomatenptiree konnte man Glasgefa 
mit Erfolg benutzen. wie amerikanische Erfahrungen zeigen. 
Aluminiumdosen sind noch zu teuer, und da vom Einstanb 
preis der Fabrilcen ungefahr ein Viertel auf das Verpackungs- 
material entfilllt, erschdLlt eine solche Belastung der 1ndust.de 
schwer tragbar. Auch Versuchen mit Dosen aus Kunststoff 
ist bisher der Erfolg versagt geblieben. Jedoch zeitigte elektm 
lytisch verzinntes Blech gute Ergebnissc, wobei darauf hin- 
zuweisen w-, daI3 die Zlnnersparnis, die jetzt bei 50% lkgt, 
noch wdter erMht werden ktbnnte. 

Prof. Dr. Scheunert, Leipzig: , ,Newre Forschungs- 
crgebnissc iibcr das Vtwhaltcn dcr Vilarninc bci der Gcncilsc- 
honscrvisrung"fio). 

Nach einem geschichtlichen Uberblick iiber die Vitanlin- 
forschung des letzten Jahrzehnts wurden die in Cemiise 
vorkommenden Vitamine (A, B, C, D, E) und ihre Verluste 
bei der Dauerwarenherstellung besprochen. Zur Vermeidung 
der Verluste ist folgendes zu beriicksichtigen: 1. Von groat 
Bedeutung ist die Ciite der zur Erhaltung bestimmten Cemiise. 
die 90 schnell wie miiglich nach der Ernte aufgearbeitet werden 
miissen. w e r e  Lag- und vor allem schlechte Lagerung 
und schlechte Verpnckung, wobei Verletzungen der Pflanzen- 
teile eintreten und die Absterbevorg8nge gefordert werden, 
bedingen Oxydationsverluste. Von Wichtigkeit ist wdterhin 
der Reifezustand der Pflanze, der den Vitamin-C-Cehalt der 
Dauerware entscheidend zu beeinflussen vermag. 2. Croh 
Verluste konnen beim Zuputzen und durch die Beriihrung 
mit Eisenteilen entstehen; denn gerade in dem verletzten 
und wstiirten Pflanzenmaterial laufen die Oxydationen rasch 
ab. 3. Cefahren birgt das Vorkocb- und Blanchierverfahren. 
und zwar sowohl durch die wahrend des Temperaturanstiegs 
an Umfang zunehmende Oxydation als auch durch die A w  
laugung, die naturge- bei verletzten Pflanzenzellen be- 
sonders groB sind. Es erscheint notwendig, das Blanchier- 
wasser beim FUen der Dosen mitzuverwenden, um die darin 
enthaltenen Vitamin-C-Mengen zu erhalten. Gerade im 
Blanchierverfahren liegen aber Miiglichkeiten, die weiteren 
Oxydationsverluste zu verhindern. Die Verluste beruhen 
zum g r o k  Teil auf der Wirkung derjenigen oxydierenden 
Fermente, die ihreraeits durch Erhitzen auf 1000 vernichtet 
werden. Deshalb muB diese Temperatur mijglichst schnell 
erreicht werden. Die Verwendung von Kupferkesseln zum 
Blanchieren hat zu unterbleiben. da Kupfer selbst in Spuren 
das Vitamin C weitgehend vernichtet. Auch die Kupfer- 
ginung fiihrt zu einer restlosen Zerst6rung des Vitamin P). 
4. Eine gute Filllung der Dosen ist erforderlich, da g r o k e  
Mengen Luftsauerstoff ebenfalls zu Vitamin-C-Verlusten 
filhren. Deshalb ist ein Evakuieren und Exhaustieren an- 
zuraten. 5. Fiir die Verwendmg von Cemiisekonserven ist 
zu beachten, daI3 bei h e r  Wiedererwatmung im Haushalt 
wdtere Verluste eintreten; diese vermindern sich. wenn die 
Erwatmung in der Dose erfolgt. 

Sicher ist. daI3 Vitamin-C-reiche Cemiise, sorgfatig auf- 
bydtet, noch hohe Vitamin-C-Gchalte haben konnen. dal) 
aber andererseits sehr niedrige Gehalte und auch VitaminC- 
freie Kowrven vorkommen konnenl*). 

Der Cehalt an Vitamin A bleibt bei griinen Gemiisen 
praktisch gldch, unabh&ngig davon, ob sie roh sind. gekocht 
oder industriell haltbar gemacht sind. da Vitamin A luft- 
') Vgl. h i a u  Ndring. dic8e Ztschr. 60. 632 [1937]. 

1') Vgl. dam Obst- u. Cerniiseverwertungsind. lu), 209. 
1') Vgl. u. a. 5. Schmidt-Nie&en u. A. Yri. Cemiisegriinung uad 

Vitamia C. Kong. nomke Videmk. Sebk. Forhandl. IX, Nr. 18. 
1') Vgl. LirJul, Zfojwnn u. aorU. Der VitaminC-Gehdt znbe- 

reiteter Gem& und Gerniiackonscxven im Winter. Me Er- 
allluung 8, 2 [1938] ; dort heiDt es. d a D  a d  Cmad diecer S W -  
p r o h  in krug auf die Erhaltung dca Vitamins C bd der Hdt- 
bum.ehung der Gemiise in Biichacn auch heute die Erfolge noeh 
recht beacheidea zu sein scheinen. 
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und lichtempfindlich, mithin bd der Erhitzung in der Dose 
w d g a  empfindlich M at, bdm Kochen im offenen Topf. 
sofern normale Temperatur und Kochdauer innegehalten 
sowie gute W e  Rohware verwendet wird. Vitamin D 
kommt im dgentlichen Cemiise nicht vor. spielt aber eine 
geWisse R d e  bd Pilzkomerven. Es M t z t  eine starke Wider- 
stpadsf8bi%dt. so daB es in Daeenkcmsemen genau so nach- 
zuwcJ#II ist wie bd den im Hausbalt gekochten Pilzen. Dies 
zdgen auch die Vaauche iiber Fischdauerwaren von Lunde. 
Stavangal'). Vitamin E ist ebmfab sehr widerstandsfahig 
und tdgt kdnen Verlust beim Erhitzen in Dosm. Die wasser- 
liblichen Vitamine B sind wie Vitamin C wesemtlich mehr 
gef&rdet. Fiir das Vitamin B, liegen noch kdne entschddenden 
V*tsqche iiber Kochen und Erhitzen in luftdicht verschlossenen 
BehAltnissen vor. Bdm Vitamin B, tritt bd dner Erhitzung 
bb nr 1000 kdn Verlust auf; bei h6heren Tempaaturen werden 
dieVerluste betrkhtlich und belaufen sich auf 30-50%. 
Hienu tritt noch die Auslaugung durch das Kochwasser; 
aus diesem Crude  ist das Kochwassa mitzuverwenden. 

Dr. Fr. Bothe, Braunschwdg: ,,Aujgaben und Evgebnisse 
bahlariologischrv Fovschung bei Gemiisc- und Obsthonsevvm" 14). 

Die ernte Aufgabe der Komavenbakteriologie besteht 
M n ,  festzustellen, ob dne Abwdchung in d a  Beschaffenheit 
d a  Ware bakteriell bedingt ist oda dcht. Dmn von der 
Entschddung, daB 2.B. dne Bombage durch c h d s c h -  
physikalische und nicht durch biologlsche Vorgange hervor- 
gaufen wurde, hAngen alle MaBnahmen zur Bekhpfung des 
Fehlers ab. Diese Arbdt ist nicht 80 mnhelos wie sie scheint. 
In Konserven kommen Bakterienarten vor, die nicht ohne 
weiteres auffindbar sind, und mm andaen a b a  auch solche. 
deren Anwesenheit aue verschiedenen Grlinden belangloe ist. 
Eine positiv ausgefallene Bakterienkultur braucht deshalb 
nicht immer als ausschlaggebend gewertet zu werden, eine 
negative darf nicht dazu Mhren, daa Suchen nach Bakterien 
sofort aufzugeben. So ist die Spargelsherung dne unliebsam 
ktonnte Erschdnung. Noch vor wenigen Jahren wurde 
i. dg. dne bakterielle Ursache verneint und dne katalytische 
Einwirkung des Weil3bleches auf den Inhalt angenommen. 
Inzwischen ist von amerikanischen Forschern eindeutig er- 
witsen worden, dal3 die SBuerung des Spargels durch &en 
Kdm hervorgerufen wird. Erbsra uad andere eiweihdche 
Kaaserven ndgen dazu, die WdDblechwand der Dose zu 
schw-, ein rdnchemischer Vorganglb). Das E i w d  spaltet 
schwefelhaltige Stoffe ab. und diese sr!tzen sich mit dem Metall 
zu dunklen Schwefelvabindungen um; mwden ist die Schwan- 
fArbung st&ker, greift auf den Inhalt iiber und erschdnt 
dam bakteriell bedingt. Wcnu nicht ganz abeeitige Verhllltnisae 
vorliegen, iibt die Anwesenheit gewisser luftabhhgiger Sporen- 
bildner auf die Haltbarkeit von Dauerwaren kdnen EMUD 
aus, einmal wegen des Sauerstoffmangels in der geschlowenen 
Dose, zum zweiten wegen des oft so hohen Suregrades des 
Inhalts. D i e  Bakterien befinden sich gewissermalkn in 
der Dose in einem Schlummerzustand und gefehrden dann 
nicht die Haltbarkeit. Da es sich nicht um Krankheitserreger 
handelt. ist auch eine gesunaheitsschadigende Wirkung aus- 
geschlossm. Notwendig ist ea aba ,  das grde Heer der Ver- 
derbniserscheinungen zu sichten. Bombage und Sherung 
konnen von Fall zu Fall verschieden sein. 1st bei der Pnter- 
suchung eine Behaftung mit Erregern aufgefunden und hat 
sich weiter herausgestellt. dal3 die Dose luftdicht schlieBt, 
so bleibt als Fehlerquelle nur eine einzige M chkeit, die der 
mangelhaften Rhitzung. Deshalb ht eine % wachung des 
Kochprozesses notwendig. Dies geniigt aber nicht. Es ist 
notwendig, den Herd der die Verdorbenheit hervorrufenden 
Erreger aufzusuchen und zu vernichten. Je  nachdem er sich 
an der Rohware oder den G e r A t e n  befindet, sind entsprechende 
Vorkehrungen zu treffen. Der dritte Aufgabenkreis der Kon- 
servenbakteriologie befdt sich mit Dichtigkeitspriifung. 
Die technische Untersuchung kann die Prage, ob dicht oder 
undicht, durchaus nicht immer mit Leichtigkeit liisen und 

IJ) 0. Lundt, Die Vitamine in unaexen Naluungmitteln und ihre 
Erhaltung bei der Konservirmng. 2. Vitunlnfomchg. 8. 97 [1938/ 
19391. 

a*h,Qbst- n. Cemiiaevernertungs-I. A lu), 193. 
1') Ugl. lWw. Bfn &h&theit$fchler bd den Erbsenkomaerven, 

Konwrvenind. lm, 557. 

muU es hautrg offenlassen, ob Undichtigkat cder Unta- 
sterilisation Ursache der \'erdorbenhdt ist. Hintu k a t ,  
dal3 nicht jrde Undichtigkeit Verdorbenheit h e r v d t .  Man 
kann nicht selten hbachten.  daB tratz offensichtlicher Fehler 
der V e r s c h l k  und trotz langaer tegerung W Bmttempe 
raturen doch das Konaervmgut f rd  von schadlichen Keimen 
ist. Hier greift nun die bakteriologisehe Untasuchung Wend 
ein, und zwar auf G d  der Tatsache, daB wir zwd grde  
Grup~en von Bakterien kennen. Da Todeapunkt fur die &en 
liegt bei 50-600. die Vertreter der zwdten Gmppe halten 
100, z. T. stundenlang aus, und auch Tempaaturen iiber 100' 
werden entsprechend kiirzere Zdt  ertragen. ohne daB die 
Lebenskraft gescUdigt wird. Die G r a m  van etwa 6 0 0  liegt 
aber so tief, daB Arten d a  asten Gmppe auch bei starken 
Untersterilisationen und bd Hdbkonaerven mit Sichtrhdt 
abgd te t  werden. Werden d i e  BPWaiar W der Unter- 
suchung gefunden, so miitan sie unbedbgt nach der ET- 
hitzung in das Doaedmae gelangt adn, die Dose mu13 undicht 
sdn. Fiir verschiedene Encheinungen an Konserven ist es 
wdterhin gegliickt, die Erkennung d a  Vadorbenhdt auf dne 
kurze Untersuchungszeit herabzudriiclren. So laDt 2.B. bd 

(Sguregrad) des Inhalts bindende Schliisse auf die Dichtigkdt 
des Dosenmaterials zu. 
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Betriebagefahren In der chsmirchsa Indrutrle. Ein Leit- 
faden der Unfallbekampfung und Krankhdtsvahiitung. Her- 
ausgegeben im Einvernehmen mit d a  Wirtschaftagruppe 
Chemische Industrie und der Deutschen Arbdtsfront. Van 
Dr. Fr. Martius. Verlag W. Limpert. Abt. Chemie, Berlin 
1939. Reis geh. RM. 3.50. 

Der Sinn dieses neuen, 36OSdten umfassenden Buches 
ist vom Verfassa in d a  Einldtung klar herausgestellt: 

,.Weaen und Inhalt der Unfallverhiitungsvorshriften und 
der bei ihrer Dur- geaammelten Erfahrungen miisaen 
den Betdigten, und dss sind alle in der c h e e n  Industrie 
bescWtigten Volksgenoesen. immer klarer und dndrlnglicher 
bekanntgemacht werden, und hi- rdchen die Mittdhrng des 
Wortlauts der Vorschriften und die Schilderung einzelner Un- 
fderdgnisae nicht aus." 

In vier Abschnltten 
Schutz gegen mcchanische Unfslle, 
Schutz gegen elektriache Unfslle. 
Cesundhdtsschutz und 
Schutz gegen Feuer und Explosionen 

wird von bexufener Sdte das Cebiet umfassend und sachlich 
gut behandelt. Besonden die beiden letzten Abschnitte sind 
a u k s t  lehrrdch und wichtig, weil hier die oft nicht so ohne 
wdteres erkcnubaren Cefahren behandelt werden. 

Die Unfallverhiitungsvorschriften werden von ihrem Para- 
graphencharakter befrdt. in logischer, allgemdnversthdlidwr 
Wdse dargelegt und durch Schilderung typischer U q l i i c b  
flllle lebensnah gemacht. Das ist dem Verfasser voll und ganz 
gelungen. Gerade in der chemischen Industrie ist das Ver- 
sthdnis und die Mitarbeit aller Gefehrdeten von auwhlag- 
gebender Bedeutung, und man sollte das Buch nicht nur 
den verantwortlichen Ldtern, sondern auch den Chemie- 
fachwerkern in die Hand geben. 

Diese weftvolle Schrift ist im engsten Einvernehmen mit 
der Wirtschaftsgruppe Chemische Industrie und dem Fachamt 
Chemie der Deutschen Arbeitsfront herausgegeben worden. 

Die Chemioche A n a l p  in der Stphllnduatrie. Von 
R. Weihrich. 2. umgearbdtete Auflage von J.  KaBler: 
Vntersuchungxnethoden fiir  Roheisen, Stahl und Perm 
legietungen. Bd. 31 von: Die chemische Analyae. Heraus- 
gegeben von Wilhelm Bbttger. Mit 23 Abb. und 3 Tab. 
Verlag Perdinend M e ,  Stuttgart 1939. PreiSgeh. RM. 18.-: 
geb. RM. 19,80. 

Dem 1932 in erster Auflage erschienenen Laboratoriums- 
buch fth die Stehlindustrie ,,Untersuchungsmethoden fGr 
R & k :  stshl und Pard unter besmderer Be- 
rficksichtigung d a  kgiaten J. Kaplsr ist 1939 

0. Kuhn. [BB. 65.1 




