
Lebensmitttltechnische Arbeitstagung Miinchen 
vom 24/25 luni 1947 

Am 24. und 25. Juni 1947 veranstaltete das Institut fur Lebensmittel- 
forschungin Miinchen cine Arbeitstagung, an der run& 200 Vertreter aus Staat, 
Industrie und Wissenschaft teilnahmen. In Vertretung des erkrankten Staats- 
rates Professor Dr. Niclas eroffnete Ministerialrat Pirner die Vortragsfolge. 

Prof. Dr. Z I E G E L M A Y  E R ,  Berlin: Abfal@erwertungund Entwicklungs- 
lendenzen der Lebensnzilteli~~~sirie in der Oslzone(anstel1e' des vcrhinderten F.A. 
Dieknzann). 

Aus den bcsonderen Bedingungen der Ostzone entwickeln sich Fabrikations- 
und Abfallvcrwertungsverfahren in der Lebensmittelindustrie, die in der west- 
lichen Zone .zunaehst unrerstandlich erscheine. mogen. So fdhrte z. B. der 
Mangel an Muhlenkapazitat zur Verwendung der Scheibcn- und Schlagkreuz- 
miihlen, womit zwangslaufig cine 100%ige Ausmahlung dcs Getreides erzielt 
wird. Die Roggenkuchenmehle wurden weiter entwickelt, so dall sic einen ein- 
wandfreien, nullartigen Geschmack und gutes Dickungsvermogen besitzen. Sie 
sind damit vielseitig, fur S u p p e ~ ,  SiiBspeisen und als Diekungsmittel fur Brot- 
aufstriche verwendbar. Roggen-, Weizen- und Maisflocken wurden in Sufi- 
warenbetrieben guf den dart vorhandenen Kakaowalzeri hergestelit. Ebenso 
wurde die Herstellung van Tcigwaren in den umgebauten Walzwerken der 
Keksfabriken improvisiert unter Verwendung der Banddfen als Trockner. Um 
der Inflation van Nahrmitteln Einhalt zu gebieten, wurde ein Einheitskinder- 
nahrmittel mit 65 Tcilen Hafermehl, 15 Teilen Zucker, 15 TeiIen Milchpulver 
und 5 Tcilen Nahrhefe angeordnet. Die Verwendungsmoglichkeiten van Raps- 
schrot wurden erweitcrt (Fullstoffe fur Suppenpulver, EiweiDnahrmittcl, Brat- 
aufstrich, geraucherte Zukost). Auf dem Fleischwarensektor ist nur die Strek- 
kung der Wurst mit Vegetabilien besonders bemerkenswert. Besonders erfolg- 
reich ist die Entwicklung cines Riibensirups bei den Siillmostereien gewesen, 
der so wenig Eigencharakter aufweist, daO er auch zum Sullen van Gerichten 
und Getranken dienen kann. Bei der Herstellung van Bonbons und Fondants 
wird mit allen mbglichen Fiillgiitern (Rapsschrot, Wildfriichte) gearbeitet. 
Auf dem Gemiisegebiet hat  die Trocknung eine erhebliche Bedeutung gewon- 
nrn. Neuartig ist die Trocknung van Rhabarber und Kiirbis [iir die Marme- 
lndeindustrie wegen Mangcls an Pulpfassern. 

Prof. Dr. Dr. L A N C ,  Mainz: Kritik der eugenblicklichen Erniihrungslage 
uoni Standpunkt der Erniihrungsphysiologie unter besondere? Beriicksichligung 
der Beeinflussungsmciglichkeiten dutch die Lebensmit telindustrie. 

Die heute zu beobachtenden Hungerschaden sind neben der ungenugenden 
Energiezufuhr in erster Linie durch EiweiDmangel  und zwar insbesondere 
durch dss Defizit an den lebensnotwcndigen exogenen Aminosauren bedingt. 
D a  die Moglichkeiten, neue EiweiBquellen zu ersehlieDen und Verluste zu ver- 
meidcn schon weitgehend ausgcschopft sind, miissen neue Wege gcsucht wer- 
den. Xoglichkeitcn bietet die Mischung an und fur  sieh unterwertiger Proteine 
zu einem biologisch hochwcrtigen Gemisch. So erganzen sieh in hervorragender 
Wcise MilcheiweiD und Kartoffel- oder GetreideeiweiO. Auch die Mischung 
Holzzuckerhefe plus Leguminosemehl oder Weizenkeimlinge seheint giinstig 
zu sein. Solche vollwertigen Kombinationen kann man einstweilen nur empi- 
risch finden, da die Zusammensetzung der meisten Nahrungsproteine vor allem 
beziiglich ihres Gehaltes an exogenen Aminosauren noch zu unvollkommen be- 
kannt ist. Es ist daher eine wichtige Aufgabe, grolles Zahlenmaterial dariiber 
beizubringen. Lassen sich dann giinstige EiweiDkombinationen leieht ausar- 
hciten, wird man aueh Kombinationen fur besondere Zwecke, wie etwa Wachs- 
tum, Ausgleich van Driiscnstorungen usw. aufstellen konnen. Ein weitcrcr Weg, 
unvollkommene Proteine hochwertig zu macben, besteht in dem Zusatz der 
fehlenden exogenen Aminosauren. Die biologische EiweiOsynthese sollte weiter 
ausgebaut werden, ebenso sollten pfanzcnziichterische Mallnahmen wie Er- 
zeugung van bitterstoff-freien Lupinen oder Akklimatisierung van Sojabohnen 
aefordert werden. 

Sehr bedenklich ist die F e t t a r m u t  der Nahrung, welche die Leistungs- 
fahigkeit erheblich mindert. Eine Erweiterung der Fettsynthese ist ungeaehtet 
aller Bedenken gegen das synthetische Fet t  dringend zu fordcrn. Durch die 
Fettarmut der Kost werden die fettloslichen Vitamine in ungeniigender Menge 
zugefiihrt. Weite Kreise der Bevolkerung leiden an cincm Vitamin-A Mangel. 
Ersatz durch Carotin ist nur in  beschranktem Umfange moglich, d a  bei der 
fettarmen Kost dio Resorption sehr schlecht ist. Eine Anreicherung dcr Nah- 
rungsfette mit Vitamin A oder Carotin erseheint daher angezeigt. Besondcrs 
hedenklich ist der Mangel an Vitamin D. Rachitis und Osteomalacie treten 
gehauft auf. Der Bedarf an Vitamin B, ist vergrollert. Zeichen yon Aneurin- 
Mangel werden vielfach beobachtet. Bcim Kochen und Konservieren von Le- 
bensmitteln ist dahcr die Erhaltung vanvitamin B, wichtig, insbesondere mus- 
sen Verluste dureh Auslaugung vermieden werden. Eine Anreicherung van 
stark kohlenhydrat-haltigen Niihrpraparaten mit B, ist zur Zeit physiologisch 
begriindet. Alarmierende Zeichen van Mangel an den anderen Vitaminen, ins- 
besondere Vitamin C liegen zur Zeit nicht vor. 

Die K a l k z u f u h r i s t  gegenwartigungeniigend. Sie betr&tnuretwal/, bis 
l/, des Bedarfs. Es wird daher die Verwendung van Knochenmehl zu Ernah- 
rungszwecken befiirwortet. Die Brotqualitat l d t  infolge der Streekung durch 
ungeeignete Beimischungen z. B. Mais viel zu wiinschen iibrig. Hier gilt es ein 
backtechnisch moglichst einwandfreies Brot zu schaffen, da dieses bekomm- 
licher und besser ausnutzbarist, als ein Brot mit Backfehlern. Die Verwendung 
van kiinstlichen F a r b s t o f f e n  und synthetischen Gewurzen  sollte in der 
Lebensmittelindustrie auf ein Minimum herabgesetzt werden, da sich viele der- 
selben als nieht harmlos crwiesen haben. 

Dr. L I N D N E R ,  Miinchen : Aufgaben der Lebensiiiitlelinduslrie iiic Rahmen 
der Bedarfslenkung'). 

Die zwingenden Tagesforderungen an die Ernahrungswirtsehaft sind 1. aus- 
reichende Mengeq, 2. ausrcichende Gute und 3. angemessener Preis der Le- 
bensmittel. 

Der Beitrag der Lebensmittelindustrie zu Forderung 1 scheint unerheblich, 
denn trotz vieler Arbeit konnte eine fiihlbare Vermehrung nur in Bezug auf die 
Molkeverwertung erreicht werden Unsere Mengenbilanz konnte noch erheb- 
lich verbessert werden durch Verringerung der Verluste an Lebensmitteln. 
Hier sind vor allem Lagerverluste usw. zu bcachten. 

Auch fur die Erledigung der 2. Forderung ist die Mitarbeit der Industrie 
dringend erforderlich ; denn der Mangel unserer heutigen Ernahrung an Wohl- 
geschmack wird meist zu wenig beachtet. E r  ist aber wichtigin physiologischer 
und psychischer Hinsicht. Die Abneigung gegen Eintopf und Stammgericht 
damit aueh gegen die Massenverpflegung, dcr iiberall beklagte Mangel an Brot- 
aufstrichmitteln, hat  hier seinen Ursprung. Das Ziel sol1 nicht eine deutsche 
Einheitskiiche sein, wohl aher eine ausgiebige, abwechseiungsreiche, wohl- 
schmeekcnde, billige und schnell fertige Kost fur die grolle Masse. 

Wabrcnd bei den alteingefiihrten Lebensrnitteln sich durchaus ein ange- 
messener Preis mit der Zeit eingestellt hat, kann das van den neu auf den Markt 
gebrachten keineswegs behauptet werden. Die Lebensmittelindustrie mull in 
der Lage sein, eher noch billiger als das Gewerbe zu produzieren. 

Dr. H E I S S ,  Miinchen : Die Entwicklung der Lebensmitteltechnologie als Ge- 
iireinschaftsaufgabe. 

An den Beispielen des Einsatzes der Schneckenpresse und der Schnecke 
als Tranportmittel durch Reaktionszonen wird gezeigt, wie mangelhaft die 
Verstandigung zwischen den einzelnen Gebieten der Lebensmittelindustrie ist. 
Weiterhin wird an einer Reihe van Beispielen dargelegt, welche Fehlentwick- 
lungen in der Lebensmittelindubtrie dadurch stattgefunden haben, daB man 
bei der Entwicklung der maschinellen Vorriehtungen nicht van der gcnauen 
Kenntnis der Eigenschaften der zu behandelnden Substanz ausgegangen ist. 
Erforderlich ist eine viel engere Zusammenarbeit von Chemiker und Ingenieur 
und eine Fiihlungnahme zwischen den einzelnen Fachgebieten zur Behebung der 
,,Betriebsblindheit". 

Dr. K I  E R  M E 1  E R, Miinchen: Problem der Maisverarbeitungl). 
Die heutige Verarbeitung und Verwertung des Maises hat  zu eincr Vertrau- 

enskrisis beim Verbraueher gefiihrt, weil die in den Handel gebrachten Pro- 
dukte bitter und r a n z i g  waren. 

Es werden nun die drei Wege aufgezeigt, wie man zu einwandfrcien 
Produkten gelangen kann: 

Reim miillerischen Verfahren muB man darauf sehen, daO der Keimling 
moglichst zu 100% entfernt wird,.so daB die Yahlprodukte recht n iedr igen  
F c t t g e h a l t  haben, der noch unter der Norm des heutigen liegen sollte. Die 
hierfur geeigneten Muhlen sollten besonders ausgewahlt werden. 

Die zweite Moglichkeit bietet die Entfettung mit organischen Losungs- 
mitteln. Es entstehen dadurch Maisprodukte langerer Haltbarkeit, jedoch ver- 
hieten die besanderen Kosten des Verfahrens die allgemcine Anwendung. 

Am leichtesten fiihrt noch der dritte Weg, die Inaktivierung der im Mais 
rnthaltenen Fermente durch Hitze, zum Ziel. Er  ha t  zu den am langsten halt- 
baren Produkten gefiihrt und ist mit Erfolg van einigen Firmen beschritten 
warden. 

Ing. L. S C H M I D T ,  Rosenheim:, Problem der Mahrarbeitung. 
Nach der Reinigung des Maises mittels Aspirateur netzt man mit auf 1000 

orhitztem Wasser, so daD der Wassergehalt vor der Vermahlung 16,5% be- 
triigt. Nach 8-12 h Liegezeit wird er vor der Vermahlung in der Roggenmuhle 
nochmals genetzt. Fur die K e i m g e w i n n u n g  wird der Mais auf Breehstiihlen 
2 Ma1 vorgebrochen. Auf Grolle der Riffelung, des Riffelwinkels und des 
Ubersetzungsverhaltnisses ist genau acht zu geben. Sehr bewahrt hat  sich ein 
Rundsichter nach dem 1. Maisbrecher. Bei der Mehlgewinnung ist darauf zu 
achten, dall der 1. Schrot noch stark mit feinen Teilchen des Maiskeimlings 
durchsetzt ist, so daB es unbedingt notwendig ist, da5 die AbstoBe des 1. und 
5. Schrotes beim Mais zur Maiskleie weggefiihrt werden miissen. Nur dann 
sind GrieBe und Mehle mit niedrigem Fettgehalt mdglich. Mais kann van jeder 
Miihle gemahlen werden, wenn entsprechende Brechstuhle vorhanden sind und 
die gegebepen Hinweise beachtet werden. 

I )  Vortrag erscheint im Original in der ,,Deutschen Lebensrnittelrundschau". 
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Dr. KUCHATZ, Miinchen: ltbesbliek iiberdie Rohstofflage au/ dern Ver- 
packungssektor. 

Die Lage auf dem Zellstoffsektor ist sehr milllich. Papier reicht weder fur 
die geistige noch fur die leiblidhe Nahrung, obwohl die Kapazitat vorhanden 
ware. Auch die Altpapieraktion hatte keinen Erfolg, da die Preise bei den heu- 
tigen Marktverhaltnissen keinen Anreiz bieten. Dringend beniltigt die Indu- 
strie Papiersacke, jedoch ist auch hier die Natrium-Cellulose nicht vorhandcn. 
Ebenso fehlt es an Kartons, fur die zur Zcit nur auf dem Kompcnsationswege 
Ersatz beschafft werden kann. 

Dr. B A L D  US, Wiesbaden: Ro]lstofflage auf dern Zellglasgebiet. 
Ahnlich wie auf dem Zellstoffgebiet ist auch die Lage auf dem Zellglasge- 

biet. Ausreichende Kapazitat wHre vorhanden, jedoch fehlt es hier besonders 
stark an Rohstoffen und Chemikalien. Von der gegenwiirtigen Erzeugung 
werden nur 25% fiir die Lebensmittelindustrie abgezweigt. 

Dr. F A I S S T ,  Singen:. ubetblick @er die Rohstofflage auf dem Aluminium- 
foliengebief'). 

Dr. K A E S S ,  Miinchen: ubersicht uber neuere Enlwicklung auf den2 Ver- 
packungsgebiet i n  USA. 

Die Vorteile liegen nicht nur in der mengemaBig weitaus gunstigeren Roh- 
stofflage an sich, sondern zum Teil auch in der Entwicklung neuerer Rohstoffe. 
Es fehlen in  Deutschland die mikrokrystallinen Wachse.  Diese lassen sich 
wohl bequem durch unsere Mittel wie Oppanol, Igewin, hpolen-Verbindungen, 
von deren Herstellung in USA die Berichte nichts aussagen, ersetzen, vielleicht 
aber nicht ohne weiteres bei gleicher Billigkeit des Endproduktes. Auch dic fur 
Kaschierzwecke besonders wertvollen Asphaltarten, die in manchen Fallen an 
die Stelle der Paraffinzusammensetzungen treten konnen, fehlen uns. Unter 
den Vinylharzen scheint das Mischpolymerisat vorzuherrschen, wahrend 
man sich bei uns mehr auf das reine Chlorid beschrankte. Die PoIyviny- 
lidenchlorid-Folio war bei uns offcnbar nicht am Markt. Wahrend bei den 
Cellulose-Derivaten Unterschiede mehr zurucktreten durften, fehlen uns die 
Chlor-Naturgummierzeugnisse sowohl als Foliewie auch als Lackgrundstoff vol- 
lig. Wegen der giinstigen Rohstofflage sollten die S i l i k o n e  unsere Aufmerk- 
samkeit beanspruchen. Das Heranziehen von Kunstharzen zur Erhtihung der 
Ndfestigkeit von Papieren und Pappen, das der Verpackung auf Faserstoff- 
grundlage neue Anwendungsgebiete eischliellen kann, ist bei unserer Industrie 
gerade im Aufbau. 

Die neuen Kaschiermtiglichkeiten waren in den besten Ausfuhrungen ent- 
wicklungsmilBig auch bei uns vorbereitet. Fur die Einfuhrung der Vakuum- 
bzw. Gaspackung fehlten bei una die Voraussetzungen. SchlieBlich kann das 
maschinene Abpacken von Lebensmitteln und anderen Fiillgiitern in Klein- 
packungen, das bei den Markenartikeln achon der Fall ist, auch bei uns die 
Entwicklung neuer Maschinensiltze fur billige Packungen fordern. 

Dr. R E I S S ,  Miinchen: Wechselw'rkungen zw'schen Fullgut und Verpak- 
kung a k  Gmndkage rohstoffsparender Lebemitlelverpackungen. 

Hillfte aus RoheiweiB, daneben sind 23-25% Kohlenhydrate, 5% Asche und 
rund 6 %  Fet t  enthalten. 

Dr. G O R N H A  R D  T ,  Miinchen: Verringerung der Verluste beim Einmiefen 
von h'artoffeln. 

Rund der Speisekartoffcln und ein GroBteil der Futter- und Saatkar- 
toffcln werden durch Mictcncinlagerung uberwintert. Die Verringerung der da- 
bei auftretenden Verluste ist von groBter wirtschaftlicher Bedeutung. Vor 
allem die Verluste durch Starkeveiatmung und Faulnis konnen durch zweck- 
maBige Anlage der Miete und Ihrer Abdeckung und Verhinderung des Ein- 
dringcns von Frost und Feuchtigkeit auf hochstens 5% beschrankt werden. 

Dabci sind Lagertemperatur und Lagerfcuchtigkeit sekundar durch An-  
lage  d e r  Mie te  (Mietentiefe, -abdeckung, -groBe) und durch die Beriicksichti- 
gung der ortlichen Verhlltnissc (Grundwasser, Bodenbeschaffenheit, Klima) 
zu beeinflussen. 

Am Model1 wurde gezeigt, auf welchc Weise eine Leermiete zwischen Grund- 
wassertemperatur (konstant + loo) und AuBentemperatur (angenommen - 200) 
als warmeschutzender Korper das Temperaturfeld der Erdschicht start. we-  
sentlich starker .wird das Temperaturfeld im Erdreich durch die'gefullte Miete, 
die durch die Atmungswarme der Kartoffcln auf ca. + 4 0  gehalten wird, ver- 
schoben, wobei ein bedeutender WarmeabfluB durch die Bodenflache nach 
unten und seitlidh in das Erdreich stattfindct. 

An einer elektrisch auf die konstante Temperatur von + 4Ogeheizten Leer- 
miete wurde die MeIJtechnik entwickelt und die Warmedurchgangszahl der 
ublichen Abdeckungsschichten bestimmt. 

Die Ergebnisse wurden durch Vcrsuche an einer Vollmiete bestatigt und 
aus der Warmebilanz die freiwerdende Atmungswarmc in Ubereinstimmung 
mit den 1aboratoriumsmaBig durch Bestimmung der vcratmeten Starke ge- 
fundenen Werten zu 2,86KcaI. pro Stunde und Tonne bei ca. 3,5-4O Kartoffel- 
temperatur ermittelt. 

Im Winter 1946/47 wurden mit Hilfe des Kartoffelwirtschaftsverbandes 
groBere Versuche iiber die Mietenbauart an verschiedcnen Standorten und uber 
die Sorteneignung von 6 gebrauchlichen Kartoffelsorten durchgefuhrt. Die 
Verluste warep bei der 60 cm tiefen Miete geringer, die Temperatur konstanter, 
ebenso war der Warmeabstrom in das Erdreich um geringer als bei der 20 em 
tiefen Miete. 

Bei den Versuehen uber die S o r t e n e i g n u n g  ergab sich eine sorteneigene 
Frostempfindlichkeit, die nicht in allen Fallen mit der normalen Mieteneignung 
der jeweiligen Sorte ubereinstimmt. Der Anlage giinstiger Tiefmieten steht der 
erhohte Arbeitsaufwand entgegen, so dall es fur  den GroDeinlagcrer zweck- 
m a i g  eracheint, anstelle der alljahrlich neu zu errichtendenMiete und der Un- 
mbglichkeit der Erstellung von Grolllagerhflusern die Einlagerung der Kartof- 
feln in begchbaren Erdkellern vorzunehmen. Die Anlagc dieser Erdkeller hat so 
zu erfolgen, daB Temperatur und Luftfeuohtigkeit in den erforderlichen Gren- 
Zen regulierbar sind, so daB die Lagerzeit bis in den Fruhsommer hinein ver- 
langert werden kann, wobei eine verlustreiche Nachlagerung unter den un- 
giinstigen Verhaltnissen der Hauskeller vermieden wird. 

Eine rohstoffsparende Verpackung h y g r o s k o p i s c h e r  Gi i te r  muB sich 
derenEigenschaften anpassen. Deshalb wurden fur  eine Reihe hygroskopischer 
Lebensmittel die Sorptionsisothermen ermittelt und durch Lagerversuche die 
fur  eine bestimmte Umlaufszeit zulassigen Wassergehalte festgestellt. Es er- 
gibt sich, daB dieser kritische Wassergehalt bei der Mehrzahl der Lebensmittel 
weit unter dem zur Vermcidung des Wachstums von Mikroorganismen zulassi- 
gem Wert liegt. Kennt man das ungefahre Feuchtigkeitsintervall, dem.cin 
verpacktes Lebensmittel ausgesetzt ist, dann kann man abhilngig von der Pa- 
merart, derenverwendung man in Erwiigung zieht, die Haltbarkeit des Lebens- 
piittels errechnen. Da das Feuchtigkeitsfeld im Innern der Verpackungen nicht 
konstant ist, ist eine Korrektur des Dampfdruckgefalles je nach dem Verlauf 
des Feuchtigkeitsfeldes erforderlich. Dieses liillt aich errechnen, wenn die 
Dampfdichte der Verpackung und die Diffusionswiderstandszahl des Gutes 
bekannt ist. andernfalls la9t sich mindestens der Neigungskoeffizient der Rand- 

Dr* P A  T S G H  KY* Munchen: Verringemng VerEusle bei 
"On Kozkeiernl)' 

Die Einlagerung von Eiern in Kalkwasser wird trotz der Einfachheit des 
Verfahrens noch nicht grundlich beherrscht, so daB bei seiner Anwendung in 
grollem Maastab Verluste entstehcn. Schon die HerstelIung des Kalkwassers 
(1 kg gebrannter Kalk auf 100 1 Wasser) fiihrtepu dessen ungenugender Satti- 
gung, wenn nicht in den ersten 24 h haufiger umgeriihrt wird. Auf die Unver- 
sehrtheit der sich bildenden Calciumcarbonat-Schieht (in der Praxis Eisschicht 
genannt) muB ebenfalls Bedacht genommen werden, weil sie die Aufnahme von 
Kohlendioxyd auf langere Zeit verhindert. Auf Grund von Grolllagerungs- 
versuchen ergab sich, da9 ein 60% gesattigtes Kalkwasser die geringsten Ver- 
luste aufwies. Dies wurde durch Untersuchungen uber das Donnan-Gleichge- 
wicht und viskosimetrische Messung im Eiklar eindeutig bestltigt. 

tangente, die fur die Dampfdruckverteilung im Gute mallgebend sind, abschat- 
Zen. Weiterhin ist eine Korrektur erforderlich, welche die Dampfdurchlilssig- 
keit der Verschliisse beriicksichtigt. 

Prof. R E I F F ,  Mannheim-Waldhof : Neuere Arbeiten auf dern Gebiet der 
biobgischen Eiweip- und Fettsylthese. 

Fiir die Eiweill-Synthese sind drei Probleme wichtig: 1. billige Nahrstoff- 
grundlage, 2. ein Verfahren und 3. man muB mit Heferassen arbeiten, die 
Allesfresser sind. Diese 3 Voraussetzungen sind gelost. Als Nkhrstoffgrund- 
lage dient im allgemeinen Holzzucker und daneben auch Molke. Das Verfahren 
der Firma Zellstoff-Waldhof hat  sich bewahrt. Es trligt nur die Forderung in  
sich, d J  die Anlage so groB ist, daB mindestens eine Tonne Hefe pro Tag er- 
zeugt werden kann. Kleinere Mengen sind unrentabel. 

Dan Verfahrena) spielt sich in grollen Butten von etwa 300 ma Inhalt ab, 
alle 3-6 Stunden erneuert sich der Butteninhalt. Wenn die Hefemilch aus der 
Biitte herauslauft, wird sie abgetrennt und nach einigen weiteren Vorberei- 
tungen erhitzt, abgetotet und dann weiter getrocknet. Die Hefe besteht zur 

') Vgl. dlese Zeitschr. B I 9  200 [1947]. 
*) Vgl. dieoe Ztschr. 59, '16 (19471. 

Dr. K I E R M E I E R ,  Munchen: Einflup det Fermente auf die Haltbarkit 
von Nohrmitteln. 

Ein gewisser Prozen tsatz der ungeniigenden Haltbarkeit von Nahrmitteln 
ist auf vorhandene Fermente zuriickzufuhren. Es wurde nun untersucht, unter 
welchen Bedingungen die fermentative Wirkung zuruckgedrangt bzw. restlos 
gehemmt werden kann. Durch trockene Lagerung bzw. durch Vortrocknung ist 
zweifellos eine bessere Haltbarkeit zu erreichen. Die Inaktivierung mittels 
trockener Hitze fiihrt zweifellos zu Rerbesserungen der Haltbarkeit, jedoch 
bei der allgemein notigen Umschlagszeit der Nahrmittel von 4 Monaten kann 
es unter ungunstigen Lagerverhaltnissen immcr noch zu erheblichen Lager- 
schiiden kommen. Es war das Ziel, Bedingungen zu finden, unter welchen die 
Fermente einwandfrei in den Nahrmitteln abgetbtet werden konnen, ohne die 
Nghrmittel als solche zu stark zu verandern. Man fand, daB das Abttiten der 
Fermente nicht nur von der Temperatur sondern auch in hohem Mde von dem 
Quellungszustande und vom Wassergehalt des Produktes abhEngig ist. Jc 
nach der Art der NPhrmittel und der anzuwendenden Maschinen ergeben sich 
fiir jeden Betrieb spezielle Bedingungen, die vom Betriebslabor ausgearbeitet 
werden miissen. 
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Dipl-Ing. GORLING,  Munchen: Technologische Fortschritte auf dem Ge- 
biet der Lebemilteltrocknung. 

Bequeme Verwendbarkeit der Trocken-Erzeugnisse, Gewichts-Ersparnis, 
Knappheit an Blech und Ausnutzung der Torhandenen Trocknungskapazitat 
sprechen fur diese Konservierungsart, doch ist die erzielbare Qualitat eritschei- 
dend. Sic konnte bci vielen Produkten durch technologische Fortschritte des 
gesamten Vcrfahrens - Vorbehandlpng, Trocknungsvorgang, Verpackung, La- 
gerung - wescntlich vcrbcssert weiden. Sic griinden auf dem Studium aller 
Veranderungen, die das Gut -in vielen Fallen eine lebende Zellsubstanz - auf 
dksem Behandlungsweg erfahrt. Diese Entwicklungsarbeit ist als Grundlagen- 
forsohung noch nieht ahgeschlossen. Der EinfluD der Bauart der Trocknungs- 
apparatur wird haufig ubersehltzt. Wenn sic bestimmte Voraussetzungen wie 
GleiohmaDigkeit der Trocknung, Anpassungsmilglichkeit der Warmezufuhr an 
den gunstigsten Trocknungsverlauf, kurze Trockenzeiten, erfullt, konnen auch 
mit einfachcren Bauarten hochwertige Produkte erzielt werden. Ihre Verwen- 
dung kann sich dann vor allem nach wirtsehaftlichen Gesichtspunkten wie 
Energie-, Platz-, Arbeitsbedarf usw. richten. Die GleichmaOigkeit der Trock- 
nung konnte haufig durch sinnvollere Luftfuhrung verbessert werden. Bei eini- 
gen Giitern war es von Vorteil, die Warme durch I n f r a r o t s t r a h l u n g  zu 
ubertragen. Die Anwendung von Kurzwellen zur Warmeerzeugung im Gut 
durfte vor allem zur schnellen Entfernung der Restfeuchtigkeit z. B. aus Pre13- 
lingen von .Vorteil sein. Die schnelle Trocknung im Zerstaubungstrockner ha t  
die Herstellung vieler ausgezeiehneter, hochloslieher Trockenerzcugnisse in 
Pulverform ermoglieht (Milch-, Ei-, Obst- und Tomatenpulver, Starkeprodukte, 
EiweiOhydrolysate). Die besonders qualitatserhaltende Gefriertrocknung wird 
aus Wirtseliaftlichkeitsgrunden kaum in Betracht kornmen. Besonderc Schwie- 
rigkeiteg bcreitet die Herstellung von hochwertigem Trockcngcmiise. Neben 
erstklassigen Erzeugnissen kommen haufig Fehlfabrikate auf den Markt. Das 
Institut fur Lebensmittelforschung hat  durch urnfangreiche Untersuchungen 
dic Vorbedingungen fur dic Erzeugung markenfahiger Trockengemuse hetge- 
stellt. Dazu gehoren: sorgfaltige Auslese dcr Frischware (Sortenzuchtung), 

grundliche Reiniguog, Einhaltung der durch Ferrnentunterauchungen ermittel- 
ten Blanschierzeiten und Anwendung der giinstigen Trocknungstemperaturen 
(moistens 55-60D). Die Entwicklung eines Blanchier-Schnelltestes steht +vor 
dem AbschluO. Die beste Lagerfahigkeitergibt sieh beiEndfeuchtigkeitsgshalten 
von 5-S?',. Trockengemuse mu13 dampfdicht verpackt (Einsatzbeutel) und 
kuhl gelagert werden. Lagerung in Stickstoff bringt beziiglich der Carotin- 
Erhaltung Vorteile. Schnelle Troeknung und niedriger Endwassergehalt be- 
gunstigen die Vitamin-C-Erhaltung. 

Dr. S C H A C H I N G E R ,  Miinehen: Untersuehungen iiber dieKryslallstruk- 
fur beini schnellen und langsanlen Gefrieren von Fliissigkeiten. 

Im Hinblick auf die steigende Bedeutung der Konzentrierung von ObRt- 
saften durch Gefrierverfahren war eine eingehende Untersuchung lohnend. Die 
den Krystallisationsvorgang sowie die KrystallgroDe bestirnrnenden Faktoren, 
die Keimbildungszahl und die Keimwachstumsgesehwindigkeit, wurden in 
ihrer Abhangigkeit von Versuchsbedingungen und Stoffeigenschaften, wie Un- 
terkuhlung, Zahigkeit usw. betrachtet. Es  wurde versucht, Theorien, die a16 
Grundlagen bei der Untersuchung ganz entfernter Gebiete gebildet worden 
waren, auf das Gefrieren von Obstaaften zu ubertragen. Damit wurde auch die 
Hekrystallisation sclinell gcfrorener Obstsafte bei langerem Lagern erklart. 
Eine experirnentelle Untersuchung der Kapillarverteilung zeigte beim Lagern 
cine Verschiebung des zahlenmal3igen Maximums von Kapillaren geringen 
Durchmessers nach solchen grbDrren Durchmessers. Eine Anzahl von mikros- 
kopischen Photographien zcigte den Unterschied in den Strukturbildern zwi- 
schen langsam und schnell gefrorenen Proben, sowie die Verinderung der letz- 
teren bei langerem Lagern. Zahlreiche kleine Krystallchen waren zu Eissehollen 
zusammengewachsen. Abtropfversuche ergaben ein wcsentlieh giinstigeres Er- 
gebnis fiir langsam gefrorene und fur gelagerte Proben als fur sehnell ge- 
frorene. Damit sind die Grundlagen fur die Technologie der Safterzeugung 
durch Gefrieren gegeben. Weitere Versuche miissen zeigen, wie dies in wirt- 
schaftlicher Weise geschehen kann. [VB 131. 

6. Nordische Chemikertagung, Lund, 25.-29. August 1947 

Nach langerer Unterbrechung durch den Krieg (die 5. nordische Chemiker- 
tagung fand 1939 in Kopenhagen statt) trafen sich die Chemiker der 5 nordi- 
schen Lander in der sudschwedischen Universitatsstadt Lund wicder zu einer 
gemeinsamcn Tagung. Von Danemark waren 143, von Finnland 102, von Is- 
land 2, von Norwegen 74 und aus Schweden 334 Teilnehmer erschienen. Prasi- 
dent der Tagung war Prof. Lennart Snlilh, Lund, Vizeprasidenten waren Prof. 
Niels Bjerruni, Kopenhagen, Prof. A.  I. Virlanen, IIelsingfors, Prof. E. Berner, 
Osjo und Oberingenieur T.  Wintzell, Stockholm. 

Insgesamt wurden 115 Vortrige gehalten, davon 10 langere vor allen Teil- 
nehmern, die iibrigen (auf 15 Min. begrenzten) vor einzelneR Grupyen'). Zu 
der versammelten Tagung sprachen: 

Nobelpreistriger Prof. T H E  S V E D B E R G  (S) iiber ,,Upsala-Studien 
iiber physikalische Cheniie hochnwlekularer Stoffe"; 

Nobelpreistrager Prof. A.  I. V I  R T A N E N  (F) uber ,,Die biologische Slick- 
stof/-Bindung con theoretischen und praklischen Gesichlspcknkten"; 

Dr. phil. J A N N I K  B J E R R U M  (D) iiber ,,Die Bereitwilligkeil vott 
Metallionen 2ur Koniplexbildung" ; 

Prof. ODD I l A S S E L  (K) uber ,,Einige grundlegenden Probleine in der 
organischen Slereochemie" ; 

Dozent H A  KON FLOOD(Ii)  uber ,,Siiure-Base-Eigenschaftender Oxyde"; 
Dr. phil. K. A .  JEA'SEN (D) uber ,,Biochenzische Antagonisnien und Che- 

CivilingenjorGISLI T H O R K E L S S O N  (I) uber ,,Chemische Wirksani- 

Prof. J .  A. H E D  V A L L  ( S )  iiber ,,Oberfliichenaktivitiit fester Stoffe; akluelle 

Prof. P E R  E K  W A L L  ( F )  iiber ,,Assoziationskolloide und deren Fiihigkeit 

Prof. HUGO T H E O R E L L  (S) uber ,,Die biologische Bisenkatalyse". 
Fur die kurzeren Vortrage war die Versammlung aufgeteilt in 6 Sektionen. 
S e k t i o n  I a: A n o r g a n i s c h e  u n d  a n a l g t i s c h e  Ghemie:  
P. A N D E R S E N  (D): Unlersuchungen uber einige Verbinkngen v o w  Typ 

li. B U C H  (F): Difhizon und dessek Salze. 
R. K I E S S L I N G  ( S ) :  Die biniiren Systenie Bor-Ubergaiigseleiiieiile. 
N .  B J E R R UM (D) : Untersuchungen uber Goldchloride. 
I .  LINDQUIST ( S ) :  Eisensalnziak. 
E. L E l K O L A  ( F ) :  Uber die Bezeichnungen w n  Lislichkeilen. 
B. B U C H M A N N  OLSEN (D): Anwendung nioderner Farbennlessung 

J .  B J E R R U M (D) : Uber die Bedeutung der stereochenzischen Verhallnisse 

niotherapie" ; 

keit in Island"; 

lechnische Antcendungen und Zul;un/tsperspeklivell" ; 

andere Stoffe in Ldsung 2u bringen"; 

MefHgJ,. 

uuf cheniische Problenie. 

bei Koniplezbildung zzcisehen Athanolaminen und Melallionen. 

1) I rn  folgenden bedeutet: (D) Danemark, (F) Finnland, ( I )  Island, (N) 
Norwegen, (S) Schweden. 

A.  R I N G  B 0 HM ( F )  : Titrin~trische Melhoden fiir die Bestimmung von ca, 
li. E. Z I M E N S  ( S )  : Analytische ~ n d  krystallchemische Studien mittels 

J .  R A T H L E V  (D):  Magnelische Untersuchungen iiber einige kompleze 

A .  T .  J E N S E N  1 D) : Plalzbedarf von Krystall~assernulekeln in Salzhydrat- 

A1 und Mg. 

radioakt iver Alonie. 

h'ickel- Verbindungen. 

krysfallen. 
Paulingsche oder Goldschniidfscha Ionenradien ? 

E. S. TOM C L A  ( F ) :  fiber den Abbau von CaCl, bei hoherenl'emperaluren. 
0. M. H E N R I Q  U E S  (D]: Demonstration eines neukonstruierten Titri- 

H .  M A L M G R E N  (S): Kolloide Melaphosphale. 
F. G R d N  VOLD (N):  Uber die Mischkrystallbildung bei den Uranoxyden. 
S.  K. HAGEN (D) : Makro-, Halbmikro- und Mikrobenbestinimungen von 

Kupfer bei rhodanonletrischer Titrierurig. 
J .  A. C H R I S  T I  A N S E  N (D) : Uber einige in  Wasser unldsliche Verbin- 

dungen von B,  N ,  0 und H. 
A .  M A G N E L I  (S): Rdnlgenographische Unlersuchung von Mo- und W -  

oxyden. 
F : R E I M E R S  ( D ) :  Uber Erhdhung der Reproduzierbarkeit von Fallungen 

bei Reinheitsproben fur Chlorid, Sulfat, Calcium, Magnesium und schweren Me- 
fallen. 

S. L I N D R O  T H  (S): Was geschieht beim Schnielzen eines Glmgemenges? 
Versuch mil radioakliver Indizierung. 

graphs. 

S e k t i c n  Ib :  P h y s i k a l i s c h e  Chemie  m i t  E l e k t r o c h e m i e .  
N.G R A L E N ( S ) :  PolydispersitiitsnlessungenanFraktionenvon Polyslyol. 
B. R A N  BY ( S ) :  Fraktwnierte Ausfiillung von Celldosenitrat. 
K .  H O J E N D A H L  (D): Messung von dielektrischen Verlwfen als Hilfs- 

P. 0. K I N E L L  ( S ) :  Molekelgewichtsverteilung in einigen Polynlefakryl- 

E. T O M M I L A  (F):  Einwirkung vbn Subsliluenten bei alkalischer Ester- 

K .  J .  P E D E R S E N  ( D ) :  Die Spaltungder Nilroessigsiiure inlconzentrierlen 

S.  T .  K I L  P I  (F):  uber die Saule-Base-Dissozialionskonstanfen von Hiinlo- 

M .  P R Y  T Z  ( N ) :  Uber Saute-BaseCleichgewichte i n  wasserfreien Flussip 

E. B LO MG R E N  ( S )  : Einige neue Hilfsniiltel fur die Messung von p~ und 

A. W E  T T E R HO L M ( S )  : Studien iiber das Potential bei elektrolytischer 

H .  V I E R  V O L L  (N): Einige methodische Problem bei interferomekischen 

mittel fur die Untersuchung hochpolymerer Sloffe. 

siiureeslern. 

h ydrolyse. 

teaprigen Lisungen von Diozan, Harnstoff, Traubenzucker und Rohrmker. 

globin. 

keiten. 

Redozpolent ialen. 

Wasserstoffenlhdung in Gegenwart von organisehen Stoffen. 

Slruklurbestininiungen. 
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