Lebensmitteitechnische Arbeitstagung Miinchen
vom 24./25. Juni 1947

Am 24. und 25. Juni 1947 veranstaltete das Institut fiir Lebensmittel-
forschung in Miinchen eine Arbeitstagung, an der rund 200 Vertreter aus Staat,
Industrie und Wissenschaft teilnahmen. In Vertretung des erkrankten Staats-
rates Professor Dr. Niclas eroffnete Ministerialrat Pirner die Vortragsfolge.

Prof. Dr. ZIEGELM AY E R, Berlin: Abfallverwerlung und Entwicklungs-
tendenzen der Lebensmillelindustrie in der Oslzone (anstelle des verhinderten F.A.
Diekmann).

Ausden besonderen Bedingungen der Ostzone entwickeln sich Fabrikations-
und Abfallverwertungsverfahren in der Lebensmittelindustrie, die in der west-
lichen Zone zunachst unverstindlich erscheinem mogen. So fithrte z. B. der
Mangel an Mihlenkapazitit zur Verwendung der Scheiben- und Schlagkreuz-
miihlen, womit zwangsliufig eine 100%ige Ausmahlung des Getreides erzielt
wird. Die Roggenkiichenmehle wurden weiter entwickelt, so daB sic einen ein-
wand{reien, nuBartigen Geschmack und gutes Dickungsvermogen besitzen. Sie
sind damit vielseitig, fir Suppep, SiBspeisen und als Dickungsmittel fiir Brot-
aufstriche verwendbar. Roggen-, Weizen- und Maisflocken wurden in SiiB-
warenbetrieben guf den dort vorhandenen Kakaowalzer hergestellt. Ebenso
wurde die Herstellung von Teigwaren in den umgebauten Walzwerken der
Keksfabriken improvisiert unter Verwendung der Bandofen als Trockner. Um
der Inflation von Nahrmitteln Einhalt zu gebieten, wurde ein Einheitskinder-
nahrmittel mit 65 Teilen Hafermehl, 15 Teilen Zucker, 15 Teilen Milchpulver
und 5 Teilen Nahrhefe angeordnet. Die Verwendungsmdglichkciten von Raps-
schrot wurden erweitert (Fiillstoffe fiir Suppenpulver, EiweiBnihrmittel, Brot-
aufstrich, gerducherte Zukost). Auf dem Fleischwarensektor ist nur die Strek-
kung der Wurst mit Vegetabilien besonders bemerkenswert. Besonders erfolg-
reich ist die Entwitklung eines Riibensirups bei den SiilBmostereien gewesen,
der so wenig Eigencharakter aufweist, daB er auch zum SiiBen von Gerichten
und Getrinken dienen kann. Bei der Herstellung von Bonbons und Fondants
wird mit allen méglichen Fillgiitern (Rapsschrot, Wildiriichte) gearbeitet.
Auf dem Gemiisegebiet hat die Trocknung eine erhebliche Bedeutung gewon-
nen. Neuartig ist die Trocknung von Rhabarber und Kiirbis fiir die Marme-
ladeindustrie wegen Mangels an Pulpfissern.

Prof. Dr. Dr. LANG, Mainz: Kritik der qugenblicklichen Ernihrungslage
vom Standpunkt der Erndhrungsphysiologie unter besonderer Beriicksichligung
der Beeinflussungsméglichkeiten durch die Lebensmittelindustrie.

Die heute zu beobachtenden Hungerschéiden sind neben der ungeniigenden
Energiezufuhr in erster Linie durch EiweciBmangel und zwar insbesondere
durch das Defizit an den lebensnotwendigen exogenen Aminosiuren bedingt.
Da dic Maglichkeiten, neue EiwciBquellen zu erschlieBen und Verluste zu ver-
meiden schon weitgehend ausgeschopft sind, miissen neue Wege gesucht wer-
den. Moglichkeiten bietet die Mischung an und fiir sich unterwertiger Proteine
zu einem biologisch hochwertigen Gemisch. So ergénzen sich in hervorragender
Weise Milcheiwei und Kartoffel- oder Getreidceiwei. Auch die Mischung
Holzzuckerhefe plus Leguminosemehl oder Weizenkeimlinge scheint giinstig
zu sein. Solche vollwertigen Kombinationen kann man einstweilen nur empi-
riseh finden, da die Zusammensetzung der meisten Nahrungsproteine vor allem
beziiglich ihres Gehaltes an exogenen Aminosiuren noch zu unvollkommen be-
kannt ist. Es ist daher eine wichtige Aufgabe, groSes Zahlenmaterial dariiber
beizubringen. Lassen ‘sich dann giinstige Eiwcilkombinationen leicht ausar-
beiten, wird man auch Kombinationen fiir besondere Zwecke, wie etwa Wachs-
tum, Ausgleich von Driiscnstérungen usw. aufstellen konnen. Ein weiterer Weg,
unvollkommene Proteine hochwertig zu machen, bestcht in dem Zusatz der
fehlenden exogenen Aminosiuren. Die biologisehe EiweiBsynthese sollte weiter
ausgebaut werden, ebenso sollten pfanzenziichterische MaBnahmen wie Er-
zeugung von bitterstofi-freien Lupinen oder Akklimatisierung von Sojabohnen
gefordert werden.

Sehr bedenklich ist die Fettarmut der Nahrung, welche die Leistungs-
fahigkeit erheblich mindert. Eine Erweiterung der Fettsynthese ist ungeachtet
aller Bedenken gegen das synthetische Fett dringend zu fordern. Durch die
Fettarmut der Kost werden die fettldslichen Vitamine in ungeniigender Menge
zugefiihrt. Weite Kreise der Bevolkerung leiden an einem Vitamin-A Mangel.
Ersatz durch Carotin ist nur in besehrinktem Umfange moglich, da bei der
fettarmen Kost dio Resorption sehr schlecht ist. Eine Anreicherung der Nah-
rungsfette mit Vitamin A oder Carotin erscheint daher angezeigt. Besonders
bedenklich ist der Mangel an Vitamin D. Rachitis und Osteomalacie treten
gehauft auf. Der Bedarf an Vitamin B, ist vergroGert. Zeichen von Aneurin-
Mangel werden vielfach beobachtet. Beim Kochen und Konservieren von Le-
bensmitteln ist daher die Erhaltung vonVitamin B, wichtig, inshesondere miis-
sen Verluste durch Auslaugung vermieden werden. Eine Anreicherung von
stark kohlenhydrat-haltigen Néhrpriparaten mit B, ist zur Zeit physiologisch
begriindet. Alarmierende Zeichen von Mangel an den anderen Vitaminen, ins-
besondere Vitamin C liegen zur Zeit nicht vor.
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Die Kalkzufuhrist gegenwartig ungeniigend. Sie betrigt nur etwa !/, bis
1/, des Bedarfs. Es wird daher die Verwendung von Knochenmehl zu Ernih-
rungszwecken befiirwortet. Die Brotqualitdt 1Bt infolge der Streckung ducch
ungeeignete Beimischungen z. B. Mais viel zu wiinschen iibrig. Hier gilt es ein
backtechnisch moglichst einwandfreies Brot zu schaffen, da dieses bekémm-
licher und besser ausnutzbar ist, als ein Brot mit Backfehlern. Die Verwendung
von kiinstlichen Farbstoffen und synthetischen Gewiirzen sollte in der
Lebensmittelindustrie auf ein Minimum herabgesetzt werden, da sich viele der-
selben als nicht harmlos erwiesen haben.

Dr. LINDNER, Minchen: Aufgaben der Lebensmilttelindustrie im Rahmen
der Bedar(fslenkung?).

Die zwingenden Tagesforderungen an die Erndhrungswirtschaft sind 1. aus-
reichende Mengen, 2. ausreichende Giite und 3. angemessener Preis der Le-
bensmittel.

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

Auch fiir die Erledigung der 2. Forderung ist die Mitarbeit der Industrie
dringend erforderlich; denn der Mangel unserer heutigen Ernidhrung an Wohl-
geschmack wird meist zu wenig beachtet. Erist aber wichtig in physiologischer
und psychischer Hinsicht. Die Abneigung gegen Eintopf und Stammgericht
damit auch gegen die Massenverpflegung, der itberall beklagte Mangel an Brot-
aufstrichmitteln, hat hier seinen Ursprung. Das Ziel soll nicht eine deutsche
Einheitskiiche sein, woh]l aber eine ausgicbige, abwechselungsreiche, wohl-
schmeekende, billige und sehnell fertige Kost {iir die groBe Masse.

Wihrend bei den alteingefithrten Lebensmitteln sich durehaus ein ange-
messener Preis mit der Zeit eingestellt hat, kann das von den neu auf den Markt
gebrachten keineswegs behauptet werden. Die Lebensmittelindustrie muB in
der Lage scin, eher noch billiger als das Gewerbe zu produzieren.

Dr. HE1SS, Miinchen: Die Entwicklung der Lebensmitteltechnologie als Ge-
meinschaftsaufgabe.

An den Beispielen des Einsatzes der Schneckenpresse und der Schneeke
als Tranportmittel durch Reaktionszoren wird gezeigt, wie mangelhait die
Verstandigung zwisehen den einzelnen Gebicten der Lebensmittelindustric ist.
Weiterhin wird an einer Reihe von Beispiclen dargelegt, welche Fehlentwick-
lungen in der Lebensmittelindustrie dadurch stattgefunden haben, daB man
bei der Entwicklung der maschinellen Vorrichtungen nicht von der genauen
Kenntnis der Eigenschaften der zu behandelnden Substanz ausgegangen ist.
Erforderlich ist eine viel engere Zusammenarbeit von Chemiker und Ingenieur
und eine Fithlungnahme zwischen den einzelnen Fachgebieten zur Behebung der
,,Betricbsblindheit*.

Dr. KIERMEIER, Minchen: Probleme der Maisverarbeitungl).

Die heutige Verarbeitung und Verwertung des Maises hat zu einer Vertrau-
enskrisis beim Verbraucher gefithrt, weil die in den Handel gebrachten Pro-
dukte bitter und ranzig waren.

BEs werden nun die drei Wege aufgezeigt, wie man zu einwandfreien
Produkten gelangen kann:

Beim miillerisechen Verfahren muf man darauf sehen, da8 der Keimling
moglichst zu 100% entfernt wird, so da8 die Mahlprodukte recht niedrigen
Fettgehalt haben, der noch unter der Norm des heutigen liegen sollte. Die
hierfiir geeigneten Miihlen sollten besonders ausgewihlt werden.

Die zweite Moglichkeit bietet die Entfettung mit organischen Losungs-
mitteln. Es entstehen dadurch Maisprodukte lingerer Haltbarkeit, jedoch ver-
bieten die besonderen Kosten des Verfahrens die allgemeine Anwendung.

Am leichtesten fihrt noch der dritte Weg, die Inaktivierung der im Mais
enthaltenen Fermente dureh Hitze, zum Ziel. Er hat zu den am lingsten halt-
baren Produkten gefiilhrt und ist mit Erfolg von einigen Firmen beschritten
worden.

Ing. L. SCHMIDT, Rosenheim: Probleme der Maisverarbeitung.

Nach der Reinigung des Maises mittels Aspirateur netzt man mit auf 100°
erhitztem Wasser, so daB der Wassergehalt vor der Vermahlung 16,5% be-
tragt. Nach 8—12 h Liegezeit wird er vor der Vermahlung in der Roggenmiihle
nochmals genetzt. Fir die Keimgewinnung wird der Mais auf Brechstiihlen
2 Mal vorgebrochen. Auf GroBe der Riffclung, des Riffelwinkels und des
Ubersctzungsverhiltnisses ist genau acht zu geben. Sehr bewihrt hat sich ein
Rundsichter nach dem 1. Maisbrecher. Bei der Mehlgewinnung ist darauf zu
achten, daB der 1. Schrot noch stark mit feinen Teilchen des Maiskeimlings
durchsetzt ist, so daB es unbedingt notwendig ist, daB die AbstdBe des 1. und
5. Sehrotes beim Mais zur Maiskleie weggefiihrt werden miissen. Nur dann
sind Griefe und Mehle mit niedrigem Fettgehalt moglich. Mais kann von jeder
Miihle gemahlen werden, wenn entsprechende Brechstiihle vorhanden sind und
die gegebegen Hinweise beachtet werden.

') Vortrag erscheint im Original in der ,,Deutschen Lebensmittelrundschau”,
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Dr. KUCH A TZ, Miinchen: Uberblick siber die- Rohstofflage auf dem Ver-
packungssektor.

Die Lage auf dem Zellstoffsektor ist sehr miGlich. Papier reicht weder fiir
die geistige noch fiir die leibliche Nahrung, obwohl die Kapazitit vorhanden
wire. Auch die Altpapieraktion hatte keinen Erfolg, da die Preise bei den heu-
tigen Marktverhiiltnissen keinen Anreiz bieten. Dringend bendtigt die Indu-
strie Papiersiicke, jedoch ist auch hier die Natrium-Cellulose nicht vorhanden.
Ebenso {ehlt es an Kartons, fiir die zur Zeit nur auf dem Kompensationswege
Ersatz beschafft werden kann.

Dr. BALDUS, Wiesbaden: Rohstofflage auf dem Zellglasgebiet.

Ahnlich wie auf dem Zellstoffgebiet ist auch die Lage auf dem Zellglasge-
biet. Ausreichende Kapazitat wire vorhanden, jedoeh fehlt es hier besonders
gtark an Rohstoffen und Chemikalien. Von der gegenwirtigen Erzeugung
werden nur 259% fir die Lebensmittelindustrie abgezweigt.

Dr. FAISS T, Singen:. Uberblick iiber die Rohstofflage auf dem Aluminium-
foliengebiet?).

Dr. KAESS, Miinchen: Ubersicht siber neuere Entwicklung auf dem Ver-
packungsgebiet in USA.

Die Vorteile liegen nicht nur in der mengemafig weitaus giinstigeren Roh-
stofflage an sich, sondern zum Teil auch in der Entwicklung neuerer Rohstoife.
Es fchlen in Deutschland die mikrokrystallinen Wachse. Diese lassen sich
wohl bequem durch unsere Mittel wic Oppanol, Igewin, Lupolen-Verbindungen,
von deren Herstellung in USA die Berichte nichts aussagen, ersetzen, viclleicht
aber nicht ohne weiteres bei gleicher Billigkeit des Endproduktes. Auch die fir
Kaschierzwecke besonders wertvollen Asphaltarten, die in manchen Fallen an
die Stelle der Paraffinzusammensetzungen treten konnen, fehlen uns. Unter
den Vinylharzen scheint das Mischpolymerisat vorzuherrschen, wihrend
man sich bei uns mehr auf das reine Chlorid beschrinkte. Die Polyviny-
lidenchlorid-Folie war bei uns offenbar nicht am Markt. Wahrend bei den
Cellulose-Derivaten Unterschiede mehr zuriicktreten diirften, fehlen uns die
Chlor-Naturgummierzeugnisse sowohl als Foliewie auch als Lackgrundstoff vdl-
lig. Wegen der giinstigen Rohstofflage soliten die Silikone unsere Auimerk-
samkeit beanspruchen. Das Heranziehen von Kunstharzen zur Erhthung der
NaBfestigkeit von Papieren und Pappen, das der Verpackung auf Faserstoff-
grundlage neue Anwendungsgebiete erschlieBen kann, ist bei unserer Industrie
gerade im Aufbau.

Die neuen Kaschiermbglichkeiten waren in den besten Ausfithrungen ent-
wicklungsmaBig auch bei uns vorbereitet. Fiir die Einfihrung der Vakuum-
bew. Gaspackung fehlten bei uns die Voraussetzungen. SchlieSlich kann das
maschinelle Abpacken von Lebensmitteln und anderen Filllgiitern in Klein-
packungen, das bei den Markenartikeln schon der Fall ist, auch bei uns die
Entwicklung neuer Maschinens#tze fiir billige Packungen {ordern.

Dr. HEISS, Mitnchen: Wechselwirkungen zwischen Fillgut und Verpak-
kung als Grundlage rohstoffsparender Leb iételverpack

Eine rohstoffsparende Verpackung hygroskopischer Giiter mu8 sich
deren Eigenschaften anpassen. Deshalb wurden fiir eine Reihe hygroskopischer
Lebensmittel die Sorptionsisothermen ermittelt und durch Lagerversuche die
tiir eine bestimmte Umlaufszeit zulissigen Wassergehalte festgestellt. Es er-
gibt sich, daB dieser kritische Wassergehalt bei der Mehrzahl der Lebensmittel
weit unter dem zur Vermeidung des Wachstums von Mikroorganismen zuldssi-
gem Wert liegt. Kennt man das ungefihre Feuchtigkeitsintervall, dem.cin
verpacktes Lebensmittel ausgesetzt ist, dann kann man abhéngig von der Pa-
merart, deren Verwendung man in Erwigung zieht, die Haltbarkeit des Lebens-
piittels errechnen. Da das Feuchtigkeitafeld im Innern der Verpackungen nicht
konstant ist, ist eine Korrektur des Dampfdruckgefilles je nach dem Verlauf
des Feuchtigkeitsfeldes erforderlich. Dieses 1aBt sich errechnen, wenn die
Dampidichte der Verpackung und die Diffusionswiderstandszahl des Gutes
bekannt ist, andernfalls 148t sich mindestens der Neigungskoeffizient der Rand-
tangente, die fiir die Dampfdruckverteilung im Gute magebend sind, absch#t-
zen. Weiterhin ist eine Korrektur erforderlich, welche die Dampfdurchlissig-
keit der Verschlisse beridcksichtigt.

gen.

Prof. REIFF, Mannheim-Waldhof: Neuere Arbeiten auf dem Gebiet der
biologischen Eiweif- und Fettsynthese.

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

Das Verfahren?®) spielt sich in groBen Biitten von etwa 300 m® Inhalt ab,
alle 3—6 Stunden erneuert sich der Biitteninhalt, Wenn die Hefemilch aus der
Biitte herauslauit, wird sie abgetrennt und nach einigen weiteren Vorberei-
tungen erhitzt, abgetdtet und dann weiter getrocknet. Die Hefe besteht zur

%) Vgl. diese Zeitschr. B, 19, 200 [1947].
3) Vgl. diese Ztschr. 59, 16 [1947).
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Halfte aus RoheiweiB, daneben sind 23—259% Kohlenhydrate, 5% Asche und
rund 6% Fett enthalten.

Dr.GORNHARD T, Miinchen: Verringerung der Verluste beim Einmieten
von Karloffeln.

Rund Y/; der Speisekartoffeln und ein Gro8teil der Futter- und Saatkar-
toffeln werden durch Mietencinlagerung iiberwintert. Die Verringerung der da-
bei auftretenden Verluste ist von groSter wirtschaitlicher Bedeutung. Vor
allem die Verluste durch Stirkeveratmung und Fiulnis konnen durch zweck-
miBige Anlage der Miete und Ihrer Abdeckung und Verhinderung des Ein-
dringens von Frost und Feuehtigkeit auf hochstens 59, besehrankt werden.

Dabei sind Lagertemperatur und Lagerfeuchtigkeit sekundér durch An-
lage der Miete (Mietenticfe, -abdeckung, -gréBe) und durch die Beriicksichti-
gung der ortlichen Verhéltnisse (Grundwasser, Bodenbeschaffenheit, Klima)
zu beeinflussen.

Am Modell wurde gezeigt, auf welche Weise einc Leermiete zwischen Grund-
wassertemperatur (konstant + 10°) und AuBentemperatur (angenommen — 209)
als warmeschiitzender Korper das Temperaturicld der Erdschicht stort. We-
sentlich stirker wird das Temperaturfeld im Erdreich durch diegefiillte Miete,
die durch dic Atmungswirme der Kartoifcln auf ca. + 4° gehalten wird, ver-
schoben, wobei cin bedeutender WarmeabfluB durch die Bodenfliche nach
unten und seitlich in das Erdreick stattfindet.

An einer elektrisch auf die konstante Temperatur von + 4° geheizten Leer-
miete wurde dic Mefitechnik entwickelt und dic Warmedurchgangszahl der
iiblichen Abdeckungsschichten bestimmt.

Dic Ergebnisse wurden durch Versuche an einer Vollmiete bestitigt und
aus der Wirmebilanz die freiwerdende Atmungswirme in Ubereinstimmung
mit den laboratoriumsmaBig durch Bestimmung der veratmeten Stirke ge-
fundenen Werten zu 2,86 Kcal. pro Stunde und Tonne bei ca. 3,5—4° Kartoffel-
temperatur ermittelt.

Im Winter 1946/47 wurden mit Hilfe des Kartoffelwirtschaftsverbandes
groBere Versuche iiber die Mietenbauart an verschiedenen Standorten und iiber
die Sorteneignung von 6 gebrduchlichen Kartoffelsorten durchgefiihrt. Die
Verluste waren bei der 60 cm tiefen Miete geringer, die Temperatur konstanter,
ebenso war der Wirmeabstrom in das Erdreich um Y/, geringer als bei der 20 em
tiefen Miete.

Bei den Versuehen iiber die Sorteneignung ergab sich eine sorteneigene
Frostempfindlichkeit, die nicht in allen Fillen mit der normalen Mieteneignung
der jeweiligen Sorte libereinstimmt. Der Anlage giinstiger Ticfmieten steht der
erhohte Arbeitsaufwand entgegen, so daB es fiir den GroBeinlagerer zweck-
mifig erscheint, anstelle der alljahrlich neu zu errichtendenMiete und der Un-
maoglichkeit der Erstellung von GroSlagerhdusern die Einlagerung der Kartof-
feln in begchbaren Erdkellern vorzunehmen. Die Anlage dieser Erdkeller hat so
zu erfolgen, da Temperatur und Luftfeuchtigkeit in den erforderlichen Gren-
zen regulierbar sind, so da8 die Lagerzeit bis in den Frithsommer hinein ver-
langert werden kann, wobei eine verlustreiche Nachlagerung unter den un-
ginstigen Verhiltnissen der Hauskeller vermieden wird.

Dr. PATSCHKY, Miinchen: Verringerung der Verluste bei der Lagerung
von Kalkeiernt),

Die Einlagerung von Eiern in Kalkwasser wird trotz der Einfachheit des
Verfahrens noch nicht griindlich beherrscht, so dal bei seiner Anwendung in
groBem MaBstab Verluste entstehen. Schon die Herstellung des Kalkwassers
(1 kg gebrannter Kalk auf 100 1 Wasser) filhrte zu dessen ungeniigender S#tti-
gung, wenn nicht in den ersten 24 h hiufiger umgeriihrt wird. Auf die Unver-
sehrtheit der sich bildenden Calciumearbonat-Schicht (in der Praxis Eisschicht
genannt) muB ebenfalls Bedacht genommen werden, weil sie die Aufnahme von
Kohlendioxyd auf lingere Zeit verhindert. Auf Grund von GroBlagerungs-
versuchen ergab sich, daB ein 609% gesittigtes Kalkwasser die geringsten Ver-
luste aufwies. Dies wurde durch Untersuchungen iiber das Donnan-Gleichge-
wicht und viskosimetrische Messung im Eiklar eindeutig bestitigt.

Dr. KIERMEIER, Miinchen: Einflu@ der Fermente auf die Haltbarkeit
von Nahrmitteln.

Ein gewisser Prozentsatz der ungeniigenden Haltbarkeit von Niahrmitteln
ist auf vorhandene Fermente zuriickzufithren. Es wurde nun untersucht, unter
welchen Bedingungen die fermentative Wirkung zuriickgedringt bzw. restlos
gchemmt werden kann. Durch trockene Lagerung bzw. durch Vortrocknung ist
zweifellos eine bessere Haltbarkeit zu erreichen. Die Inaktivierung mittels
trockener Hitze fithrt zweifellos zu Verbesserungen der Haltbarkeit, jedoch
bei der allgemein notigen Umschlagszeit der Nahrmittel von 4 Monaten kann
es unter ungiinstigen Lagerverhiltnissen immer noeh zu erheblichen Lager-
schiden kommen. Es war das Ziel, Bedingungen zu finden, unter welchen die
Fermente einwandfrei in den Nihrmitteln abgetdtet werden kdnnen, ohne die
Nahrmittel als solche zu stark zu verindern. Man fand, da das Abtdten der
Fermente nicht nur von der Temperatur sondern auch in hohem Mafe von dem
Quellungszustande und vom Wassergehalt des Produktes abhangig ist. Je
nach der Art der Nidhrmittel und der anzuwendenden Maschinen ergeben sich
fir jeden Betrieb spezielle Bedingungen, die vom Betriebslabor ausgearbeitet
werden miissen.
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Dipl-Ing. GORLING, Miinchen: Technologische Forischritle auf dem Ge-
biet der Lebensmitteltrocknung.

Bequeme Verwendbarkeit der Trocken-Erzeugnisse, Gewichts-Ersparnis,
Knappheit an Blech und Ausniitzung der vorhandenen Trocknungskapazitit
sprechen fiir diese Konservierungsart, doch ist die erzielbare Qualitit extschei-
dend. Sic konnte bei vielen Produkten durch technologische Fortschritte des
gesamten Verfahrens — Vorbehandlung, Trocknungsvorgang, Verpackung, La-
gerung — wesentlich verbessert werden. Sie griinden auf dem Studium aller
Veranderungen, die das Gut —in vielen Fillen eine lebende Zellsubstanz — auf
diesem Behandlungsweg erfahrt. Dicse Entwicklungsarbeit ist als Grundlagen-
forschung noch nicht abgeschlossen. Der Einfluf der Bauart der Trocknungs-
apparatur wird hiufig iberschitzt. Wenn sie bestimmte Voraussetzungen wie
GleichmaBigkeit der Trocknung, Anpassungsmoglichkeit der Warmezufuhr an
den giinstigsten Trocknungsverlauf, kurze Trockenzeiten, erfiillt, konnen auch
mit einfacheren Bauarten hochwertige Produkte erzielt werden. Thre Verwen-
dung kann sich dann vor allem nach wirtschaftlichen Gesichtspunkten wie
Energic-, Platz-, Arbeitsbedarf usw. richten. Die GleichmaBigkeit der Trock-
nung konnte hiufig durch sinnvollere Luft{iihrung verbessert werden. Bei eini-
gen Giitern war es von Vorteil, dic Warme durch Infrarotstrahlung zu
iibertragen. Die Anwendung von Kurzwellen zur Wirmeerzeugung im Gut
diirite vor allem zur sehnellen Entfernung der Restfcuchtigkeit z. B. aus Pref-
lingen von Vorteil sein. Die schnelle Trocknung im Zerstiaubungstrockner hat
die Herstellung vieler ausgezciehneter, hochléslicher Trockenerzeugnisse in
Pulverform ermoglicht (Mileh-, Ei-, Obst- und Tomatenpulver, Stirkeprodukte,
EiweiBhydr(;lysate). Die besonders qualitatserhaltende Geiriertrocknung wird
aus Wirtschaftlichkeitsgriinden kaum in Betracht kommen. Besondere Schwie-
rigkeitep bereitet die Herstellung von hochwertigem Trockengemiise. Neben
erstklassigen Erzeugnissen kommen hiufig Fehlfabrikate auf den Markt. Das
Institut fir Lebensmittelforschung hat durch umfangreiche Untersuchungen
die Vorbedingungen fiir dic Erzeugung markenfahiger Trockengemiise herge-
stellt. Dazu gehéren: sorgfaltige Auslese der Frischware (Sortenziichtung),

griindliche Reinigung, Einhaltung der durch Fermentuntersuchungen ermittel-
ten Blanschierzeiten und Anwendung der giinstigen Trocknungstemperaturen
(meistens 55—60°). Die Entwicklung eines Blanchier-Schnelltestes steht vor
dem Abschluf. Die beste Lagerfahigkeit ergibt sich bei Endfeuchtigkeitsgehalten
von 5-89%. Trockengemiise mufl dampfdicht verpackt (Einsatzbeutel) und
kithl gelagert werden. Lagerung in Stickstoff bringt beziiglich der Carotin-
Erhaltung Vorteile. Schnelle Trocknung und niedriger Endwassergehalt be-
giinstigen die Vitamin-C-Erhaltung.

Dr. SCHACHINGE R, Miinchen: Unlersuchungen tiber die Krystallstruk-
tur beim schnellen und langsamen Gefrieren von Flussigkeiten.

Im Hinblick auf die steigende Bedeutung der Konzentrierung von Obst-
siften durch Gefrierverfahren war eine eingehende Untersuchung lohnend. Die
den Krystallisationsvorgang sowie die KrystallgroBe bestimmenden Faktoren,
die Keimbildungszahl und die Keimwachstumsgeschwindigkeit, wurden in
ihrer Abhingigkeit von Versuchsbedingungen und Stoffeigenschaften, wie Un-
terkiithlung, Zihigkeit usw. betrachtet. Es wurde versucht, Theorien, die als
Grundlagen bei der Untersuehung ganz entfernter Gebiete gebildet worden
waren, auf das Gefrieren von Obstsiften zu iibertragen. Damit wurde auch die
Rekrystallisation schinell gefrorener Obstsifte bei lingerem Lagern erklirt.
Eine experimentelle Untersuchung der Kapillarverteilung zeigte beim Lagern
eine Verschiebung des zahlenmiBigen Maximums von Kapillaren geringen
Durchmessers nach solchen groferen Durchmessers, Eine Anzahl von mikros-
kopischen Photographien zeigte den Untersehied in den Strukturbildern zwi-
schen langsam und schnell gefrorenen Proben, sowie die Verandcrung der letz-
teren bei lingerem Lagern. Zahlreiche kleine Krystallchen waren zu Eisschollen
zusammengewachsen. Abtropfversuche ergaben ein wesentlich giinstigeres Er-
gebnis fiir langsam gefrorene und fiir gelagerte Proben als fiir schnell ge-
frorene. Damit sind die Grundlagen fiir die Technologie der Safterzeugung
durch Gefrieren gegeben. Weitere Versuche miissen zeigen, wie dies in wirt-
schaftlicher Weise geschehen kann. [VB13].

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

Nach lingerer Unterbrechung durch den Krieg (die 5. nordisehe Chemiker-
tagung fand 1939 in Kopenhagen statt) trafen sich die Chemiker der 5 nordi-
schen Lander in der siidsehwedischen Universititsstadt Lund wieder zu ciner
gemeinsamen Tagung. Von Dinemark waren 143, von Finnland 102, von Is-
land 2, von Norwegen 74 und aus Schweden 334 Teilnehmer erschienen. Prisi-
dent der Tagung war Prof. Lennart Smith, Lund, Vizeprisidenten waren Prof.
Niels Bjerrum, Kopenhagen, Prof. A. I. Virtanen, Helsingfors, Prof. E. Berner,
Oslo und Oberingenicur T. Winizell, Stockholm.

Insgesamt wurden 115 Vortrige gehalten, davon 10 lingere vor allen Teil-
nehmern, die ibrigen (auf 15 Min. begrenzten) vor einzelnen Gruppen'). Zu
der versammelten Tagung sprachen:

Nobelpreistriger Prof. THE SVEDBERG (S) iber , Upsala-Studien
iiber physikalische Chemie hochmolekularer Stoffe'';

Nobelpreistriager Prof. A. I. VIRT A NEN (F) iiber ,,Die biologische Stick-
stoff- Bindung von theoretischen und praktischen Gesichispunkten';

Dr. phil. JANNIK BJERRUM (D) iber ,,Die Bereitwilligkeit von
Metallionen zur Komplexbildung*;

Prof. ODD HASSEL (N) iiber ,,Einige grundlegenden Probleme in der
organischen Stereochemie’;

Dozent HA KON FLOOD(N) iiber,,Siure- Base-Eigenschaften der Oxyde*';

Dr. phil. K. A. JENSEN (D) iiber ,, Biochemische Antagonismen und Che-
motherapie**;

Civilingenjor GISLI THORKELSSON (1) iber, Chemische Wirksame-
keit in Island*;

Prof. J. A. HEDV ALL(S) iiber ,,Oberflachenaktivitil fester Stoffe; aktuelle
technische Anwendungen und Zukunftsperspektiven'';

Prof. PER EKWALLV(F) iiber ,, Assoziationskolloide und deren Fihigkeit
andere Stoffe in Losung 2u bringen';

Prof. HUGO THEORELL(S) iiber ,,Die biologische Bisenkalalyse*.

Fiir die kiirzeren Vortrige war die Versammlung aufgeteilt in 6 Sektionen.

SektionI a: Anorganische und analytische Chemie:

P. ANDERSEN (D):
MelHgJ,.

K. BUCH (F): Dithizon und desser Salze.

R.KIESSLING(8): Die biniren Systeme Bor-Ubergangselemente.

N.BJERRUM (D): Untersuchungen iiber Goldchloride.

1. LINDQUIST (S): Eisensalmiak.

E.LEIKOLA (F): Uber die Bezeichnungen von Loslichkeilen.

B. BUCHMANN OLSEN (D): Anwendung moderner Farbenmessung
auf chemische Probleme.

J. BJERRUM (D): Uber die Bedeutung der stereochemischen Verhilinisse
bei Komplexbildung zwischen Athanolaminen und Metallionen.

Untersuchungen iiber einige Verbindyngen vom Typ

') Im folgenden bedeutet: (D) Danemark, (F) Finnland, (1) Island, (N)
Norwegen, (S) Schweden,
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A.RINGBOHM/(F): Titrimetrische Methoden fiir die Bestimmung von Ca,
Al und Mg.

K. E. ZIMENS (S):
radioaktiver Atome.

J. RATHLEV (D):
Nickel-Verbindungen.

A.T.JENSEN(D): Platzbedarf von Krystallwassermolekeln in Salzhydral-
krystallen.

Paulingsche oder Goldschmidtsche Ionenradien?

E.S. TOMULA(F): Uberden Abbau von CaCl, bei hoheren Temperaturen.

0. M. HENRIQUES (D): Demonsiration eines neukonstruierfen Titri-
graphs.

H.MALMGREN (S): Kolloide Metaphosphate.

F.GRONVOLD (N): Uber die Mischkrystallbildung bei den Uranoxyden.

S. K. HAGEN (D): Makro-, Halbmikro- und Mikrobenbestimmungen von
Kupfer bei rhodanomelrischer Tilrierung.

J.A.CHRISTIANSEN (D): Uber einige in Wasser unldsliche Verbin-
dungen von B, N,O und H.

A. MAGNELI (8): Ronlgenographische Untersuchung von Mo- und W-
oxyden.

F.REIMERS (D): Uber Erhohung der Reproduzierbarkeit von Fillungen
bei Reinheitsproben fiir Chlorid, Sulfat, Calcium, Magnesium und schweren Me-
tallen.

S. LINDROTH (S): Was geschieht beim Schmelzen eines Glasgemenges?
Versuch mit radioaktiver Indizierung.

Analytische und krystallchemische Studien mittels

Magnetische Untersuchungen iiber einige kompleze

Sektion Ib: Physikalische Chemie mit Elektrochemie.

N.GRALEN(S): Polydispersitiismessungen an Frakiionen von Polyslyrol.

B.RANBY (8): Fraktionierte Ausfillung von Cellulosenttrat.

K. HOJENDAHL (D): Messung von dielekirischen Verlusten als Hilfs-
mittel fiir die Unlersuchung hochpolymerer Stoffe.

P. 0. KINELL (8): Molekelgewichtsverleilung in einigen Polymetakryl-
siureestern.

E. TOMMILA (F): Einwirkung von Substituenten bei alkalischer Ester-
hydrolyse.

K.J.PEDERSEN (D): Die Spaltung der Nitroessigsiure in konzenirierten
wifrigen Losungen von Diozan, Harnsloff, Traubenzucker und Rohrzucker.

S. T. KIL PI (F): Uber die Siure- Base-Dissoziationskonstanten von Héimo-
globin.

M. PRY TZ (N): Uber Siure- Base-Gleichgewichte in wasserfreien Fliissig-
keiten.

E. BLOMGREN (8): Einige neue Hilfsmittel fiir die Messung von p py und
Redozpotentialen.

A WETTERHOLM (8): Studien uber das Potential bei elekirolytischer
Wasserstoffentladung in Gegenwart von organischen Stoffen.

H. VIERVOLL (N): Einige methodische Probleme bei inlerferomelrischen
Strukiurbestimmungen.
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