Stirke-Tagung vom 31. Januar bis 1. Februar 1950
in Detmold
Vom 31. Januar bis 1. Februar 1950 fand in Detmold anlaBlich der
Eroffnung des Stirkelaboratorjums an der Zentralanstalt fiir Getreide-
verarbeitung eine Stirketagung statt. Sie wurde von 135 Teilnehmern,
zum Teil aus dem Ausland, besucht. Die Vortrage sollen zum groBten
Teil in der Zeitschrift ,,Die Stirke'* verdifentlicht werden.

P. PELSHENKE, Detmold: Ziele und Aufgaben des Stirkelabora-
toriums in der Zeniralanstall fiir Gelreideverarbeilung.

Das Stirkelaboratorium ist auf Anregung des Stidrkereferates der
Verwaltung fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten der Zentral-
anstalt fir Getreideverarbeitung angegliedert worden. Es entspricht in
Zielsetzung und Aufgabenkreis der Zentralanstalt, indem der Rohstofi
Stirke als das Produkt der hochst-intensivierten Getreideverarbeitung
in Forschung, Gutachten, Beratungen und Lehrgingen behandelt wird.
Verschiedene Einzelprobleme sind bereits geplant oder schon in Angriff
genommen, Nach einem Uberblick auf die Geschichte des Starkefor-
schungsinstitutes in Berlin gedenkt der Vortragende dessen letzten Leiters
Dr. W. Hréner, der ein Opfer des Zusammenbruchs geworden ist. Es
wird darauf hingewiesen, daf der Getreidesektor von den im Vergleich
zu anderen Lindern schon geringen Forschungsmitteln nur einen Teil
erhalt, der seiner volkswirtschaftlichen Bedeutung in keiner Weise ent-
spricht. Das Stirkelaboratorium wiinscht sich eine so enge und frucht-
bare Zusammenarbeit mit der Starkeindustrie, wie sie zwischen der Zen-
tralanstalt fiir Getreideverarbeitung und der Bickerei und Miillerei seit
50 Jahren besteht.

K. HEYNS, Hamburg: Moderne Auffassungen tiber Stirkebildung
und -chemie.

Nach einem Uberblick iiber die Anschauungen, die man sich heute
iber die Konstitution der Stirke macht, geht Vortr, auf die Theorien ein,
die bisher zur Erklarung der Assimilation und Starkebildung in der gri-
nen Pflanze aufgestellt wurden. Die historische Entwicklung wird kurz
gestreift und vor allem werden die Arbeiten von Ruben und Kamen mit
Isotopen behandelt, die wichtige Hinweise auf die Natur des primiren
Assimilationsproduktes gegeben haben.

H. RUGGEBERG, Detmold: Einfluf der Trocknung auf Viscosildl
und Ergiebighkeit der Stdrke.

Starke ist empfindlich gegen Variationen der dulleren Bedingungen.
So bewirken auch verschieden scharfe Trocknungen Verinderungen im
viscosimetrischen Verhalten, die im einzelnen untersucht werden. Allgem.
ist ein Absinken der Viscositdt von Stiarkesolen zu bemerken, wean man
die Feuchtstirken trocknet, und zwar um so mehr, je hoher die Trock-
nungstemperatur gehalten wird. Trocknung durch mehrfaches Waschen
mit Aceton bewirkt einen nur sehr geringen Viscosititsabfall.

H, DORNER, Detmold: Einfluf der irockenen Erhitzung auf Ver-
kleisterungstemperatur, Viscosilal und Puddingeffekt von Stirke.

Die Quellfihigkeit von Stirken ist durch trockene thermische Be-
handlung zu beeinflussen. Eine optimale Erhshung wird erreicht bei den
Getreidestirken nach Erhitzung von 30 bis 45 min auf 140 bis 160°, bei
Kartoifelstirke nach 15 min auf 160°% wobei die Verkleisterungstempera-
tur bei ersteren zu- und bei letzterer abnimmt. Mit dem Erhitzen geht
eine Schidigung der Starkekdrner einher, deren Ausmaf fir die einzel-
nen Stirkearten charakteristisch ist.

A. ROTSCH, Detmold;
zuckerung von Maismehl.

Bei der diastatischen Verzuckerung geben Maismehle im Vergleich
zu anderen Mehlen sehr viel Glucose, besonders wenn man die Mehle un-
verkleistert abbaut. Eine befriedigende Erklirung konnte noch nicht
gefunden werden. Wenn die mit Diastase behandelten unverkleisterten
Maismehle verkleistert und erneut verzuckert werden, so zeigen die re-
sultierenden Sirupe nur noch unwesentlich hohere Glucose-Werte. Es
hat offenbar eine Rilckverwandlung von Monosen in héher kondensierte
Zucker stattgefunden.

A. SCHULZ, Detmold: Unlersuchungen tiber den Abbau von Gelreide-
stirken durch Pilzamylase. .

Beim enzymatischen Abbau von Maismehlen &éndert sich die Zu-
sammensetzung des resultierenden Sirups, wenn man statt Malzamylase
Schimmelpilzenzyme verwendet. Infolge des Fehlens von 8-Amylase in
letzteren entsteht bei der Pilzverzuckerung keine Glucose, wenn ver-
kleisterte Mehle als Substrat dienen, Der Dextrin-Gehalt von Pilzsirupen
liegt hoher als der von Malzsirupen. Aus unverkleistertem Maismeh} ent-
steht jedoch auch mittels Pilzenzymen eine gewisse Menge Glucose, deren
Bildung durch die mebleigenen Enzyme (3-Amylase, Maltase) erklirbar ist,

E. LINDEMANN, Detmold: Herslellung und Eigenschaften der
Milostirke. - .

Anhand der Literatur und eigener Versuche wird ein Uberblick iber
Zusammensetzung und Eigenschaften der Sorghumarten gegeben, die
zur Stirkegewinnung in einigen L#ndern, bes. in USA, herangezogen
werden. Technische Gewinnung sowie die Eigenschaften und Verwen-
dungsgebiete der Milostirke werden behandelt.

H. RUGGEBERG, Detmold: Vergleichende Uniersuchungen bei der
Sdurehydrolyse verschiedener Slirkearlen.

Der Verlauf der Saurehydrolyse wird anhand von Zuckerbestimmun-
gen verfolgt. Bei dem angewandten Verfahren (mehrstiindiges Kochen
mit 0,1proz. Salzsaure unter normalem Druck) zeigen Mais-, Kartoffel-,
Weizen- und Milostiarke keine auffilligen Unterschiede. Reisstdrke hin-

Besonderheilen bet der diastalischen Ver-
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gegen besitzt deutlich erhohte Resistenz gegeniiber dem Angriff der Saure.
Bei erhdhter Sidurekonzentration verstirkt sich dieser Eindruck, den auch
die Milostirke unter diesen Bedingungen zeigt. Die braune Firbung geht
im wesentlichen paraliel dem Eiweilgehalt der benutzten Starken.

H. DORNER, Detmold: Erfahrungen bei der Beslimmung des Sdure-
grades von Stirkesirupen in wifriger und alkoholischer Ldsung.

Die Bestimmung des Sauregrades von Sirupen ergibt erhebliche Un-
terschiede, je nachdem, ob er in wilriger oder alkoholischer Lésung be-
stimmt wird. Auch reine Zucker zeigen in alkoholischer Losung einen
Laugeverbrauch, der nicht auf die Aldehyd-, sondern auf die Hydroxyl-
Gruppen zuriickzufithren ist, Man kann also in diesem Fall nicht von
Sauregrad sprechen, da es sich nicht um Ionenreaktionen handelt.

A. ROTSCH, Detmold: Erfahrungen mil Starke und Stirkeerzeug-
nissen bei der Herstellung von Fein- und Dauerbackwaren.

Starke findet Verwendung
1) als Backzutat an Stelle von Mehl, besonders dann, wenn bei kleber-
starken Mehlen ein lockeres Gebick von heller Farbe erzielt werden
soll;
als Dickungsmittel {ir Krems und Fiillungen, wobei die verschiedenen
Stirken hinsichtlich ihrer Brauchbarkeit erhebliche Unterschiede
zeigen;
3) als Bestandteil von Glasuren und Glanzmitteln, Zur Miirbung und
Lockerung von Waffelblittern eignet sich besonders gut losliche
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Starke. Starkeabbauprodukte, wie Glucosen und Maltosen, dienen
zur Garungsforderung und Briaunung bei Hefegebiacken und als
SiiBungsmittel.

H. KOTTE, Alfeld/Leine: Anforderungen der Papierinduslrie an die
Starke und ihre Derivale.

Hochwertige Papiersorten werden unter Zusatz von verkleisterter
Stirke im Hollinder hergestellt. Sie steigert dabei die Reilinge und
Falzzahl des Papiers. Die Radierfihigkeit wird durch in Natronlauge
geloste Kartoffelstirke erhoht. Allgemein steigert die verkleisterte
Stirke die Fillstoffausbeuten. In der Wellpappenindustrie wird die
Wasserglasleimung heute wieder verdringt durch Stirkeleime, die durch
Kunstharzzusatz wasserfest gemacht werden (Stein-Hall-Verfahren).

H. KRAUSE, Diisseldorf: Erfahrungen in der Texztilindustrie mi
den verschiedenen Stirke-Sorlen und -Derivalen.

Die Hauptverwendungsgebiete der Stirke in der Textil- und Textil-
veredlungsindustrie sind Schlichten, Appreturen und Drucke. Als
Schlichte verwendet man 809, Kartoffelstirke und 209% Mais- oder
Weizenstirke. Dije Stirken werden vorher aufgeschlossen, wodurch das
nachfolgende Entschlichten sehr erleichtert wird, Als Appreturen finden
verkleisterte Stirken im Gemisch mit Wachsen, Paraffin oder Olen Ver-
wendung, Sie erteilen dem Faden Glanz und Festigkeit. Fir leichte
Fillappreturen wird auch Dextrin benutzt, Als Druck-Verdickungs-
mittel in der Stoffdruckerei dient Kartoffelstirke, die mit organischen
Substanzen aufgeschlossen worden ist.

R. KOHLER, Dausseldorf:
fiir Kiebstoffe und Leime.

Zu Klebstoffen auf Stirkebasis wird ausschlieSlich Kartoffelstirke
auf verschiedene Weise verkleistert. Dadurch entstehen Kleister mit
verschiedenen Eigenschaften fir bes. Verwendungszwecke. Auch Dex-
trin wird in groSem Ausma8 verwendet.

Anforderungen an die Sldrkeerzeugnisse

P. PELSHENKE, Detmold: Uber Glutaminsiure.

Literaturreferat iiber Eigenschaften, Herstellung und Verwendung
der Glutaminsdure unter bes. Beriicksichtigung der Kleberveredlung.

H. WEISS, Hamburg: Uber den Einsalz von Ionenaustauschern zur
Reinigung von Zuckerlosungen, )

Bericht iber die neuesten Entwicklungen auf dem Gebiet in USA
und den Niederlanden.

E. SCHNEIDER, Krefeld: Neue Entwicklungen in der Trocknungs-
technik.

Die pneumatische Trocknung (Schnell-Umlauf-Trockner) wird in ihrer
Arbeitsweise und jhren bisherigen Anwendungen eingehend geschildert
und die Méglichkeit zur Verwendung in der Stdrkeindustrie erbrtert.

A. FRITZE, Wuustorf:
Starkeindustrie.

Es werden Verbesserungen bzw. Erneuerungen behandeit, die ent-
wickelt oder bereits benutzt werden. Es werden erwidhnt: Trennschleuder
zur Abtrennung von Fruchtwasser, Faser und Kleber von der Stirke-
milch, Flutensehleuder zur Trennung von Faser und Kleber, wodurch
Fluten und Waschbottiche entbehrlich werden, Rinnendisenschleuder
zur Riick-Gewinnung der Stirke aus dem Abwasser, Auswaschstationen
unter Ausnutzung von Zentrifugalkriften,

Entwicklungstendenzen in der Technik der

E. BOY NG, Oelde: Erfahrungen mit Separatoren in der Stirkeindusirie.

P. PELSHENKE, Detmold : Uber den Aufbau einer Schrifttumskartes.

Referat iber die bisherige Aibeit zur Erfassung des Stdrkeschrift-
tums als Diskussionsgrundlage fiir weitere Vorschlige. Uber den Aufbau
einer Kartei zur Eriassung des Stirke-Schrifttums in der Arbeitsgemein-
schaft Getreideforschung e. V. Rii. [VB 175]
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