
sich diese auch chemisch von den weniger beweglichen Glo- 
bulinen vom y,-Typ und enthalten z. B. weniger Methionin, 
Threonin, Leucin, Isoleucin und basische Aminosauren. End- 
gultige Aussagen werden aber erst gemacht werden konnen, wenn 
Analysenergebnisse von reinen Antikarpern vorliegen. 

Wir sehen, daD auf dem Gebiet der Plasmaforschyng a n a 1 y - 
t i s c h e  und pri iparat ive  Probleme auf starkere chemische Er- 
forschung warten und daD manche von ihnen so weit ausgereift 
sind, daD hier nicht langer gewartet werden ~ o l l t e ~ ~ ~ ) .  Die 

Id5) Neueste Literaturzusammenfassungen aus d e m  Gebiet der EiweiR- 
chemie: M. P. Desnuclle, Bull. SOC. Chim. (Memoires) 5. Serie 16 ,  

Luschr l f ten  

aufstrebende l m m u n o c  hemie  hat in den angelsachsischen Lan- 
dern schon viele Chemiker in ihren Bann gezogen, und man kann 
sich bei der Lektiire der einschlagigen L i t e r a t ~ r ~ ~ ~ )  des Eindrucks 
nicht erwehren, daD sich unter ihr der von Emil Fischer voralcs- 
gesagte Neueinsatz klassischer chemischer Methoden auf dern 
EiweiDsektor bereits vollzogen hat. 

Eingeg. am 17. Februar 1950. [ A  2601 

251 [1949]; E. Waldschrnidf-Leilz: Chemie der EiweiRkorper, Verlag 
Enke Stuttgart 1950 .  

1") 0. Wistphal, diese Ztschr. 57,  57 [1944]; H. Schmidf u. 0. Wesfphal, 
,,Fiat Review of German Science" Blochemie, Teil 11, 94 [1948]; E. A. 
Kabal u. M. Maycr: Experimental Immunochemistry, Ch.  C. Thomas, 
Springfield, lllinois 1948. 

-- 

Uber die Darstellung von Thioluminai: 
5-#thyl-5-phenyl-2-thiobarbitursaure 

Von Dipl.-Chem. Dr. D .  W A L D I 
Aus  dem Unfersuchungslaboratorium der Pharmaceutiea G.  m.  b. H . ,  

chemisehe Fabrik Schopfheiml Baden 

Methylthiouracill) wurde bereits vor einigen Jahren in USA als gut  
wirkendee Thyreostaticum bekannt. Es war zu erwarten, daD Lhnliche 
Narcotica wie Methyluracil 80 wie z. B. Verona1 oder Luminal ebenfalls 
thyreostatische Wirkung zeigen wiirden, wenn die entsprechende Car- 
boxyl-Gruppe durch eine Thio-Gruppe ersetzt wird. Thioverona12) zeigte 
sieh tatsichlich a b  M a c h  wirksamerg). 

Thioluminal wurde 80 zum ersten Ma1 synthetisch gewonnen. Die 
Kondensation von Athyl-phenylmalonsaureeeter rnit Thioharnstoff wurde 
zunPchst unter gewahnlichem und nachtriiglich unter erhahtem Druek 
in einer Flasehe ausgefiihrt. Die Ausbeute ist noch geringer wie bei 
Thioveronal. 

2,6 g Natrium wurden in 45 cmS Alkohol (abe.) gelfist und zu der 
Natriumalkoholat-Losung 10 g Athyl-phenyl-malonsaureeeter und 4 g 
Thioharnstoff zugefiigt. Unter Riickflu5 erhitzte man 1 h auf dem Olbad 
von 110" C und brachte das Kondensat anschlieOend in eine Druck- 
flasche, die dann 3 h in einem siedenden Wasserbad stand. Nach dem 
Abkiihlen wurde der Inhalt abgenutscht und der Ruckstand mit wenig 
Alkohol (abs.) naehgewasehen und die Filtrate bei 50 O C im Vakuum 
eingeengt. AUE der eingeengten Lasung fallt das Natriumsalz des Thiolu- 
minab, dae sich wieder in wenig Wasser last. Die Lasung wird bis zur 
bleibenden Triibung rnit halbverd. Salzaaure angesiruert ( p ~  7,5) und 
nach langerem Stehen die hellgelben Nndeln gesammelt und aus Alkohol- 
Wasser umkrystalliuiert. 

F p  211-212° C (unkorr.) Ausbeute ca. 2 g (= 21 % d. Th.) 

bei 1000 C und anschlieDend zwei Tage fiber P,O, getrocknet. 

3,884 mg Substanz gaben 8,268 mg CO I und 1,703 H ,O. 
5,116 mg Substauz verbrauchten 2,07 mg 5/50 f = 0,3206. 

. Zur Analyse wurde die  Substanz zunachst 3 h im Vakuum 12 mm Hg 

I )  Med. Klin. 145,  1203 [1949], Arch. Biochem. 1 0 ,  531 [1946]. 
2) Lieblgs Ann. Chem. 335 350 [1904]. J, Pharmakol. Inst. Univek  Mtinchen. 

V e r s a m m l u n g s b e r l c h t e  

C,,HI ,O,N,S  Ber.: C 58,04 H 4,87 S 12,92 
Gef.: C 58,lO H 4,91 S 12,97 

Die Mikroanalysen verdanke ich dem mikroanalytischen Laborato- 
rium der Universitit Basel. Eineeg am 2. J u n i  1950. [A 2681 

Uber eine Reaktion zwischen Bleitetraathyl und 
Eisen(l1)-chlorid 

Bon Dr.-Ing. TH. B R E Y H A N ,  Braunsehweig 
Im Rahmen einer 1942 durchgefilhrten Entwicklungsarbeit anllte ein 

einfaches Verfahren') gefunden werden, um Bleitetraithyl aus Motoren- 
treibstoffen zu entfernen. 

Nach zahlreichen, ergebnislosen Versuchen wnrde eine Versuchs- 
reihe mit steigenden Mengen eines etwa zehn Jahre alten FeC1,-Prapa- 
rates (Kahlbaum) angeaetzt. Bereits nach etwa zweistundiger Entwick- 
lungsdauer erwiesen sich die ersten Treibstoffproben bei der Analyse als 
blei-frei. Nunmehr wurden Versuche mit frischen, handelsublichen FeC1,- 
Prirparaten (pro analysi) verschiedener Firmen durchgefuhrt. In keinem 
Falle konnte ein Abnehmen des Bleitetraithyl-Gehaltes im Treibstoff 
festgestellt werden. EE war naheliegend anzunehmen, daD in dem alten 
Kahlbaum-PrPparat durch atmospharische Einfliisse ein Umsetzungs- 
produkt entstanden war, das fur die Reaktion zwischen FeCI, und Blei- 
te t ra l thyl  verantwortlich zu machen iEt. Die Analyse des wirksamen 
FeCl,-Praparatea ergab neben FeC1, und einem damals nicht niiher un- 
tersuchten wasserloslichen oxydischen Anteil eine geringe Menge (ca. 
0.3%) einer basisehcn Fe(I1)-Verbindung. 

Durch Fallung von FeCl, mit Ammoniak, Trocknen des Nieder- 
schlags bei 102" und Pulveriaieren im Achat-Marser konnte durch Zusatz 
in wechselnder Menge zu FeCl, eine Reihe von Praparaten gewonnen wer- 
den, die ebenfah  rnit Bleitetragthyl in wunschenswerter Weiae reagierten. 

Durch uberlastung rnit anderen Arbeiten war es damals nicht mog- 
lich, den Reaktionsmechanismua aufzuklaren. Analytische Daten und 
nirhere Unterlagen Rind durch die Knegseinwirkungen verlorengegangen. 
Nach meinem Dafiirhalten handelt es sieh um eine katalytisch ausgeloste 
Reaktion; Fe(OH), war ohne Wirkung auf Bleitetraathyl. 

Einqeg. am 2. Mai 1950. [A 2851 

I )  Das Verfahren 1st als E 56012 IVd, 23b und G 106991 I V d ,  23b 
patentamtllch geschtitzt. 

Getreidechemiker-Tagung Detrnold 
28. ble ZB. Mnl 1850 

K .  L A N U ,  Mainz: D i e  Eiweipfrage bcim Brot und die Verbesserung 
des Qelreideeiweipes im Brot. 

Dae Getreidekorn genugt nicht fur die menechliche Ernihrung. Die 
biologische Wertigkeit EeineS EiweiDes k t ,  bes. durch seinen niedrigen 
Lysin-Gehalt (EiweiD des Weizens 2,7% gegeniiber Fleisoh 9,l und Milch 
8,4), goring. Eine Verbesserung l i 5 t  sich durch geringe Zueitze lysin- 
reicher Materialien wie Hefe, Soja, Milch erreichen. Durch 2-4proz. 
ZueHtze, also durch relstiv kleine Yengen, erzielt man sehr grone Nlhr-  
wert-Steigerungen. Urn dem Einwurf zu begegnen, daB die Nkhrwert- 
Steigerung durch den erhOhten EiweiBgehalt der ZusLtze bedingt ist, 
wurde bei den Vergleichsvereuchen rnit und ohne Zuaatze stets der Gehalt 
an Eiwei5 gleichgemacht. Die ,,biologische Wertigkeit der EiweiBstoffe" 
war also die einzige Versuchsvariante. Nachdem auch heute dam Brot 
fiir rund 10 Ellionen Menschen in Deutachland nicht nur Kalorientrager 
ist, eondern die wesentliche EiweiPquelle daratellt, und d a  die geringen 
vorgeschlaganen Zusiltze technisch keine Schwierigkeiten bereiten, ist die 
Anreichernng von Brot mit einem geeigneten EiweiD nicht nur ein er- 
nHhrnnge-phgaiologischea Problem, sond,ern auch eine soriale Forderung. 
Aussprache :  

Zahlreiche Diskussionsredner (A. Rotsch, Detmold, Lintrel, Krefeld, 
Kanifz, Gottlngen, Tropp,  Stuttgart und Weip, Hamburg) wicsen in ver- 
schiedener Weise auf die psychologischen Schwledgkelten hln, die nach den 

Erfahrungen der letzten Jahre einer Einfiihrung von Broten rnit Zusltzen 
entgegenstehen. Eeccurd Berlln: weist jeden Zusatz zu Brot zuruck, denn 
Brot dtirfe keln ,,Medika;nenten-Trager" seln. 

H .  C R E M E  R ,  Mainz : Eintlup der Ernahrung, insbes. des Brotes, 
auf die Zahnkrankheiten. 

Auf Grund der Verflechtung mit zahlreichen anderen Pro blemen 
lassen aich eindeutige Beziehungen der Zahnerkrankungen zur Getreide- 
nahrung nicht aufzeigen. Bei der P a r a d e n t o s e  scheinen Verbindun- 
gen zwischen grober Kost und dieser Erkrankung zu bestehen, ebenso 
zeigen die Vitamine A, E und C Einwirkungen auf Schleimhaute, Zahn- 
fleisch und Kieferknochen. Withrend die physikalische Beschaffenheit 
der Nahrung auf die Z a h n e r h a I t u n g  nicht ausschlaggebend ist, muLi 
ein EinfluD der.Zusammensetzung der Nahrung, besonders ihres Gehaltes 
a n  Kohlenhydraten angenommen werden. Im Gegensatz zu den Beobach- 
tungen bei der Paradentose mu13 bei der Canesentwicklung eine Ab- 
hitngigkeit vom Grad der Zivilisation angenommen werden. Der Fluor- 
Gehalt des Trinkwassers ist ursichlich rnit einer hohen Caries-Resistenz 
verkniipft. Ebenso scheinen Notzeiten die CarieE-ReEiEteIIZ zu erhohen, 
vermutlich weil dann s t i rker  hochausgemahlene Getreideprodukte ver- 
zehrt werden. Diese Beobachtungcn haben sich auoh nach dem Z..Welt- 
krieg best&tigt. 
A u s s p r a c h e :  

Lang Mainz: Der Fluor-Gehalt der Nahrung 1st ziemlich gleich, nu r  
der des Wassers ist bedeutungsvoll. Als optimal gelten 2 y ,  bei haheren 
Gehalten kann Schwarzfleckigkeit der Zahne auftreten. 
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A .  S C I1 E U N E R T ,  Berlin : Die Vitamin- B- Bilanz unserer heufigen 
Ernahrung r ider  besonderer Beriicksichtigung der Vitaminisierung der 
Mehle. 

Selbst das schlechte Kriegsbrot h a t  uns wegen seiner hohen Aus- 
niahlung vor Vitamin-B,-Mangelschaden bewahrt (durchschnittlich nur 
ein Deflzit von 0 , 4 4 , 9  mg gegeniiber dem Sol1 von 1,5 mg). Bei der heu- 
tigen Bevorzugung ballastarmer Kost und den wenig ausgemahlenen 
Mehlen besteht fur  einen grblleren Kreis die Gefahr der Vitamin-B,- 
Unterbilanz. 1st eine kiinstliche Vitaminiaierun,o. wie sie heute in USA 
verhreitet ist,  anzuraten? Wenn auch ernahrungsphysiologisch eine 
kiinstliche Vitaminisierung unzureichend ist, so ist sie doch ein brauch- 
barer Weg, um Ernihrungsschiden vorzubeugen. Bei kiinstlicher Vit- 
aminisierung sollte man gleichzeitig die Vitamine B,, B, und Nikotin- 
saure verabreichen. Dic Vitamin-B,-Menpe sollto so berechaet sein, dall 
i n  der tiglich zu verzehrenden Brotmenge mindest b,6 mg, wenn wirt- 
schaftlich tragbar besser 1 mg, enthalten ist. Weiter mull beriicksichtigt 
werden, daI3 Verluste an Vitamin B, sowohl bei der Sauerteigbereitung 
d s  auch beim BackprozcB, und zwar bis zu 20% entstehen kbnnen. Dies 
konnte fur  die kiinstliche Vitaminisierung bedeutungsvoll sein, weil das 
Ausmafi der Verluste die Wirtschaftliohkeit in Frage stellen kbnnte. 
A u s s p r a c h e :  

Pelshenkc Detmold : In Deutschland werden nur 5-7% Schwarzbrot 
gegessen, all& andere Brot ist weniger als zu 80% ausgemahlen. Pagen- 
sledt, Giitersloh : Die Vitarninanreicherung wtirde auch bei Teigwaren wirt- 
schaftlich sein. Scheunert, Berlin : Eine klinstliche Vitarninisierung sollte 
man nur bei regelmlDig verzehrten Produkten vornehmen. Tropp Stutt- 
gart: Die Verluste bei Vitamin B, sind vom Backverfahren abhl iglg,  am 
groBten bei Pumpernickel mit 50%, am geringsten be1 Broten nach dern 
Horlebeck-Verfahren mit 5%. Scheunert, Berlin: Die Verluste treten erst 
bei 115O C und dariiber ein. Beachtenswert scheinen die Glrverluste zu 
sein, denn sie legen einen Vitamin 8,-Verbrauch durch die Hefen nahe. 

R.  S C R R O E D E R ,  Aachen: Vitamine und Antivilnmine bei Ge- 
treide. 

A .  M E N C E R ,  Detmold: Zur Bestimmung uon Vitamin E i n  Mahl- 
produkten. (Vorgetr. von A .  Stoy, Detmold). 

Die Modiflkation der Methode yon Emmerie-Engel nach Parker- 
McGarlane h a t  sich zur Bestimmung von Vitamin E in Getreideproduk- 
ten bewahrt, wozu noch zusitzlich einige kleine Anderungen notwendig 
waren. Die schwefelsaure Verseifung ist der alkalischen vorzuziehen, 
weil sie wcniger Schwierigkeiten bei der Aufarbeitung bereitot und iiber- 
dice stbrende Begleitstoffe ausschaltet. Hinderlich bei kolorimetrischen 
Arbeiten ist die grolle Lichtompflndlichkeit der Farbreaktion, die nur 
wenigc Ablesungen gestattet. Hit dieser Methods konnte der verschiedene 
Gehalt de8 Getreidekorns an Vitamin E gut  verfolgt werden, bei 85 mg 
j c  kg Getreide waren im Mehlkern (82,5% des Korna) 26,9 mg, i n  der 
Kloic 43,5 mg (15,Ox d. Korns) und im Keim (14,6% d. Korns) 14,6 mg. 

A .  S TOY, Detmold: Erfahrungen mil den Bestimmungsmefhoden fur 
B-Vitamine. 

Bei der Bestimmung des Vitamins B, h a t  sicli die T h i o c h r o m -  
M e  t h o d e  fur  Getreideprodukte bewahrt. A18 Cocarboxylase vorliegendes 
Vitamin mu0 vor der Bestimmung mit Diastase gespalten werden. Bei 
derBestimmungdesVitaminsB,ist. die L u m i f l a v i n - M e t . h o d e  oder die 
der direkten Absorption des Laktoflavins gleich gut  anwendbar. Beide 
Methoden haben ihre Nachteile: bei der LumiRavin-Yethode werden 
nur 42437% des Lakt,oflavins in  Lumiflavin umgcwandelt und bei der 
Adsorptionsmethode muO man mit erheblichen Storungen durch Eiweill- 
lriibungen rechnen. F u r  die Bestimmung der Nikotinslure in Getreide- 
produkten kann die Methode von Roth und Schrister empfohlen werden. 
Uas hierfiir notwendige Bromcyrn wurde im Ansatz selbst hergestellt. 
A ti s s p r a c ii e : 

Scheunert, Berlin : Die Thiochrom-Methode kann bei hohen Mehltypen 
Versager geben. A. Stoy, Detmold: Bei der Herstellung der Ausgangs- 
losungen ha t  sich fur  die Thiochrom-Methode die kalte Extraktion besser 
als die helae bewahrt. Strohecker, Oelseriklrchen: weist auf die Bedeutung 
de r  Alkalikonzentration hin, die In den verschledeneq Vorschriften wechseln. 
A. Stoy, Detmold: Auch die Reihenfolge der Reagentien-Zugabe ist be- 
deutungsvoll. zuerst immer die Lauge (lo%), dann die. Kaliumelsen(1,lI)- 
cyanld-Losung (1 yo). Das Vitamin in Ampullen kann nicht als Testobjekt 
verwendet werden. 

0. R O O S ,  Diisseldorf : Pneumatik und Backfrihigkeit. 
Durch einen gliicklichen Umstand konnten in  einer Miihle der Ein- 

flu0 der iiblichen Elevatorforderung gegeniiber der modernen pneumati- 
schen auf verschiedene Getreideprodukte untersucht werden. An einer 
einheitlichen Getreidemischung war der Verlust a n  Wasser bei der pneu- 
matischen Forderung 1,2% und heim Elevator '&OX. Unterschiede im 
Aroma und in der  Backfshigkeit konnten mi t  den iiblichen Nethoden 
nicht gefunden werden. Die befiirehtete Forderung der Oxydation durch 
den Luftatrom echeint giinstig fur  die AIterung des Getreides zu sein. 

F.  R E I F F ,  Mannheim: [fewinnung won Furfurol aus Getreideab- 
fillen in  U S A .  

Vor allem der grofie Anfall von Abfall bei der Hafermiillerei h a t  dazu 
gefiihrt, dall nach Verwertungsmoglichkeiten gesucht worden iet. Der 
hohe Prozentsatz a n  Pentosanen legte es nahe, daraue Furfurol zu ge- 
winnen. Die optimalen Ausbeuten an Furfurol betragen bei Yaiakolben 
23-24%, bei Haferschalen 21-23%, bei Reisschalen 12-13%, wobei deren 
hohere Dichte ein groseres Fiillvolumen der Apparaturen z u l a t ,  bei 
Baumwollsamen-Schalen 20-23% und bei Bagasse (PreOrlicketiinde l e i  
der Rohrzuckerfabrikation) 1 9 4 6 % .  Die Leistung der Quaker Oats 

Comp., die einen jlhrlichen Anfall von 50-60000 t Haferschalen verar- 
beiten, liegt insbesondere darin, daO sie den Mnt besessen hat ,  die Fa-  
brikation grolltechnisch trotz unbefriedi5ender gleinfabrikation aufzu- 
ziehen. Verwendet werden lange 37 m Druckkocher (4  atii), bei denen das  
Furfurol mit Wasserdampf ausgetrieben wird. Kontinuierliche Arbeits- 
weisen haben sich nicht bewlhrt. Die Mange1 des Verfahrens liegen i n  
der geringen Ausbeute von nur 40% der Th. und dem kaum verwertbaren 
Riickstand von 70% des Auegangemateriales. Trotz d i e m  Mlngel ist die 
Furfurol-Produktion aufrecht erhalten worden in  USA und das Furfurol 
h a t  sich in  zahlreichen Industriezweigen, nachdem der Preh  von anfang- 
lich 13.5 $ je kg auf 0,20 $ gesenkt worden war, eingefllhrt. Heute wird 
Furrurol als LOsungsmittel in  der Mineral6l-Industrie, ale Extraktions- 
mittel f i i r  Butadien aus Crackgasen, i n  der Kunstharzindustrie a h  billiger 
Aldehyd gebraucht und die Verwendung nahm i n  den letzten 15 JahreD 
immer weiter zu, so daB die vorhandenen Haferschalen nicht auareichten 
und zur Verwertung yon Maiekolben gegriffen wurde. Aus 226000 t Abfall 
diirften jahrlich 22500 t Furfurol gewonnen werden. Deutschland h a t  
einen Bedarf von 1000 jato. 
A LI ss p r a c  h e:  

We@, Hamburg: Auch Gerstenschalen ergeben einen optimalen Fur- 
furol-Anfall von 25%. In Deutschland sind edoch die Betrlebe nlcht Be- 
niigend groI3, die Ausgangsprodukte wurden durch die Sarnrnelorganbation 
und durch die Fracht zu teuer. Reiff, Mannhelrn: Es wllrden sich auch dle 
Abfalle der  Laubholzer, die Buchenhoizablaugen eignen. 

E .  D R E W S ,  Detmold: Uber die Bewertung der Abfrille i n  der Ge- 
treidemiilkrei. 

Auf Grund bessercr Mahlverfahren h a t  sich eine allm2hliche Ver- 
schlechterung im Futterwert der GetreideabfHlle eingestellt, bei Roggen- 
kleie z. B. von 6,8% Rohfaser in den Jahren 1862-1888 auf 8,0% zwi- 
schen 1900 und 1936. D a  eine Bewertung auf Grund des Aschegehaltes 
nur bei Roggen und Weizen moglich ist,  nicht aber bei Gersten- und Ha-  
ferabfallen wird ein neuer BewertungsmaOstab auf Grund einer Voll- 
analyse vorgeschlagen und gegeniiber Maia, fur  das  a m  meisten gebrauchte 
Kraftfutter in Beziehung gesetzt. Wenn man diesen Wert  in einer Kenn- 
zahl ausdriickt, ha t te  der Handel dadurch einen F u t * t e r w e r t - I n d e x .  

I ) .  M V L L E R - M A N G O L D ,  Ibbenbiiren: Die schweflipe Saure i n  
der Lebensmittelherstellung unler besonderer Beriicksichtigung der Strirke- 
und Starkederiuatefabrikation. 

Neben historischen und statistischen Fragen der Verwendung von 
schwefliger Siure  in  Lebensmitteln wurde in  eigenen Untersuchungen 
an 25 Getreidestarken der Gehalt an SO, bestimmt. Bei 92% der Proben 
lag dieser zwischen 0-6  mg/100 g (Kartoffel 0,3 mg, Weizen 0 mg); nur 
bei Mais schwankten die Ergebniase zwischen 0,9 bie 12,9 mg/100 g. Die 
Bcdeutung der SO, in der  Starke verarbeitenden Industrie liege i n  der  
Hemmung der Sauerung bei langerem Stahen, echon 20 mg /l zeigen eicht- 
liche Erfolge. 

E .  H O F F M A N N ,  Diisseldorf: uber die Bestimmung der Butter- 
saurezahl bei Dauerbackwaren. 

Durch die Heratellung von Butter- und Milohdauerwaren bekommt 
der Nachweis des Butterfetts wieder erhbhte Bedeutung. Unter Beriick- 
sichtigung des Fremdfettgehaltes h a t  sich die GroP/eldsche Halbmikro- 
buttersiiurezahl durchaus bewiihrt. 
A u s s p r a c h e :  

Rotsch Detmold: Der Zusatz von Magermilch setzt die ButtersPurezahl 
herab. Pllshenke Detmold : setzt sich f u r  dle starkere Verwendung von 
Magelmilch in Geblcken ein und mochte diese als ,,Milchgeblcke" gekenn- 
zelchnet wissen. Sfrohecker, Gelsenklrchen: lehnt dies ab, d a  dieser Be- 
griff den ,,Vollmilchgeb~cken" rechtlich vorbehalten ist. 

0. R O O S ,  Diisseldorf : Ekklro?uetnsche Bestimmung des Sriuregrades 
i n r  Mehl und Brot. 

Die elektrometrische Titration mit  der Glaselektrode bt zur Be- 
stimmung den Sauregrades in  wi0rigen Brot- und Yehlaufschwemmun- 
gen geeignet. Titriert man bia zum pH-Wert 9,6, so erhl l t  man Uberein- 
stimmende Werte mit der iibliohen Methode. 
A u s s p r a c h e :  

Kiermeier Miinchen: weist darauf hln daf3 er  rnit dieser Arbeitswelse 
bereits vor Id Jahren gearbeltet ha t  (vgl. 1.. Kiermcier R .  Heip G.  KmJ: 
Beitrlge zur Vorratstechnlk von Lebensmltteln 1944, d. 41). Sik hat  aber 
genau die gleichen prinzlpiellen Fehler wie die Methode von Schulcrud. 

P .  K R I E G S H O F F ,  Witten/Ruhr: 8&6r die ddcigZichkeif der Qua- 
litatsbeeinfrirchting uon Mehlen dutch Jute-Eret?ugniuse. 

Beo bachtete Qualitirtsbeeintriichtigung von Mehlen durch Jute-  
sacke konnte auf die Verwendung billiger, ungeeigneter ,,Batsch"- 
mittel (ein Aueriistungsvorgang) zuriickgefiihrt werden. Dieee Mittel 
dfirfen keinen Tran und billigen YineralBle enthalten, wenn die  damit  
behandelten Sacke in der Nahrungsmittelindustrie verwendet werden 
sollen. D a  diese Behandlung aber unumggnglich notwendig bt, mu9 an 
Stelle von Tran Cotton61, Ricinusbl usw. t re ten und fiir die Mneralble 
sollten hochraffinierte SpindelOle eingesetzt werden. Die in der  Batsche 
verwendeten Konservierungsmittel fallen ale Griinde fiir eine Gerucha- 
beljlstigung aus, d a  ihre Konzentration zu gering ist. Auch Geruch und 
Qualitat der Rohjute vor dem Batschen sind mallgebend fur  dae Fertig- 
erzeugnis. 
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E .  D R E  W S ,  Detmold: Sauregradbestimmungen nnch den Methoden 
Neuniann und Schulerud i n  Mahlprodukten. 

In Vergleichen zwischen der Sauregradbestimmung nach Neuniann 
und nach Schulerud ergab sich, d a l  die Werte nach Neumann stets um 
40-70 % iiber denen von Schulerud liegcn. Bei der Schulerud-Methode 
kann die Extraktionszeit auf 5 min verkiirzt werden, die Fehlerbreite 
der Bestimmung ist f 0,24 Skuregrade. An Stelle von 67proz. Alkohol 
kann auch 50proz. Isopropylalkohol verwendet werden. 
A u s s  p r a c  h e  : 

Kiermeier, Munchen: weist darauf hin, daR beide Arbeitsweisen die 
wahre Sauerung eines Teiges nicht erfassen, weil die Phosphate mehr oder 
rninder miterfaRt wurden. Eine neue Sauregradbestimmung fur Getreide- 
produkte, die diese Fehler vermeidet, wird demnachst Thaler, Miinchen, 
bekanntgeben. We@, Hamburg: Die Schulerud-Methode hat  bei Soja- 
produkten versagt. 

K. R I  T T E  R ,  Diisseldorf : Zur Melhodik der Teigmikroskopie. 
Mit Hilfe der Auflicht-Mikroskopie (Ultrapak-Methode nach Leitz), 

konnten die VorgLnge in der Tiefe des garenden Teiges verfolgt werden, 
wenn man iiberdies noch Immersionsansirtze und Eintauchkappen ver- 
wendet. Die schwierigen Beobaehtungen kannen durch nicht scbidigende 
Farbstoffe wie Eosin als Differentialfarbstoff fur  Kleber-Anfarbung er- 
leichtert werden. Damit konnte glaubhaft gemacht werden, daB ea in 
den Garblasen zu einer T r e n n u n g  von S t a r k e  u n d  K l e b e r  kommt, 
80 daB das DurchstoCen der Teige auch nach dieser Seite seine Berech- 
tigung ha t .  Diese neue Priifmethode am gtirenden Teig erlaubt unter 
Umstanden nachzupriifen, in welcher Weise die verschiedenen Rackzu- 
tatcn und Rackhilfsmittel tatskchlich wirken. 

H .  D b R N E R ,  Detmold: Uber die Forlschritte i n  der Wasserbestiin- 
mung in  den Zetzlen Jahren. 

Die Gemeinschaftsuntersuchungen bei der Wasserbestimmung sind 
wenig befriedigend verlaufen, sie schwankten um & 0,6%. Mit den 
neuen Geriten zur Schnellwasserbestimmung ,,Siccorapid, Turbosicc, 
Aquapart", von denen die beiden ersten Trocknungsmethoden, die letzte 
auf der Messung der Leitfhhigkeit beruht, sind recht gute  Ergebnisse er- 
zielt worden, sie weichen t o n  der Standardmethode (1 h bei 130° C) nur 
wenig a b  (Aquapart + 0,OE; Siccorapid 0 bis 0,15; Turbosicc f 0,07). 
A u s s p r a c h e :  

Neifzert, Darnistadt: Bei der Wasserbestimmung mit der Leitfahig- 
keitsmethode gibt es immer wieder ,,AusreiBer", sie ist daher unzuverlassig. 

P .  P E Z S H E N K E  und C.  H A M P E L ,  Detmold: Untersuchungen 

Mit der Perox.8daee-Schnellmethode nach Kuhn (Substrat  Psro- 
iiber Perozydase. 

A .  M E N G E R ,  Detmold: Kleberschirdigende Eigenschaften der Soja- 
erzeugnisse. (Vorgetr. von R .  Schrifer, Detmold). 

Soja-Zusatze bei Weizengeback verringern das  Volumen des Gc- 
blckes, was auf eine Glutathion-iihnliche Wirkung auf den Kleber zuriick- 
gefiihrt werden kann, enzymc~iemische Beeinflussung ist daher auszu- 
schlielen. Laugt man das Sojaprodukt rnit Wasser aus, 80 bleiben die 
unerwiinschten Wirkungen weitgehend aus, Lhnlich wie beim gleichzei- 
tigen Zusatz von Kaliumbromat. Die waBrigen Sojaextrakte wirken ein- 
deutig ghrfordernd, und zwar wird das Garmaximum vorverlegt. Die 
extrahierten Snjaprodukte (mit  Wasser) zeigten keine Volumenver- 
besserung. 
A u s s p r a c h e :  

We@, Hamburg: Trotz Entbitterung der Sojaprodukte enthalten diese 
noch sehr vlel Wuchsstoffe, so d a 8  100 g Soja immer noch der gleichen 
Menge an Haferkeimen entspricht. Ritter DUsseldorf: Der Kleber verhalt 
slch in seinem chemischen VerhaIten o f i w l e  Keratin, so wlrd er  ebenso 
durch Reduktionsrnittel, z. B. Thiole, geschadigt. 

TH. B I E C  HY, Weihenstephan: Neue Verfahren zur Kleberprufung. 
Bei der ersten Methode konnte Parallelitat zwischen der Biuret- 

Reaktion und der Klebermenge gefunden werden. 80 daB dadurch cine 
zuverlassige Erfassung bereits in  0,5 g Mehl moqlich ist, ohne d a l  der 
Kleber ausgewaschen werden muB. Die zweite Methode beruht auf der 
?dessun,o der Triibung, die durch Schiitteln von Teig in einer verdiinnten 
Borat-Losung hervorgerufen wird. Mit dieeer Methode wird vermutlich 
der gesamte Eiwei5-Lipoid-Komplex erfallt, sie zeigte gute proportionalc 
Beziehung zur Quellzabl, jedoch gab  es eine Reihe von Abweichungen. 

A .  S C H  U Z Z ,  Detmold: Ober Durchfuhrung des wissenschaftlichen 
Backversuches. 

Der Rackversuch rnit Hefe erfaDt am beeten alle Eigenechaft,en eines 
Meliles. Die Verwendung von Backpulver beim amerikanischen Back- 
versuch kann Feblurteile bei auswuchshaltigen Mehlen geben. Das Er-  
gebnis SOU nicht nur in einer Wertzahl, bei der sich die Dallinannsehc 
besser bewahrt ha t  als die Neu?~innnsche, ausgedriickt werden, sondern 
die einzelnen Hinweise und damit  das gesamte Backprotokoll haben be- 
sondere Bedeutung. 
A u s s p r a c h e :  

Pelshenke, Detmold: Auch de r  geiibte Chemiker hat  die Fahigkeit, 
sich in die Technik eines einwandfreien Backversuches einzuarbeiten. Die 
meisten Fehler entstehen durch nicht richtiges Erkennen der Ofenrcife und 
der Schwadenverhaltnisse im Backofen. Es mu8 heutc mit einer Fehler- 
breite f 50/ erechnet werden. Riftcr, Dusseldorf: Um die Endgare gut  
erkennen zuol&men, sollten immer Teige rnit verschiedenen Garzeiten ge- 
schoben werden. Pagensfedf ,  Giitersloh: empfiehlt stets die mit Farino- 
graph gefundene Wasserbindung bei den Versuchen zugrunde zu legen. 
A. Schulz, Detmold: Der Disno-Kleinkneter ist fur  das Kneten der Teige 
f i i r  den Backversuch besser geeignet als der Farinograph. 

ganol) wurde das  Vorkommen und die VerteiIung der Peroxydase in -Ge- 
treideprodukten untersucht. Bei den Vergleichen h a t t e  Weizen (130), 

(467). In den Schalen und den Aleuronzallen wnren nur  beim Hafer 
llohere werte, die gr6Bte Menge war jedoch bei allen Get,reidearten im 
Keimling sistiert, wabrend der Gellait des Endosperm nur  5--10% der 

gen geht dem Aschegehalt weitgehend proportional, eine eteile Zunahme 
ist bei einem Aschegehalt von 1,5% zu verzeichnen. Die Untersuchungen 
von Ifiermeier, Miinchen, iiber die Beziehungen zwischen dem Peroxydase- 
Gehalt und dem Bitterwerden von Hafer konnten nicht bestatigt werden, 
so daB die Peroxydase-Bestimmung zur Retriebskontrolle bei der Hafer- 
flockenherstellung nicht geeignet ist,  Bei produkten des Handels konn- 
ten Proben rnit einwandfreiem Geschmack und aro[Jer Haltbarkeit ee- 

H .  B O R N E  R ,  Detmold: aber l)czttin-Beslimmungs~&hoden. 
Die Giirmethode nach unn Boorst zur Bestimmung der Dextrine Gerste (187) Und Roggen (273) niedrigere Peroxydase-Zahlen a h  Hafer  wurde mit der ~ ~ t h ~ d ~  sieche,-~leyer und der ~ ~ k ~ h ~ ~ - ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ -  

Method0 von GroPfeld verglichen, wobei die erste die genaueete, die 
dr i t te  die einfachste ist. In ihren absoluten Werten weichen die einzelnen 

thoden in  obiger Reihenfolge bei einem Vergleich 8,l bzw. $1 bzw. 
3,7%. Zwischen den einzelnen Methoden bestehen gute  bie sehr gutc 
Korrelationen' 
A u s s p r a c h e :  

We$, Hamburg: Alle Methoden sind unbefriedigend, bei Kartoffel- 
starke-Sirupen rn6een sie noch anzehen, bei solchen aus Cerealien jedocii 
erhalt man in  den Bilanzen iiber 1 0 0 ~ o .  

werte  ausmachte. D~~  ti^^ der  p e r o x y d a s e - ~ k t i d t a t  in M ~ J , ~ ~ ~ ~ ~ ~ -  Methoden voneinander ab, bei Roggenbrot ergaben die einzelnen Me- 

E .  D R E W S ,  Detmold: Die Bestimmung volt Milch-, Essig- und funden werden, die gro le  Peroxydase-Aktivitat aufwiesen. Dagegen 
zeigten Fsbrikate  rnit bitterem Geschmack und schlechter Haltbarkeit Propiollsriure im Sauerteig und Brat. 
nur geringe Peroxydase-Aktivitat.. 

Die Trennung der Milcheiure von fliichtigen Sauren kann durch 
Destillation der walrigen Losungen erfolgen. Propion- und Essigsiurc A u s s p r a c h e :  

Kierrneier Miinchen : nimmt an da5  die gegensatzlichen Ergebnisse 
des Vortr. a;r methodische Faktor&, zuriickzufiihren sind. Zunachst ist werden nach mehrfacher Destillation auf Grund ihrer verschiedenen 
die Geschmacksdifferenzierung zwischen dem gerbsauren" Geschmack Fliichtigkeit ermittelt,. Unter Zugrundelegung von tibergangekonstanten 
mancher Hafersorten und dern ,,bitteren" Geschkack nicht leicht. Weiter ergiht sich nach 3 Destillationen (Dl, D,, D,) die Mengo der im S&ure- 
liegt eine Tauschungsmoglichkeit darin, daR bei Handelsprodukten das 
Haferfett peroxydig geworden sein kann so dan dadurch Peroxydase vor- gemisch enthaltenen Eesigsaure zu  = 5,311 ( D *  + '3) - 2,618 D l  und 
getauscht werden kann. Auf diese Weis; konnten sich auch die Regenera- die Propionsailre Z U  P = 3,471 D ,  -3,861 (D2 + D3). Bei verdiinnten 
tionen erklaren, die bisher bei Hafer nicht beobachtet werden konnten (vgl. Losungen wurden mit dieser Method8 befriedigende Ergebnisse erziclt. 
F .  Herrlinger und F. Kiermeier, Blochem-Z.). Aus diesen Griinden sind 
Versuche, bei denen die Ansatze gekocht worden sind, unerlaRlich. Die 
Peroxydasc ist selbstverstlndlich allcr Wahrscheinlichkeit nach nicht das fur 
das Bitterwerden verantwortliche Prinzip, jedoch hat  sie den Vorteil, daR 
sie sehr hitzestabil ist, so daR sie eine Ubersicht gibt, ob such die anderen 
Fermente noch aktiv sein konnten (diese Ztschr. 60, 175-179 [1948]). Bis 
jetzt ist noch keln Fall bekannt geworden, nach dern peroxydase-freie.Hafer- 
produkte bitter Reworden sind. Rohrlich, ~ e r i i n :  bestatigt d ie  Unter- 
suchungen von Kierrnrier. Die Peroxydase-Bestimmune hat  sich bei d e r  
Beurteifung der  Haferproduktlonen in der  Ostrone sehr  bewahrt. 

Destillation 30 j e  loo cm3- 

A. ROTSCH, Detmold: Einsatz von Topinambur-Erzeugnissen in  
der Biickerei. 

Die direkte Verarbeitung der Topinamburknolle, gleiohgiiltig o b  
roh oder gekocht, ist zu Backereierzeugniasen nicht mbglich, d a  das 
Inulin nieht verkleistert, sondern vielmehr i n  der  Hitze wasserIUslich 
ist. Auch die Heratellung trockener Erzeugnisse macht  ziemliche Schwie- 
rigkeiten, iiberdies sind die Produkte hygroskopisch, was sich vor allem 

H .  D b  R N E R ,  Detmold: ober die Bedrulung der Schleitnsloffe. bei der Vermahlung unangenehm bemerkbar macht. Auch das  Ver- 
Extrahiert man au8 Roggenmehl die Schleimstoffe rnit Wasser, si) schneiden von Topinamburmehlen rnit Weizenmehlen liefert unansehn- 

zeigt die Krume zwar Risse und dunklere Farbe und die Kruste sclilech- liclie Produkte. Am ehesten ist noch die Verwendung eines Sirups fur  
tere Karamelbildung, die Elastizitat, der Brotkrume ist jedoch beson- Backzwecke geeignet, d a  Hefeteize dadurch in der Giirung gefordert 
ders gut. Setzte man die gereinigten und vom EiweiD befreiten Schleim- und die GebLckvolumen erhoht werden. Eine Weiterentwicklung hellerer 
etofffe dem Mehl wieder zu, 80 lie0 die gute  KrumenelaetizitLt wieder und angenehm schmeckender Topinambursyrupe konnte Bedeutung ha-  
nach, ebenso gingen auch die anderen Erscheinungen wieder zuriick. AUE ben, weil diese auch Mehle fordern, die durch normale Extrakte  nicht 
diesea Vereuchen ging damit eindelitig hervor, daB den Schleimstoffen beeinflufit wurden. Auch zur Frischhal+ung von Marzipan und Fondant  
wa..-rrr3ulicrende_Wirkung beim BackprozeB zukommt. l iyna'cn Cicse Syrupe Anwendun: finden. K. [VB 9081 


