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

Wir sehen, daB auf dem Gebiet der Plasmaforschung analy-
tische und priparative Probleme auf stirkere chemische Er-
forschung warten und daB manche von ihnen so weit ausgereift
sind, daB hier nicht linger gewartet werden sollte'ss). Die

14%) Neueste Literaturzusammenfassungen aus dem Gebiet der Eiweii-
chemie: M. P. Desnueclle, Bull. Soc. Chim, (Mémoires) 5. Serie 16,

Zuschriften

aufstrebende Immunochemie hatin den angelsdchsischen Lan-
dern schon viele Chemiker in ihren Bann gezogen, und man kann
sich bei der Lektiire der einschldgigen Literatur'48) des Eindrucks
nicht erwehren, daB sich unter ihr der von Emil Fischer voraus-
gesagte Neueinsatz klassischer chemischer Methoden auf dem
EiweiBsektor bereits vollzogen hat.

Eingeg. am 17. Februar 1950.

251 [1949); E. Waldschmidt-Leitz: Chemie der EiweiBkorper, Verlag
Enke, Stuttgart 1950.

usy o, Westphal diese Ztschr, 57, 57 [1944]; H. Schmidt u. O. Westphal,
,,Fiat Review of German Science’* Biochemie, Teil I1,94[1948]; E. A

Kabat u. M. Mayer: Experimental Immunochemistry, Ch, C. Thomas,
Springfield, Illinois 1948,
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Uber die Darstellung von Thioluminal:
5-Athyl-5-phenyl-2-thiobarbitursiure
Van Dipl.-Chem. Dr. D. WALDI

Aus dem Unlersuchungslaboratorium der Pharmaceutica G. m. b. H.,
chemische Fabrik Schopfheim/Baden

Methylthiouracil'!) wurde bereits vor einigen Jahren in USA als gut
wirkendes Thyreostaticum bekannt. Es war zu erwarten, da8 dhnliche
Narcotica wie Methyluracil so wie z. B. Veronal oder Luminal ebenialls
thyreostatische Wirkung zeigen wiirden, wenn die entsprechende Car-
boxyl-Gruppe durch eine Thio- Gruppe ersetzt wird. Thioveronal?) zeigte
sich tatsiachlich als 8-fach wirksamer3).

Thioluminal wurde so zum ersten Mal synthetisch gewonnen. Die
Kondensation von Athyl-phenylmalonsiureester mit Thioharnstoff wurde
zunichst unter gewdhnlichem und nachtriglich unter erhohtem Druck
in einer Flasche ausgefiihrt. Die Ausbeute ist noch geringer wie bei
Thioveronal.

2,6 g Natrium wurden in 45 cm?® Alkohol (abs.) geldst und zu der
Natriumalkoholat-Lésung 10 g Athyl-phenyl-malonsiureester und 4 g
Thioharnstoff zugeliigt. Unter Riickfiul erhitzte man 1 h auf dem Olbad
von 110° C und brachte das Kondensat anschliefend in eine Druck-
flagche, die dann 3 h in einem siedenden Wasserbad stand. Nach dem
Abkiihlen wurde der Inhalt abgenutscht und der Riickstand mit wenig
Alkohol (abs.) nachgewaschen und die Filtrate bei 50 © C im Vakuum
eingeengt. Aus der eingeengten Ldsung fallt das Natriumsalz des Thiolu-
minals, das sich wieder in wenig Wasser lost. Die Losung wird bis zur
bleibenden Trilbung mit halbverd. Salzsiure angesiuert (py 7,5) und
nach lingerem Stehen die hellgelben Nadeln gesammelt und aus Alkohol-
Wasser umkrystalligiert.

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

_ Zur Analyse wurde die Substanz zunichst 3 h im Vakuum 12 mm Hg
bei 100° C und anschlieBend zwei Tage @iber P,0; getrocknet.

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

1) Med. Klin. 145, 1203 [1049], Arch. Biochem, 10, 531 [1946],
%) Liebigs Ann. Chem. 335, 350 [1904].
3) Pharmakol. Inst, Univers, M@inchenl.

Versammliungsberichte

Cy,H;;0.N,S  Ber.: C 5804 H 487 S 12,92
Gef.: C 5810 H 4,91 S 12,97
Die Mikroanalysen verdanke ich dem mikroanalytischen Laborato-

rium der Universitat Basel. Eingeg am 2. Juni 1950. [A 268]

Uber eine Reaktion zwischen Bleitetraithyl und
Eisen(ll)-chlorid
¥on Dr.-Ing. TH, BREY HAN, Braunschweig

Im Rahmen einer 1942 durchgefithrten Entwicklungsarbeit sollie ein
einfaches Verfahren!) gefunden werden, um Bleitetraidthyl aus Motoren-
treibstoffen zu entfernen.

Nach zahlreichen, ergebnislosen Versuchen wurde eine Versuchs-
reihe mit steigenden Mengen eines etwa zehn Jahre alten FeCl,-Pripa-
rates {Kahlbaum) angesetzt. Bereits nach etwa zweistiindiger Entwick-
lungsdauer erwiesen sich die ersten Treibstoffproben bei der Analyse als
blei-frei. Nunmehr wurden Versuche mit frischen, handelsiiblichen FeCl,-
Priparaten (pro analysi) verschiedener Firmen durchgefiihrt. In keinem
Falle konnte ein Abnehmen des Bleitetraithyl-Gehaltes im Treibstoff
festgestellt werden. Es war naheliegend anzunehmen, dal in dem alten
Kahlbaum-Priparat durch atmosphéirische Einfliisse ein Umsetzungs-
produkt entstanden war, das fiir die Reaktion zwischen FeCl, und Blei-
tetraithyl verantwortlich zu machen ist. Die Analyse des wirksamen
FeCly-Priparates ergab neben FeCl, und einem damals nicht niher un-
tersuchten wasserloslichen oxydischen Anteil eine geringe Menge {ca.
0.3%) einer basisechen Fe(1I)-Verbindung.

Durch Fallung von FeCl, mit Ammoniak, Trocknen des Nieder-
schlags bei 102° und Pulverisieren im Achat-Mdreer konnte durch Zueatz
in wechselnder Menge zu FeCl, eine Reihe von Priparaten gewonnen wer-
den, die ebenfalls mit Bleitetraithyl in wiinschenswerter Weise reagierten.

Durch Uberlastung mit anderen Arbeiten war es damals nicht mog-
lich, den Reaktionsmechanismus aufzukliren. Analytische Daten und
nihere Unterlagen sind durch die Kriegseinwirkungen verlorengegangen.
Nach meinem Dafiirhalten handelt es sich um eine katalytisch ausgeloste
Reaktion; Fe(OH), war ohne Wirkung auf Bleitetraidthyl.

Eingeg. am 2. Mai 1950.

1) Das Verfahren ist als E 56012 IvVd, 23b und G 106991
patentamtlich geschiitzt.

[A 285}
Ivd, 23b

Getreidechemiker-Tagung Detmold
28. bis 25. Mal 1850

K. LANG, Mainz: Die Eiweiffrage beim Brot und die Verbesserung
des Getreideeiweifes im Brot.

Das Getreidekorn geniigt nicht fiir die menschliche Ernihrung. Die
biologische Wertigkeit seines EiweiSles ist, bes. durch seinen niedrigen
Lysin-Gehalt (Eiweil des Weizens 2,7 % gegeniiber Fleisch 9,1 und Milch
8,4), gering. Kine Verbesserung 140t sich durch geringe Zusatze lysin-
reicher Materialien wie Hefe, Soja, Milch erreichen. Durch 2—4proz.
Zusdtze, aleo durch relativ kleine Mengen, erzielt man sehr groe Niahr-
wert-Steigerungen. Um dem Einwurf zu begegnen, daB die Nihrwert-
Steigerung durch den erhfhten EiweiBgehalt der Zusitze bedingt ist,
wurde bei den Vergleichsversuchen mit und ohne Zusitze stets der Gehalt
an EiweiB gleichgemacht. Die,,biologische Wertigkeit der EiweiSatoffe*
war also die einzige Versuchsvariante. Nachdem auch heute das Brot
fiir rund 10 Millionen Menschen in Deutschland nicht nur Kalorientriger
ist, sondern die wesentliche Eiweilquelle darstellt, und da die geringen
vorgeschlagenen Zusitze technisch keine Schwierigkeiten bereiten, ist die
Anreicherung von Brot mit einem geeigneten Eiweil nicht nur ein er-
nahrungs-physiologisches Problem, sondern auch eine soziale Forderung.
Aussprache:

Zahlreiche Diskussionsredner (A. Rotsch, Detmold, Lintzel, Krefeid,
Kanitz, Gottingen, Tropp, Stuttgart und Wetji Hamburg) wiesen in ver-
schiedener Weise auf die psychologischen Schwieﬂgkeiten hin, die nach den
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Erfahrungen der letzten Jahre einer Einfilhrung von Broten mit Zusétzen
entgegenstehen. Beccard, Berlin: weist jeden Zusatz zu Brot zuriick, denn
Brot dirfe kein ,,Medlkamcnten-Trager“ seln.

H. CREMER, Mainz:
auf die Zahnkrankheiten.

Auf Grund der Verflechtung mit zahlreichen anderen Problemen
lassen sich eindeutige Beziehungen der Zahnerkrankungen zur Getreide-
nahrung nicht aufzeigen. Bei der Paradentose scheinen Verbindun-
gen zwischen grober Kost und dieser Erkrankung zu bestehen, ebenso
zeigen die Vitamine A, E und C Einwirkungen auf Schleimhéaute, Zahn-
fleisch und Kieferknochen. Wahrend die physikalische Beschaffenheit
der Nahrung auf die Zahnerhaltung nicht ausschlaggebend ist, muB
ein EinfluB der.Zusammensetzung der Nahrung, besonders ihres Gehaltes
an Kohlenhydraten angenommen werden. Im Gegensatz zu den Beobach-
tungen bei der Paradentose muB bei der Cariesentwicklung eine Ab-
hangigkeit vom Grad der Zivilisation angenommen werden. Der Fluor-
Gehalt des Trinkwassers ist ursiachlich mit einer hohen Caries-Resistenz
verkniipft. Ebenso scheinen Notzeiten die Caries-Resistenz zu erhdhen,
vermutlich weil dann stirker hochausgemahlene Getreideprodukte ver-
zehrt werden. Diese Beobachtungen haben sich auch nach dem 2. Welt-
krieg bestdtigt. .
Aussprache:

Lang, Mainz: Der Fluor-Gehalt der Nahrung ist ziemlich gleich, nur
der des Wassers ist bedeutungsvoll. Als optimal gelten 2 », bei hdheren
Gehalten kann Schwarzfleckigkeit der Zahne auftreten.

Einfluf der Erndhrung, insbes. des Brotes,
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A.SCHEUNERT, Berlin: Die Vitamin- B- Bilanz unserer heutigen
Ernihrung wnter besonderer Beriicksichligung der Vitaminisierung der
Mehle.

Selbst das schlechte Kriegsbrot hat uns wegen seiner hohen Aus-
mahlung vor Vitamin-B,-Mangelschiden bewahrt (durchschmittlich nur
ein Defizit von 0,4—0,9 mg gegeniiber dem Soll von 1,5 mg). Bei der heu-
tigen Bevorzugung ballastarmer Kost und den wenig ausgemahlenen
Mehlen besteht fiir einen groferen Kreis die Gefahr der Vitamin-B,-
Unterbilanz. Ist eine kiinstliche Vitaminisierung, wie sie heute in USA
verbreitet ist, anzuraten? Wenn auch ernihrungsphysiologisch 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-
sdure verabreichen. Die Vitamic-B,-Menge sollte so berechnet sein, daf
in der tdglich zu verzehrenden Brotmenge mindest 0,6 mg, wenn wirt-
schaftlich tragbar besser 1 mg, enthalten ist. Weiter mul beriicksichtigt
werden, da8 Verluste an Vitamin B, sowohl bei der Sauerteigbereitung
als auch beim BackprozeB, und zwar bis zn 209 enistehen kénnen. Dies
konnte fiir die kiinstliche Vitaminisierung bedeutungsvoll sein, weil das
AusmaB der Verluste die Wirtschaftlichkeit in Frage stellen konnte.

Aussprache:

Pelshenke, Detmold: In Deutschland werden nur 5-79%, Schwarzbrot
gegessen, alles andere Brot ist weniger als zu 809% ausgemahlen. Pagen-
stedt, Giitersloh: Die Vitaminanreicherung wiirde auch bei Teigwaren wirt-
schaftlich sein, Scheunert, Berlin: Eine klnstliche Vitaminisierung sollte
man nur bei regelmidBig verzehrten Produkten vornehmen. Tropp, Stutt-
gart: Die Verluste bei Vitamin B, sind vom Backverfahren abhiangig, am
groBten bei Pumpernickel mit 509, am geringsten bel Broten nach dem
Horlebeck-Verfahren mit 59,. Scheunert, Berlin: Die Verluste treten erst
bei 115° C und dariiber ein. Beachtenswert scheinen die Garverluste zu
sein, denn sie legen einen Vitamin B,-Verbrauch durch die Hefen nahe.

H. SCHROEDER, Aachen: Vilamine und Antivilamine bei Ge-
treide. N

A. MENGER, Detmold: Zur Bestimmung von Vitamin E in Mahl-
produkien. (Vorgetr. von A. Stoy, Detmold).

Die Modifikation der Methode von Emmerie-Engel nach Parker-
McGarlane hat sich zur Bestimmung von Vitamin E in Getreideproduk-
ten bewihrt, wozu noch zusitzlich einige kleine Anderungen notwendig
waren. Die schwefelsaure Verseifung ist der alkalischen vorzuziehen,
weil sie weniger Schwierigkeiten bei der Aufarbeitung bereitet und iiber-
dies storende Begleitstoffe ausschaltet. Hinderlich bei kolorimetrischen
Arbeiten ist die groBe Lichtempfindlichkeit der Farhreaktion, die nur
wenige Ablesungen gestattet. Mit dieser Methode konnte der verschiedene
Gehalt des Getreidekorns an Vitamin E gut verfolgt werden, bei 85 mg
je kg Getreide waren im Mehlkern (82,59% des Korns) 26,9 mg, in der
Kleie 43,5 mg (15,0% d. Korns} und im Keim (14,6% d. Korns) 14,6 mg.

A. STOY, Detmold; Erfahrungen mit den Bestimmungsmethoden fir
B-Vitamine.

Bei der Bestimmung des Vitamins B, hat sich die Thiochrom-
Methode fiir Getreideprodukte bewihrt. Als Cocarboxylase vorliegendes
Vitamin muB vor der Bestimmung mit Diastase gespalten werden. Bei
der Bestimmung des Vitamins B, ist die Lumiflavin-Methode oder die
der direkten Absorption des Laktoflavins gleich gut anwendbar. Beide
Methoden haben ihre Nachteile: bei der Lumifiavin-Methode werden
nur 42—87% des Laktoflavins in Lumiflavin umgewandelt und bei der
Adsorptionsmethode muB man mit erheblichen Stérungen durch Eiweil-
triibungen rechnen. Fiir die Bestimmung der Nikotinsiure in Getreide-
produkten kann die Methode von Roth und Schuster empfohlen werden.
Das hierfiir notwendige Bromeyan wurde im Ansatz selbst hergestellt.

Aussprache:

Scheunert, Berlin: Die Thiochrom-Methode kann bei hohen Mehltypen
Versager geben. A. Stoy, Detmold: Bei der Herstellung der Ausgangs-
l6sungen hat sich fiir die Thiochrom-Methode die kalte Extraktion besser
als die helBe bewahrt. Strohecker, Gelsenkirchen: weist auf die Bedeutung
der Alkalikonzentration hin, die in den verschiedenen Vorschriften wechseln,
A. Stoy, Detmold: Auch die Reihenfolge der Reagentien-Zugabe ist be-
deutungsvoll, zuerst immer die Lauge (10%), dann die Kaliumeisen(11I)-
cyanid-Lésung (1%). Das Vitamin in Ampullen kann nicht als Testobjekt
verwendet werden.

0. ROOS, Diisseldorf: Pneumatik und Backfdhigkeit.

Durch einen glicklichen Umstand konnten in einer Miihle der Ein-
fluB der iiblichen Elevatorforderung gegeniiber der modernen pneumati-
schen auf verschiedene Getreideprodukte untersucht werden. An einer
einheitlichen Getreidemischung war der Verlust an Wasser bei der pneu-
matischen Forderung 1,2% und heim Elevator 2,09%. Unterschiede im
Aroma und ie der Backfihigkeit konnten mit den tiblichen Methoden
nicht gefunden werden. Die befirchtete Forderung der Oxydation durch
den Luftstrom scheint giinstig fiir die Alterung des Getreides zu sein.

F. REIFF, Mannheim: Qewinnung von Furfurol aus Geireideab-
Jillen tn USA,

Vor allem der groBe Anfall von Abfall bei der Hafermiillerei hat dazu
gefiihrt, da nach Verwertungsmoglichkeiten gesucht worden ist. Der
hohe Prozentsatz an Pentosanen legte es nahe, daraus Furfurol zu ge-
winnen. Die optimalen Ausbeuten an Furfurol betragen bei Maiskolben
23249, bei Haferschalen 21—23%, bei Reisschalen 12—13%, wobei deren
hohere Dichte ein groBeres Fillvolumen der Apparaturen zuldBt, bei
Baumwollsamen-Schalen 20—23% und bei Bagasse (Prefriickstinde bei
der Rohrzuckerfabrikation) 19—26%. Die Leistung der Quaker Oats
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Comp.,, die einen jAhrlichen Anfall von 56—80000 t Haferschalen verar-
beiten, liegt insbesondere darin, daB sie den Mut besessen hat, die Fa-
brikation groBtechnisch trotz unbefriedizender Kleinfabrikation aufzu-
ziehen. Verwendet werden lange 37 m Druckkocher (4 ati), bei denen das
Furfurol mit Wasserdampf ausgetrieben wird. Kontinuierliche Arbeits-
weisen haben sich nicht bewahrt. Die Mangel des Verfahrens liegen in
der geringen Ausbeute von nur 40% der Th. und dem kaum verwertbaren
Riickstand von 70% des Ausgangsmateriales. Trotz dieser M&ngel ist die
Furfurol-Produktion aufrecht erhalten worden in USA und das Furfurol
hat sich in zahlreichen Industriezweigen, nachdem der Preis von anfing-
lich 13,5 § je ke auf 0,20 $ gesenkt worden war, eingefthrt. Heute wird
Furfurol als Ldsungsmittel in .der Mineraldl-Industrie, als Extraktions-
mittel fiir Butadien aus Crackgasen, in der Kunstharzindustrie als billiger
Aldehyd gebraucht und die Verwendung nahm in den letzten 15 Jahren
immer weiter zu, so dal die vorhandenen Haferschalen nicht ausreichten
und zur Verwertung von Maiskolben gegriffen wurde. Aus 226000 t Abfall
diirften jdhrlich 22500 t Furfurol gewonnen werden, Deutschland hat
einen Bedarf von 1000 jato.

Aussprache:

Weif, Hamburg: Auch Gerstenschalen ergeben einen optimalen Fur-
furol-Anfall von 259%, In Deutschland sind jedoch die Betriebe nicht ge-
niigend groB, die Ausgangsprodukte wiirden durch die Sammelorganisation
und durch die Fracht zu teuer. Reiff, Mannheim: Es wiirden sich auch die
Abfille der Laubholzer, die Buchenholzablaugen eignen.

E. DREWS, Detmold: Uber die Bewerlung der Abfdlle in der Ge-
treidemiillerei.

Auf Grund bessercr Mahlverfahren -hat sich eine allmihliche Ver-
schlechterung im Futterwert der Getreideabfille eingestellt, beéi Roggen-
kleie z. B. von 6,8% Rohfaser in den Jahren 1862—1888 auf 8,0% zwi-
schen 1900 und 1936. Da eine Bewertung auf Grund des Aschegehaltes
nur bei Roggen und Weizen maoglich ist, nicht aber bei Gersten- und Ha-
ferabfillen wird ein neuer Bewertungsmaflstab auf Grund einer Voll-
analyse vorgeschlagen und gegeniiber Mais, fiir das am meisten gebrauchte
Kraftfutter in Beziehung gesetzt. Wenn man diesen Wert in einer Kenn-
zahl ausdriekt, hitte der Handel dadurch einen Futterwert-Index.

D.MULLER-MANGOLD, Ibbenbiiren: Die schweflige Saure in
der Lebensmitlelherstellung unier besonderer Beriicksichligung der Stdrke-
und Stdirkederivatefabrikation.

Neben historischen und statistischen Fragen der Verwendung von
schwefliger Sdure in Lebensmitteln wurde in eigenen Untersuchungen
an 25 Getreidestirken 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 Ergebnisse zwischen 0,9 bis 12,9 mg/100 g. Die
Bedeutung der SO, in der Stérke verarbeitenden Industrie liege in der
Hemmung der Siuerung bei lingerem Stehen, schon 20 mg /1 zeigen sicht-
liche Erfolge.

E. HOFFMANN, Diisseldorf:
sdurezahl bei Dauerbackwaren.

Durch die Herstellung von Butter- und Milehdauerwaren bekommt
der Nachweis des Butterfetts wieder erhthte Bedeutung. Unter Beriick-
sichtigung des Fremdfettgehaltes hat sich die Groffeldsche Halbmikro-
buttersaurezahl durchaus bewihrt.

Uber die Bestimmung der Butler-

Aussprache:

Rotsch, Detmold: Der Zusatz von Magermilch setzt die Buttersaurezahl
herab. Pelshenke, Detmold: setzt sich fr die stirkere Verwendung von
Magermilch in Gebacken ein und mdchte diese als ,,Milchgebacke'' gekenn-
zelchnet wissen. Sirohecker, Gelsenkirchen: lehnt dies ab, da dieser Be-
griff den ,,Vollmilchgebacken'* rechtlich vorbehalten ist.

0. ROOS, Diisseldorf: Elektromelrische Bestimmung des SGuregrades
im Mehl und Brot.

Die elektrometrische Titration mit der Glaselektrode ist zur Be-
stimmung des Siuregrades in walrigen Brot- und Mehlaufschwemmun-
gen geeignet. Titriert man bis zum py-Wert 9,5, so erhilt man tiberein-
stimmende Werte mit der iiblichen Methode.

Aussprache:

Kiermeier, Miinchen: weist darauf hin, daB er mit dieser Arbeitsweise
bereits vor 10 Jahren gearbeitet hat (vgl. ¥. Kiermeier, R. HeiB, G. Kae8:
Beitrage zur Vorratstechnik von Lebensmitteln 1944, S. 41). Sie hat aber
genau die gleichen prinzipiellen Fehler wie die Methode von Schulerud.

P. KRIEGSHOFF, Witten/Ruhr: Uber die Maglichkeit der Qua-
Widtsbeeinirachitgung von Mehlen durch Jule-Erzeugnisse.

Beobachtete Qualitdtsbeeintrachtigung von Mehlen durch Jute-
sicke konnte auf die Verwendung billiger, ungeeigneter , Batasch*-
mittel (ein Ausriistungsvorgang) zuriickgefithrt werden. Diese Mittel
dfirfen keinen Tran und billigen Mineralsle enthalten, wenn die damit
behandelter Sicke in der Nahrungsmittelindustrie verwendet werden
sollen. Da diese Behandlung aber unumginglich notwendig ist, muB an
Stelle von Tran Cottondl, Ricinussl usw. treten und fiir die Mineraldle
gollten hoehraffinierte Spindeldle eingesetzt werden. Die in der Batsche
verwendeten Konservierungsmittel fallen ale Griinde fiir eine Geruchs-
belistigung aus, da ihre Konzentration zu gering ist. Auch Geruch und
Qualitit der Rohjute vor dem Batschen sind mafgebend fiir das Fertig-
erzeugnis.
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E. DREWS, Detmold: Sduregradbestimmungen nach den Melhoden
Neumann und Schulerud in Mahlprodukien.

In Vergleichen zwischen der Sauregradbestimmung nach Neumann
und nach Schulerud ergab sich, dal die Werte nach Neumann stets um
40709 iber denen von Schulerud liegen. Bei der Schulerud-Methode
kann die Extraktionszeit auf 5 min verkiirzt werden, die Fehlerbreite
der Bestimmung ist + 0,24 Siuregrade, An Stelle von 67 proz. Alkohol
kann auch 50 proz. Isopropylalkohol verwendet werden.

Aussprache:

Kiermeier, Miinchen: weist darauf hin, daB beide Arbeitsweisen die
wahre Sauerung eines Teiges nicht erfassen, weil die Phosphate mehr oder
minder miterfaBt wiirden. Eine neue Sduregradbestimmung fiir Getreide-
produkte, die diese Fehler vermeidet, wird demnichst Thaler, Miinchen,
bekanntgeben. Wei, Hamburg: Die Schulerud-Methode hat bei Soja-
produkten versagt.

K. RITTER, Diussgeldort: Zur Methodik der Teigmikroskopie.

Mit Hilfe der Auflicht-Mikroskopie (Ultrapak-Methode nach Leitz),
konnten die Vorginge in der Tiefe des girenden Teiges verfolgt werden,
wenn man iiberdies noch Immersionsansitze und Eintauchkappen ver-
wendet. Die schwierigen Beobachtungen kdnnen durch nicht schadigende
Farbstoffe wie Fosin 8ls Differentialfarbstoff fiir Kleber-Anfirbung er-
leichtert werden. Damit konnte glaubhaft gemacht werden, daB es in
den Girblasen zu einer Trennung von Stirke und Kleber kommt,
gso dal das DurchstoGen der Teige auch nach dieser Seite seine Berech-
tigung hat. Diese neue Priifmethode am gérenden Teig erlaubt unter
Umstinden nachzupriifen, in welcher Weise die verschiedenen Backzu-
taten und Backhilfsmittel tatsachlich wirken.

H. DORNER, Detmold: Uber die Forischritte in der Wasserbestim-
mung in den lelzten Jahren.

Die Gemeinschaftsuntersuchungen bei der Wasserbestimmung sind
wenig befriedigend verlaufen, sie schwankten um + 0,69%. Mit den
neuen Geriten zur Schnellwasserbestimmung ,,Siccorapid, Turbosice,
Aquapart*, von denen die beiden ersten Trocknungsmethoden, die letzte
auf der Messung der Leitfihigkeit beruht, sind recht gute Ergebnisse er-
zielt worden, sie weichen von der Standardmethode (1 h bei 130° C) nur
wenig ab (Aquapart + 0,08; Siccorapid 0 bis 0,15; Turbosicc 3 0,07).

Aussprache:

Neitzert, Darmstadt: Bel der Wasserbestimmung mit der Leitfahig-
keitsmethode gibt es immer wieder , Ausreiller*, sie ist daher unzuverlédssig.

P, PELSHENKE und G. HAMPEL, Detmold:
tiber Perozydase.

Mit der Peroxydase-Schnellmethode nach Kukhn (Substrat Pyro-
gallol) wurde das Vorkommen und die Verteilung der Peroxydase in Ge-
treideprodukten untersucht. Bei den Vergleichen hatte Weizen (130),
Gerste (187) und Roggen (273) niedrigere Peroxydase-Zahlen als Hafer
(4687). In den Schalen und den Aleuronzellen waren nur beim Hafer
héhere Werte, die groBte Menge war jedoch bei allen Getreidearten im
Keimling sistiert, wihrend der Gehalt des Endosperm nur 5-109% der
Werte ausmachte. Der Anstieg der Peroxydase-Aktivitdt in Mehlpassa-
gen geht dem Aschegehalt weitgehend propartional, eine steile Zunahme
ist bei einem Aschegehalt von 1,5% zu verzeichnen. Die Untersuchungen
von Kiermeier, Miinchen, iiber die Beziehungen zwischen dem Peroxydase-
Gehalt und dem Bitterwerden von Hafer konnten nicht bestitigt werden,
gso daB die Peroxydase-Bestimmung zur Betriebskontrolle bei der Hafer-
flockenherstellung nicht geeignet ist. Bei Produkten des Handels konn-
ten Proben mit einwandfreiem Geschmack und groBer Haltbarkeit ge-
funden werden, die groBe Peroxydase-Aktivitit aufwiesen. Dagegen
zeigten Fabrikate mit bitterem Geschmack und schlechter Haltbarkeit
nur geringe Peroxydase-Aktivitat.

Untersuchungen

Aussprache:

Kiermeier, Miinchen: nimmt an, daB die gegensatzlichen Ergebnisse
des Vortr. auf methodische Faktoren zuriickzufithren sind. Zunichst ist
die Geschmacksdifferenzierung zwischen dem , gerbsauren® Geschmack
mancher Hafersorten und dem , bitteren'' Geschmack nicht.leicht. Weiter
liegt eine Tauschungsmoglichkeit darin, daB bei Handelsprodukten das
Haferfett peroxydig geworden sein kann, so daB dadurch Peroxydase vor-
getiuscht werden kann. Auf diese Weise konnten sich auch die Regenera-
tionen erklaren, die bisher bei Hafer nicht beobachtet werden konnten (vgl.
F. Herrlinger und F. Kiermeier, Biochem-Z,). Aus diesen Griinden sind
Versuche, bei denen die Ansdtze gekocht worden sind, unerlaBlich. Die
Peroxydase ist selbstverstindlich aller Wahrscheinlichkeit nach nlcht das fiir
das Bitterwerden verantwortliche Prinzip, jedoch hat sie den Vorteil, daB
sie sehr hitzestabil ist, so daB sie eine Ubersicht gibt, ob auch die anderen
Fermente noch aktiv sein konnten (diese Ztschr. 60, 175-179 [1948]). Bis
jetzt ist noch kein Fall bekannt geworden, nach dem peroxydase-freie Hafer-
produkte bitter geworden sind. Rohrlich, Berlin: bestdtigt die Unter-
suchungen von Kiermeier. Die Peroxydase-Bestimmuneg hat sich bei der
Beurteilung der Haferproduktionen in der Ostzone sehr bewidhrt.

H. DORNER, Detmold: Uber die Bedeutung der Schleimsioffe.

Extrahiert man aus Roggenmehl die Schleimstoffe mit Wasser, so
zeigt die Krume zwar Risse und dunklere Farbe und die Kruste schlech-
tere Karamelbildung, die Elastizitit der Brotkrume ist jedoch beson-
ders gut. Setzte man die gereinigten und vom Eiwei8 befreiten Schleim-
stoffe dem Mehl wieder zu, so lieB die gute Krumenelastizitit wieder
nach, ebenso gingen auch die anderen Eracheinungen wieder zuriick. Aus
diesen Versuchen ging damit eindeiitig hervor, dal den Schleimstoffen
was-crrerulicrende Wirkung beim Backprozef zukommt,
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A. MENGER, Detmold: Kleberschidigende Eigenschaften der Soja-
erzeugnisse. (Vorgetr. von R, Schafer, Detmold).

Soja-Zusitze bei Weizengebick verringern das Volumen des Ge-
béckes, was auf eine Glutathion-dhnliche Wirkung auf den Kleber zuriick-
gefiihrt werden kann, enzymehemische Beeinflussung ist daher auszu-
schliefSen. Laugt man das Sojaprodukt mit Wasser aus, so bleiben die
unerwiinschten Wirkungen weitgehend aus, ihnlich wie beim gleichzei-
tigen Zusatz von Kaliumbromat, Die wilrigen Sojaextrakte wirken ein-
deutig girférdernd, und zwar wird das Girmaximum vorverlegt. Die
extrahierten Snjaprodukte (mit Wasser) zeigten keine Volumenver-
besserung.

Aussprache:

WeiB, Hamburg: Trotz Entbitterung der Sojaprodukte enthalten diese
noch sehr viel Wuchsstoffe, so daB 100 g Soja immer noch der gleichen
Menge an Haferkeimen entspricht. Ritter, Diisseldorf: Der Kleber verhilt
sich in seinem chemischen Verhalten oft wie Keratin, so wird er ebenso
durch Reduktionsmittel, z. B. Thiole, geschadigt.

TH.BIECHY, Weihenstephan: Neue Verfahren zur Kleberpriifung.

Bei der ersten Methode konnte Parallelitdt zwischen der Biuret-
Reaktion und der Klebermenge gefunden werden, sa da8 dadurch eine
zuverlissige Erfassung bereits in 0,5 g Mehl mdglich ist, ohne daB der
Kleber ausgewaschen werden muB, Die zweite Methode beruht auf der
Messung der Triibung, die durch Schiitteln von Teig in einer verdiinnten
Borat-Ldsung hervorgerufen wird. Mit dieser Methode wird vermutlich
der resamte Eiweil-Lipoid-Komplex erfaflt, sie zeigte gute proportionale
Beziehung zur Quellzahl, jedoch gab es eine Reihe von Abweichungen.

A. SCHULZ, Detmold: Uber Durchfiihrung des wissenschaftlichen
Backversuches.

Der Backversuch mit Hefe erfaBt am besten alle Eigenschaften eines
Mebles. Die Verwendung von Backpulver beim amerikanischen Back-
versuch kann Fehlurteile bei auswuchshaltizen Mehlen geben. Das Er-
gebnis soll nicht nur in einer Wertzahl, bei der sich die Dallmannsche
besser bewihrt hat als die Neumannsche, ausgedriickt werden, sondern
die einzelnen Hinweise und damit das gesamte Backprotokoll haben be-
sondere Bedeutung.

Aussprache:

Pelshenke, Detmold: Auch der geiibte Chemiker hat die Fahigkeit,
sich in die Technik eines einwandfreien Backversuches einzuarbeiten. Die
meisten Fehler entstehen durch nicht richtiges Erkennen der Ofenreife und
der Schwadenverhaltnisse im Backofen, Es muB heute mit einer Fehler-
breite 4+- 59, gerechnet werden. Rifter, Diisseldorf: Um die Endgare gut
erkennen zu kdnnen, sollten immer Teige mit verschiedenen Garzeiten ge-
schoben werden. Pagenstedt, Giitersloh: empfiehlt stets die mlt Farino-
graph gefundene Wasserbindung bei den Versuchen zugrunde zu legen.
A. Schulz, Detmpold: Der Disno-Kleinkneter ist fiir das Kneten der Teige
fiir den Backversuch besser geeignet als der Farinograph.

H. DORNER, Detmold: Uber Dexirin-Bestimmungsmethoden.

Die Giirmethode nach wan Voors{ zur Bestimmung der Dextrine
wurde mit der Methode von Siechert-Bleyer und der Alkohol-Fallungs-
Methode von Groffeld verglichen, wobei die erste die genaueste, die
dritte die einfachste ist. In ihren absoluten Werten weichen die einzelnen
Methoden voneinander ab, bei Roggenbrot ergaben die einzelnen Me-
thoden in obiger Reihenfolge bei einem Vergleich 8,1 bzw. 5,1 bzw.
3,7%. Zwischen den einzelnen Methoden bestehen gute bis sehr gute
Korrelationen.

Aussprache:

WeiB, Hamburg: Alle Methoden sind unbefriedigend, bei Kartoffel-
starke-Sirupen mogen sie noch angehen, bei solchen aus Cerealien jedoch
erhilt man in den Bilanzen tiber 1009%,.

E. DREWS, Detmold: Die Bestimmung von Milch-, Essig- und
Propionsdure im Sauerteig und Brol.

Die Trennung der Milchsdure von fliichtigen Siuren kann durch
Destillation der wéBrigen Losungen erfolgen. Propion- und Essigsiure
werden mach mehrfacher Destillation auf Grund ihrer verschiedenen
Fliichtigkeit ermittelt. Unter Zugrundelegung von Ubergangskonstanten
ergiht sich nach 38 Destillationen (D, D4, D;) die Menge der im Siure-
gemisch enthaltenen Essigsdure zu E = 5,311 (D, + D,) — 2,618 D, und
die Propionsdure zu P = 3,471 D, —3,861 (D, + D,). Bei verdiinnten
Losungen wurden mit dieser Methode befriedigende Ergebnisse erziclt.
Dauer einer Destillation 30 min {iir je 100 cm3,

A. ROTSCH, Detmold:
der Biickerei.

Die direkte Verarbeitung der Topinamburknolle, gleichgiiltiz ob
roh oder gekocht, ist zn Backereierzeugnissen nicht mbglich, da das
Inulin nicht verkleistert, sondern vielmehr in der Hitze wasserldslich
ist. Auch die Herstellung trockener Erzeugnisse macht ziemliche Schwie-
rigkeiten, tberdies sind die Produkte hygroskopisch, was sich vor allem
bei der Vermahlung unangenehm bemerkbar macht. Auch das Ver-
schneiden von Topinamburmehlen mit Weizenmehlen liefert unansehn-
liche Produkte. Am ehesten ist noch die Verwendung eines Sirups fiir
Backzwecke gecignet, da Hefeteige dadurch in der Gérung gefordert
und die Gebackvolumen erhéht werden. Fine Weiterentwicklung hellerer
und angenehm schmeckender Topinambursyrupe kinnte Bedeutung ha-
ben, weil diese auch Mehle fordern, die durch normale Extrakte nicht
beeinfluft wurden. Auch zur Frischhaltung von Marzipan und Fondant
k’na‘cn dicse Syrupe Anwendung finden. K. [VB 208]

Einsatz von Topinambur-Erzeugnissen in
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