
aus im  Plasma gebildeten, hineindiffundierenden, energiereichen Verbin- 
dungen (z. B. A T P )  zugefiihrt werden. Hierfiir geniigt bpreits 1 %  der 
normalen, aus  dem 0,-Verbrauch der Gesamtzelle berechnrten Eiiergie. 
Tatsachlich erhoht sich aucb der Sauerstuff-Verbrauch kiner Zrllc wahrend 
der Yitose nicht. Die in Leberzellkernen gefundene Arginase lie@ in 
einem inaktiven Bustand vor  und wird erst durch l f n  aktiv. Wahrschein- 
lich stellt der Kern hier nur  den Or t  der Bildung und nicht den der Punk-  
tion dar. Dcr Kern enthalt. ferner vie1 Aldolase, aber nicht die Fermente, 
die eine vollstandige Glykolyse dorchfiihren konnen. In den M i t o -  
c h o n d r i ' e n  sind im  wesentlichen die Oxydationsferrilente, Cytochrom- 
oxydase, Succinodehydrase, Aminoslureoxydasen usw. lokalisiert. Ob 
alle Mitochondrien einheitlich sind, oder, ihren spezifischen enzymatischen 
Leistungen entsprechend, unterteilt werden mussen, ist noch unentschir- 
den;  mit  ihrem strukturellen Aufbau scheint cine Ordnung und Steurrung 
der biochemischen Vorgange verbunden zii win. Die Mitoehondrien sind 
sehr empfindlich und verandern sich schon bei Aufbewahren, so dafl 
Cofermente, die vorher nicht benotigt worden waren, nunmehr von aulJen 
zugesetzt werden miissen, um die Fermentreaktionen, z. B: die Apfel- 
sauredehydrierung, zu ermogliehen. Auch a m  Cyclopherase-System kann 
gezeigt werden, dall das Ferment  i n n e r h a l b  der Mitochondrien und i m  
freien, strukturlosen %ust,and andere physikalische und bioehemischc 
Eigenschaften besitzt. Die biochemisch durch ihren hohen Lipoid- und 
RNA-Gehal t  von den Mitochondrien wohl unterscheidbaren Mi k r o -  
s o  m e n  enthalten wieder andere Fermentsysteme, in  erster Linie Esterasen 
und Lipasen. Auf ihr spezifisches Speicherungs- und 1Iydrierungsver- 
mogen fur Jh t t e rge lb  wird hingewiesen. Das schlielllich bei der Differen- 
zialzentrifugierung ubrig bleibende P l a s m  a enthiilt - nicht strukt,ar- 
gebunden - die Fermente der Glykolyse. 
A u s s p r a c h e :  

Leftre, Heidelberg: erwihnt  die in seinem lnstitut benutzte Methode 
der Farbung mit Tetrazolium-Verbindungen, die einzelne Fermentsysteme 
in ihrer Lage durch verschiedene Farbtone (rot, gelb, blau) erkennen lassen. 
Srhramm, Tubingen : weist auf die erheblichen Fehlerquellen hin, die bei 
Stoffwechselstudien mit lsotopen durch Adsorption an den Teilchen auf- 
treten konnen; hierdurch konnten die widerspruchsvollen Ergebnisse Uber 
den hohen P- gegenuber dem N-Austausch eine Erklarung finden. Versuche 
von Freksa, nach denen der  Kern uber viele Generationen hinweg keinen 
P-Austausch nachweisen laat ,  drangen zu einer Revision der  uber den P- 
(und wahrscheinlich auch Aminosaure-N-) Stoffwechsel bestehenden An- 
sichten. - Wahrend uber cine m o r p h o l o g i s c h  erkennbare Ordnung der 
'Fermente nichts bekannt ist,  m u B  doch eine b i o c h e m i s c h e  Ordnung be- 
stehen. Die elektronenrnikroskopischen Beobachtungen von Mitochondrien- 
m e b r a n e n  sind mit einer gewissen Vorsicht zu  behandeln. Grnffi, Berlin: 
weist auf die Trager- und Speicherungsfunktionen der Zellelemente fu r  
Vitamine und Hormone hin. wie das  spezifische Bindungsvermogen der  
Mitochondrien fur Vitamin A oder cancerogene Kolilenwasserstoffe. 

G. S C  I1 R A M M ,  Tiibingen: Mnkroinolekulare Strukfur der Nuelein- 

A u s s p r a c h e :  
Es wurden nochmals die morphologischen Problerne der  DNALStruklur 

eingehend auch vom elektronenoptischen Standpunkt aus erortert. Uber 
die Bindungsverhaltnlsse bei den RNA kann noch nichts AbschlieRendes 
gesagt werden. Aus de t  Alkalistabilitat der  Mondnucleotide kann kein 
Schluf3 uber das  Vorliegen besonderer Bindungen in den Polynucleotiden 
gezogen werden, d a  6ich die dort vorliegenden eek. und tert.  Phosphorsaure- 
ester ja ganz anders verhalten konnen. Dies geht auch, wie Dimroth, Mar- 
burg, betont, aus den Modellversuchen von Todd,  Cambridge, hervor. Vortr.: 
weist darauf hin, daR die tierischen Virusarten sich als DNA-Proteide, die 
pflanzlichen als RNA-Proteide kennzeichnen lassen. 

K .  F E L I X ,  Frankfurt :  Nucleoprotnmine und LVucleoproteide. 
Es  wird auf deli Stoffwechsel von DNA und RNA eingegangen u n d  

darauf hingewiesen, daR die an sich geringe Dynamik der D S A  n u r  bei 
sich neu bildenden Zellen, z. B. regenericrender Leber, oder auch in  einer 
Servenzelle nach '  starker Iteizbeanspruehung erhiiht ist (Hyde'n). Die 
biologische Spezifitit  der Nueleoproteide kann  nicht n u r  im Nucleinsaure- 
und im Protein-Anteil, sondern auch in der Art  der Bindung zwischen 
ihnen begriindet sein. Nunleoproteide niit festen, unpolaren Bindungen 
zwischen Eiweill und Sucleinsaure finde t man in den grolltenteils dem 
Plasma entstammendeu Leberiiucleoprotpiden sowie bei den nieisten 
Virusarten. %u den salzartigen, leicht difisoziierenden gehoren vor allem 
die Nueleohistone (aus Vogelblutkijrperchrn, Thymus, Lymphe oder rei- 
fen Pischspermien). Ihre  Isolierung sowie ihre chemischen und phvsika- 
lischen Eigenschaften werden kurz bcsprochen. Man findet ein Arginini 
Phosphor-Verhaltnis 1:1, das bei der  Trennung als e i n z i g e s  EiweiB ein 
relativ einfach gebautes, aber  aus  mehreren alinlichen Komponenten be- 
stehendes N u e l e o p r o  t . a m i n  liefcrt. Nucleohistone versehiedenen Gr- 
sprungs ergeben nach der IIydrolyse iiicht identische Papierchroniato- 
gramme der Aminosiuren. Erstaunlich und unverstiindlich bleibt, dal; 
in eincm so einfach gebauten Histon Tausendc von versahiadcnen Gen- 
eigensehaften verborgen sein sollen; man  mull annehmen, dall auch die 
D S A  fur die Differenzierung der Gene eine grolle Rolle spielt. 

P I  E Ii A R S  Ii I ,  Bonn : Zellkerniiquianlente der Baklerien. 
Mit Hilfe dcr Feulgenschen Nucleal-Farbung lassen sich morphologisch 

in  verschiedenen Hakterien kern-lhnliche Bezirke nachweisen, die i n  
gewissen Entwicklungsstadien auch mehrfach vorkommen. I n  Sporen- 
bildenden Bakterien geht  e i n  solches ,,Nucleoid" i n  die Spore uber. Aueh 
Spirochaeten liaben solche Peulgen-positive Substanzen rind nicht einen 
zentralen Kern, gehoren in  dieser IIinsieht also zu d r n  Ilakterien. Eine 
mitotische Kcrnteilung der Nucleoide wurde nie beobachtet. Die R S A  
scheint diffus iiber das  Rakterium verteilt zu sein, wie nian a n  der Ab- 
iiahme der Rasoohilie nach Behandlunr  rnit Itibonuclease oder HCl sieht. 

siiuren. Bei den Blaualgen liegt das Feulgen-positive Nucleoid an derselben Stelle, 
Neuere Yethoden, Extrakt ion mit  Salzlosuogen unter gleichzeitiger an der such die R N A  konzentriert ist  id"), ~ ~ ~ ~ l ~ ~ ~ ,  

I Icmmung abbauender Fermente (F), Reinigung der NucleoProteide und Karyoid stellen Erscheinungsformen desselhen biologischen Prinzips 
nach Sevag durch Chloroform-Behandlung u. a. ergeben reinere Suclein- mit gleichell ~ ~ ~ k ~ , i ~ ~ ~ ~ ,  aber verschiedenen morphologischen u n d  ge- 
sauren, die den genuinen Zellinhaltsstoffen Lhnlicher sind. Auerys Ver- netischen ~ ~ ~ ~ h ~ i ~ ~ ~ ~ ~ f ~ ~ ~ ~ ~  dar. 
suehe a n  spexifischen D S A  bewiesen biologisch, daB es verschiedene D S A  
gibt. Aueh die cheruische Untersuchung durch Bausteinanalyse, wie die A u s ~ ~ ? ~ c ~ : ' e ~ t e l l t  d ie  elektronenoptisch sowie d i e  , n i t  Methoden 
physikalisch-chemische Strukturermit t lung,  gibt entspr. Anhaltspunkte. gewonnenen ~ ~ ~ ~ b ~ i ~ ~ ~  einander gegenuber: Es lassen sich 3 Bereiche im 
Die Verkniipfung der einzelnen Desoxy-ribosenuclrotid-Reste durch Bakterium umgrenzen, ein kleiner durch UV-Absorption bei 257 mp,  ein 
Esterbindung zwischen den Phosphat-Resten C ,  und  c, der D ~ ~ ~ ~ ~ -  etwas grdRerer, der  positive Feulgen-Reaktion gibt, und ein noch etwas 

weiterer, der eine positive Giemsa-Farbung liefert. Dnraus ergeben sich ge- 
zucker wird fur  gesichert gehalten, doch kann uber die Zahl d r r  einzellien wisse schwierigkeiten i n  de r  ~ ~ f i ~ i t i ~ ~  der  kernahnlichen substanz.  ~ e t r a -  
Nueleotide und ihre Reihenfolpe noch niehts pesapt werden. Die ver- zoliumsalze farben ausschlieRlich die Polkorper. D. [VB 2871 
besserten analytischen Methodrn (Chargnff u. a.) xeigten eindeutig, dal; 
die fruher postulierte Tetranucleotid-Vorstrllung keinesfalls s t immt.  Par-  
tielle Ifydrolyse rnit Fermenten fuh r t  zu einem schwerer spaltbaren 
Adenin- und Thymin-reicheren Res t ;  eine gleichmaaige Verteilung aller 
Basen liegt also nicht vor (Chnrgafl). Sorgfaltige Naehuntersuchung der 
,,Tetranucleotide", die bei einer enzymatischeu Hydrolyse auftreten sol- 
lsn (F. G .  Fischer), ergab. dall es sieh u m  ,,durchschnittliehe" Tetranu-  
cleotide handelt., d. h. um Gemische rnit hiiheren und niedrigeren Mole- 
kulargewichten. Neben Abweichungen in  der analytischen Bausteinzu- 
sanimensctzung und des noch maglichen Einbaues anderer Hasen ist auch 
die F o r m  fu r  die biologische Spezifitat bedeutsam. S a c h  Rbntgenstrnk- 
turanalyse, Messung der Stromungsdoppelbrechung und Ultrazentri- 
frigierung handelt es sich um langgestreckte Paden mit. einem Verhaltnia 
von L inge  zu Dicke von 120: l .  Die Form andert  sicli aber  aullerhalb 
eines pII-Rereiches von 5.6-10.1,  was durch Lijsen von Wasserstoff- 
Rriicken erklar t  wird. Auch Salzlirsungen iindern, wie Viseofiitatsrnessun- 
gen besonders deutlich zeigen, die Form. Dureh Einlagerung in  aneinan- 
derliegende, evtl. gekniiulte DKA-Faden wird die zwischen ihnen liegende 
elektrisclie Doppelschicht gestiirt und cine Trennung in  Einzelfaden her- 
beigefuhrt. SehlieIllich mu0  auf die Hedeutung des Proteinantrils der 
DNA-Nucleoproteide fur deren Spezifitat hingewiesen werden. Die Struk-  
tur der H N A  scheint noch unklar, d a  do r t  ein Kingriff von Alkali zu einem 
Abbau fiihrt und die phosphorylierten Ribosenucleoside sich als Alkali- 
stabil erweisen. Man mull daher mi t  dem Vorkommen noeh anderer Hin- 
dungsarten als Phosphorester-Bindungen zwischen C 2, 3 und 5 der 
Zuekerreste rechnen. Titrationsversuche von Gulland, i m  Verein mi t  
Enzymspaltungen geben noch keine sicheren Ergebnisse, ebensowenig wie 
die Spaltung der methylierten Nuclcinsauren. Dic analytische Zusam- 
mensetzung weicht weit von denen ab,  die sich mit  der Tetranucleotid- 
Hypothese ergeben miillten, und zeigt eharakteristische U n t e r s c h i e d e  
zwischen den pflanzlicheii und tierischen Nucleinsauren: Bei erstereii ;st, 
das Guanin/Adenin-Verhiltnis nahe a n  1: 1, bei letzteren 1.5 bis 3 : l .  Die. 
GriiI3e und Form ist sehr von der Art  dcr Praparation abhingig.  Im  all- 
gemeinen findet man kleinerc Werte als bei den DNA, auch scheint es 
sich urn mehr kugrlige Gebilde zii handeln. Das Strukturbi ld  ist hier 
aber  noch sehr unvollkommen. 

Starketagung Detmold 
11). bis 10. April 1951 

Die diesjahrige Starketagung der Arbeitsgemeinschaft Getreidefor- 
schung wurde gemeinsam mit dem Fachverband der St i rkeindustr ie  
erstmalig in  dem neuen Vortragshaus der Arbeit8genleinschaft in  Det- 
mold abgehalten. Von 150 Teilnehmern waren fast  Auslander. 

A. I I .  A. d e  W I L L I G E N ,  Groningen: Erhdlkung der Viscoscltil von 
Kartoffelslarke dureh Phosphntdungung. 

Als Stiitze fur die Annahme cines Einflusfies des Phosphor-Gehaltes 
von Kartoffelstarke auf deren kolloidchemisches Verhalten wurden 
Dungungsverswhe gewertet, bei denen es golang, cine deutliche Ab- 
hangigkeit der Viscositat von deni Phosphor-Gehalt des Bodens festzu- 
stellen. Allerdings konnt.cn Viseositatsuntersahiede, die durch Sort,en- 
eigentiimlichkeiten bedingt waren, dadureh nicht  beseitigt wcrden. Es 
wird angenommen, dal3 die I'hosphorsaure in zwpi versehiedenen Bin- 
dungsarten in der Kartoffelstirke vo rkommt ,  yon denen die Pine. durch 
Dungung, die andere dagegen nu r  durch Ziichtung zu beeinflussen ist.  
A u s s p r a c h e :  

E .  Krerke Salzuflen : Besteht ein Zusammenhang zwischen Phosphat- 
dungung irnd' Starkegehalt? V o r f r . :  Nur insofern, als bei ungeniigender 
Phosphatzufuhr die Pflanzen vor der  volligen Reifung absterben. G. Graefe, 
Hamburg: . Kleine Starkekorner enthalten zwar mehr Phosphor, sind aber 
dennoch weniger ergiebig. 

H .  W E G X  E E l ,  Berlin: Uber Reinigu7~gsmOgl ichke~fe~z  von Slurken. 
Dpr holie Proteingehalt abfallender Getreidestarken, der z. B. ihrer 

Verwendung zur Sirupgcwinnung ini Wege s teht ,  I i O t  sich durch Behand- 
lung mit  proteolgtischen Enzynien herabsetzen. Der Eiweiflgehalt von 
Kleberstarke konnte von 4,O auf 0 , S x  gesenkt werden. Auch der Pet t -  
gehalt, verantwortlieh fur das gelegpntliche Ranzigwerden von Mais- 
starke, ist durch Uehandlung rnit Lipasen so weit zu senken, daU der Ge-  
schmack neutral bleibt. 
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A ti s s p r a c h e : 
H .  W e i p  Hamburg: Eine weitere Reinigung auch von Priniastarke auf 

diese Weise 'eroffnet vielleicht die Moglichkeit zur Herstellung farbechter 
Sirupe. De Willigen, Groningen: An Kartoffelstarke vorgenommene en- 
zymatische Eingriffe jeder Art lieBen sich an Sirupverfarbungen stets er- 
kennen. 

E. L I N D E M A N N ,  Detmold: uber die Fettbesfinknmng und d e n  
EinfZuP der Erlruklion auf die Eigenschoften con Sliirken. 

Das Ergehnis der Fet tbest immung in Starken zeigt eine s tarke Ab- 
hiingigkcit vom Losungsmittel. IIydrophobe Losungsmittel wir Petrol- 
a thcr  extxahieren wenigcr F e t t  als hydrophile (z. U. Methanol). S a c h  
vorhergehender Hydrolyse findet man in Getreidestarken rund 10 ma1 
mehr Fett. Im E x t r a k t  a.us Getreidestarken findet sich zudem mehr 
Phosphor als in dem 8\18 Kartoffelstarke. Daraus geht  hervor, daR bei 
diesen das F e t t  mehr adsorptiv gebunden ist, wahrend es bei j rnen ala 
Phosphatid a n  die Amylose gebunden vorliegt. Die Viscositat im Ver- 
kleisterungsmaximom erwies sich als unabhangig vom Pettgehalt, da- 
gegen zeigten nach dem Abkiihlen die fettfreien Kleister deutlich hnhere 
Viscositat. Diese Verhaltnisse sind nach erneuter FettsHurebeladung 
reversibel. 

G.  f R A E F E ,  Hamburg:  Sthrkeesler nlif anorganischen SAuren. 
Die St i rkeester  t re tcn a n  teehnischer Hedeutung bisher hinter den 

entspr. Cellulose-Derivaten zuruck. I n  den Glukosid-Resten der Starke 
lassen sich maximal drei IIydroxyl-Gruppen verestern, wobei die Reak- 
tion an den primaren OH-Gruppen a m  1eichte'st.en angreift. Fast  s te ts  
wird allerdings die Starke beim Verestern in untersehiedlichem AusmaR 
abgebaut. 

B .  P A  0 E N S  T E D  TI Duisburg : Slurkeieehnologische Studien mil 
den1 Viscographen. 

Eine Weiterentwicklung des Hrabender-Viscographen gestat te t  durch 
Einbau einer Abkiihlvorrichtung die Verfolgung der Verkleis teruqs-  
eharakteristik von S t i rken  iiber einen weiten I3ereich. Indem man die 
Viscositaten bei Erreichen der Maximaltemperatur, i m  Verkleisterungs- 
maximum und nach Abkiihlen auf Zimmerternperatur i n  Beziehung setzt, 
erhalt man weitere wichtige Aufschliisse iibcr die Rheologir der Starken. 
Die Bedeutung viscosigraphischer Mpssungen zur Losung vervchiedener 
Pragen der angewandten Stirkeforschung (enzymatischer Abbau, Um- 
wandlungsprodukte, Boraxzusltze u. a . )  wird erlliitert.  Ein neiier 
Apparat ,  G e l o g r a p h  genannt, wird beschrieben. I<r gestattet die ob- 
jektive Rewertung auch des puddingteehnischeii Verhaltens der S t i r k e  
nach Elastixitiit und Frstigkeit. 
A u s s p r a c h e :  

H .  Riiggeberg, Detmold : Die Kuhlvorrichtung erst wird den Viscogra- 
phen zu einem wertvollen Hilfsmittel machen. Allerdings ist die Konzen- 
tration, bis zu der  gemessen werden kann, zu gering, d a  in der Praxis erst 
hohere Konzentrationen von Bedeutung sind. AuRerdem muRte bei langerer 
Versuchszeit die Wasserverdunstung wirksam verhindert werden. V o r f r . :  
Diese Verbesserungen sind geplant. 

D .  M U L L E R - M A N G O L D ,  Ibbenbiiren: 2ur  Meihodik der p H -  
Wert- Bestinimung uon Starken. 

Es werden NeOergebnisse a n  Starkcsuspensionen mittels elektrischer 
Geri te  und Indikatoren gegeniibergestellt, wobei teilweise erhebliche Ab- 
weichungen auftreten. Es wird gefordert, die elektrische Methode als 
verbiridlich zu erklaren und gleichzeitig eine bestimmte Konzentration 
festzulegcn. 
A u s s p r a c h e :  

E .  Lindemann, Detinold : Die elektr. Messung liefert in Suspensionen 
verschiedene Werte, je nachdem die Starke sich bereits abgesetzt hat oder 
nicht. Auch hier ist eine Einigung notwendig. 

If. D O  R N E I l ,  Dctmold:  Der Zustand der Milch i?i seiner Auswir- 
kung auf dns Dickungsrerniogen u o n  Starken. 

Ein gelegentlieh auftretendes Znrflicflnn von St i rkepnddingen kann 
nieht auf eine etwaige Siiuerung dPr Milch zuriickgefiihrt werden, d a  
kiinstlich und natiirlich gesauerte Milch nur  von geringem EinfluR auf 
die Ergiebigkcit der S t i r k e  ist.. Uei Weizenstirke sinkt das Dickungsver- 
mogen et.was mit  steigendem Rauregrad, bei Maisstarke steigt FS etwas, 
bei Milostarke bleibt es praktisch konstant. 
A u s s p r a c h e :  

Die moglichen Grunde fur das  Zerfliefien von Starkepuddingen werden 
lebhaft erbrtert. Besonders das  haufig regionale Auftreten der Erscheinung 
spricht f u r  enzymatische Ursachen infolge bakterieller Infektion. H .  Riigge- 
berg, Detmold : Das unterschiedliche Verhalten gegen Saure laRt sich viel- 
leicht zur Unterscheidung von Milo- und Maisstarke verwenden. 

R. G R A  U ,  Kulmbach :  Verwendung con Stiirke-Dericaten bei der 
Wurslhersfellung . 

Durch Zusatz von Trockenstarkesirup erhalten die Wurstwaren grii- 
Bcre Haltbarkcit, trocknen schwerer auR, behalten eine frische Parbe und 
bekommcn einen zar ten abgerundeten Geschmack. Die  Menge der Zu- 
s i t z e  liegt ewischen 0,l und 0,304. 

H .  W E I S S ,  Hamburg :  Eine neue Obstkonserue niit hoheni Gehall a n  
Sthrkesirup. 

Die angegebenen Rezepturen erlauben die Herstellung von Obstkon- 
serven, die ohne langcre Einkoehzeit doch Fine geniigende Haltbarkeit 
aufweisrn. Dadurch wird der F'rucht.geschmaek nicht beeintrachtigt, so 
daR d r r  Fruchtanteil s tark herabgesetzt werden kann.  Die Konserie  
enthal t  rinen hohen Anteil Starkemaltose (enzymatisch verzuekerte 
Maisstarke). Diese Konserven widersprechen allerdings den zur Zeit giil- 
tigen Lebeiismittelgesetzen. 

H .  P .  H A  II T I C ,  Xeu-Ulm: Ein  neues I'rojsktio,isrefrctklo,,ieler. 
Das G e r i t  erlaubt,die Messung der Itcfraktion und dami t  des Ver- 

zuckerungsgrades direkt im Konvert.or. 

N .  R U O ( ; E B E R G ,  Uetmold: Di'e Papicrchronzatographie und ihre 
Anwendung auf Sliirkehydrolysale. 

Versuche an Starkesirupen ergaben di6. Brauehbarkeit der Methode 
zur qualitativrn und quant i ta t iven Restimmung der versehiedenen darin 
enthaltenen Kohlenhydrate. Die Moglichkeit zur Trennung verschiedener 
methylierter Zucker kann von groRer Bedeutung fur  die .Strukturauf- 
kl i rung r o n  Polysacchariden wrrden. Riiggeberg [ V B  2851 

GDCh-Fachgruppe Lebensmittelchemie, Arbeitskreis 
Nordrhein- Westfalen 

Geluenkirclifw, 8111 13. April 1951 

Der Leiter der Tagung, Dr. Strohecker, Gelsenkirohen, wiea in seiner 
Eriiffnungsansprache auf die Verfalschungen von Schokoladeu hin, die 
besonders in  der Weihnachtszeit haufiger festgestellt wurden. Wahrend 
die Milchfllschungen fast  ganz aufgehort haben, wurden verfiilschte 
Wurstwaren hiufiger beobachtet. 

H .  F I N C K E ,  Koln:  Slriltige Fragen uus dern Gebiele kakaohaltiger 
Lebensmillel und der Knkaoerzeugnisse. 

An Lebensmittel, die durch Bezeichnung als schokoladen- oder kakao- 
haltig zu erkennen sind, sind hinsichtlich des Gesamtgehaltes a n  Kakao-  
bestandteilen gleiche Anforderungen xu stellen. IIinsichtlieh der Ar t  der 
zugesetzten Kakaoerzeugnisse sind Meinungsverschiedenheiten aufge- 
taucht .  Vortr .  hal t  dies fur  nicht bereehtigt, solange Schokoladenpulver 
nach der Kakaoverordnung aus Kakaopulver! j a  sogar aus  s t a rk  entbl tem 
Kakaopulver und Zucker zusammengesctzt werden diirfen. Er kritisiert 
die in  Nr. l / 2  des Mttei lungsblat tes  1951, S. 27, mitgeteilten Richtlinien 
iiber siiRe Suppen- und SoOenpulver. Die Verkennung der in Betracht  
kommenden Zusammensetzung von Schokoladenpulver geht  so weit, daO 
die fur Schokoladen-Suppen- und -SoOenpulver zugelassene Mindest- 
menge a n  Kakaobestandteilen nicdriger ist als derGehalt daran in  Suppen-  
und SoDenpulvern ,,mit Kakaogeschmack", die nach ihrer Bezeichnung 
auf einer Stufe stehen mi t  anderen, rein kiinstlioh aromatisierten Erzeug- 
nissen. In Gutachten bei Reanstandungsfallen sollten s te ts  die wirlslich 
ermittelten Restandteile und die zu ihrer Bestimmung angewendeten 
Vcrfahren angegeben werden. 
A u s s p r a c  he: 
' Ein TeiI der Anweeenden widersprach der  Auffassung des Vortr. und 
begrundete den Stand unkt, wonach ScJokoladenpackungen unter 25 g 
durch die Kakaoverorfnung verboten seien. Eine Einigung konnte nicht 

.erzielt werden. Vortr. stellte in Aussicht, das  Urteil namhafter Juristen 
hierzu einholen und bekanntgeben zu wollen. Die Behauptung eines amt- 
lichen Lebensmittelchemikers, die SuRwaren-lndustrle bezwecke mit der  
Herausbringung von Schokoladentafelchen mit einem Gewichte unter 25 g 
einen Betrug der Kaufer, wurde vom Vortr. energisch zuruckgewiesen. 

H .  P I  N C  ICE, Koln: Ober die Anforderungen an Marzipan-,  Nugal-, 
T r  iif felrnnsse und Bhnl iche Siifiwarenl ). 

Von Triifielmassen wird bisher gefordert, daD sie schokoladenahnlich 
und ,,iron besonderer Giite" sind. Die Schokoladenahnlichkeit trifft n u r  
hinsichtlich des Gehaltes a n  Kakaobestandteilen, meist jedoch nicht hin- 
sichtlich des Gefiiges zu, d a  die Triiffelmassen Wasser zu enthalten 
pflegen, welches den Zueker lijst. Die Forderung besonderer Giite 
bietet keinr klare Beurteilungsgrundlage, sondern h a t  zu Meinungsver- 
schiedenheiten zwischen der amtlichen Lebensmitteliiberwaohung und 
einem Sii8warenbetriebe gefiihrt, d a  der Vertreter der ersteren Milch- 
pulver als Streckungsmittel ansah und stattdessen Sahnepulver ver- 
langte. Vortr. h i l t  cine Festlegung des Hochstgehaltes a n  Wasser und 
Zucker sowin cine Festlegung des Mindestgcha.ltes a n  Kakaomasse und 
an Gesarritfrtt sowie eine Erorterung der sonst zuzulassenden Bestand- 
t.eilc fur  aweckmillJig. Gleichzeitig sollte festgelegt werden, was von den 
im  Handel ubliuhrn Ersatzerzeugnissen fur Triiffel zu fordern ist. 

M I  A L I i  I ,  Remscheid: Zerkleinerung con Weichstoflen i n  der 
Lehensmillel@ernrheitung. 

Rei der Weichzerkleinerung Bind St.offe pflanzlicher und tierischer 
1Ierknnft mit  relativ hohem Feuchtigkeitsgehalt und gewebeartiger Struk-  
tu r  zu zerkleinern. Daher  handelt es sich fast s te ts  urn Schneidvorgange. 
Fas t  noch alle wissenschaftlich-teehnischen Grundlagen fehlen, urn die 
Weichxerkleinerungsmaschinen aus dem Stadium des ,,Probierens" in  
dasjenige des ,,Rechnens und Xessens" emporheben zu kiinnen. Vortr. 
schildert die Moglichkeiten, die Zerkleinerung von Weichstoffen exak t  
zu gliedern und zu  erfassen. Es eeigt sich, daB bei der Zerkleinerung von 
Weichstoffen Grenzflachenvorgange von einer bestimniten Dispersitat ah 
eine entscheidende Rolle spielen. 

H .  M ~ j L L I C R ,  Gelsenkirchen: Die Fluor-Bestirnmung in Lebens- 
mitleln. 

Dio Fluor-Restimmung h a t  dureh die Trinkwasserfluorierung be- 
sondere Bedeutung erlangt. F u r  die lehensmittelchemische Praxis koni- 
men Zuni Nachweis von  zugcsetztem Pluor in erster Linie die Atzprobe 
und Silieofluoridprobr i n  Retracht. Fu r  die d t zp robe  betragt die Emp- 
findlichkeit bei noch eben sichtbarer d t zung  0,1 mg Fluor in  der Probe. 

I )  Vgl. die Arbeiten des Vortr. Hefte 4, 5, 6 und 7 der  Zucker- u. SiiBwaren- 
Wirtschaft 1951. 
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