
Zweifellos ist es im Hinblick auf die anderen Teilgebiete der physika- 
lischen Chemie richtig, ein griechisches Wort zur Abgrenzung zu verwen- 
den. Die in der USA-Literatur hin und wieder auftauchende Bezeichnung 
.,sonochemical effects", die an sich natiirlich ebenfalls das Bediirfnis nach 
einem zusammenfassenden Ausdruck demonstriert, mull deshalb fur einen 
internationalen Gebrauch als abwegig betrachtet werden. Nun leitet sich 
der Ausdruck ,,Akustik" von dem griechischen Wort ~ K O U ~ T L K ~ S  = ,,das 
HBren betreffend" ab, ebenso wie das Wort ,,Optik" auf den griechischen 
Ausdruok 6xrtx6< = ,,das Sehen betreffend" zuriickgeht. Da  bei der 
Wechselwirkung zwischen Licht und Materie weniger das Sehen als viel- 
mehr das Substrat des Sehens, das Licht (griechisch: qpDg, Gen. ' p 0 ~ 6 5 )  
zur Wirkung kommt, so ist es eine durchaus treffende Bezeichnung, wenn 
man das entsprechende Forschungsgebiet P h o  t o c h e m i e  und nicht etwa 
Optochemie genannt hat. Konsequent mull man dann ebenso dort, wo 
der Schall (griechiach: rpwvt) mit der I a t e r i e  in Wechselwirkung tritt,  
von h e r  P h o n o c h e m i e  und nicht von einer Akustochemie sprechen. 

Teilerscheinungen dieser Phonochemie konnen dann entsprechende 
Rezeichnungen erhalten, wie sie von der Photochemie her schon gelaufig 
sind. So ware die Bildung von H,O, aus H,O odcr die Bildung von N H ,  
oder HNO, BUS H,O und N, im Ultraschallfeld als , , P h o n o s y n t h e s e " ,  
die zahlreichen Zersetzungen anorganischer und organischer Stoffe sowie 
der Abbau von Makromolekeln im Ultraschallfeld als , , P h o n o l y s e " ,  
die Bewegung sehr kleiner Teilchen im Schallfeld als , . P h o n o p  h o r e s e "  
zu bezeichnen, wie es auch ganz konsequent ist, daB die Energiequanten 
des Schalls als , , P h o n o n e n "  bezeichnet worden sind'). 

Im Interease einer einheitlichen Wissenscbaftssystematik sollte man 
jedoch in  Anlehnung a n  den Brauch in den anderen Teilgebieten, beson- 
ders der Photochemie, nur diejenigen Wechselwirkungen zwischen Schall 
und Materie als phonoohemisch bezeichnen, die mit b l e i b e n d e n  c h e -  
m i s c h e n  V e r B n d e r u n g e n  verkniipft sind, oder bei denen eine echte 
chemische Reaktion i n  ihrem Ablauf oder in ihrer Geschwindigkeit durch 
Schall beeinflufit wird. Die mehr physikalischen Wechselwirkungen der 
oszillierenden Gleichgewichtsverschiebunq versehiedener chemischer oder 

') J. Franck u. E .  Teller, J. Chem. Physics. 6, 861 [1938]; R.  Auerbach, 
Kolloid-2. 119, Heft 3 119501. 

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

verschiedener Anregungszustande, wie sie z. B. dem ausgedehnten For- 
schungsgebiet der Schalldispersion und anomalen Absorption in Gasen 
und F'liissigkeiten zugrunde liegen, oder die Anwendungen der Schall- 
geschwindi~keitsmessungen zur Aufklarung chemiseher Konstitutionen, 
die in der refraktometrischen Konstitutionsforschung ihr optisches 
Analogon haben, sind demnach nicht zu einer Phonochemie in diesem 
strengeren Yinne zu rechnen. 

Dagegen waren, wie R. Auerbach richtig hervorhebt, grundsatzlich 
auch solche ehemischen Reaktionen, bei deren Ablauf Schall entstsht, 
also ,,tonende" Reaktionen, der Phonochemie zuzurechnen. Sie waren. 
das akustische Analogon zur Chemilumineszenz. Es ware jedoch nicht 
richtig, hierzu jede8 Gerausch, etwa einer Flamrne oder eines Lbsungs- 
vorgangcs oder jeden Detonationsknall, zu z&hlen, genau so wenig, wie 
jedes Aufleuchten eines BIitzlichtes oder jedes Leuchteo einer Flarnrne 
von vornhwein als Chemilurnineszenz anzusprechen ist. Vielmehr diirfte 
man von einer phonochemischen Erscheinung (Chemisonaszenz) nur dann 
sprechen, wenn die Schall- bzw. Ultraschallerzeugung nicht nur durch 
zufallige oder gewollte au5ere Anordnungen physikalisch verursacht, 
sondern irn Chemismus der Reaktion begrundet ware, so daB man etwa 
durch Schallanalyse Aussagen uber die Reaktion, 2. B. uber einen rhyth-  
mischen Reaktionsablauf machen konnte, was immerhin denkbar wiLre. 
Dagegen haben die fur den Bau von Ultraschallgerlten sicher sehr wert- 
vollen Anregungen R .  Auerbachs, mit Hilfe periodisch ausgeloster Explo- 
sionen kraftige Ultraschallwellen zu erzeugen, doch wohl mit Phonochemie 
in diesem genaueren Sinne nichts zu tun. Sie stehen, ins Optische iiber- 
tragen, einer stroboskopischen Beleuchtungseinrichtung rnit einem Tempe- 
raturstrahler als Lichtquelle ntiher als einer Chemilumineszenz. 
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Nach wie vor gebe ich zu, dall r e i n  p h i l o l o g i s c h  das Wort ,,Phono- 
chemie" richtiger ist als ,,Akustochemie". Da  aber in dem eingefuhrten 
Sprachgebrauch praktisch genau die entgegengesetzte Begriffsbildung 
in Bezug auf Phonetik und Akustik iiblich ist, sehe ich keine Veranlassung 
ru der vorgeschlagenen Anderung. R .  Auerbach. 

8th International Congress of Refrigeration 
Nach fast funfzehnjahriger Unterbrechung tagte in  London vom 28. 

August bis zum 11. September der Internationale Kongrell fur Kiilte- 
forschung. Vor etwa 350 Kaltetechnikern, Phyeikern, Nahrungsrnittel- 
chemikern, Konservierungsfachleuten und Biochemikern wurde in 156 
Referaten der derzeitige Erkenntnisstand der wissenschaftlichen und an- 
gewandten KBlteforschung dargelegt. Hier 6011 im wesentlichen uber die 
Referate der Commission 111 berichtet wcrden, die Fragen grundsatz- 
licher Art auf dem Gebiet der Biochemie und Biophysik unter dem Vor- 
sitz von Dr. Franklin Kidd,  Direktor of Food Investigation, Great Bri- 
tain behandelte. 

P A U L  B E C Q  U E R E L ,  Paris: Verhalten von Lebensuorgangen 
in  der Nlhe  des absoluten Nullpunktes. 

Organismen wie Protozoen, Spinnen und Radertiere, Samen und 
Sporen von Bakterien, Pilzen, Algen, Flechten und  Moosen wurden mit 
Eisenalaun-Pulver gemisoht, im flUssigem Helium suspendiert und im 
Hochvakuum 2 h Temperaturen bis zu -272, 9925" C ausgesetzt. Alle 
Organismen besa5en nach dem Auftauen v o l l e  L e b e n s f l h i g k e i t .  
Diese physikalischen Existenzbedingungen, die den fiir die biologischen 
Austauschvorginge erforderlichen kolloiden Zustand der lebenden Ma- 
terie zum Einfrieren bringen, beeintrachtigen keineswegs die Reaktions- 
fahigkeit naoh der Klllteeinwirkung. Die Widerstandskraft, die selbs t 
unter so extremen Verhiiltnisaen erhalten bleibt, erscheint daher unbe- 
grenzt. V o r a u s s e t z u n g  fur  das lfberleben ist das Vermeiden einer 
irreversiblen Koagulation wllhrend des Durchfrierens. Die Lebensfihig- 
keit konnte in all den Fillen erwiesen werden, in denen die Koagulations- 
bedingungen vermieden wurden. Hierzu gehort in erster Linie ein hoher 
Wassergehalt. Sein EinfluD wird durch rasches Auftauen verhindert. Die 
Ergebnisse sind aufschluDreich im Hinblick auf die Existenzbedingungen 
der alpinen und polaren Flora, die unter dem EinfluB der natiirlichen 
Kalte jahrlich monatelangen Frosteinwirkungen ausgesetzt ist und dann 
platzlich unter der kurzen aber intensiven Sonnenbestrahlung auftaut. 

M .  L.  G E N E  V E S ,  Paris: Kcilfeeliekl an  Zellgeweben von Chichorium 
intybus. 

Das gefarbte Material wurde bei mikroskopischer Beobachtung im 
Objekttisch auf etwa 0" C abgekiihlt. Cytoplasma und Kerne wurden 
nicht wahrnehmbar angegriffen, dagegen unterlag das Chondriom einer 
Granulation, die zu Ausbauohungen und Blasenbildung fiihrte. Obgleich 
die Strbmung im ganzen Gewebe bedeutend vermindert war, kam sie 
nie ganz rum Stillstand. Die Beobachtungen lassen auf Storungen im 
Wasserhaushalt des kolloiden Plasmas schlieBen. Wahrend des ,Auf- 
tauens nimmt die StrOmungsbewegung allmahlich wiedcr das normale 
Tempo an, die durch die Tieftemperatur verursachten Veranderungen 
klingen ab, so dall nur von einem voriibergehenden Eingriff reversibler 
Natur  geeprochen werden kann. 

. I R E  A' A M O D  L I BO W S K A ,  Cambridge : Tieftemperaturschaden 
und Frostwidersfand an pflanzlichen Geweben. 

Wiihrend eine reine Unterkuhlung bedeutungslos erscheint, verur- 
sacht der Einflufl tiefer Temperaturen auf pflanzliche Gewebe immer dann 
Veranderungen, wenn es innerhalb des Gewebes zur E i e b i l d u n g  kommt. 
Diem Kristolle kbnnen je  nach Lage - in oder zwischen den Zellen - 
zwei Folgen haben: mechanische Schaden (meistens irreversibel) und 
Storungen im physikaliacb-chemischen Austausch im Protoplasma. Beide 
Einfliisse sind starker bei grbfierem Wassergehalt. Die Widerstands- 
fahigkeit gegen Frosteinflusee ist letztlich in der Konstitution der Erb- 
masse begriindet. AuDere Faktoren, die diese Fahigkeiten erkennen las- 
sen, sind z. B. Unempfindlichkeit gegen Dehydratation und Widerstands- 
firhigkeit gegen Koagulation. Bei der Beurteilung des Materials miissen 
selbstverstandlich die Fahigkeit der Abhartung, das Alter der Pflanze 
und das Stadium des Pflanzenwuchaes herucksichtigt werden. 

L .  B U C C I A N T E ,  Mailand : Gewebekulturmethode zum Studium tie-  
rischen Zellmaterials bei liefen Temperaturen. 

Die vom Vortr. fur andere Zwecke entwickelte bekannte Methode 
zur Verfolgung von VorgLngen des Zellwachstums in  Abhangigkeit von 
der Temperatur wurde auch mit Erfolg zum Studium des Tieftemperatur- 
einflusses herangezogen. Die erforderlichen Modifikationen waren den 
Arbeitsbedingungen bei tieferen Temperaturen angepabt. 

G.  P I E  R A N G E L I ,  Mailand: Lebensfahigkeit uon embryonalen Huh- 
nerzellen bei -500 C .  

Die Versuche wurden nach der Bucciante-Methode vorgenommen. 
Unterhalb der fur das Wachstum erforderlichen optimalen Temperatur 
sind die Entwicklungsvorgange gehemmt. Die Zellen Uberleben selbst 
-50O C. Nach dem Auftauen erlangen sie die volle Aktivitat wieder. 
A u s s p r a c h e :  

Die Befunde waren in sich widerspruchsfrei. Allen gemeinsam Ist, daO 
Zellmaterial tierischer oder pflanzlicher Herkunft die Kiltebehandlung selbst 
unter den von Becquerel verwendeten Tiefenrekorden unter gewissen Bedin- 
gungen glatt uberlebt. Zu den Bedingungen des Oberlebens geh6ren vom 
Standpunkt der Tiefkiihltechnlk bei stark wasserhaltigen Objekten vor 
allem das s c h n e l l e  Gefrleren, das nicht hinreichend Zeit fu r  die Ausbildung 
grofierer zellsprengend wirkender Eiskristalle bietet. Kolloidchemisch ist 
die Bedingung fur die Aufrechterhaltung der Lebensfahigkeit die Vermei- 
dung jeder Voraussetzung fur eine Koagulation, die irreversible Vorgiinge 
zur Folge hat. 

H .  L E l  C H  T E R ,  Clauathal-Zellerfeld: Entzdcklung und Fortschritfe 
der Kryolyse. 

In der anorganischen Kolloidchemie besteht die Tieftemperatur-Ein- 
wirkung stets in einer Teilchenaggregation, die zur Koagulation fiihren 
kann. Die Koagulationsf&higkeit iat eine Funktion des Reinheitsgrades. 
Die von Nord und I i tarbei tern beohachtete konzentrationsabhlngige 
Desaggregation bzw. Aggregation a n  organischen Substansen wird be- 
dingt durch eine Wechselwirkung zwiaohen dispereer Phase und 
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Dispersionsmittel. Die zur Deutung dieses Verhaltens von Nord und H o b  
apfel entwickelte Modellvorstellung wird unter Heranziehung neuer Er- 
kenntnisse erweitert und erfolgreich auf vorliegende Befunde angewendet. 
Die zweite maHgeblich auf den Verteilungszustand wirksame GroOe, die 
Eisbildung, die auch die Deutung der Befunde im biologischen Bereich Modellkbrpern, besOnders Zellophanfilmen, die tiefen T ~ ~ ~ ~ ~ ~ -  
erschwert, wird erstmalig vollig ausgeschaltet durch Arbeiten bei tiefen turen ausgesetzt wurden, konnte das Kristallwachstum mibophotogra- 
Temperaturen in Kapillaren, in denen infolge verminderter Konvektion verfolgt werden. allgem. weisen einen hohen Widerstand 
selbst bei -20" C keine Eisbildung eintritt. gegen dae Eindringen von Kristallen auf. Eingehend wurden die Vor- 

vorgiingen in Luft und Wasser a m  grr)Hten, wimi t  diese Verfahren far die 
Praxis ausscheiden. 

W. H. COOK, Toronto : Die Gefrieruorgdnge i n  Nahrungsmitfeln. 

W. FI. S M I T H ,  London: Schiiden an pflamlichem Material durch 
Tieffemperatur- Einw'rkung. 

Die Untersuchungen wurden desonders an eBbaren Friichten und Ge- 
miisesorten durchgefiihrt, und zwar in Abhiingigkeit von der Tieftem- 
peratur und der Gefrierdauer. Durch Abkiirzung der Gefrierdauer ken- 
nen Sohiiden eindeutig vermieden werden. Die Empfindlichkeit gegen- 
iiber der gewiihlten Tieftemperatur variiert sehr stark bei verschiedenen 
Friichten und ist ferner vom Reifezustand abhsngig und jahreszeitlich 
bedingt. Die Schaden bestehen in einer irreversiblen Veranderung der 
Zellstruktur, die besonders bei zu langen Gefrierzeiten auftritt. 

Im AnschluH an den Vortrag wurde ein Film vorgefiihrt. An Sus- 
pensionen von S p e r m a t o z o e n  n n d  r o t e n  B l u t k o r p e r c h e n  w u r -  
d e n  U n t e r k i i h l u n g ,  G e f r i e r -  u n d  A u f t a u v o r g a n g e  m i t  u n d  
o h n e  Z u s a t z  v o n  15% G l y c e r i n  gezeigt. Die Aufnahmen bestiitigten 
im wesentlichen die an Hand von Experimenten entwickelten Voretel- 
lungen iiber die VorgHnge im biologischen Medium. Dies gilt auch fur 
die Grolle der Eiskristallbildung in Abhfngigkeit von der Gefriergeschwin- 
digkeit. Besonders aufschluDreich waren die bei wiederholtem Frieren 
immer wieder andersartig gestalteten Froststrukturen des Gesamtbldes. 

M. J O S L Y N ,  Berkeley (Calif.): Enzymwirkungen i n  konzentrierfen 
Ldsungen und i m  getrockneten Zustand. 

Die Einlagerung vieler getrockneter und gefrorener Lebenemittel 
pflanzlichen Ursprungs sowie oftmals eine Warmebehandlung vor der 
Stapelung kann eine Inaktivierung ihrer Enzyme zur Folge haben. Die 
gegenwirtige Erkenntnis ermoglicht zwei Aussagen: 1) Die Aktivitat 
wird weder durch Trocknung noch durch Gefrieren vernichtet. Das vor- 
liegende Material ist noch zu spilrlich fur quantitative Aussagen, in wel- 
cher Weise etwa die GrbHe der Aktivitatsbeeintr&chtigung r o n  der Kon- 
zentration, der Tieftemperatur oder der Trocknung abhlngt. Auch fehlt 
eine plausible Vorstellung von dern Mechanismus. 2) Man weiH, daH 
die Substratkonzentration das Enzym sqhiitzt, andererseits aber bei 
hbheren Temperaturen seine Aktivitht bedingt. Damit wird die Ver- 
schlechterung nicht hipreichend tiefgekiihlter Nahrungsmittel verstfn'd- 
lich. Das KBlteverhalten der kolloidchemischen Eigenschaften der En- 
zyme ist bestens bekannt. Eine Sammlung der Befunde a m  lebenden 
Material unter schrittweiaer Verfolgung der Reaktionsmechanismen ht 
unerlalllich. 

F.  K I  E R M E I E  R ,  Miinchen: Enzymaktiwitcit gefrorencr pflanzlicher 
Gewebe. 

Enzyme sind nicht nur Katalysatoren, deren Gehalt als Wertmeseer 
fur gefrorene Nahrungsmittel dienen kann, sondern bilden infolge ihrer 
Empfindlichkeit einen Indikator fur die zu wahlende technische Behand- 
lung. ' Hierbei Bind gewisse Schwierigkeiten zu beriicksichtigen: einmal 
wird der Enzymgehalt nach grundsatzlich verschiedenen Methoden be- 
stimmt; zum anderen konnen nur Ergebnisse verglichen werden, die 
unter gleichen Tiefkiihlbedingungen erzielt wurden und reproduzier- 
bar sind. Die verbleibende Enzymaktivitgt beruht nicht nur auf ihrem 
urspriinglichen Wirkstoff-Gehalt, sondern auch auf dem EinfluB der 
Frostwirkung, die den Enzymkomplex unter hierfiir geeigneten Bedin- 
gungen grundsiitzlich im Aufbau iindert. Diese Indikatormethode bleibt 
wertvoll, so lange sie unter Beriicksichtigung aller wisaenschaftlichen 
Erkenntnisse sorgfaltig gehandhabt wird. 

gahge bei der Untkkiihlung studiert. Sie erwiesen sich a18 unbedenklich. 
Die bei weiterer Abkiihlung sich rasch ausbildenden Kristalle entsteben 
zwischen und vor allem in den Zellen in Bolcher Grblle, daB sie hinreichend 
Platz haben, ohne Zerstbrungen anzurichten. Diese Befunde decken sich 
rnit den Erfahrungen bei Schnellgefrierverfahren. 
A u s s p r a c h e :  

Callow, Cambridge, wies besonders daraufhln, daB durch die Arbeiten 
Empeys  heute Material zur Verfiigung steht, das seine letzte Deutung durch 
die von Bendall gefundenen Zusammenhlnge erhiiit. Bendall erglnzte seine 
Ausfiihrungen durch weiteres Yurvenmateriai, wobei besonders die pH- 
Anderung zwischen gefrorenem und aufgetautem Gewebe erortert wurde. 
AufschluDreith waren die mit der Wasserabgabe verbundenen Volumenlnde- 
rungen des aufgetauten Muskels, aus denen erkennbar wurde, da8 der Fliissig- 
keitsverlust bei felner Faser vlel schneller vor sich geht als bei der groben. 

L. W .  M A P S O N ,  Cambridge: Der Niihrwert gefrorener Nahrungs- 
miffel. 

Der Niihrwert von Nahrungsmitteln tierischer und pflanzlicher Her- 
kunft wurde besondere im Hinblick auf den Gehalt an V i t a m i n  C un- 
tersucht und zwar 1) irn Stadium der Vorbehandlung des Rohmaterials, 
2) wiihrend der Tieftemperaturstapelung, 3) nach dem Auftauen wiih- 
rend der Zubereitung. Das Zahlenmaterial lie0 klar erkennen, daO die 
Verluste wBhrend des Gefriervorganges als klein bezeichnet werden kbn- 
nen gegeniiber den Einbullen w&hrend unzweckmaDiger Vorbereitung 
nach dem Auftauen, wie z. B. AbgieDen des Kochwassem, Anwendung 
zu hoher Temperaturen u. a. 

W .  T .  P E N  TZE R ,  San Francisko: Niihrwertvercinderungen von 
Friichten und Gemikse durch Kcillelagerung und i m  gefrorenen Zustand. 

Die wichtigsten Vertreter der Ascorbinahure-Lieferanten wie 
Citrusfriichte, Beerenarten, Tomaten und griine Gemiisesorten erleiden 
keinerlei Verluste durch Gefrieren bei -10" C. Wahrend Konserven- 
Orangen und Tomatensaft sogar noch bei Zimmertemperatur ihre As- 
corbinsaure halten, verlieren Griinblattgemiise bei nicht guter Kalt- 
lagerung in zwei Tagen 30 bin 4 0 %  der Anfangskonzentrationen. Ein 
ahnliches Verhalten zeigen die letzteren beziiglich des Carotin-Gehaltes 
(Verluste bis zu 5%), der bei Kaltlagerung oder im gefrorenen Zustand 
erhalten bleibt. Getrooknete Aprikosen hatten nach einjhhriger Frost- 
wirkung nooh 90% ihrer urspriinglichen Carotin-Menge. 

R. I f  E I S S ,  Hiinchen: Vercinderungen in  gefrorenen Frilchten und 
Gemiisesorten. 

Zahlreiche Kriegsversuche galten den Veriinderungen an Friichten. 
Fruchtsaften und Gemiisesorten beziiglich Aroma, Farbe, Quellung und 
Vitamin C-Gehalt; ES erscheinen besonders wichtig: Die mit einem 
Gefrier- und AuftauprozeD verbundenen Veriinderungen sind von gro- 
Herer Bedeutung als die mit der Kaltlagerung verkniipften Beeintrach- 
tigungen. Die Mbglichkeiten der Verminderungen dieser Veriinderungen 
wurden in sachlicher Hinsicht in Abhkngigkeit von allen erdenklichen 
Faktoren sorgfiiltig untersucht. Sie erweisen sich ale relativ klein. Nur 
bei Gemiisesorten konnen durch peinlichste Vorbehandlung Qualitats- 
beeintrachtigungen weitgehendst gemindert werden. SchlieHlich wurde 
dargelegt, daB Wachstumsbedingungen und Art der Pflanzen sich oft 
von groDerem EinfluD auf das 1(8lteverhalten erwiesen haben a18 tech- 
nische Einzelheiten des Gefriervorganges. 

Aussprache :  
Leiehter, Clausthal-Zellerfeld, erganzte seine Ausftihrungen beziiglich der 

Yonzentratlonsabhlngigkeit des Yalteeffektes. Bei nichtassoziierten Mole- 
keln nimmt er mit der GroDe der Dipole der Losungsmitteimolekeln zu und 
wlchst aulkrdem'mit fallender yonzentration. Bei assoziierten Yolloiden 
wird das Verhalten am Beispiel von Natriumoleat-Ltisungen gedeutet. Kier- 
meter, Miinchen, bestltigt gegenilber Joslyn die Yaltebeernflussung von 
Enzymen. 

J .  R.  B E N D A L L ,  Cambridge: Biochemische VOTgange Und Tropien- 
bildung am Muskelgewebe wahrend der Frosleinwirkung. 

A u s s p r a c  he:  
Mapson und Olliver fGhrten die Schwankungen in den Ergebnissen der 

Enzym- und Vitamlnbestimmungen vor und nach dem GefrierprozeB auf 
unterschiedliche Behandlung des Rohrnaterials vor dem Gefrleren, unacht- 
Same Verarbeitung nach der Stapelung und nlcht den modernsten Erkennt- 
niSSen entsprechende Zubereitung zurtick. Borgsfrdm Schweden setzte slch 
fiir elne Erfassung aller In Frage kommenden VorglAge eln und schlug fol- 
gendes Schema vor: I .  WachStUm 2. Ernteart 3. QualitBtseinstufung, 
4. Frieren. 5. Lagerung 6.  Auftauen '7. Verwenduhgsart. Joslyn, Amerika, 
erganzte dles Schema durch: 1. Yiihen, 2. Eisbildung, 3. Yristallisieren. 

Ein fur die Beurteilung biochemiacher Vorgirnge und deren Beein- 
flussung geeigneter Faktor ist der Gehalt an Adenosin-triphoephat (ATP) 
im Muskel. Wird die Substanz schnell gefroren, behauptet sich der ATP- 
Spiegel und sinkt erst nach dem Auftauen, dann allerdings sehr BChnell 
ab. Die8 wird ilullerlich erkennbar in einer Verhnderung der Faserstruk- 
tur  und in der Tropfenbildung. Die Folge ist ein Schwund, der bin zu 
20% des urspriinglichen Volumens betragen kann. Umgekehrt kann 

U.  A.  R E  A Y ,  London: Die Fischkonservierung auf See. 
Gegenwiirtig scheint das Gefrierverfahren auf hoher See die einzige 

Chance zu bieten, den Gesamtfang wirklich unter ,,frischen" Bedingun- 
gen dern Konsumenten zugilnglich zu machen. Bei der auch hier mog- 
lichen Modofizierung des Verfahrens in der Praxis scheint die Entwick- 
lung in Richtung eines Schnellgefrierverfahrens zu gehen. 

durch Zugabe-von A T P  der Schwund vermindert werden, der erst wieder 
eintritt, wenn der ATP-Gehalt rermindert wird. Die Parallelitat von 
Schwund und ATP-Gehalt ist an ein bestimmtes pH gebunden, dessen 
Wert im .besten Fall der ubereinstimmung bei 5,5 liegt. Der ATP-Ge- 
halt bestimmt somit entscheidend den Wasserverlust und damit die Trop- 
fenbildung. Er  wachst mit'fallendem pH. Damit wird die Tropfenbildung 
auf einen durch biochemische Vorgirnge ausgelosten Wasserverlust zuriick- 
- . , I Z L  -I 

F .  B R A M S N A E S ,  Kopenhagen: Vergleich won Untersuchungsme- 
thoden Z W  Erfassung deS Qualitits- und Organbefundes gekiihlter Dorsch- 
f i lefs .  

Es wurded der PH-Wert, die Menge fliiohtiger Basen, Trimethylamiu, 
Bakterienzahl und die Intensitkt des . Geruchs .erfaBt. Die Ergebnisse 
wurden mit organoleptischen Befunden verglichen. Es zeigte sich, daO 
es keinen Zweok h a t  sich auf die eine oder andere Methode eu beachranken. ge iunr~ .  
Beide sollten vie1 mehr Hand in Hand gehen und einander in sinnvoller 
Weiae ergfnzen. Fiir die Priifung der beiden Verfahren standen Filet- 
stiicke aus lebenden und geschlachteten Tieren, die bereits ein bis zwei 
Tage auf Eia lagen, zur Verfiigung. Die Proben wurden so lange zwischen 
-3 und 0" C gelagert, bis sie ungeniellbar waren. 

K .  T A N A K A ,  ToEo:  Auftauvorgiinge an gefrorenem Walfleisch. 
In antarktisohen Gewassern gefrorenes Walfleisch wurde in Luft, 

Wasser und durch Warme aufgetaut. Parallel damit wurden Wasser- 
verlust und N-Gebalt des Fleisches bestimmt. Sie aind bei den Auftau- 
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C .  H .  J .  van den B R O E K ,  Amsterdam: Betrieroarsuch8 rnit holldndi- 
schsn Fischereiproduktan. 

1. Gefrieren hollirndischer HeringstUnge. Wegen dee jahreszeitlich 
bedingten Anfalls ist eine oft 4 bis 6 Monate wiihrende Gefrierkon- 
servierung notwendig. Nur die Fische der letzten Fiinge sind vollwertig 
fiir den GenuB. EE ist daher unumglnglich, da9 die Ertr ige sofort an 
Bord gefroren werden. Zusiitze an Sale in der Grallenordnung von 2 bis 
6% haben sich nur zur Qualitiitserhaltung bei den minderen Sorten als 
brauohbar erwiesen. 

2. Gefrieren uon Austern. Austern in Schalen gefroren, erleiden so- 
fort stiirkste Qualititseinbullen. Entechiilt dagegen bleiben sie in Blacken 
gefroren etwa 2 bis 3 Monate genullfiihig. Da bis zum Zeitpunkt des 
Durchfrierens der entschllten Austern eine gewisse Zeit verstreicht, mu9 
eine die Qualitit mindernde Beriihrung zwischen Austernfleisch und Eis 
vermieden werden. Zu diesem Zweck wird das Fleisch in KochsalzlBsun- 
gen gebracht, die den gleichen osmotischen Druck aufweisen wie das 
Gefriergut. Die gefrorenen Austern miissen nach dem Auftauen sofort 
genossen werden und werden dem Verbraucher in ausgewihlten kleinen 
Schalen, die gereinigt, getrooknet und rnit farblosem Lack iiberzogen 
sind, angeboten. 

C.  H .  J .  van den B R O E K ,  Amsterdam: Anwendung von &hylgallut 
als Antioxydationsmittel bei dem Gefrieten won Aalen. 

In frischem Wasser gefroren, kann StUckenaal etwa 10 Monate bei 
-lao C gelagert werden, wiihrend Gefrieren im Blockeis Ranzigwerden 
zur Folge hat. Offenbar wird hier die Beriihrung mit dem Kiihlmaterial 
nicht hinreichend und schnell genug herbeigefuhrt. Daher wird dem Ge- 
frierverfahren im Wasser der Vorzug gegeben, wobei keine Unterschiede 
bei der Verwendung von ungekoohtem und gekochtem Wasser beobach- 
te t  wurden. Aber eine einstiindige Vorbehandlung des Gefriergutes in 
0,35 % Athylgallat-Lbsung in Wasser rnit anschlieI3endem Durchfrieren 
ergibt eine Verbesserung in Farbe und Geeohmack und eine Vermin- 
derung des Peroxydase-Gehaltes. 
Aussprache :  

Kiermefer, Miinchen, wies auf die UnzulPngllchkelt der Peroxydase- 
Bestlmmung elnea Materlals hln, das In MetallgefBBen aufbewahrt wurde, 
ferner auf die Oefahren, die durch Verunreinigung der SalzzusPtze entstehen. 
Van den Broek entkrlftete die ElnwPnde mlt dem Hlnweis, In HolzgefaDen 
und mlt sehr relnen Salren gearbeltet zu haben. Kfermeler schlug unter all- 
gemelner Zustlmmung elne Standardlslerung der In den elnzelnen Liindern 
ausgeubten enzymatischen Bestimmungsmethoden vor. Damit ware erst 
die Voraussetiung fiir einen Verglelch der von elnzelnen Forschern unab- 
hiingig vonelnander gefundenen Ergebnlsse gegeben. Klermeier fragte wei- 
ter nach der Verwendung von Foromycln Im Ausland. Hiergegen wurden 
besonden von Bremsnaes die grUDten Bedenken geltend gemacht. Die hler- 
be1 erarterte Empflndlichkeit bioloqischer Systeme veranlaate Young, seine 
Bedenken gegen die Verwendung von Seewassereis darzulegen. 

C.  W E  S T, Maidstone (England) : Die Geschichte dur Gaskaltlagerung 
von Apfeln, Birnen u. a. Qartsnbauprodukten. 

1919 war die Situation beziiglich der Lagerung von Apfeln noch recht 
unbefriedigend. Die meisten der einheimischen Arten konnten die Kalt- 
lagerung nicht Uberstehen und wurden von der sog. Tieftemperaturkrank- 
heit befallen. Dieser Umstand war der Amgangspunkt neuer Unter- 
suchungen, rnit dem Ziele, neue Konservierungsmethoden aufzufinden. 
Dan eingehende Studium der Krankheitsersoheinung lie0 die Schaffung 
einer neutralen Kiihlhausatmosphiire angebracht erecheinen, Genau kon- 
trollierte Zusiitze von CO, und 0, sowie Temperaturen um OD C sind die 
Merkmale des neuen Verfahrens. 

J .  R .  V I  C K E  R Y ,  Sidney: Die Gaskaltlagerung eon dpfeln und 
Birnsn i n  Auslralien. 

In den letrten Jahren sind ausgedehnte Untersuchungen iiber die 
Brauchbarkeit dieses Verfahrens durchgefiihrt worden. Wenn auch die 
Anwendung noch begrenzt ist, so u. a. deshalb, weil viele australische 
Apfelsorten nicht der Tieftemperaturkrankheit unterliegen und ohne 
weiteres eine Kiihlhaltung um O,Oo C vertragen kBnnen. Dagegen ha t  
diem Methode bei Tasmanienvarietilten in einer Atmosphare von 5 % 
CO, und 16% 0, gote Erfolge gezeitigt. Auch wurde die Gelbfirbung 
verlangsamt und der Aromaverlust geringer. Die Lagerung von Birnen 
unter sonet gleichen Bedingungen h a t  sich sehr bewlhrt. I m  allgemeinen 
ist die Anwendung des Verfahrens noch sehr begrenzt. 

M .  R A S M  U S S E N ,  Kopenhagen: Die Baskaltlagerung von Apfeln 
i n  Dirnemark. 

Naoh langjiihrigen Versuchen, die bis in die Mitte der drei9iger Jahre 
zuriickgehen, ha t  Diinemark z. Z. 1 5  nach diesem Prinzip arbeitende 
Kiihlhiiuser fur Lagerung hochwertiger Apfelsorten mit einem Fassungs- 
vermbgen von insgeeamt 3000 t. 

R .  U L R I C H ,  Paris: Gaskaltlagerung uon Kastanien und Erdbeeten. 
Die Konsekvierung von Kastanien nach diesem Verfahren hat  sich 

sehr bewihrt. Voraussetzung ist jedoch, da9 die geernteten Friichte 
mbgliohet raech.'den Kiihlhiuaern zur Einlagerung zugefiihrt werden. 
Naoh sorgfiiltigen Untersuchungen haben sich folgende Bedingungen als 
giinstig erwieeen: Temperaturen um OD C, 30% C0,-Gehalt und Feuoh- 
tigkeits-Gehalt von etwa SO%, Lagerzeit: Oktober bia April. Fur ein- 
monatige Lagerung von Erdbeeren wird OD C in C0,-freier Luft mit 
hohem Feuchtigkeitsgehalt angewendet. Die Konservierungsbedin,un- 
gen schwanken innerhalb geringer Grenren je naoh der Varietit des Kiihl- 

J .  H .  M .  van ST U I  V E N B E R B ,  Amsterdam: Gasknltlngerung uoP1 
Schnittblumcn. 

Infolge der gro9en Bedeutung des Blumengesohiiftes fur den hollan- 
dischen Export wurden eingehende Untersuchungen iiber die Lagerungs- 
bedingungen vor allem wiihrend des Transportes angestellt. Dabei ha t  
sich folgende heute in der Praxis ausgeiibte Methode als brauchbar er- 
wiesen: Temperaturen von 1 bis 5 O  C. C0,-Gehalt von 12 bis 2576, 0,- 
Gehalt von 2 bis IS%, je nach den Sorten, ermBglichen eine Lagerdauer 
bis zu 20 Tagen. Kann der Transport in  vier Tagen bewiiltigt werden, ist 
die Kaltlagerung ohne Gaszusiitze ausreiohend. Der Versand iiber grB- 
Dere Entfernungen erfolgt in Stahlkiisten, die mit Riicksicht auf die 
Atmung nur zur Hllfte gefiillt sein diirfen. Die Gasfiillung wird alle 
3 bis 5 Tage durch ein au9erhalb dee Lagerraumes befindliches Aggregat 
erneuert. Der Konservierungseffekt h i l t  nach der Herausnahme aus dem 
Lagerraum noch an. Viele Arten halten ihre Bliiten noch verhaltnismgflig 
lange. 

J .  C .  F I  D L E R ,  Maidstone (England) : Die Anhdufung flilehfiger 
organischer Komponenten i n  Kalfgas-Obskpeichern und die Methoden ihrer 
Entfernung. 

Durch sorgfiiltige Analysen wurde die Athylen-Kcnzentration in 
Kaltgasspeichern, die Apfel und Birnen enthielten, untersucht und fur 
verhilltnismilDig hoch befunden. Der Gehalt schwankt zwischen 50 und 
SO0 Teilen auf eine Million Teile Gasmischung bezogen. Obgleich geringe 
Athylen-Konzentrationen sich a h  giinstig f[ir den wihrend der LagerunK 
vor sich gehenden ReifeprozeD erwiesen haben, scheinen nach den vor- 
liegenden Ergebnissen keine Schgden durch die oben erwiihnten Kon- 
zentrationen hervor gerufen zu werden. Eine Verringerung des Gehaltes 
auf 10 Teile hatte keine Beeintrilchtigung der Farbe, Hiirte . oder des 
Aromas zur Folge. Die iibrigen fliichtigen organischen Komponenten, 
die sog. Geruchafraktion, sind in Konzentrationen von 5 oder weniger 
Teilen pro Million Teile Gasmiachung vorhanden. Ihre Entfernung be- 
eintrilchtigt in keiner Weise die Qualitilt des Kiihlgutes. Die Entfernung 
des Athylens wurde mittels Filterung durch brom-haltige Aktivkohlen 
oder durch Bindung an geringe Ozon- oder-Chlor-Zusiitze erreicht. 

H. L. [VB 3131 

Hauptrersammlung der Gesellschaft Deutscher Metall- 
hiitten- und Bergleute e. V. 

Hamburg, 81. August bls 8. September 1961 
Die Hauptversamrnlung der Geeellachaft stand im Zeichen der Ver- 

bundenheit der deutschen Berg- und Huttenleute mit ibren ausliindischen 
Fachkollegen. Von den etwa 600 Teilnehmern der Tagung kam eine be- 
trichtliche Anzahl aus dem Aneland, insbes. den nordischen Landern, 
wodurch die Tagung internationale Redeutung erhielt. Diese wurde be- 
sonders unterstrichen durch die erstmalige Verleihung der von der Ge- 
EellEChaft gestifteten G e o r g -  A g r i c  ola-  G e d e  n kmil  na e an einen Aus- 
Iinder, Bergrat Dr. phil. Dr. teohn. h. c. E .  Makinen, Helsinki, der sich 
als langjiihriger Leiter der Outokumpu Oy, Finnland g r o h  Verdienste 
urn den Auf- und Ausbau des finnischen Berg- und Hiittenweaens erwor- 
ben hat. Der Festakt am Sonntag, dem 2.9. rnit der Ubergabe der Georg- 
Agricola-GedenkmUnze durch den Vorsitzenden der Gesellschaft, Berg- 
werksdirektor Bergasseasor a. D. Dr. phil. E.  Bdhne, bildete den Hahe- 
punkt  der Tagunq. 

J .  F I S C  H E R ,  Frankfurtrn., Die Methoden der Sauersbff-Bestim- 
mung i n  Metallen. 

Fur die Bestimmung des Sauerstoff-Gehaltes von Hetallen haben sich 
bin heute noch keine Standardmethoden herauegebildet. Deshalb haben 
wir eine nur mangelhafte Vorstellung von der Bedeutung und der Wirk- 
samkeit eines etwaigen Bauerstoff-Gehaltes der Metalle. 

Allein das System Kupfer-Saueretoff ist gut  bekannt. Die gebriuch- 
lichste Sauerstoff-Bestimmung iat die metallographische, die zwischen 
O , O l %  und 0,8% 0, anwendbar ist. Die Schiitzung des Sauerstoff-Gehal- 
tes auf Grund der Flichenprozente Eutektikum bzw. Cu,O iat technisch 
sohnell und genau mUglioh, wie Kontrollmessungen durch Bestimmung des 
bei der Reduktion mit Wasserstoff gebildeten Wassers (Anwendunga- 
bereich bis herab au O , O O O l %  0,) ergeben haben. 

Die Reduktion rnit Wasseretoff liefert auch fiir B l e i  einwandfreie 
Werte, wobei ZweckmaDigerweise mit ruhendem Wasseretoff unter ver- 
mindeftem Druck gearbeitet und das gebildete Waeser zuniiohst auege- 
froren und danach manometrisoh bestimmt wird. (ErfaEEUngsgrenze bis 
zu 3 pg H,O herab entsprechend O,OOOOl% 0,). Der Gehalt des Bleis an 
gelbstem Saueretoff ist temperaturabhhgig. Bei 380° C abgesohrecktes, 
mit PbO im Gleichgewicht befindliches Metall enthillt 0,0007% O,, wiih- 
rend raffiniertea Rlei u. u. nur 0,0002% aufweist. Friech geschabte Rlei- 
Oberflichen adsorbieren sofort wieder Wasser, ferner CO,. Ein Zusam- 
menhang zwischen dem Sauerstoff-Gehalt und dem Wasser- und C0, -  
Gehalt war nioht feetzustellen. 

Fiir die Bestimmung des Oxyd-Gehaltee von A l u m i n i u m  sind etwr 
16 verschiedenartige Methoden vorgeschlsgen worden. Die drei gebriuch- 
lichaten (Entfernen des metalliechen A1 durch: 1. HCI-Gas, 2. Brom-Me- 
thylalkohol, 3. Kupferchlorid-Lasung) unterscheiden Rich trotz befriedi- 
gender Reproduzierbarkeit in ihren Befunden um mehr als eine Zehner- 
potenz. Dies ist darauf zuriickzufilhren, daB der Sauerstoff in verschie- 
denartiger'Bindung im Aluminium vorhanden ist. 

Fur  die Bestimmung des Sauerstoffs-in h o o h s i e d e n d e n  M e t a l l e n ,  
wie Ta, W, Fe, Co, Mo und'Cu, wird der Umsatz mit"Koh1enstoff bei ho- 
her Temperatur (im allgem. 1000-2200°) und Messung dee gebildeten CO 
verwendet. Eine Apparatur zur serienmU3igen Schnellbestimmuna ist in 

gutes. der Literatur beschrieben. 
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