biade, Einrichtungen und Maschinen mit glatten, staubabweisen-

den und den Staub sichtbar machenden Farben und Glasuren ver- -

sehen. 7} Beleuchtung mul alle Flichen gut sichtbar machen,
damit keine verborgenen Staubfelder verbleiben. 8) Staubab-
saugungen fir die Arbeitsmaschinen; alle MaterialfluBbetten,
insbes. die aufwirbelnden Prall- und Ubergabestellen sind unter
Vakuum zu halten. 9) Unndtige Luftwirbelung im Raum ist zu
vermeiden. 10) Fiir die Sduberung der Winde, Einrichtungen
und Maschinenoberfldchen sind besondere Staubabseugeeinrich-
tungen vorzusehen. Die abgesaugte Luft ist in die Entstaubungs-
anlage zu leiten.

J. KUPPER, Kreleld-Uerdingen: Anwendung der Strah-
lungstrocknung bei der Trocknung keramischer Erzeugnisse.

Es werden Untersuchungen {iber die Wirmeiibertragung bzw.
den Umsatz der Wirmeenergie in keramischen Massen bei An-
wendung der Strahlungsheizung an Hand von Kurven gezeigt,
die einerseits die Abnahme des Wassergehalts bei Anwendung
einer konstanten Energiezufuhr, zum andern die Temperaturzu-
nahme der Masse kennzeichnen. Durch die gesteigerte Wairme-
zufuhr werden bemerkenswert kurze Trockenzeiten erzielt. Da
fast jede Luftbewegung fortfillt und die Strahlung ganz gleich-
milig von oben kommt, kann ein Reilen oder Verziehen der ge-
formten Teile micht eintreten. Die Beheizungskosten der Ofen
sind praktisch gleich Null. Wichtig ist, daB8 durch Fortfall fast
jeder Luftbewegung auch die Staubbildung sehr stark einge-
schrinkt wird. Die Anwendungsmdglichkeit solcher Trockner ist
in der Porzellanindustrie fiir Flachgeschirre, aber auch fiir Gul-
geschirre und Becher, ferner fiir Kapseln gegeben. Fiir weitere
Industrien sind nur einzelne Versuche durchgefithrt worden, so
z. B. zur Trocknung von Waschbocken, die bei entsprechender
Lagerung in Trockenzeiten von 4—5 h risse- und spannungsafrei
getrocknet werden kdnnen. Bei der Porzellanindustrie sind in-
folge der kurzen Trockenzeit im 3-Schicht-Betrieb 15—20 Abfor-
mungen auf einer Form mbglich.

A. DIETZEL, Wirzburg: Die Transparenz von Porzellan in
Abhéangigkeit von der Quarzsorie.

Die Transparenz von Porzellan hidngt im hohen MaBe nicht nur,

von der chemischen Zusammensetzung und dem Brennverlauf
ab, sondern auch entscheidend von den Rohstoffarten. Es wurde
geklart, in welcher Hinsicht verschiedene Quarze auf die Trans-
parenz wirken und umgekehrt, welche Eigenschaften ein Quarz
hahen mul, um im Porzellan eine mdglichst groBe Transparenz
zu ergeben. Das Vorbrennen der Quarze beeinflult die Trans-
parenz nicht merklich., Zwischen den verschiedenen Quarzsorten
bestehen in ihrer Wirkung erhebliche Unterschiede: der nordi-
sche ergibt die groBte Transparenz, die Sande die niedrigste; da-
zwischen liegen die Quarze aus Pegmatiten. Parallel damit geht
die Umwandlungsgeschwindigkeit der Quarze in Cristobalit bzw.
die Abnahme des spez. Gewichts beim Brennen auf 1400° C. Diinn-
schliffe der Porzellanplittchen zeigen entsprechend groSe Unter-
schiede in der Auflosungsgeschwindigkeit der verschiedenen
Quarze im Feldspatglas; je weniger Quarzreste nach dem Brand
vorhanden sind, umso besser die Transparenz.

Mikroskopische Untersuchungen der Quarze gaben die Er-
klarung fiir ihr verschiedenes Verhalten: Nordischer Quarz hat
oine feine Mosaikstruktur mit zahlreichen feinsten Poren. Durch
diese Gitterstorungen ist die hohe Umwandlungsgeschwindigkeit
und L3sungsgeschwindigkeit bedingt. Die Quarze aus Pegmatiten
sind durch andere Minerale, besonders Glimmer, verunreinigt.
Diese Verunreinigungen fordern den reinen Sanden gegoniiber
Umwandlung und LBslichkeit. Reine fehlerfreie Quarze mit un-
gestortem Kristallgitter geben also die sechlechteste Transparenz.

A. LUTSCH, Erlangen:
von Isolaloren mit Ullraschall.

Nach Versuchen mit Ultraschall-Durchstrahlungsverfahren hat
die Impulsreflexionsmethode in der Stahl- und neuerdings auch
in der Porzellanindustrie fiir die Werkstoffpriifung Verbreitung
gefunden. Man sendet hierbei kurze Scohallimpulse in den Priifling
und beobachtet auf einem Oszillographen Echos von Fehlstellen
usw. und schlieBlich auch von der Riickwand des untersuchten
Stilckes. Die Handhabung ist bel modernen Geriten, die mit
einem piezoelektrischen Quarz sowohl senden als auch empfan-
gen, sehr vereinfacht worden. Die hohen Frequenzen von 2,5 und
5 MHz ermoglichen bei der homogenen Struktur keramischer Er-
zeugnisse eine scharfe Biindelung der Schallwellen bei kurzen
Impulsen und mehr als ausreichende Fehlererkennbarkeit.

Mit gutem Erfolg wurden Vollkernisolatoren auf Lunker unter-
sucht. Eine weitere sehr wichtige Anwendung des Impulsreflex-
ionsverfahrens ist die der Messung elastischer Konstanten, also
der Schallgeschwindigkeiten, des Elastizitats- und Torsionsmoduls
und dadurch der hiermit im Zusammenhang stehenden Eigen-
sohaften.

Zersibrungsfreie Werkstoffpriifung
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Die Schallgeschwindigkeit der Longitudinalwellen sowie die
Schallabsorption versehieden dicht gebrannter keramischer Pro-
bestiicke wurde mit nachtraglich vorgenommenen Fuchsinproben
verglichen. Dioht gebranntes, nicht saugiihiges Material weist
ein Maximum der Schallgeschwindigkeit und ein Minimum der
Absorption auf. Die Empfindlichkeit des Verfahrens ist wenig-
stens ebenso groB wie die der Fuchsinpriifung, so dal ohne eine
Zerstdrung die Stiicke hiernach ausgeschieden werden k&nnen.
Messungen in der Praxis haben die Brauchbarkeit erwiesen.

S. [VB 420]

Institut fiir Lebensmitteitechnologie
und Verpackung Miinchen

7. wissenschaftliche Arbeitstagung 16. bis 19. September 1952

Die jihrlichen Tagungen sollen die Forschungsergebnisse des
Instituts den Teilnehmern aus Industrie und Wissenschaft ver-
mitteln und in Uberblicksreferaten den Stand der Forschung um-
reiSen. Die von Oberreg.-Rat Dr. Pretsch vomm Bundesministerium
fir Wirtschaft eroffnete 7. Arbeitstagung umfaBte 14 Vortrage.
Fiir die verfahrenstechnischen Vortrige wird auf einen Bericht
in ,,Chemie-Ingenieur-Technik" (24, 717 [1952]) verwiesen.

H. D. CREMER, Mainz: Die physiologische Bedeutung der
chemischen Behandlung von Nahrungsmilteln.

Viele Nahrungsmittel werden teils zur Verhinderung des Ver-
derbs, teils zur Erhéhung ihres GenuBwertes vorbehandelt, auch
mit chemischen Substanzen. Dies ist pharmakologisch, toxiko-
logisch und auch mit physiologischen Methoden zu priifen
Physiologische Untersuchungen aber liegen bisher noch verhilt-
nism&Big wenig vor.

Farbstoffe, Geschmacksstoffe, Fettzusitze, Bleichmittal u. i.
sowie Konservierungsmittel wurden ausfiihrlich behandelt.

W. MOHR, Miinchen: Uber einen wasserldslichen Biltersioff
aus Hafer.

Aus demn Methanol-Extrakt von natirlich bitterem Hafermehl
bzw. aus Halerkleie konnte nach der Abscheidung von Phos-
phatiden, Fettstoffen und Kohlehydraten ein wasserldslicher
Bitterstoff isoliert werden. Die Substanz lie$ sich durch Schaum-
bildungsvermdgen, starke hiamolytische Wirkung und deren
Hemmung durch Cholesterin eindeutig als Saponin charakteri-
sieren. Damit wurden Befunde von koas und Steuda bestitigt,
die 1936 erstmalig tiber das Vorkommen von Saponin in Avena
sativa berichteten, ohne jedoch gleichzeitig dessen Bedeutung als
Triger eines bitteren Geschmackes in Hafer erkannt zm haben.
Die Ergebnisse des Vortr. stehen im Gegensatz zu denen anderer
Autoren, die dem wasserltslichen bitteren Prinzip des Hafers die
Struktur eines Anhydrozuckeis unbekannter Konstitution zu-
schreiben, dessen Bildung durch Erhitzen des Trigermaterials
iiber 80 °C geftrdert werden soll.

An Versuchen mit dem isolierten Saponin konnte nachgewiesen
werden, daB die Entbitterung des Hafers im Verlaufe eines Pri-
pariervorganges unter technologischen Bedingungen nicht auf
Spaltung des Bitterstoffes durch Wasserdampfeinwirkung mit
anschlieBender Entfernung einer Komponente infolge Wasser-
dampidestillation beruhen kann. Wahrscheinlich handelt es sich
bei der Entbitterung um die Bildung sinnenphysiologisch unwirk-
samer Additionsverbindungen zwischen Saponin und anderen im
Hafer vorkommenden Stoffen. Die Existenz derartiger Addukte
wurde experimentell nachgewiesen.

L.GORNHARDT, Milnchen: Zur Analyse von Starkesirupen.

Die Analyse von Starkesirupen soll die Mengenverhdltnisse von
Glucose, Maltose und der Dextrin-Fraktion feststellen. Meist be-
gniigt man sich mit der Bestimmung der ,,Reinheit‘* (Glucose-
Einheiten) eines Sirups. Als Kennzahl mit gro8erer Anschaulich-
keit wurde der mittlere Polymerisationsgrad des Sirups als Quo-
tient der reduzierenden Substanz nach und vor der Hydrolyse
eingefiihrt. Er kann einer rechnerischen Wasserbestimmung zu-
grunde gelegt werden, die gute Ubereinstimmung mit der #blichen
Bestimmungsmethode zeigt.

Fir eine eingehendere Sirupanalyse steht das Veifahren nach
Bleyer und Sichert zur Verfiigung. Es weist aber zwei Fehlerquel-
len auf: Die unvollstindige Bestimmung der Glucose durch die
Acetatmethode und die Vernachldssigung des zumeist betricht-
lichen reduzierenden Anteils der Dextrine und damit die Verfal-
schung der Maltosezahl. Es wird festgestellt, in welcher Weise
die Glucose-Bestimmung vom Glucose-Maltose-Verhiltnis ab-
hingig ist. Durch die Umrechnung nach Tryller soll das Maltose-
Dextrin-Verhiltnis berichtigt werden, doch ist anzunehmen, da8
auch die Tryllersche Umrechnung die Verhiltnisse nicht vollig
korrekt erfalt.
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Die Dextrin-Fraktion ist durch selektiveVergirung direkt be-
stimmbar. Die fiir 2 Girmethoden gefundenen Dextrin-Werte wer-
den mit der Umrechnung der Bleyer-Sicherischen Analyse nach
Tryller verglichen; die Vergidrungen liefern durchweg héhere Dex-
trin-Werte und niedrigere Polymerisationsgrade der Dextrine.
Insgesamt liegen diese Polymerisationsgrade iiberraschend niedrig
(zwischen 4 und 9 Einleiten); der Abbau h8herer Polymerisa-
tionsgrade scheint mit dem Konversionsgrad des Sirups parallel
zu gehen.

Der Sirupanalyse fehlt noch eine absolute Basis der Bestim-
mung, auf die die Gesamtanalyse aufgebaut werden kiénnte. Die
tiblichen Analysenergebnisse haben nur den Wert von Vergleichs-
zahlen.

M. LUBIENIECKA-von SCHELHORN, Miinchen:
Hemmung und Absterben von Mikroorganismen unter der Wirkung
von Konservierungsmitieln.

Die Wirkung chemischer Konservierungsmittel auf die in Le-
bensmitteln vorhandenen Mikroorganismen ist je nach der Menge
der mikrobiologiseh wirksamen Substanz verschieden.

Bei hohen Konzentrationen von Konservierungsmitteln ster-
ben kurzfristig alle vorhandenen Mikroorganismen (in Minuten).
Der zeitliche Verlauf des Absterbens einzelliger Mikroorganismen
entspricht dem des Absterbens unter der Wirkung anderer tod-
licher Gifte und den GesetzmiBigkeiten monomolekularer Reak-
tionen. Steigende Temperatur wirkt beschleunigend.

Bei etwas niedrigeren Konzentrationen k&nnen ebenfalls alle
vorhandenen Mikroorganismen sterben. Dieser Vorgang verliuft
aber langsamer, je nach Menge der vorhandenen mikrobiologisch
wirksamen Substanz in Stunden, Tagen oder Wochen. Der Lo-
garithmus der Keimzahl verringert sich bei diesem langfristigen
Absterben nicht immer proportional mit der Zeit, der Abfall der
Keimzahl kann sich verlangsamen. Dies kann besonders bei sehr
geringen Konservierungsmittelkonzentrationen beobachtet wer-
den. Dies deutet auf verschieden resistente Individuen innerhalb
des als Versuchsmaterial dienenden Klons.

Diejenige Wirkung, die bisher als die typische fiir Konser-
vierungsmittel angesehen wurde, nimlich die auf die Dauer nur
auf Vermehrungshemmung gerichteté ‘statische’, wurde
iiberhaupt nicht beobachtet und diirfte als Dauerzustand nicht
realisierbar sein. Dagegen kann das Erscheinungsbild einer ‘sta-
tischen’ Wirkung voriibergehend bei verzogerter Vermehrung aui-
treten.

Das verschiedene Verhalten der Mikroben je nach Menge des
Konservierungsmittels legt die Annahme nahe, daB bei verschie-
dener Konzentration ein und desselben Konservierungsmittels
unterschiedliche zellphysiologische Vorginge stattfinden.

L. von GAVEL, Miinchen-Weihenstephan: Uber das Eni-
stehen von Stockflecken auf Butler unter besonderer Beriicksichtigung
des Einflusses des Verpackungsmaterials.

Auch in guter Butter und in guten Einwicklern kdnnen gewdhn-
lich mit geeigneten Kulturmethoden Schimmelpilze nachgewiesen
werden. Stockflecken treten nur unter bestimmten Bedingungen
auf, denn nur ein Teil der vorhandenen Pilzsporen keimt unter
den in Butter vorliegenden Verhiltnissen aus. Weiter: Die Schim-
maelpilzkolonien bilden nur in einem bestimmten Entwicklungs-
zustand das Pigment aus. Deshalb ist die Feuchtigkeit entschei-
dend. In trockener Atmosphire 1aBt sich trotz des hohen Wasser-
gehaltes der Butter durch kiinstliche Infektion keine Fleckenbil-
dung erieichen. Bei Stockflecken in gréBeren Kartonpackungen
von Butterstiicken sind erfahrungsgemiB die in der Mitte liegen-
den, vor Verdunstungsverlusten geschiitzten Stiicke am meisten
befallen.

Zur Stockfleckenbildung miissen folgende Bedingungen erfiillt
sein: &) die Butter mull iiberlagert sein; b) die Feuchtigkeits-
verhiltnisse miissen fiir das Auskeimen der Sporen und Wachsen
der Pilze besonders giinstig sein.

Giinstige Feuchtigkeitsverhiltnisse herrschen bei dampidichter
Verpackung, wenn in den wandnahen Schichten Luftlunker ver-
bleiben, vor allem, wenn durch Kondensations- bzw. Sublimations-
erscheinungen dort Ireies Wasser auftritt. Bei dampidurchlissiger
Verpackung kann dagegen durch Verdunstung groBflichige ,Kan-
tenbildung' auftreten. Dal Stockfleckenbildung auf stirkere In-
foktionen beim Butterungs- und Verarbeitungsvorgang zuriickzu-
fihren wire, konnte nicht bestétigt werden. Bei einem Versuch
mit unterschiedlichen Buttersorten und bei verschieden langer
Gefrierlagerung zeigte keine der Proben innerhalb der iiblichen
Umlaufzeit nach dem Auftauen Stockfleckenbildung, sondern erst
nach lingerer Uberlagerung. Verpackungsmaterial ist also nicht
als Primirursache anzusehen. Geldhrlich ist nur, wenn das Ver-
packungsmaterial in der Molkerei so feucht lagert, dal das Aus-
keimen von Sporen bereits vor dem Abpacken eingesetzt hat.

H. [VB 425]
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J. EISEN BRAND, Saarbriicken: Neuere Mepflechnik bes
Fluoreszenzunlersuchungen und ithre Anwendung in der Lebens-
miltelchemie.

Zur fluorimetrischen Bestimmung eignen sich u. a.: Thallium,
Zink, Uran, Adrenalin, Porphyrin, Vitamin B,, Chininsulfat,
Bonzpyren, Anthracen, Fluorescein, oxypyren-trisulfosaures Na-
trium und Hydrastinin. Vortr. verwendet zur Fluorimetrie ein
Pulfrich-Photometer mit Triibungsmesser und Fluoreszenzstan-
dards und bestimmt Vitamin B, als Thiochrom in einem Konzen-
trationsbereich von 10~5 his 10~® g/ecm®. Hohe Fluoreszenzinten-
sitdten wurden nicht durch Eiodrehen der Trommel auf der
Standardseite, sondern aul der Ldsungsmittelseite gemessen,
wihrend die Trommel auf der Standardseite auf 100 eingestellt
war. Der relative Fehler betrug nur wenige Prozent. Frische
Weizenkeimlinge enthielten 40 vy/g, erhitzte 30 y/g, Vitamin-
Nahrpriaparate 14 bis 18 v/g. Ralfiniertes Maiskeimlingsdl war
frei von Vitamin B;.

A. BRUNING, Mitnster i.W.: Uber Fluoreszenzuniersuchun-
gen in der gerichtlichen Chemie. Nachweis und Bestimmung des
Persedons (Korreferat zu oben).

Fluoreszenzuntersuchungen leisten gute Dienste bei der Spu-
rensuche. Rasurstellen von Eisen-Gallustinten, aber nicht von
Anilintinten, lassen sich unter der Quarzlampe auffinden. Bei
festen Korpern ist die Fluoreszenz ein Oberflichenphinomen, das
sich mit Anderungen der Oberfliche dndert, ohne unbedingt eine
andere stoffliche Zusammensetzung anzeigen zu milssen. Zur
Identifizierung und quantitativen Bestimmung eignen sich die
Fluoreszenzmethoden in der gerichtlichen Chemie nur in bestimm-
ten Einzelfdllen, beispielsweise bei der Bestimmung des Schlaf-
mittels Persedon (2,4-Dioxy-3,3-didthyl-tetrahydropyridin). Per-
sedon zeigt nach Kubli und Schmid in wiilriger oder alkalischer
Lésung auf Zusatz von Alkali leuchtend blaue Fluoreszenz, die
durch NH;OH ausgeloscht wird. Durch Messung der Fluoreszenz
vor und nach Zusatz des NHyOH ist quantitative Bestimmung
mdglich. Persedon wird im Korper rasch und weitgehend abge-
baut. Im Harn werden binnen 3—6 h durchschnittlich nur 4,
hdochstens 10 % der Dosis wiedergefunden.

A, GRUNE, Velbert: Die Papierchromalographie und thre
Anwendungsméglichkeiten in der Lebensmittelchemie.

Consden, Gordon und Martin trennten die Aminosiuren eines
Wollhydrolysats erstmals papierchromatographisch. Speziell fiir
die Lebensmittelchemie liegen Arbeiten zahlreicher Autoren iiber
Eiweil-Untersuchungen vor. Als Entwicklungsmittel wird vor-
wiegend Ninhydrin benutzt. Von Jaenicke sind die Zucker in
Form ihrer Borsiurekomplexe elektrophoretisch getrennt worden.
Taufel und Reiss haben bei Untersuchungen von Honigen ver-
schiedener Trachtenquellen die Zucker mit Anilinphthalat sicht-
bar gemacht, wobei Aldopentosen rote, Aldohexosen und Desoxy-
zucker griine bis braune Farbtdnungen ergaben. Carotin und
Anatto wurden neben Buttergelb chromatographiseh von Diemair
nachgewiesen, wiahrend Bergner und Sperlick Vanillin, Athyl-
vanillin, Piperonal und Cumarin trennen konnten. Von Kaufmann
und Mitarbeitern liegen Veroffentlichungen iiber Fettuntersu-
chungen vor. Uber die Trennung von SiiBstolfen, von EiweiBbin-
demitteln, von Komnservierungsmitteln und von Mitteln zur
Mehlbleichung liegen noch keine Arbeiten vor. Die Moglich-
keiten der Papierchromatographie erscheinen daher auch in der
Lebensmittelchemie noch nicht ersch8pft.

O. WINDHAUSEN, Miinster i.W.: Begriffsbestimmungen
fiber Buchweizenmehle und ihren Schalengehalt.

Buchweizenmehl wird heute noch in kleinen Landmilhlen, die
kierzu noch einen besonderen Buchweizengang haben, aber auch
schon in GroBmiihlen hergestellt. Im Handel findet man Buch-
weizenmehle mit sehr unterschiedlichem Schalengehalt. Die
Schalen sechmecken bitter, sind unverdaulich und kdnnen durch
Bestimmung der Rohfaser erfaBt werden. Aus den Befunden an
132 Proben des Handels kann geschlossen werden, dal Buch-
weizenmehle, die mehr als 2,5 % Rohfaser enthalten, mehr Scha-
lenanteile besitzen, als technisch unvermeidbar ist, und deshalb
beanstandet werden kionnen.

R.ILLIES, Kéln: Uber Starkesirup.

Starkesirupe sind farblose bis braune, meist klare eingedickte
wilrige Losungen der hydrolytischen Spaltprodukte der Stirke
und enthalten Dextrin, Maltose und Glucose, niemals aber
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