
biude, Einriohtungea dnd Maschinen mit glatten, staubabweisen- 
den und den Staub sichtbar maohenden Farben und Glasuren ver- 
sehen. 7) Beleuchtung muD alle Flhchen gut  sichtbar machen, 
damit keine verborgenen Staubfelder verbleiben. 8) Staubab- 
saugungen fur die Arbeitsmaschinen; alle MaterialfluObetten, 
insbes. die aufwirbelnden Prall- und Obergabestellen Bind unter 
Vakuum zu halten. 9) Unnotige Luftwirbelung im Raum ist zu 
vermeiden. 10) Fur  die Sauberung der Winde, Einrichtungen 
und Maschinenoberflhchen sind besondere Staubabsaugeeinrich- 
tungen vorzusehen. Die abgeaaugte Luft ist in die Entstaubungs- 
anlage zu leiten. 

J .  K D P P E  R ,  Krefeld-Uerdingen: Anwendung der Strah- 
lungstrocknung bei der Trocknung kcramischer Erzeugnisse. 

' 
Die Schallgeschwindigkeit der Longitudinalwellen E O ~ ~ E  d i e  

Schallabsorption versohieden dicht gebrannter keramischer Pro- 
bestiicke wurde mit nachtriglich vorgenommenen Fuchsinproben 
verglichen. Dicht gebranntes, nicht saugfshiges Material weist 
ein Maximum der Schallgeschwindigkeit und ein Minimum der 
Absorption auf. Die Empfindlichkeit dea Verfahrens ist wenig- 
stens ebenso groD wie die der Fuchsinprufung, so daO ohne eine 
Zerstbrune die Stiicke hiernach auaeeschieden werden kbnnen. 
Messungen in der Praxis haben die Brauchbarkeit erwiesen. 
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formien Teile nicht eintreten. Die Beheizungskosten der oien 
sind praktisch gleich Null. Wichtig ist, daO durch Fortfall fast 
jeder Luftbewegung auch die Staubbildung sehr stark einge- 
schrlnkt wird. Die Anwendungsmaglichkeit solcher Trockner ist 
in der Porzellanindustrie fur Flachgeschirre, aber auch fur GuO- 
geschirre und Becher, ferner fur Kapseln gegeben. Fur weitere 
Industrien sind nur einzelne Versuche durchgefifhrt worden, so 
z. B. zur Trocknung von Waschbccken, die boi entsprechender 
Lagerung in Trockenzeiten von 4-5 h r i m -  und spannungsfrei 
getrocknet werden kBnnen. Bei der Porzellanindustrie sind in- 
folge der kurzen Trockenzeit im 3-Schioht-Betrieb 15-20 Abfor- 
mungen auf einer Form mliglich. 

A .  D I E T Z E L ,  Wiirzburg: Die Tramparena won Porzelhn i n  
Abhdngigkeit von der Quarzsorfe. 

Die Transparenz von Porzellan hangt im hohen MaDe nicht nur , 
von der chemiachen Zusammensetzung und dem Brennverlauf 
ab, sondern auch entscheidend von den Rohstoffarten. EE wurde 
geklart, in welcher Hinsicht verschiedene Quarze auf die Trans- 
parenz wirken und umgekehrt, welohe Eigenschaften ein Quarz 
haben' muO, um im Porzellan eine mbgliohst groOe Transparenz 
zu ergeben. Das Vorbrennen der Quarze beeinfluat die Trans- 
parenz nicht merklich. Zwischen den verschiedenen Quarzsorten 
bestehen in ihrer Wirkung erhebliche Unterschiede: der nordi- 
ache ergibt die grOOte Traneparenz, die Sand8 die niedrigste; da- 
zwischen liegen die Quarze aus Pegmatiten. Parallel damit geht 
die Umwandlungsgeschwindigkeit der Quarze in Cristobalit bzw. 
d i e  Abnahme des E ~ E Z .  Gewichta beim Brennen auf 1400O C. Dilnn- 
schliffe der Porzellanplhttchen zeigen entspreohend groOe Unter- 
schiede in der Auflosungsgeschwindigkeit der versohiedenen 
Quarze im Feldspatglas; j e  weniger Quarzreste nach dem Brand 
vorhanden sind, umso besser die Transparenz. 

Mikroskopische Untersuchungen der Quarze gaben die Er- 
kliirung far  ihr verschiedenes Verhalten: Nordischer Quarz ha t  
eine feine Mosaikstruktur mit zahlreichen feinsten Poren. Durch 
diem Gitterstbrungen ist die hohe Umwandlungsgeschwindigkeit 
und Lasungsgeschwindigkeit bedingt. Die Quarze aus Pegmatiten 
Bind durch andere Minerale, besonders Glimmer, verunreinigt. 
Diese Verunreinigungen fordern den reinen Sanden gegeniiber 
Umwandlung und Lbelichkeit. Reine fehlerfreie Quarze mit un- 
geet0rtem Kristallgitter geben also die sohlechteete Transparenz. 

A .  L U T S C  H I  Erlangen: Zersflirungsfreie Werkstoffpriifung 
von Isolaforen mif  Ulfraschall. 

Nach VErEUChen mit Ultraschall-Durchstrahlungsverfahren hat  
die Impulsreflexionsmethode in der Stahl- und neuerdings auch 
in der Porzellanindustrie fur die Werkstoffpriifung Verbreitung 
gefunden. Man sendet hierbei kurze Sohallimpulse in den Priifling 
und beobachtet auf einem Oszillographen Eohos von Fehlstellen 
UEW. und schlieDlich auch von der Riickwand des untersuchten 
StUckes. Die Handhabung iat bei modernen Geraten, die mit 
e i n e m  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 auereichende Fehlererkennbarkeit. 

Mit gutem Erfolg wurden Vollkernisolatoren auf Lunker unter- 
sucht. Eine weitere sehr wichtige Anwendung dee Irnpulsreflex- 
ionsverfahrens iet die der Messung elastischer Konstanten, also 
der Schallgeschwindigkeiten, des Elastizitits- und Torsionsmoduls 
und dadurch der hiermit im ZUEamnEnhang stehenden Eigen- 
schaften. 

H .  D .  C R E M E R ,  Mainz: Die physiologische Bedeutung der 
chemischen Behatidlung won Nahrungsmitteln. 

Vide Nahrungemittel werden teile zur Verhinderung des Ver- 
derbs, teils zur Erhohung ihres GenuDwertes vorbehandelt, auch 
mit chemischen SubstanZen. Dies ist pharmakologisch, toriko- 
logisch und auch mit p h y s i o l o g i s c h e n  Yethoden zu priifen 
Physiologische Untersuchungen aber liegen bisher nooh verhslt- 
niam&lig wenig vor. 

Farbstoffe, Geschmacksstcffe, Fettzusatze, Bleichmittel u. i. 
sowie Koneervierungsmittel wurden ausfiihrlich behandelt. 

W .  M O  H R ,  Miinchen: Uber einen wasserldslichen Bitfcrsfoff 
aus Hafer. 

AUE dem Methanol-Extrakt von natiirlich bitterem Hafermehl 
bzw. aus Haferkleie konnte nach der Abscheidung von Phos- 
phatiden, Fettstoffen und Kohlehydraten ein wasserloslicher 
Bitterstoff isoliert werden. Die Substanz lieO Rich durch Schaum- 
bildungevermbgen, starke himolytisohe Wirkung und deren 
Hemmung durch Cholesterin eindeutig a l s  S a p  o n i n  charakteri- 
sieren. Damit wurden Befunde von boas und Sfeuda beatltigt, 
die 1936 eretmalig uber das Vorkommen von Saponin in Avena 
safiwa berichtaten, ohne jedoch gleiohzeitig dessen Bedeutung als 
Triger eines bitteren Geschmackes in Hafer erkannt zu haben. 
Die Ergebnisse des Vortr. stehen im Gegensatz zu denen anderer 
Autoren, die dem wasser1l)slichen bitteren Prinzip des Hafers die 
Struktur eines Anhydrozuckeis unbekannter Konstitution zu- 
schreiben, dessen Bildung durch Erhitzen des Triigermaterials 
tiber 80 OC gefordert werden ~011. 

An Vcrsuchen mit dem isolierten Saponin kcnnte nachgewiesen 
werden, daO die Entbitterung des Hafers im Verlaufe eines P r l -  
pariervorganges unter technologisohen Bedingungen nicht auf 
Spaltung den Bitteratoffes durch Wasserdampfeinwirkung mit 
anschlieDender Entfernung einer Komponente infolge Wasser- 
dampfdestillation beruhen kann. Wahreoheinlich handelt BE Rich 
bei der Entbitterung urn die Bildung sinnenphysiologisch unwirk- 
samer Additionaverbindungen zwischen Saponin und anderen im 
Hafer vorkcmmenden Stoffen. Die Existenz derartiger Addukte 
wurde experimentell nachgewiesen. 

L .  Q d R N H A  R D  T ,  Yamhen:  Zur Analyse von Sfdrkemrupcn. 
Die Analyse von Stlrkesirupen sol1 die Mengenverhlltnisse von 

Glucose, Maltose und der Dextrin-Fraktion feststellen. ?deist be- 
gnugt man sich rnit der Bestimmung der ,,Reinheit" (Glucose- 
Einheiten) eines Sirups. Als Kennzahl mit grbOerer Anachaulich- 
keit wurde der mittlcre Po~ymerisationegrad des Sirups sls Quo- 
tient der redurierenden Substauz naoh und vor der Hydrolyse 
eingefiihrt. Er kann einer rechnensohen WaSEErbeEtimmUIIg zu- 
grunde gelegt werden, die guta Ubereinstimmung mit der Ublichen 
Bestimmungsrnethode zeigt. 

Filr eine eingehendere Sirupanalyse steht das Veifahren nach 
Bleyer und Sichert zur Verfugung. Es weist aber zwei Fehlerquel- 
len auf: Die unvollstandige Bestimmung der Glucose durch die 
Acetatmethode und die Veinachlassigung des zumeist betrlcht- 
lichen reduzierenden Anteila der Dextrine und damit die Verfiil- 
schung der Maltosezabl. Es wird festgestellt, in welcher Weise 
die Glucose-Bestimmung vom Glucosc-Maltose-Verhaltnis ab- 
h h g i g  ist. Durch die Umrechnung nach Tryller sol1 das Maltose- 
Dextrin-Verhiiltnis berichtigt werden, doch ist anrunehmen, daO 
auch die Tryllersche Umrechnung die Verbaltnisse nicht vbllig 
korrekt erfaOt. 
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Die Dextrin-Fraktion ist durch selektivevergirung direkt be- 
stimmbar. Die fur 2 Garmethoden gefundenen Dextrin-Werte wer- 
den mit der Umrechnung der Bleyer-Sichertschen Analyse nach 
Tryller verglichen; die Vergarungen liefern durchweg hohere Dex- 
trin-Werte und niedrigere Polymerisationsgrade der Dextrine. 
Insgesamt liegen diese Polymerisationsgrade iiberraschend niedrig 
(zwischen 4 und 9 Einlieiten); der Abbau hoherer Polymerisa- 
tionsgrade scheint mit dem Konversionsgrad dea Sirups parallel 
zu gehen. 

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

M .  MUnchen: 
Hemmung und Absferben von Mikroorganismen unter der Wirkung 
uon Konseroierungsmitfeln. 

Die Wirkung chemischer Konservierungsmittel auf die in Le- 
bensmitteln vorhandenen Yikroorganismen ist j e  nach der Menge 
der mikrobiologisch wirksamen Substanz verschieden. 

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

Bei etwas niedrigeren Konzentrationen konnen ebenfalls alle 
vorhandenen Mikroorganismen sterben. Dieser Vorgang verliluft 
aber langsamer, j e  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 fur Konser- 
vierungsmittel angesehen wurde, nimlich die auf die Dauer nur 
a d  V e r  m e h r  u n g s  h e  m m u  n g  gerichtete ‘statische’, wurde 
iiberhaupt n i c h t  beobachtet und diirfte als Dauerzustand nicht 
realisierbar sein. Dagegen kann das Erscheinungsbild einer ‘sta- 
tischen’ Wiikung voriibergehend bei verzogerter Vermehrung auf- 
treten. 

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

L. uon G A V E L ,  Yiinchen-Weihenstephan: liber das Enf-  
stehen von Stockflecken auf Butter unfer besonderer Beriicksichtigung 
des Einflusses des Verpackungsmaterials. 

Auch in guter Butter und in guten Einwicklern konnen gewohn- 
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 Verhaltnissen aus. Weiter: Die Schim- 
melpilzkolonien bilden nur in einem bestimmten Entwicklungs- 
zustand das Pigment aus. Deshalb ist die Feuchtigkeit entschei- 
dend. In trockener Atmosphire l int  sich trotz des hohen Wasser- 
gehaltes der Butter durch kiinstliche Infektion keine Fleckenbil- 
dung erieichen. Bei Stockflecken in gro0eren Kartonpackungen 
von Butterstiicken sind erfahrungsgema5 die in der Mitte liegen- 
den, vor Verdunstungsvexlusten geschiitzten Stiicke am meisten 
befallen. 

Zur Stockfleckenbildung mussen folgende Bedingungen erfullt 
sein: a )  die Butter mu5 iiberlagert sein; b )  die Feuchtigkeits- 
verhaltnisse miissen fur das Auskeimen der Sporen und Wachsen 
der Pilre besonders gUnstig sein. 

Giinstige Feuchtigkeitsverhaltnisse herrschen bei dampfdichter 
Verpackung, wenn in den wandnahen Schichten Luftlunker ver- 
bleiben, vor allem, wenn durch Kondensations- bzw. Sublimations- 
erscheinungen dort freies Wasser auftritt. Bei dampfdurchlissiger 
Verpackung kann dagegen durch Vexdunstung groBflLchige ,Kan- 
tenbildung’ auftreten. DaD Stockfleckenbildung auf starkere In- 
fektionen beim Butterungs- und Vexarbeitungsvorgang zuriickzu- 
filhren ware, konnte nicht besthtigt 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 
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J .  E I S E N  B R A N D ,  Saarbriicken: Neuere MePtechnik bar 
Fluoreszenzunfersuchungen trnd ihre Anwendung i n  der Lebens- 
miltekhemie. 

Lur fluorirnetrischen Bestimmung eignen sich u. a.: Thallium, 
Zink, Uran, Adrenalin, Porphyrin, Vitamin B,, Chininsulfat, 
Benzpyren, Anthracen, Fluorescein, oxypyren-trisulfosaures Na- 
trium und Hydrastinin. Vortr. verwendet zur Fluorimetrie ein 
Pulfrich-Photometer rnit Triibungsrnesser und Fluoreszenzstan- 
dards und bestimmt Vitamin B, als Thiochrom in einem Konzen- 
trationsbereich von his lo-* g/cms. Hohe Fluoreszenzinten- 
sitaten wurden nicht durch Eindrehen der Trommel auf der 
Standardseite, sondern auf der Losungsmittelseite gemessen, 
wahrend die Trommel auf der Standardseite auf 100 eingestellt 
war. Der relative Fehler betrug nur wenige Prozent. Frische 
Wcizenkeimlinge enthielten 40 y/g, erhitzte 30 y/p, Vitamin- 
NiihrprAparate 14 bis 18 y/g. Raffiniertes Maiskeimlingsbl war 
frei von Vitamin B,. 

A .  B R U N I N G ,  MUnster i.W.: uber  Fluoreszenzuntersuchun- 
#en i n  der gcrichflichen Chemie. Nachweis und Bestimmung des 
Persedons (Korreferat zu oben). 
Fluoreszenzuntersuchungen leisten gute Dienste bei der Spu- 

rensuche. Rasurstellen von Eiaen-Gallustinten, aber nicht von 
Anilintinten, lassen sich unter der Quarzlampe auffinden. Bei 
festen Karpern ist die Fluoreszenz ein Oberfllchenph&nomen, das 
sich mit Anderungen der Oberflache andert, ohne unbedingt eine 
andere stoffliche Zusammenaetzung anzeigen zu milssen. Zur 
Identifizierung und quantitativen Restimniung eignen sich die 
Fluoreszenzmethoden in der gerichtlichen Chemie niir in bestimm- 
ten EinzelfLllen, beispielsweise bei der Bestimmung des Schlaf- 
mittels P e r 8  e d o  n (2,4-I)ioxy-3,3-diBthyl-tetrahydropyridin). Per- 
sedon zeigt nach Kubli und Schmid in wa5riger odor alkalischer 
Losung auf Zusatz von Alkali leuchtend blaue Fluoreszenz, die 
durch N&OH ausgeloscht wird. Durch Messung der Fluoreszenz 
vor und nach Zusatz des NH,OH ist quantitative Bestimmung 
moglich. Persedon wird im Karper rasch und weitgehend abge- 
baut. Im Harn werden binnen 3-6 h durchschnittlich nur 4, 
hochstens 10 % der Dosis wiedergefunden. 

A. G R t f N E ,  Velbert: Die Papierchromatographie und ihre 
Anwendungsmdg1ichkeI:len i n  der Lebensmiltelckemie. 

Consden, Gordon und Martin trennten die Aminosauren eines 
Wollhydrolysats erstmals papierchromatographisch. Speziell fur 
die Lebensmittelchemie liegen Arbeiten zahlreicher Autoren Uber 
EiweiO-Untersuchungen vor. Als Entwicklungsmittel wird vor- 
wiegend Ninhydrin benutzt. Von Jaenicke sind die Zucker in  
Form ihrer Borsaurekomplexe elektrophoretisch getrennt worden. 
Tiircfel und Reiss haben bei Untersuchungen von Honigen ver- 
schiedener Trachtenquellen die Zucker rnit Anilinphthalat sicht- 
bar gemaoht, wobei Aldopentosen rote, Aldohexosen und Desoxy- 
zucker griine bis braune FarbtBnungen ergaben. Carotin und 
Anatto wurden neben Buttergelb chromatographiach von Diemair 
nachgewiesen, wihrend Bergner und Sperlich Vanillin, Athyl- 
vanillin, Piperonal und Cumarin trennen konnten. Von Kaufmann 
und Mitarbeitern liogen Veroffentlichungen iiber Fettuntersu- 
chungen vor. Uber die Trennung von StiBstoffen, von EiweiObin- 
demitteln, von Konservierungsmitteln und von Yitteln zur 
Mehlbleichung liegen noch keine Arbeiten vor. Die Moglich- 
keiten der Papierchromatographie erscheinen daher auch in der 
Lebensmittelchemie noch nicht erschapft. 

0. W I N D  H A U 5 E N ,  Miinster i.R. : Begriffsbestimmungen 
iLber Buchweizenmehle und ihren Schalengehalt. 

Buchweizenmehl wird heute noch in kleinen Landmiihlen, die 
hiorzu noch einen besonderen Buchweizengang haben, aber auch 
achon in GroDmiihlen hergestellt. Im Handel findet man Buch- 
weizenmehle mit sehr unterschiedlichem Schaleneehalt. Die 
Schalen schmecken bitter, Bind unverdaulich und kannen durch 
Bestimmung der Rohfaser erfaBt werden. AUE den Befunden an 
132 Proben des Handels kann geschlossen werden, daO Buch- 
weizenmehle, die mehr als 2,5 % Rohfaser enthalten, mehr Scha- 
lenanteile besitzen, als technisch unvermeidbar ist, und deshalb 
beanstandet werden konnen. 

nach langerer Uberlagerung. Verpackungsmaterial ist also nicht 
als Primarursache anzusehen. Gefahrlich ist nur, wenn das Ver- 
packungsmaterial in der Molkerei SO feucht lagert, da0 das A m -  
keimen von Sporen bereits vor dem Abpacken eingesetzt hat. 

R .  I L L I E S ,  Koln: uber Starkesirup. 
Stirkesirupe sind farbloso bis braune, meiet klare eingedickte 

waBrige Loeungen der hydrolytischen Spaltprodukte der Stark8 
H .  [VB 4251 und enthalten Dextrin, Maltose und Glucose, niemals aber 
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