
Starke-Tagung der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e. V. Detmold 
vom 21. - 38. April 1BM 

M .  S A M E C ,  Ljubljana (Jugoslawien): uber Wasserstoff- 
briicken- Bindungen i n  der Stdrke. 

Neben den glukosidischen Hauptvalenzbindungen existiert ein 
weiterer fester Zusammenhalt, der sogar Spaltprozesse an den 
Hauptvalenzen iiberdauert. Ferner spielt beim Aufbau der Teil- 
chen Wasser nine Rolle, und zwar nicht nur als hygroskopische 
Feuchtigkeit. Die Aggregate der unverzweigten Glukose-Ketten 
werden im allgemeinen die Struktur  eines Gebllkes haben, in  
dessen Innerem Platz ist fur Wassermolekeln. Amylopektin liefert 
ein versweigtes, schwammartiges Micellargewebe. An den Kitt- 
stellen wird das Wasaer durch den EinfluB der Yicellmolekeln 
festgehalten. Weiteres Wasser ist an der Oberfliiche adsorbiert. 
Ein Teil des Wassers im St l rkekorn nimmt a m  Aufbau des Kri- 
stallgitters teil. Beim Austreibengeht das einerkristallinen Substanz 
entsprechende Rontgenspektrum in ein Spektrum einer amorphen 
Substans iiber. Als bevorzugten Sits der WasserstoffbrUcken- 
Rindung wird die prim. Alkohol-Gruppe an C-Atom 6 angesehen. 
Das zweite Wasserstoffatom des Wassers ist hierbei auch sur 
Briickenbildung beflbigt, und swar entweder rnit einem sek. al- 
koholischen Hydroxyl derselben Molekel oder rnit einem Hydroxyl 
einer Nachbarmolekel. Zum Nachweis von Wasserstoffbriicken- 
Bindungen erscheint nach [Jntersuchungen des Vortr. das Infrarot- 
spektrum verkleisterter und in  die Form eines diinnen Films 
gebrachter e inptrockneter  Kartoffelstarke besonders geeignet. Im 
Gebiet 3300 em fa l l t  eine starke Absorption auf. Bei der unter- 
suchten Form der Starke fehlt die Absorption bei 3500 cm vol- 
lig, woraus geschlossen wird, daO freie Hydroxyl-Gruppen iiber- 
haupt  nicht vorhanden sind. Auch bei vollstlndig ausgetrockne- 
ten Filmen (120 O C )  sowie Rostdextrinen wurde in diesen Berei- 
chen ein gleiches Spektrnm heobachtet. 

Eine weitere Moglichkeit zur Ausbildung von Wasserstoff- 
briioken besteht a m  glukosidischen Sauerstoff. Damit wiirde die 
Hydratation gesteigert. In beiden Fallen wiirde das Wasser den 
Zusammengehalt der Makromolekeln bedingen. Auch die Quel- 
lung laDt sich mit Hilfe der Theorie der Wassmtoffbriicken- 
Rindung veretehen. 
A u s s p r a c h e :  

K .  R i t f e r  KBln: Sind die Untersuchungen auf die Verwendung 
von Formahid ausgedehnt? H .  Rilggeberg, Diisseldorf: Yann die 
Ausbildune von Wasserstoffbrilcken-Binduneen verhlndert oder 
verzogert k r d e n ?  Vortr .  : Untersuchungen h Formamid stehen 
noch aus. Sie diirften die bisherigen Ergebnisse bestltigen. Die 
Ausbildung von WasserstoffbrUcken-Bindungen laOt sich durch Hitze 
oder lyotrophe Sake verzogein. Die Messungen an Dextiinen und 
IiJsllchen Starken sind noch nicht abeeschlossen. Bei verschiedenen 
Dextrinen konnten Unterschiede fesfgestellt werden. 

E .  H U S E M A N N ,  Freiburg: Neue Ergebnisse der Starke- 
/orschung' ). 

E .  L I N D E M A N N ,  Detmold (zueammen mit E .  H U S E -  
M A N  N ,  FreiburglBr.) : Der EinfluP der Gestalt der Amylose 
auf ihren fermentatiuen Abbau. 

Husemann und Mitarbeiter') konnten wahrscheinlich machen, 
daO die Amylose im nativen Stlrkekorn eine weitgehend gestreckte 
Gestalt besitst, wihrend in waDrigen Losungen die Amylose sich 
su niederviscosen Produkten kontrahiert. D a  neben zeigt Amy- 
lose in  Losungen auOerdem Retrogradation. Man versteht dar- 
unter die Assoziation zu gr&iOerm submikroskopisohen Aggrega- 
ten, die enzymreeistent sind. Will man den EinfluD der Gestalt 
der Amylose auf ihre fermentative Anereifbarkeit studieren, so 
muO die Retrogradation ausgeschaltet werden. Hierfiir eignet 
sich der Zusats von Formamid, das ein gutes LUsungsmittel fiir 
StLrke darstellt. ViscositLtsmessungen und Ahbauver8uche zeig- 
ten, daO ber8it.s bei einer Konzentration von 10 % Formamid in  
Wasser keine Retrogradation mehr eintritt. a-Amylasen bauen 
selbst bei Konzentrationen von 80 % Formamid St l rke  noch ab, 
bei ,Q-Amylasen liegt die Grenze der Formamid-Vertriiglichkeit 
bei etwas iiber 30%.  0,lO bis 0,25proz. Amylose-Losungen ge- 
streckter und kontrahierter Gestalt wurden i n  10 % Formamid- 
Wassergemischen rnit Malz-, Bakterien- und Pilza-Amylase un- 
tor Verfolgung der Viscositiit, der JodfBrbung und des Reduktions- 
vermOgens abgebaut. Dabei zeigte sich in allen Fallen, da9 kein 
Unterschied in  der Abbaugeschwindigkeit bei gestreckten und 
kontrahierten Amylosen festzustellen war. Der P-amylatische 
Abbau wurde durch Yessung der Jodfirbung und der bfaltose- 
Bildung studiert. Hier ergab sich, daO d i e  kontrahierte Amyloso 
sohneller abgebant wird. 
A u s s o r a c h e :  
E. Husernann, Freiburg : Die Versuche zeiaen, daO die in\ Innern 

der Molekel angfeifende u-Amylase wesentllch unspezifischer ist 
als dle vom Ende her abbauende ,%Amylase. Gestreckte Amylosen, 

l) VgI. diese Ztschr. 64, 486 [1952]. 
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die durch Acetyllerung und Verseifung aus kontrahierten Prlpara- 
ten gewonnen wurden zeigten gegenniiber 8-Amylase eine wesent- 
llch langsamere Angrllfbarkeit und baldige Biockierung, wahrend 
a-Amylase diese PrLparate ohne Unterschied abbaute. Es ergab 
sich daO bei der Verselfung der Acetate rnit methylalkohoiischer Ya- 
liiaige geringe Mengen an Methoxy-Gruppen eingefiihrt worden 
waren, die bereits hemmend auf 8-Amylase wirkten. - H. Rrfggc- 
berg, Diisseidorf: Bei welchem Mindestpehalt an Formamid 1st noch 
eine starke Verzogerung der Retrogradation zu erzielen? 1st die 
Jodfarbe von estreckter und kontrahierter Amylose glelch? E. 
Husernann, FrJburg:  Bls 10% Formamid ist eine absolute Hem- 
mung festzustellen, bei 5 %  macht sich noch elne merkliche Ver- 
zogerung bemerkbar. Vorir.: Die Jodfarbe der kontrahierten Amy- 
lose ist bei 660 my tiefer. Mogllcherwelse decken sich die Absor 
tionsspektren von gestreckter und kontrahierter Amylose nicht voi: 
standig. - R. W. Kerr teilte zur technischen Gewinnung von 
Amylose rnit dab durch Walzentrocknung des ausgefallten Butanol- 
Amyiose-Niederschiages bei 160 OC wahrscheinlich eine Streckung 
der Amylose-Molekeln eintritt. Unsere Nachprilfung konnte dies 
nicht bestltigen. 

W .  D I E R C H E N ,  Detmold: Bakfefieller Stdrkeabbau in  Ab- 
hangigkeit von natisrlichen Stickstoff-Quellen und proteolytischen 
Enzymen. 

Bei der Verfolgung des Stlrkeabbaues durch Angehorige der 
Serratia-Gruppe (Bact. prodigiosium) wurden neben der normalcn 
S-Form apontan auftretende R- und D-Mutanten beobachtct. Ihr  
Auftreten wurde ausgelUst durch eine starke Verschleimung der 
Originalkultur, aus der die einzelnen Mutanten durch hohe Ver- 
diinnungen isoliert werden konnten. 

I m  enzymatischen Verhalten unterschied sich nur  die D-Form, 
die wahrscheinlich identisch mit den Kaplanschen Zwergformen 
ist. Sie zeichnet fiich durch erhohte Aktivitat des Stlrkeabbaues aus. 

Neben dem charakteristischen Verhalten der Mikroorganismen 
gegeniiber Bouillongaben, die sich auf das StLrkeabbauvermogen 
fordernd auswirkten, konnten wohldefinierte N- Quellen der 
Aminosauren festgestellt werden, die  i n  Zusammenhang mit der 
amylolytischen Kraf t  gebracht wurden, wobei sich das Cystin 
a h  besonders wirksam erwies. 

Bei einer vollwirksamen proteolytischen Aktivi t i t  konnte er- 
hohter Stiirkeabbau erzielt worden; Relationen zur Phosphory- 
lase-Wirkung werden vermutet. 

Die Bakterienamylase unterliegt der adsorptiven Wirkung von 
hochmolekularen EiweiOverbindungen, was im biologischen Ge- 
samtgeschehen bei einer technischen Auswertung beriickeichtigt 
werden muO. 

H .  R i f G f f  E B E R G ,  Diisseldorf: Einflup uon Ionen nuf d ie  
Kleistereigensckaffen der Sfdrke. 

Rei der Einwirkung von Ionen auf die Viscositat von Starke- 
kleistern sind zu unterscheiden einmal der EinfluB von Ionen, 
die als freie Elektrolyte in  der Kleisterf~iissigkeit vorhanden sind, 
zum anderen die Wirkung von Kationen, die in  der Stiirke in 
,,st~chiometrischem" Verhlltnis fest gebunden vorliegen. Der 
zweite Fall ist n u  bei Kartoffelstarke moglich, die auf Grund 
esterartig gebundener Phosphat-Gruppen den Charakter eines 
Polyelektrolyten besitzt. Da  die Kationen der Amylopektinphos- 
phate austauschbar sind, kommt der Kartoffelstiirke cine gewisse, 
wenn auoh geringe, I o n e n a u s t a u s c h e r w i r k u n g  zu. In der 
nativen Kartoffel liegen weitgehend die Kaliumphosphate des 
Amylopektins vor. WBhrend der Kartoffelsttirkegewinnung t r i t t  
durch die Elektrolyte des Betriebswassers ein weitgehender Aus- 
tausch der urspriinglioh vorliegenden Kalium-Ionen insbes. durch 
Calcium ein. D a  zweiwertige Kationen die HeiDviscositat we- 
sentlich erniedrigen, bedingt dieser Austausch durch Calcium oder 
andere zweiwertige Ionen eine starke Abnahme der ViscoRitat. 
Auch t i b e r s c  h t i ss ige  Salze iiben einen viscositltserniedrigenden 
GinfluO aus; er ist um so s t i rker ,  je hoherwertig das Kation ist. 
Zur Deutung der Wirkung von Elektrolyten auf die Verkleisterung 
von Kartoffelstlrke wird das Model1 eines Amylopektinphosphates 
entwickelt, das bei der Dissoziation negative Ladungen bildet, d i e  
eine Spreizung der Molekel und damit erhohte Hydratat ion und 
Viscositat bewirken. Getreidestarken besitzen zwar auch einen 
g~wissen Phosphor-Gehalt, jedoch ist hier die Phoephorsiiure nicht 
chemisch mit einer Stlrkefraktion verbunden. Geringe Elektrolyt- 
mengen haben daher a d  die Kleistereigenschaften von Getreide- 
starken keinen merklichen EinfluO. 
A u s s p r a c h e :  

Stdrkle, Wadenswil (Schweiz): Ein 2 proz. Yartoffelstlrkekleister 
der unter gleichen Bedingungen, aber jeweils rnit verschiedenem de: 
stilliertem Wasser hergestellt worden war, ergab rnit t h e m  Kapillar- 
viscosimeter folgende Auslaufzelten: 

In Cu-OefaOen dest. Wasser . . . . . . . 35-38 sec 
In Cu-verzinnten GefaBen dest. Wasser . . 4 4 4 7  sec 
In GlasgefBBen dest. Wasser . . . . . . . 52-58 sec 
mlt Ionenaustausch I hergest. dest. 
mit Ionenaustausch I 1  } Wasser . . . . . 68-75 sec 
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Lindernann, Detmold: EB ware einmal zu prufen ob noch Unter- 
schlede in der  Vlscosltat von Yartoffelstarken vorhinden sind, wenn 
samtliche Metallionen durch Wasserstoff ersetzt worden sind, also 
die reinen Wasserstoffstarken vorliegen. Vielleicht messen wir bei 
de r  Viscosltatsbestimmung nur  Elektrolyteinfliisse und gar  keine 
Schadigung oder einen Abbau de r  Stitrke. 

H .  W E  B N E R ,  Berlin: Neuere Erfahrungen rnit dem Leu- 
kometer. 

Die Beurteilung des WeiDgehaltes ist bei der Untersuchung und 
Bewertung von Kartoffelstarke wesentlich, da die Farbe das beste 
Kriterium fur ihre Reinheit ist. Die subjektive Bewertung ist 
sehr schwierig und ungenau. Nach Untersuchungen des Vortr. 
ist rnit Hilfe des Lange-Leukometers eine sehr genaue und sohnelle 
Bestimmung des WeiDgehaltes m6glich. Fur die drei Qualitats- 
stufen Hochfein, Superior und Prima wurden obere und untere 
WeiDgehaltsgrenzen angegeben. Bei ein und derselben Kartoffel- 
stirke liegt das Maximum des Weiljgehaltes bei einem Feuchtig- 
keitsgehalt von 20 % ; mit zunehmendem und sinkendem Wasser- 
gehalt nimmt auch der WeiBgehalt ab. Groljkbrnige Starke be- 
sitzt einen haheren WeiDgehalt als kleinkorige. Stippen haben 
im allgemeinen keinen EinfluO. Der Eisengehalt einer Starke 
wirkt sich nur dann auf die Farbe an#, wenn zum Beispiel durch 
Verwendung sehr eisenhaltigen Betriebewassers die einzelnen 
Stiirkekorner rnit einem leicht grauen uberzug versehen sind; 
eisenhaltige Stippen dagegen verringern den WeiBgehalt nicht 
merklich. Durch Verwendung von Filtern l%Dt sich auch der 
,,Farbstich" ermitteln. 
A u s s p r a c h e :  

H .  Riiggeberg, Diisseldorf: 1st die Abnahme des WeiBgehaltes bei 
der  Trocknung von Yartoffelstarke evtl. auf cine gringfiigige Dex- 
trlnierung zuriickzufiihren? Vortr.: Wahrscheinlich wlrd de r  Un- 
terschied im WeiAgehalt zwlschen getrockneter und lufttrockener 
Getreidestarke nlcht so roR wie bei Yartoffelstarke win. Die 
Starken wurden be1 60 im Vakuum getrocknet. Eine Dextri- 
nierung ist bei dlesen Temperaturen praktisch nicht mbgllch. 

L. D O S  TAL,  Detmold: Zusammensebung des Maisquellwas- 
sers und die rheobgischen Eigenschaften der Stiirke i n  Abhdngigkeit 
von den QueZWedingungen. 

Es wurde die Quellung von Mais bei wechselnder Temperatur 
und verschiedenen SO,-Konzentrationen gepriift und dabei ge- 
funden, daO bei niedrigen Temperaturen und Abwesenheit von 
SO, eine relativ groDe Milchsiurebildung eintritt, die bei hoherer 
Temperatur stark unterdriickt wird. In Quellwilssern ohne SO,- 
Zusatz liegt der Proteingehalt niedriger als bei SO,-haltigen. Eine 
Schadigung der Viscositit der aus dem Mais naoh Quellung und 
Aufbereitung gewonnenen Stiirke t ra t  bei den gewahlten Ver- 
suchsbedingungen erst bei 55 OC und 0 , Z O  % SO, auf. Ein nega- 
tiver EinfluD auf die Gelfestigkeit maehte sich erst von 60 O C  ab 
bemerkbar. 
A u s s p r a c h e :  

M. Mautner, Zagreb (Jugoslawien): Der TemperatureinfluB d e r  
Quellung macht  sich besonders be1 den Blostoffen bemerkbar, die 
ihrerseits elne entscheldende Wirkung auf den Verlauf der  GBrung 
bei der  Penicillin-Blldung haben. So treten Unterschiede bis zu 
400 Penicillin-Elnheiten pro cma auf wenn die Temperaturen um 
10-15 OC differleren. R .  Kreuzfetd, 'Hochst: Der Penicillinbetrieb 
der  Farbwerke Hachst stellt folgende Anforderunyen an  das Mais- 
quellwasser: 

Gesamtkohlenhydrate . . . 10 % i.Tr. 
Gesamtstlckstoff 7 yo i.Tr. 
heller Farbton 

. . . . . . . 
Ausschlaggebend f u r  die Brauchbarkeit  ist das  Ergebnis der  Ver- 
suchsfermentatlon. K .  Ritfer,  yo ln :  Die Braunung von Maisquell- 
wasser durch Eindampfen bei zu hoher Temperatur diirfte eine Ent- 
wertung fur die Verwendbarkeit in der  Penicillin-Produktion dar- 
stellen infolge Ausscha1tun.g wichtiget Aminosauren durch die 
Maillard-Reaktion. H. Weiss, Hamburg: Das EiweiB lm Quell- 
wasser mu0  zum groBten Tell aus  dem Yeim stammen, da  der  rohe 
yeim etwa 30 yo Fett  (i.Tr.), der  aber im FabrikationsprozeA spater 
gewonnene Keimllng iiber 50 Yo Fett  enthalt .  Dieser Unterschied 
laRt sich nur so erklaren, daB groRere Proteinmengen herausgelost 
worden sind. I1 

M. M A  U T N  E R ,  Zagreb (Jugoslawien): Probleine der Nab- 
siebung. 

Die NaDsiebstation bleibt trotz der Kleberfeintrennverfahren 
noch immer eine sehr wichtige und entwicklungsfahige Arbeits- 
operation. Bei der NaDsiebung handelt es sich weniger um ein 
Trennen auf Grund verschiedener Teilchengrone, sondern mehr 
urn ein hydraulisches Absetz- oder Flutenverfahren. Die Flussig- 
keitsverteilung zwischen Siebrest und Siebdurchgang hangt von 
der Gr6Be der Siebmaschine ab. Bei Versuchen zeigte sich, daD 
mit den Siebstufen die Maschenweite stets wachsen 6011. Die Sieb- 
station kann als sehr elastische Regelungsstelle fur die Vormiillerei 
gehandhabt werden. Ferner sind von hier am leichtesten Tem- 
peratur, SO,-Gehalt und Stirkereinheitsgrad zu regeln. Die N a b  
siebstation kann in  engster Weiee rnit einer beliebig funktionieren- 
den Kleberfeintrennmethode kombiniert werden. 

A u s s p r a c h e :  
de Lange, Koog (Holland):  Das Slebmaterial spielt eine groAe 

Rolle; so erhalt  man  z. B. bei Verwendung von Schweizer Seiden- 
gaze andere Ergebnisse als mi t  Nylon. Krecke, Bad Salzuflen: Wie 
hoch ist  der  EiweiBgehalt des nach dem vorgetragenen Verfahren 
gewonnenen Ylebers? Vortr.: Etwa 40 yo. Der yleber  geht ins Futter.  

v.  d.  D O R P E L ,  Amsterdam (Holland): Neuere Entwicklungen 
i n  der konstruktiven Ausbildung von Hydrozyklonen fiir die Starke- 
gewinnung. 

Der Inhalt des Vortrages deckte sich weitgehend rnit dem Auf- 
satz von C .  Krijgsman, Chem.-1ng.-Technik 22, 540 [1951]. 

A.  d e  L A N G E ,  Koog (Holland): Qualitutsuerbesserung von 
Stiirkesirup durch Verwendung von Maissfirke, die rnit Hydro- 
zyklonen fur die Hydrolyse vorbereitet ist. 

Hydrozyklone sind in der Maisstirrkefabrikation an zwei Stellen 
verwendbar, einmal ale Ersatz fur die Fluten, zum anderen an 
Stelle der rotierenden Saugfilter. In dieser zweiten Stufe zeigt 
sich eine deutliche Uberlegenheit der Hydrozyklone. Ohne groBe 
Schwierigkeiten und besonderen Kostenaufwand laBt sich der 
Gehalt an loslichen Proteinen in der Starke auf einen sehr nied- 
rigen und konstanten Wert einetelleo, der fur die Herstellung von 
Starkesirupen wesentlich ist. Die QualitiLtsverbesserung zeigt 
eine Gegeniiberstellung von Ergebnissen der Bonbonprobe eines 
Bonbonsirups, der mit Fluten und Saugfilter, und eines solchen, der 
unter Verwendung von Hydrozyklonen hergestellt worden war. 
Die rnit Hydrozyklonen gewonnene Starke lieferte einen vie1 
gleichmii0igeren und durchwer: qualitativ besseren Sirup. Da es 
rnit Hilfe von Hydrozyklonen moglioh ist, den EiweiDgehalt und 
weitgehend auch den Asohegehalt der Starke zu variieren, ist es 
moglich, auch Spezialsirupe herzustellen. 

J .  L. d e  J O N G ,  Foxhol (Holland): Praktische Betriebsergeb- 
nisse bei der Fabrikation von Kartoffelstarke rnit Hydrozyklonen. 

Sand, Rost und Stirkekonglomerate scheiden sich bei den bis- 
herigen Trennprozessen auf Fluten oder Separatoren auf Grund 
ihrer groljeren Absetzgeschwindi$keit immer rnit der Starke ab. 
Wegen ihrea geringen Partikeldurchmessers ist auch eine Absie- 
bung selbst auf feinsten Nylonsieben nicht moglich. Als Sedi- 
ment oder Stippen verringern diese Fremdkorper die Qualitit der 
Starke. M i t  Hydrozyklonen, die zweckmaljig in drei Stufen hinter- 
einander geschaltet werden und im Diagramm der Kartoffelstirke- 
fabrik den'lRotosieben folgen, gelingt eine restlose Abscheidung 
dieser Teile. Eine schnelle Abtrennung dee Fruchtwassers wird 
auDerdem durch Hydrozyklone begiinstigt. Gegen Dichteschwan- 
kungen des Zulaufes sind Hydrozyklone weitgehend unabhangig. 
Soweit noch Fluten in Verwendung Rind, gelingt die Zuriickge- 
winnung der Starke aus dem Fluteniiberlauf rnit Hydrozyklonen 
auf vorteilhafte und vollkommene Weise. 

Wirtschaftlioh haben Hydrozyklone Vorteile im Kraftverbrauch, 
Raumbedarf und in der Reinheit. Jede Verschmutzung ist aus- 
gesChlOsSen, da die Zyklone ein vollig abgeschlossenes System 
bilden. Die Scheidungsapparatur enthalt keine bewegenden Teile. 
Hilfspumpen sind nicht erforderlich. Unterhaltung und Bedie- 
nung sind einfach. 
A u s s p r a c h e  zu den Vortrlgen iiber Hydrozyklone. 

Arend Bad Salzuflen: In welchem Umfange konnen Hydrozyklone 
be1 de r  i<artoffelstarkegewinnung die  Feinstfasern abtrennen ? Wer- 
den zukiinftlg hinter Hydrozyklonen keine Purlfikatoren mehr notlg 
sein? de Jong, Foxhol (Holland):  Schon wahrend de r  vergangenen 
Yampagne erwles sich der  Pufifikator hinter Hydrozyklonen als 
mehr  oder weniger Uberfliissig. Arend:  Eine restlose Abtrennung der  
Feinstfaser ohne Stitrke war  bisher unmoghch. Wle groB war de r  
Anteil an  AuBengrubenstarke, der  nach d-er yampagne  noch auf- 
gearbeitet werden muBte? de Jong:  In d e t  letzten Yampagne wur- 
den 160000 Sack Suoerior heraestellt und nur  200 Sack Abfallstiirke 
aus den Absatzgruben gewonnen. dami t  erwies slch die Vorsichts- 
m a h a h m e .  das Abwasser iiber die Gruben zu leiten, als unnotig. 
Duinfjer Veendam (Holland):  Wi r  hatten bei 100000 Sack Starke 
nur  27 i a c k  Abfallstarke in de r  AuRengrube. M. Sarncc: H a t  man  
versucht den Trenneffekt im Hydrozyklon durch Zugabe von mini- 
malen Stoffmengen zu beeinflussen? de Lange: Bei de r  Starkege- 
winnung bislang nicht. In anderen Fallen, z. 8. bei der  EntwBs- 
serung von Getreide-Proteinen 1st eln gunstiger Effekt durchaus 
moglich. H. Runge Hamburg: 'Yann Maisstarke mlt  elnem EiwelR- 
gehalt unter 0 40 % auch herqestellt werden aus schlechtem Mais? 
de Langc: Es kurden  oft  Malssorten venuendet, dle im Gegensatz 
zu der  friiheren Arbeitsweise mlt  Fluten keine Schwlerigkeiten ver- 
ursachten. Die Analysenzahlen fur  die gewonnene Starke blelben 
innerhalb der  gestellten Grenzen, der  EiwelBgehalt unter  0,35 %. 
Die Starke/Yleber-Trennung ist  wesentlich scharfer als die Tren- 
nung durch Fluten und Separatoren; daher ist  die StBrke-Ausbeute 
hbher und der  Starkegehalt des Ylebers ungekannt niedrig. Die 
Trennung des Ylebers von Feinfaser und von Wasser 1st mit  Hydro- 
zyklonen schwlerig. Die Verarbeitung des EiweiOes sollte vorlaufig 
den Zentrifugen iiberlassen blelben. Arend: Wie steht  es mit  dem 
Yraftbedarf? de Lange: Eine normale Hydrozyklon-Anlage erfor- 
der t  fur die Trennung Starke-Yleber und fu r  die darauffolgende 
Sauberung der  Starke von schwebendem und wasserloslichem EiweiR 
pro I000 kg verarbeiteten Mais und pro Stunde:  

in den Prlmar-Zyklonen . . . . . . . 1'1, P S  
in den Wasch-Zyklonen ....... 6 P S  

to t a l  13l/, P S  
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Bei mehr als 15 t Mais/h 1st der Bedarf nu r  lZ1/2  PS infolge des 
groBeren Nutzeffektes der Pumpcn. Be1 kleineren Anlagen etwa 
5 t Mais h steigt der Bedarf auf 15 PS. M .  Stcirkle, Wadenswill 
(Schweizj: Liegen schon Erfahrungen vor rnit Weizenstarke? 
de Longe: Es wurden Versuche zur Orientierung gemacht rnit ailen 
in Fra e kommenden Starkearten. Uber Weizenstarkeverarbeitung 
mit Ffydrozyklonen ist Fabrikerfahrung verftigbar; auch beim 
Weizen konnen FroBe Vorteile erzielt werden. - Im ailgem. kann 
Starkemilch in einer Etappe von 4 Be auf 18 BC eingedickt werden 
bei starkefreiem Ablauf. - Die Reinigungsmoglichkeiten sind bei 
den Hydrozyklonen nie ein Problem gewesen; Verschmutzung durch 
Fett wurde nicht festgesteilt. 

E .  L I N D E M A N N ,  Detmold: Untersuchungen iiber die Ver- 
anderung des Fettgehaltes uon Milo- und Maiskeimen wahrend der 
Lagerung. 

Trockene handelsiibliche Milokeime zeigen bei der Lagerung 
eine laufende Abnahme des mit Petrolather extrahierbaren Roh- 
fettes. Die Abnahme kann nach 3 bis 4 Wochen mehr als die 
Halfte des Petrolatherextraktes der frischen Keime ausmachen. 
Der Athylather-Extrakt nimmt bei Milokeimen hinsiehtlich seiner 
Menge bei der Lagerung erheblich langsamer ab. Die auOere Be- 
schaffenheit des Extraktes andert sich aber deutlich von einem 
Cilartigen Aussehen zu dunkel gefiirbten, gummiartigen, schwerer 
loslichen Produkten. Parallel damit verlauft die Abnahme der 
Jodzahl. Bei Maiskeimen decken sich Petrol- und Athyliither- 
Ext rak t  ziemlich. Eine Abnahme des extrahierbaren Rohfettes 
bei der Lagerung von Maiskeimen wurde nicht beobachtet. Die 
Abnahme bzw. Veranderung des Rohfettes von Milokeimen wird 
als eine Autoxydations- und Verharzungsreaktion angesehen. D a  
fur die Praxis eine Aufbewahrung unter Stickstoff oder anderen 
Sauerstoff-freien Gasen nicht in  Frage kommt, wurde nach an- 
deren loglichkeiten zur Verhinderung der Fettveranderung ge- 
sucht. Durch Senkung der Trocknungstemperatur gelingt eine 
deutliche Verlangsamung der Abtoxydation und Verharzung. 
Wahrend bei bei 130 OC getrockneten Milokeimen nach 1 4  Tagen nur 
noch der halbe Fettgehalt rnit Petrolither ermittelt wurde, wies 
das gleiche bei 50 O C  getrocknete Muster nur einen Riickgang um 
5 % auf. Fur  die Milostarkefabriken ergibt sich daraus die Fol- 
gerung, wenn erforderlich, bei 50-60 OC zu trocknen. 

K .  R I C H  T E  R ,  Braunschweig-Volkenrode: Der Futterwert 
der Abfalk der Starkefabrikation und ihre zweckmaPigste Verwer- 
tung sowie ihr Einsatz i n  der Mischfutterherstellucng. 

Frisch eingesiuerte Kartoffelpiilpe kann roh nur zur Fiitterung 
a n  Wiederkauer verwendet werden. Als Schweinefuttcr ist sie 
vorher zu kochen oder zu dampfen. Getrocknet la5t sich Kar- 
toffelpiilpe zu Mischfutter fur  Pferde bis zu einem Anteil von 20 % 
benutzen. Die Nebenerzeugnisse der Getreidestiirkefabrikation 
werden zweckmallig in  Piilpe, Kleber und Kleberfutter unter- 
teilt. Sie sind fur  samtliche TierarteD geeignet und werden am 
besten zur Mischfutterherstellung verwendet. 
A u s s p r a c h e :  
K. Riffer ,  Koln: 1st der EinfluB der Trocknungstemperatur auf 

die Verdaulichkeit des Proteins von Bedeutung 7 Vorfr.  : Soweit 
keine extrem hohen Trocknungstemperaturen gewlhlt werden, ist 
kein nachteiliger EinfluB festzustellen. 

R.  I L L I E S ,  Koln, und E .  L I N D E M A N N ,  Detmold: Die 
Wasserautnahme 1)on Hartkaramellen in  Abhangigkeit von der Zu- 
sammensetzung des verwendeten Starkesirups und dem Polymeri- 
sationsgrad der Dextrine. 

Hartkaramellen, die unter Verwendung hoher abgebauter Star- 
kesirupe hergestellt wurden, zogen unter gleichen Bedingungen 
starker Wasser an als solche mit  schwiicher abgebauten Sirupen. 
Es wurden Modellsirupe hergestellt aua chemisch reiner Glukose, 
reiner Maltose und aus Dextrinen, die aus Starkehydrolysaten 
hergestellt worden waren. Bei konstantem Dextrin-Gehalt wur- 
den der Anteil a n  Glucose und Maltose variiert und aus diesen 
Modellsirupen mit Saccharose 'im Laborversuch Hartkararnellen 
hergestellt. Die Versuche ergaben, da5 die wasserziehende Kraf t  
von Bonbonmassen vorwiegend auf deren Gehalt an G l u c o s e  
zuriickzufiihren ist. Es ersoheint daher empfehlenswert, Bonbon- 
sirupe nicht naeh ihrem Reduktionsvermagen zu beurteilen, son- 
dern nach ihrem Glucose-Gehalt. 

Die wasseranziehende Kraf t  von Dextrinen als Bestandteil von 
Starkesirupen in  Bonbonmassen ist a n  sich geringfiigig und wird, 
wie aus Versuchen mit Modellsirupen hervorging, durch den mehr 
odor minder hohen Abbaugrad derselben nicht wesentlioh beein- 

flu&. Auffallig war, dall die hergestellten Dextrine trotz ihres 
verschiedenen Polymerisationsgrades und unterschiedlicher Vis- 
cositat nahezu den gleichen spezifischen Drehung.swinke1 von 
1810 aufwiesen. 

E .  L I N D E M A N N ,  Detmold: Der Einflup von Salzen i in  
Starkesirup auf die Inversion der Saccharose beim Bonbonkochen 
und die Verfarbung der Bonbonmassen. 

Durch die Reinigung der Starkehydrolysate weist der fertige 
Starkesirup weniger organische Nicht-Kohlenhydratsubstanzen 
auf als die Ausgangsstarke. Durch den eventuellen Salzgehalt des 
Betriebswassers und durch das sich bei der Neutralisation der 
Salzsaure bildende Kochsalz ist dagegen, wenn keine Ionenaus- 
tauscher verwendet werden, der Gehalt a n  Mineralstoffen irn 
Sirup hoher als in  der verwendeten Starke. Um zu priifen, ob 
Salze i m  Starkesirup nachteilige Wirkungen bei der Verarbeitung 
zu Hartkaramellen besitzen, wurden Bonbons aus 2 Teilen asche- 
freien Sirups und 1 Teil Zucker hergestellt. Nacheinander wurden 
vor der Erhitzung der Bonbonmassen verschiedene Salze in stei- 
gender Konzentration zugesetzt und ihr EinfluD auf die Inversion 
der Saccharose und auf die Verfarbung der Bonbonmassen stu- 
diert. Beide Erscheinungen sind sehr unerwiinscht, d a  Invert- 
zucker die Hygroskopizitlt der Bonbons erhoht  und Verfarbungen 
die Herstellung wasserklarer Hartkaramellen verbieten. Es zeigte 
sich, daO Na- und K-Salze selbst bei Konzentrationen bis zu 0,50% 
im Starkesirup relativ harmlos sind; Inversion und Verfiirbung 
werden nur wenig verstarkt. Calcium-, Magnesium-, Kupfer- und 
Eiaenchlorid haben dagegen einen sehr grollen EinfluO. Die Wir- 
kung der Salze beruht wahrscheinlich teilweise auf katalytischer 
Steigerung der Karamelisierung. Falls keine Ionenaustauscher 
zur Verfiigung stehen, sind also 1) fur die Starkesirupherstellung 
keine Starken mit hoherem Ca- oder Mg-Gehalt zu verwenden, 
2 )  Kondens- oder zumindest enthartetes Betriebswasser fur  die 
Hydrolyse zu benutzen und 3) durch Auswahl des Materials und 
Wartung der Apparaturen und Rohrleitungen zu verhindern, da5 
Cu- und Fe-Ionen in Losung gehen konnen. 
A u s s p r a c h e :  
H. Wegner, Berlin: Bei der Prtifung des pH-Wertes der Bonbon- 

probe handelt es sich um eine Schmelze. LaBt die Verflrbung beim 
Zusatz von Kupfersalzen darauf schlie8en, daB es slch um die Aus- 
scheidung von koiloidalem Cu handelt? Vortr.:  Die pH-Werte der 
Bonbonmasse vor und nach dem Kochen waren in 5OprOz. wafiriger 
Lasting gleich. Wir sind nicht sicher ob man daraus entnehmen 
darf, daR auch in der Schmelze keine &-Verlnderung eintritt. Uns 
stand kein Gerlt zur Verftigung, um bei 150 OC den pH-Wert zu 
messen. Nach unseren Beobachtungen bewirken Cu-Salze elnrnal 
eine starkere Karamelisierung, zum anderen iassen die manchmal 
ganz dunkel gefarbten Bonbonmassen durchaus auch die Moglich- 
keit offen, daB die Verfarbung auf die Ausflllung kolloidalen Kupfers 
zuruckzufchren ist. Mnutner, Zagreb (Jugoslawien): Es sind uns  
vor Jahren Sirupe in die Hlnde gekommen, die mit Zucker tinten- 
schwarze Bonbons ergaben. Auch hier war elne Reduktion der 
Yupfersalze zu koiloidalem Kupfer eingetreten. Diese Reduktion 
i S t  sehr vom pH-Wert abhangig. Vortr.:  Beim Stehen feuchter yes-  
sel trltt  sicher teiiweise Oxydation des Kupfers ein, so daI3 der Ge- 
halt an Cu-lonen bei dem ersten Kochversuch hoher ist als bei den 
folgenden. de Lange: Wir konnen diese Beobachtung bestltigen. 
Be1 Laboratorlumsversuchen kochen wir aus diesem Grunde die 
YupfergefaBe immer erst mit Citronenslure aus. 

A.  W E I S S ,  Hamburg: Neue Untersuchungen iiber die kri- 
stallisationshemnienden Eigenschaften uon Starkesirupen. 

Zum Studium der kristallisationshemmenden Wirkung von 
Starkesirupen wurde eine Apparatur gewahlt und beschrieben, 
in der die zu untersuchenden Medien einem starken Temperatur- 
gefalle ausgesetzt werden konnen und in  dem sich gleichzeitig 
der Temperaturgang verfolgen 1aDt. Nach diesem Verfahren 
wurden von dest. Waeaer, verschiedenen Zuckerlosungen und 
Starkesirupen Temperaturkurven aufgenommen. Versuche a n  
Mischungen von Lactose-LBsungen und Starkesirupen zeigten 
stets einen steileren Temperaturabfall, als dem theoretischen Mi- 
schungsdurchschnitt entspricht. Maltosesirup besall die geringste 
kristallisationshemmende Wirkung, dann folgte Kapillirsirup und  
schlicDlich Bonbonsirup. 
A u s s p r a c h e :  

M. Moutner,  Zakreb (Jugoslawien): Der Unterschied im Tem- 
peraturabfall bei Sirup kann auch auf die Zunahme der Viscositat 
und der Warmeleitzahlen zuruckzuftihren sein. de Lunge, Koog 
(Holland): Bei der angegebenen Analyse des Maltosesirups fPllt 
der hohe Glukose-Gehalt auf. Hollandische Maltose-Sirupe dtirfen 
nur  bis zu 5% Glucose enthalten. 

E. L. [VB 4751 
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