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vom 21, - 28. April 1853

M. SAMEC, Ljubljana (Jugoslawien):
briicken- Bindungen in der Sldrke.

Neben den glukosidischen Hauptvalenzbindungen existiert ein
weiterer fester Zusammenhalt, der sogar Spaltprozesse an den
Hauptvalenzen iiberdauert. Ferner spielt beim Autbau der Teil-
chen Wasser eine Rolle, und zwar nicht nur als hygroskopische
Feuchtigkeit. Die Aggregate der unverzweigten Glukose-Ketten
werden im allgemeinen die Struktur eines Gebidlkes haben, in
dessen Innerem Platz ist tiir Wassermolekeln. Amylopektin liefert
ein verzweigtes, schwammartiges Micellargewebe. An den Kitt-
stellen wird das Wasser durch den EinfluB der Micsllmolekeln
festgohalten. Weiteres Wasser ist an der Oberfliche adsorbiert.
Ein Teil des Wassers im Stérkekorn nimmt am Aufbau des Kri-
stallgitters teil. Beim Austreiben geht das einer kristallinen Substanz
entsprechende Rontgenspektrum in ein Spektrum einer amorphen
Substanz iiber. Als bevorzugten Sitz der Wasserstoffbriloken-
Bindung wird die prim. Alkohol-Gruppe an C-Atom 6 angesehen.
Das zweite Wasserstoffatom des Wassers ist hierbei aueh zur
Brilckenbildung befahigt, und zwar entweder mit einem sek. al-
koholischen Hydroxyl derselben Molekel oder mit einem Hydroxyl
einer Nachbarmolekel. Zum Nachweis von Wasserstoffbriicken-
Bindungen erscheint nach Untersuchungen des Vortr. das Infrarot-
spektrum verkleisterter und in die Form eines diinnen Films
gebrachter eingetrockneter Kartoftelstirke besonders geeignet. Im
Gebiet 3300 em 1 fillt eine starke Absorption auf. Bei der nnter-
suchten Form der Stirke fehlt die Absorption bei 3500 cm * vél-
lig, woraus geschlossen wird, daB freie Hydroxyl-Gruppen iiber-
haupt nicht vorhanden sind. Auch bei vollstindig ausgetrockne-
ten Filmen (120 °C) sowie RYstdextrinen wurde in diesen Berei-
chen ein gleiches Spektrum beobachtet.

Eine weitere Moglichkeit zur Ausbildung von Wasserstoff-
briicken besteht am glukosidischen Sauerstoff. Damit wiirde die
Hydratation gesteigert. In beiden Féllen wiirde das Wasser den
Zusammengehalt der Makromolekeln bedingen. Auch die Quel-
lung 1iBt sich mit Hilfe der Theorie der Wasserstoffbriicken-
Bindung verstehen.

Aussprache:

K. Ritter, Kbln: Sind die Untersuchungen auf die Verwendung
von Formamid ausgedehnt? H. Rilggeberg, Diisseldorf: Kann die
Ausbildung von Wasserstoffbriicken-Bindungen verhindert oder
verzogert werden? Vortr.: Untersuchungen in Formamid stehen
noch aus. Sie diirften die bisherigen Ergebnisse bestitigen. Die
Ausbildung von Wasserstoffbriicken-Bindungen 128t sich durch Hitze
oder lyotrophe Salze verztgern. Die Messungen an Dextrinen und

Igslichen Stidrken sind noch nicht abgeschlossen. Bei verschiedenen
Dextrinen konnten Unterschiede festgestellt werden.

E. HUSEMANN, Freiburg:
forschung!).

E. LINDEMANN, Detmold (zusammen mit E. HUSE-
MANN, Freiburg/Br.): Der EinfluB der Gestalt der Amylose
auf ihren fermentaliven Abbau.

Husemann und Mitarbeiter!) konnten wahrscheinlich machen,
daB die Amylose im nativen Starkekorn eine weitgehend gestreckte
Gestalt besitzt, wahrend in waBrigen Lbsungen die Amylose sich
zu niederviscosen Produkten kontrahiert. Dz neben zeigt Amy-
lose in Losungen auBerdem Retrogradation. Man versteht dar-
unter die Assoziation zu grdBeren submikroskopischen Aggrega-
ten, die enzymresistent sind. Will man den EinfluB der Gestalt
der Amylose auf ihre fermentative Angreifbarkeit studierem, so
mul die Retrogradation ausgeschaltet werden. Hierfiir eignet
sich der Zusatz von Formamid, das ein gutes Ldsungsmittel fiir
Starke darstellt. Viscosititsmessungen und Abbauversuche zeig-
ten, daB bereits bei siner Konzentration von 10 % Formamid in
Wasser keine Retrogradation mehr eintritt. a-Amylasen bauen
selbst bei Konzentrationen von 80 9% Formamid Stérke noch ab,
bei B-Amylasen liegt die Grenze der Formamid-Vertriglichkeit
bei etwas iiber 309. 0,10 bis 0,25proz. Amylose-Lisungen ge-
streckter und kontrahierter Gestalt wurden in 10 % Formamid-
Wassergemischen mit Malz-, Bakterien- und Pilz-a-Amylase un-
tor Verfolgung der Visaositéit, der Jodf4rbung und des Reduktions-
vermdgens abgebaut. Dabei zeigte sich in allen Fillen, da8 kein
Unterschied in der Abbaugeschwindigkeit bei gestrecktem und
kopntrahierten Amylosen festzustellen war. Der (3-amylatische
Abbau wurde durch Messung der Jodfirbung und der Maltose-
Bildung studiert. Hier ergab sich, dall die kontrahierte Amylose
schneller abgebant wird.

Aussprache:

E. Husemann, Freiburg: Die Versuche zeigen, daf die im Innern
der Molekel angreifende u-Amylase wesentlich unspezifischer ist
als dle vom Ende her abbauende g-Amylase. Gestreckte Amylosen,

1) vgl. diese Ztschr. 64, 486 [1952].

Uber Wasserstoff-

Neue Ergebnisse der Stirke-

Angew. Chem. [ 65. Jahrg. 1953 / Ny. 14

die durch Acetylierung und Verseifung aus kontrahierten Prapara-
ten gewonnen wurden, zeigten gegenniiber S-Amylase eine wesent-
lich langsamere Angreifbarkeit und baldige Blockierung, wihrend
a-Amylase diese Priparate ohne Unterschied abbaute. Es ergab
sich, daB bei der Verseifung der Acetate mit methylalkoholischer Ka-
lilauge geringe Mengen an Methoxy-Gruppen eingefithrt worden
waren, die bereits hemmend auf g-Amylase wirkten. — H. Rigge-
berg, Diisseldorf: Bei welchem Mindestgehalt an Formamid ist noch
eine starke Verzogerung der Retrogradation zu erzielen? Ist die
Jodfarbe von ﬁestreckter und kontrahierter Amylose gleich? E.
Husemann, Frelburg: Bis 109 Formamid ist eine absolute Hem-
mung festzustellen, bei 59 macht sich noch eine merkliche Ver-
zégerung bemerkbar. Vorir.: Die Jodfarbe der kontrahierten Amy-
lose ist bei 660 mu tiefer. Moglicherweise decken sich die Absorr;-
tionsspektren von gestreckter und kontrahierter Amylose nicht voll-
standig. — R. W. Kerr teilte zur technischen Gewinnung von
Amylose mit, daB durch Walzentrocknung des ausgefallten Butanol-
Amylose-Niederschlages bei 160 °C wahrscheinlich eine Streckung
der Amylose-Molekeln eintritt, Unsere Nachpriifung konnte dies
nicht bestatigen.

W. DIERCHEN, Detmold: Bakterieller Stdrkeabbau in Ab-
hingigkeit von natirlichen Sticksioff-Quellen und proteolytischen
Enzymen.

Bei der Verfolgung des Starkeabbaues durch Angehorige der
Serratia-Gruppe (Bacl. prodigiosium) wurden neben der normalen
S-Form spontan auftretende R- und D-Mutanten beobachtat. 1hr
Auftreten wurde ausgeldst durch eine starke Versahleimung der
Originalkultur, aus der die einzelnen Mutanten durch hohe Ver-
diinnungen isoliert werden konnten.

Im enzymatischen Verhalten unterschied sich nur die D-Form,
die wahrscheinlich identisch mit den Kaplansehen Zwergformen
ist. Sie zeichnet sich durch erhghte Aktivitat des Starkeabbaues aus.

Neben dem charakteristischen Verhalten der Mikroorganismen
gegeniiber Bouillongaben, die sich auf das Stirkeabbauvermégen
fordernd auswirkten, konnten wohldefinierte N-Quellen der
Aminosiuren festgestellt werden, die in Zusammenhang mit der
amylolytischen Kraft gebracht wurden, wobei sich das Cystin
als besonders wirksam erwies. .

Bei einer vollwirksamen proteolytischen Aktivitdt konnte er-
héhter Stdarkeabbau erzielt worden; Relationen zur Phosphory-
lase-Wirkung werden vermutet.

Die Bakterienamylase unterliegt der adsorptiven Wirkung von
hochmolekularen Eiwsilverbindungen, was im biologischen Ge-
samtgeschehen bei einer technischen Auswertung beriicksichtigt
werden mub.

H. RUGGEBERG, Diisseldorf: Einflu von Ionen auf die
Kleistereigenschaften der Starke.

Bei der Einwirkung von Ionen auf die Viscositit von Stirke-
kleistern sind zu unterscheiden einmal der EinfluB von Ionen,
die als freie Elektrolyte in der Kleisteriliissigkeit vorhanden sind,
zum anderen die Wirkung von Kationen, die in der Starke in
,,8téchiometrisochem'* Verhaltnis fest gebunden vorliegen. Der
zweite Fall ist nur bei Kartoffelstirke moglich, die auf Grund
esterartig gebundener Phosphat-Gruppen den Charakter eines
Polyelektrolyten besitzt. Da die Kationen der Amylopektinphos-
phate austauschbar sind, kommt der Kartoffelstarke eine gewisse,
wenn auch geringe, Ionenaustauscherwirkung zu. In der
nativen Kartoffel liegen weitgehend die Kaliumphosphate des
Amylopektins vor. Wahrend der Kartoffelstirkegewinnung tritt
durch die Elektrolyte des Betriebswassers ein weitgehender Aus-
tausch der urspriinglich vorliegenden Kalinm-Ionen insbes. dureh
Caleium ein. Da zweiwertige Kationen die HeiBviscositit we-
sentlich erniedrigen, bedingt dieser Austausch durch Calcium oder
andere zweiwertige Tonen eine starke Abnahme der Viscositit.
Auch fiberschiissige Salze iiben einen viscositdtserniedrigenden
FinfluB aus; er ist um so stirker, joe hoherwertig das Kation ist.
Zur Deutung der Wirkung von Elektrolyten auf die Verkleisterung
von Kartoffelstirke wird das Modell eines Amylopektinphosphates
entwickelt, das bei der Dissoziation negative Ladungen bildet, die
eine Spreizung der Molekel und damit erhéhte Hydratation und
Viscositit bewirken. Getreidestirken besitzen zwar auch einen
gewissen Phosphor-Gehalt, jedoch ist hier die Phosphorsaure nicht
chemisch mit einer Stérkefraktion verbunden. Geringe Elektrolyt-
mengen haben daher auf die Kleistereigenschaften von Getreide-
stirken keinen merklichen EinfluB.

Aussprache:

Starkle, Wadenswil (Schweiz): Ein 2 proz. Kartoffelstirkekleister,
der unter gleichen Bedingungen, aber jeweils mit verschiedenem de-
stilliertern Wasser hergestellt worden war, ergab mit elnem Kapillar-
viscosimeter folgende Auslaufzeiten:

In Cu-QGefdBen dest. Wasser .+« . . . 35—38 sec
In Cu-verzinnten GefiBen dest, Wasser . . 44—47 sec
In GlasgefiBen dest. Wasser . . . . . . 52—58 sec
mit lonenaustausch I ) hergest. dest.

mit lonenaustausch Il [ Wasser . . 68—175 sec
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Lindemann, Detmold: Es wiire einmal zu priifen, ob noch Unter-
schiede in der Viscositit von Kartoffelstiirken vorhanden sind, wenn
sdmtliche Metallionen durch Wasserstoff ersetzt worden sind, also
die reinen Wasserstoffstirken vorliegen. Vielleicht messen wir bei
der Viscositatsbestimmung nur Elektrolyteinfliisse und gar keine
Schiadigung oder einen Abbau der Starke.

H. WEGNER, Berlin: Neuere Erfahrungen mil dem Leu-
kometer.

Die Beurteilung des WeiBgehaltes ist bei der Untersuchung und
Bewertung von Kartoffelstirke wesentlich, da die Farbe das beste
Kriterium fiir ihre Reinheit ist. Die subjektive Bewertung ist
sehr schwierig und ungenau. Nach Untersuchungen des Vortr.
ist mit Hilfe des Lange-Leukometers eine sehr genaue und schnelle
Bestimmung des Weilgehaltes maglich. Fiir die drei Qualitats-
stufen Hochfein, Superior und Prima wurden obere und untere
Weillgehaltsgrenzen angegeben. Bei ein und derselben Kartoffel-
stirke liegt das Maximum des Weigehaltes bei einem Feuchtig-
keitsgehalt von 20 % ; mit zunehmendem und sinkendem Wasser-
gehalt nimmt auch der Weillgehalt ab. GroB8kodrnige Stirks be-
sitzt einen hdheren WeiBgehalt als kleinkdrnige. Stippen haben
im allgemeinen keinen EinfluB. Der KEisengehalt einer Stidrke
wirkt sich nur dann auf die Farbc aus, wenn zum Beispiel durch
Verwendung sehr eisenhaltigen Betriebswassers die einzelnen
Stirkekorner mit einem leicht grauen Uberzug versehen sind;
eisenhaltige Stippen dagegen verringern den WeiBgehalt nicht
merklich. Durch Verwendung von Filtern 148t sich auch der
.. Farbstich‘* ermitteln.

Aussprache:

H. Riiggeberg, Diisseldorf: Ist die Abnahme des WeiBgehaltes bei
der Trocknung von Kartoffelstirke evtl. auf eine gringfiigige Dex-
trinierung zuriickzufithren? Vorfr.: Wahrscheinlich wird der Un-
terschied im WeiBgehalt zwischen getrockneter und lufttrockener
Getreidestiarke nicht so groB wie bei Kartoffelstirke sein. Die
Stirken wurden bei 60 °C im Vakuum getrocknet., Eine Dextri-
nierung ist bei diesen Temperaturen praktisch nicht méglich.

L. DOSTAL, Detmold: Zusammensetzung des Maisquellwas-
sers und die rheologischen Eigenschaflen der Sldarke in Abhangigkeit
von den Quellbedingungen.

Es wurde die Quellung von Mais bei wechselnder Temperatur
und verschiedenen S0O,-Konzentrationen gepriift und dabei ge-
funden, daB bei niedrigen Temperaturen und Abwesenheit von
S0, eine relativ groBe Milchsiurebildung eintritt, die bei hoherer
Temperatur stark unterdriickt wird, In Quellwdssern ohne SO,-
Zusatz liegt der Proteingehalt niedriger als bei SO,-haltigen. Eine
Schidigung der Viscositit der aus dem Mais nach Quellung und
Aufbereitung gewonnenen Stdrke trat bei den gewidhlten Ver-
suchsbedingungen erst bei 55 °C und 0,20 9% SO, auf. Ein nega-
tiver EinfluB auf die Gelfestigkeit machte sich erst von 60 °C ab
bemerkbar.

Aussprache:

M. Mautner, Zagreb (Jugosiawien): Der Temperatureinfiu der
Quellung macht sich besonders bei den Biostoffen bemerkbar, die
ihrerseits eine entscheidende Wirkung auf den Verlauf der Girung
bei der Penicillin-Bildung haben. So treten Unterschiede bis zu
400 Penicillin-Einheiten pro c¢m?® auf, wenn die Temperaturen um
10—15 °C differieren. R. Kreuzfeld, Hochst: Der Penicillinbetrieb
der Farbwerke Hochst stellt folgende Anforderungen an das Mais-
quellwasser:

. 109% i.Tr.

7% 1.Tr.

Gesamtkohlenhydrate
Gesamtstickstoff
heller Farbton

Ausschlaggebend fiir die Brauchbarkeit ist das Ergebnis der Ver-
suchsfermentation. K. Ritter, Kéln: Die Briunung von Maisquell-
wasser durch Eindampfen bei zu hoher Temperatur diirfte eine Ent-
wertung fiir die Verwendbarkeit in der Penicillin-Produktion dar-
stellen infolge Ausschaltung wichtiger Aminosiuren durch die
Maillard-Reaktion. H. Weiss, Hamburg: Das Eiweil im Quell-
wasser mufl zum gréBten Tell aus dem Keim stammen, da der rohe
Keim etwa 30 9, Fett (i.Tr.), der aber im Fabrikationsprozef spiter
gewonnene Keimling iiber 509, Fett enthalt, Dieser Unterschied
1aft sich nur so erklaren, daB groBere Proteinmengen herausgeldst
worden sind. P

M. MAUTNER, Zagreb {Jugoslawien): Probleme der Naf-
siebung.

Dje NaBsiebstation bleibt trotz der Kleberfeintrennverfahren
noch immer sine sehr wichtige und entwicklungsfahige Arbeits-
operation. Bei der NaQsiebung handelt es sich weniger um ein
Trennen auf Grund verschiedener TeilchengréRe, sondern mehr
um ein hydraulisches Absetz- oder Flutenverfahren. Die Fliissig-
keitsverteilung zwischen Siebrest und Siebdurchgang hingt von
der GroBe der Siebmaschine ab. Bei Versuchen zeigte sich, daB
mit den Siebstufen die Maschenweite stets wachsen soll. Die Sieb-
station kann als sehr elastische Regelungsstelle fiir die Vormiillerei
gehandhabt werden. Ferner sind von hier am leichtesten Tem-
peratur, SO,-Gehalt und Stirkereinheitsgrad zu regeln. Die NaB-
siebstation kann in engster Weise mit einer belisbig funktionieren-
den Kleberfeintrennmethode kombiniert werden.
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Aussprache:

de Lange, Koog (Holland): Das Siebmaterial spielt eine groBe
Rolle; so erhilt man z. B. bei Verwendung von Schweizer Seiden-
gaze andere Ergebnisse als mit Nylon. Krecke, Bad Salzuflen: Wie
hoch ist der EiweiBgehalt des nach dem vorgetragenen Verfahren
gewonnenen Klebers? Vortr.: Etwa 40 9. Der Kleber geht ins Futter.

v.d. DORPEL, Amsterdam (Holland): Neuere Entwicklungen
in der konstrukliven Ausbildung von Hydrozyklonen fur die Stdrke-
gewinnung.

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

A. de LANGE, Koog (Holland): Qualildlsverbesserung von
Starkesirup durch Verwendung von Maisstirke, die mit Hydro-
zyklonen fiir die Hydrolyse vorbereitet ist.

Hydrozyklone sind in der Maisstérkefabrikation an zwei Stellen
verwendbar, einmal als Ersatz fiir die Fluten, zum anderen an
Stelle der rotierenden Saugfilter. In dieser zweiten Stufe zeigt
sich eine deutliche Uberlegenheit der Hydrozyklone. Ohne grofBe
Schwierigkeiten und besonderen Kostenaufwand liBt sich der
Gehalt an loslichen Proteinen in der Stérke auf einen sehr nied-
rigen und konstanten Wert einstellen, der fiir die Herstellung von
Stdrkesirupen wesentlich ist. Die Qualitdtsverbesserung 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 mit Hydrozyklonen gewonnene Stirke lieferte eimen wviel
gleichmaBigeren und durchweg qualitativ besseren Sirup. Da es
mit Hilfe von Hydrozyklonen moglich ist, den EiweiBgehalt und
weitgehend auch den Aschegehalt der Stirke zu variieren, ist es
moglich, auch Spezialsirupe herzustellen.

J. L. de JONG, Foxhol (Holland): Prakiische Belriebsergeb-
nisse bei der Fabrikation von Karfoffelstirke mit Hydrozyklonen.

Sand, Rost und Stirkekonglomerate scheiden sich bei den bis-
herigen Trennprozessen auf Fluten oder Separatoren auf Grund
ihrer groBeren Absetzgeschwindigkeit immer mit der Stirke ab.
Wegen ihres geringen Partikeldurchmessers ist aueh eine Absie-
bung selbst auf feinsten Nylonsieben nicht moglich. Als Sedi-
ment oder Stippen verringern diese Fremdkérper die Qualitdt der
Starke. Mit Hydrozyklonen, die zweckm&Big in drei Stufen hinter-
einander geschaltet werden und im Diagramm der Kartoffelstirke-
fabrik den''Rotosieben folgen, gelingt eine restlose Abscheidung
dieser Teile. Eine schnelle Abtrennung des Fruchtwassers wird
aufBerdem durch Hydrozyklone begiinatigt. Gegen Dichteschwan-
kungen des Zulautfes sind Hydrozyklone weitgehend unabhingig.
Soweit noch Fluten in Verwendung sind, gelingt die Zuriickge-
winnung der Stirke aus dem Fluteniiberlauf mit Hydrozyklonen
auf vorteilhafte und vollkommene Weise.

Wirtschaftlich haben Hydrozyklone Vorteile im Kraftverbrauch,
Raumbedarf und in der Reinheit. Jede Verschmutzung ist aus-
geschlossen, da die Zyklone ein vbllig abgeschlossenes System
bilden. Die Scheidungsapparatur enthilt keine bewegenden Teile.
Hilfspumpen sind nicht erforderlich. Unterhaltung und Bedie-
nung sind einfach.

Aussprache zu den Vortriagen iiber Hydrozyklone,

Arend, Bad Salzuflen: In welchem Umfange konnen Hydrozykione
bei der Kartoffelstirkegewinnung die Feinstfasern abtrennen? Wer-
den zukiinftig hinter Hydrozyklonen keine Purifikatoren mehr nétig
sein? de jong, Foxhol (Holland): Schon wihrend der vergangenen
Kampagne erwies sich der Purifikator hinter Hydrozyklonen als
mehr oder weniger iiberfliissig. Arend: Eine restlose Abtrennung der
Feinstfaser ohne Stirke war bisher unmoglich. Wie groB war der
Anteil an AuBengrubenstirke, der nach der Kampagne noch auf-
gearbeitet werden muBte? de Jong: In der letzten Kampagne wur-
den 160000 Sack Superior hergestellt und nur 200 Sack Abfallstirke
aus den Absatzgruben gewonnen; damit erwies sich die Vorsichts-
maBnahme, das Abwasser iiber die Gruben zu leiten, als unnétig.
Duintjer, Veendam (Holland): Wir hatten bei 100000 Sack Starke
nur 27 Sack Abfallstirke in der AuBengrube. M. Samec: Hat man
versucht den Trenneffekt im Hydrozyklon durch Zugabe von mini-
malen Stoffmengen zu beeinflussen? de Lange: Bei der Starkege-
winnung bislang nicht. In anderen Fillen, z. B. bei der Entwis-
serung von Getreide-Proteinen, ist ein giinstiger Effekt durchaus
mbglich, H. Runge, Hamburg: Kann Maisstirke mit einem EiweiB-
gehalt unter 0,40%; auch hergestellt werden aus schlechtem Mais?
de Lange: Es wurden oft Malissorten verwendet, die im QGegensatz
zu der friiheren Arbeitsweise mit Fluten keine Schwierigkeiten ver-
ursachten. Die Analysenzahlen fiir die gewonnene Starke blelben
innerhalb der gestellien Grenzen, der EiweiBgehalt unter 0,35 9%,
Die Stirke/Kleber-Trennung ist wesentlich scharfer als die Tren-
nung durch Fluten und Separatoren; daher ist die Stirke-Ausbeute
hoher und der Stdrkegehalt des Klebers ungekannt niedrig. Die
Trennung des Klebers von Feinfaser und von Wasser ist mit Hydro-
zyklonen schwierig. Die Verarbeitung des Eiweiles sollte vorlaufig
den Zentrifugen iiberlassen bleiben. Arend: Wie steht es mit dem
Kraftbedarf? de Lange: Eine normale Hydrozyklon-Anlage erfor-
dert fiir die Trennung Stirke-Kleber und fiir die darauffolgende
Sauberung der Stirke von schwebendem und wasserloslichem Eiwei
pro 1000 kg verarbeiteten Mais und pro Stunde:

in den Primar-Zyklonen ....... /4 PS
in den Wasch-Zykionen ....... 6 PS

total 13'/, PS
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Bei mehr als 15 t Mais/h ist der Bedarf nur 12!/, PS infolge des
groBeren Nutzeffektes der Pumpen. Bei kleineren Anlagen etwa
5 t Mais/h steigt der Bedarf auf 15 PS. M. Stdrkle, Widenswill
(Schweiz): Liegen schon Erfahrungen vor mit Weizenstiirke?
de Lange: Es wurden Versuche zur Orientierung gemacht mit allen
in Frage kommenden Stirkearten, Uber Weizenstirkeverarbeitung
mit Hydrozyklonen ist Fabrikerfahrung verfligbar; auch belm
Weizen kénnen groBe Vorteile erzielt werden. — Im allgem. kann
Stdrkemilch in einer Etappe von 4 Bé auf 18 Bé eingedickt werden,
bei stdrkefreiem Ablauf. — Die Reinigungsmdglichkeiten sind bei
den Hydrozyklonen nie ein Problem gewesen; Verschmutzung durch
Fett wurde nicht festgestellt.

E. LINDEMANN, Detmold: Untersuchungen uber die Ver-
dnderung des Fetlgehaltes von Milo- und Maiskeimen wihrend der
Lagerung.

Trockene handelsiibliche Milokeime zeigen bei der Lagerung
eine laufende Abnahme des mit Petrolather extrahierbaren Roh-
fettes. Die Abnahme karn nach 3 bis 4 Wochen mehr als die
Halfte des Petrolitherextraktes der frischen Keime ausmachen.
Der Athylather-Extrakt nimmt bei Milokeimen hinsichtlich seiner
Menge bei der Lagerung erheblich langsamer ab. Die 2uBere Be-
schaffenheit des Extraktes &ndert sich aber deutlich von einem
olartigen Aussehen zu dunkel gefirbten, gummiartigen, schwerer
loslichen Produkten. Parallel damit verlduft die Abnahme der
Jodzahl. Bei Maiskeimen decken sich Petrol- und Athylither-
Extrakt ziemlich. Eine Abnahme des extrahierbaren Rohfettes
bei der Lagerung von Maiskeimen wurde nicht beobachtet. Die
Abnahme bzw. Verinderung des Rohiettes von Milokeimen wird
als eine Autoxydations- und Verharzungsreaktion angesehen. Da
lir die Praxis eine Aufbewahrung unter Stickstoff oder anderen
Sauerstoff-freien Gasen nicht in Frage kommt, wurde nach an-
deren Moglichkeiten zur Verhinderung der Fettverinderung ge-
sucht. Durch Senkung der Trocknungstemperatur gelingt eine
deutliche Verlangsamung der Autoxydation und Verharzung.
Wihrend bei bei 130 °C getrockneten Milokeimen nach 14 Tagen nur
noch der halbe Fettgehalt mit Petrolither ermittelt wurde, wies
das gleiche bei 50 °C getrocknete Muster nur einen Rickgang um
59 auf. Fiir die Milostérkefabriken ergibt sich daraus die Fol-
gerung, wenn erforderlich, bei 50—60 °C zu trocknen.

K. RICHTER, Braunschweig-Vélkenrode: Der Fulterwert
der Abfdlle der Stirkefabrikation und thre zweckmdifigste Verwer-
tung sowie ihr Einsatz in der Mischfutlerherstellung.

Frisch eingesiuerte Kartoffelpiilpe kann roh nur zur Fiitterung
an Wiederkiuer verwendet werden. Als Schweinefutter ist sie
vorher zu kochen oder zu dimpfen. Getrocknet lalt sich Kar-
toffelpiilpe zu Mischfutter fiir Pferde bis zu einem Anteil von 20 %
benutzen. Die Nebenerzeugnisse der Getreidestirkefabrikation
werden zweckmiBig in Piilpe, Kleber und Kleberfutter unter-
teilt. Sie sind fiir simtliche Tierarten geeignet und werden am
besten zur Mischfutterherstellung verwendet.

Aussprache:

K. Ritter, Kdin: Ist der EinfluB der Trocknungstemperatur auf
die Verdaulichkeit des Proteins von Bedeutung? Vortr.: Soweit
keine extrem hohen Trocknungstemperaturen gewihlt werden, ist
kein nachteiliger EinfluB festzustellen.

R. ILLIES, Kéln, und E. LINDEMANN, Detmold: Die
Wasseraufnahme von Hartkaramellen in Abhingigkeil von der Zu-
sammenselzung des verwendelen Stirkesirups und dem Polymeri-
sationsgrad der Dezirine.

Hartkaramellen, die unter Verwendung hoher abgebauter Stir-
kesirupe hergestellt wurden, zogen unter gleichen Bedingungen
stirker Wasser an als solche mit schwécher abgebauten Sirupen.
Es wurden Modellsirupe hergestellt aus chemisch reiner Glukose,
roiner Maltose und aus Dextrinen, die aus Stirkehydrolysaten
hergestellt worden waren. Bei konstantem Dextrin-Gehalt wur-
den der Anteil an Glucose und Maltose variiert und aus diesen
Modellsirupen mit Saccharose im Laborversuch Hartkaramellen
hergestellt. Die Versuche ergaben, da8 die wasserziehende Kraft
von Bonbonmassen vorwiegend auf deren Gehalt an Glucose
zuriickzufiihren ist. Es erscheint daher empiehlenswert, Bonbon-
sirupe nicht nach ihrem Reduktionsvermdgen zu beurteilen, son-
dern nach ihrem Glucose- Gehalt.

Die wasseranziehende Kraft von Dextrinen als Bestandteil von
Starkesirupen in Bonbonmassen ist an sich geringfiigig und wird,
wie aus Versuchen mit Modellsirupen hervorging, durch den mehr
oder minder hohen Abbaugrad derselben nicht wesentlich beein-
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fluBt. Auffillig war, daB die hergestellten Dextrine trotz ihres
verschiedenen Polymerisationsgrades und untersehiedlicher Vis-
cositdit nahezu den gleichen spezifischen Drehungswinkel von
1819 gufwiesen.

E. LINDEMANN, Detmold: Der Einfiuf von Salzen im
Stirkesirup auf die Inversion der Saccharose beim Bonbonkochen
und die Verfarbung der Bonbonmassen.

Dureh die Reinigung der Starkehydrolysate weist der fertige
Stirkesirup weniger organische Nicht-Kohlenhydratsubstanzen
auf als die Ausgangsstirke. Durch den eventuellen Salzgehalt des
Betriebswassers und durch das sich bei der Neutralisation der
Salzsiure bildende Kochsalz ist dagegen, wenn keine Ionenaus-
tauscher verwendet werden, der Gehalt an Mineralstoffen im
Sirup héher als in der verwendeten Stirke. Um zu priifen, ob
Salze im 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 EinfluB auf die Inversion
der Saccharose und auf die Verldrbung der Bonbonmassen stu-
diert. Beide Erscheinungen sind sehr unerwiinscht, da Invert-
zucker die Hygroskopizitiit der Bonbons erhéht und Verldrbungen
die Herstellung wasserklarer Hartkaramellen verbieten. Es zeigte
sich, daB Na- und K-Salze selbst bei Konzentrationen bis zu 0,50%
im St4rkesirup relativ harmlos sind; Inversion und Verfirbung
werden nur wenig verstirkt. Calcium-, Magnesium-, Kupler- und
Eisenchlorid haben dagegen einen sehr groBen EinfluB. Die Wir-
kung der Salze beruht wahrscheinlich teilweise auf katalytischer
Steigerung der Karamelisierung. Falls keine Ionenaustauscher
zur Verliigung stehen, sind also 1) fir die Starkesirupherstellung
keine Stirken mit hoherem Ca- oder Mg-Gehalt zu verwenden,
2) Kondens- oder zumindest enthirtetes Betriebswasser fiir die
Hydrolyse zu benutzen und 3) durch Auswahl des Materials und
Wartung der Apparaturen und Rohrleitungen zu verhindern, da8
Cu- und Fe-Ionen in Losung gehen kiénnen.

Aussprache:
H. Wegner, Berlin: Bei der Priifung des pH-Wertes der Bonbon-

probe handelt es sich um eine Schmelze. LaBt die Verfirbung beim
Zusatz von Kupfersalzen darauf schlieBen, daB es sich um die Aus-
scheidung von kolloidalem Cu handelt? Vortr.: Die p,,-Werte der

Bonbonmasse vor und nach dem Kochen waren in 50 proz. waBriger
Losung gleich. Wir sind nicht sicher, ob man daraus entnehmen
darf, daB auch in der Schmelze keine p,,-Verdnderung eintritt, Uns

stand kein Gerdt zur Verfligung, um bei 150 °C den p, -Wert zu .

messen. Nach unseren Beobachtungen bewirken Cu-Salze einmal
eine stdrkere Karamelisierung, zum anderen lassen die manchmal
ganz dunkel gefirbten Bonbonmassen durchaus auch die Mdéglich-
keit offen, daB die Verfarbung auf die Ausfallung kolloidalen Kupfers
zuriickzufiihren ist, Mautner, Zagreb (Jugoslawien): Es sind uns
vor Jahren Sirupe in die Hinde gekommen, die mit Zucker tinten-
schwarze Bonbons ergaben. Auch hier war eine Reduktion der
Kupfersalze zu kolloidalem Kupfer eingetreten. Diese Reduktion
ist sehr vom pH-Wert abhangig. Vortr.: Beim Stehen feuchter Kes-

sel tritt sicher teilweise Oxydation des Kupfers ein, so daB der Ge-
halt an Cu-Ionen bei dem ersten Kochversuch héher ist als bei den
folgenden. de Lange: Wir konnen diese Beobachtung bestdtigen,
Bei Laboratorlumsversuchen kochen wir aus diesem Grunde die
KupfergefiBe immer erst mit Citronensiure aus.

A. WEISS, Hamburg: Neue Uniersuchungen iber die kri-
stallisationshemmenden Eigenschaften von Stirkesirupen.

Zum Studium der kristallisationshemmenden Wirkung von
Starkesirupen wurde eine Apparatur gewihlt und beschrieben,
in der die zu untersuchenden Medien einem starken Temperatur-
gefille ausgesetzt werden kdnmen und in dem sich gleichzeitig
der Temperaturgang verfolgen liBt. Nach diesem Verfahren
wurden von dest. Wasser, verschiedenen Zuckerlosungen und
Stirkesirupen Temperaturkurven aufgencmmen. Versuche an
Mischungen von Lactose-Ldsungen und Stdrkesirupen zeigten
stets einen steileren Temperaturabisll, als dem theorstischen Mi-
schungsdurchechnitt entspricht. Maltosesirup besaB die geringste
kristallisationshemmende Wirkung, dann folgte Kapillarsirup und
schlicBlich Bonbonsirup. ' ’
Aussprache:

M. Mautner, Zagreb (Jugoslawien): Der Unterschied im Tem-
peraturabfall bei Sirup kann auch auf die Zunahme der Viscositit
und der Wairmeleitzahlen zuriickzufiihren sein. de Lange, Koog
(Holland): Bei der angegebenen Analyse des Maltosesirups fallt
der t1)1_ohe Gguké)fe-cehalt auf. Hollindische Maltose-Sirupe diirfen

1
nur bis zu 5%, Glucose enthalten, E.L. [VB4T5]





