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H .  K A I S E R ,  Stut tgar t :  Beitrag zur qualitativen und quan- 
titatiuen Bestimmung van E 605 im Blub). 

I n  jiingerer Zeit haben sich mehrfach toctlich verlaufene Ver- 
giftungen durch das Schadlingsbeklmpfungsrnittel E 605 oder 
Parathion (o,o-Dilthyl-thiophosphorsaure-o-p-nitrophenylester)er- 
eignet. Ihre Giftwirkung beruht auf einer starken Aktivitatshem- 
mung der Cholinesterase im Organismus. Eiue van Schwerd und 
SchmidF) angegebene Methode zum Nachweis des E 605, die 
darauf beruht, dall Losungen van  E 605 durch zugesetztes Alkali 
gelb gefarbt werden, ist unspezifisch und allenfalls fur  die klini- 
sche Erkennnng einer Parathion-Vergiftung, nicht aber fur  einen 
gerichtlich-toxikologisohen Nachweis des E 605 geeignet. Eben- 
falls unspezifisoh ist die Bestimmung der Cholinesterasehemmung 
im Serum bzw. den Erythrozyten. 

Bei dem Verfahren van  Averell und Norris zum Nachweis des 
E 605 auf Pflanzenteilen wird die Losung des E 605 mit Zink und 
Salzsaure reduziert; dann wird die aromatische Amino- Gruppe 
diazotiert und nach Bratton und Marshall gekuppelt. Vortr. h a t  
dieses Verfahren so abgeandert, dall sich das E 605 auch nach 
Korperpassage bestimmen 1a5t. Die rnit der aus dem Blut isolier- 
ten Nitro-Verbindung erhaltenen Farbstoffe siud jedoch nicht 
vollig mit den aus E 605-Losungen erhaltenen identisch. Die Me- 
thode des Vortr. gestattet eine annahernd quantitative Bestim- 
mung des E GO5 i m  Blut. E s  wird noch gepruft, welche Bedeutung 
die Umwandlung des E 605 i m  Blut in  sein S-Hthyl-Isomeres fur  
seine Bestimmung hat. 
Aussprache :  

Grohrnann, Speyer: Haben auch schon Winzer Vergiftungen durch 
E 605 erlitten, und besteht eine Vergiftungsgefahr bei normaler An- 
wendung des Mittels im Weinbau? - Vortr.: Schon die Beruhrung 
der Haut mit E 605 wirkt giftig; Gleichgultigkeit bedeutet groBte 
Gefahr. In der Schweiz sind Schutzanzuge vorgeschrieben ; sofor- 
tige Waschungen werden empfohlen. - Baurle Karlsruhe: In einem 
sudwestdeutschen Bezirk wurden einmal in Iln'dlichen Lebensmittel- 
geschaften neben Lebensmitteln lagernd schadhafte Packungen 
van E 605 forte vorgefunden. - Diller, Niirnberg: 1st E 605 bereits 
in die Gifttabelle aufgenommen? Wo tritt es beim Stas-Otto-Gang 
in Efscheinung? - Vorfr . :  Die Aufnahme in die Gifttabelle ist erst 
beabsichtigt. Das Stas-Otto-Verfahren kommt fur die Isolierung 
nicht in Betracht; nach der Kiirperpassage handelt es sich lediglich 
um den Nachweis van Spuren des E 605 in 1 em3 Blut. 

R. G R A  U ,  Kulmbach: Uber d i e  Wasserbindung uon Muskel- 
fleisch. 

Das Wasserbindungsvermogen des Fleisches hangt  vorwiegend 
van der elektrischen Ladung des EiweiBmolekels ab. Diese an- 
dert sich rnit dem pH-Wert und ist im isoelektrischen Punkt  a m  
kleinsten. Hier bindet das Fleisch auch a m  wenigsten Wasser. 

E s  wurde ein neugs Verfahren zur Bestimmung des auspreB- 
baren bzw. gebundenen Wassers i m  Fleisch ausgearbeitet. Dieses 
beruht auf der planimetrischen Messung der Flussigkeitsmenge. 
die beim Quetschen des Fleisches in  einer bei der Trichinenschau 
gebrauchlichen Vorrichtung aus dern Fleisch austritt.  Auf diesem 
Wege wnrde die Abhangigkeit der Wasserbindung van verschie- 
deuen Faktoren gepruft. Bei Kochsalzzusatz steigt die gebun- 
dene Wassermenge bis zu einem Maximum bei 4 % NaCl, um dann 
wieder abzunehmen, bis der Muskel regelrecht Entquellung er- 
leidet. Hierbei ergeben sich Unterschiede zwischen Rind- nnd 
Schweinefleisch, ebenso bei letzterem zwischen helleren und dnnk- 
h e n  Fasern. Ohne Einflull auf das Wasserbindungsvermogen 
des Fleisches ist offenbar dessen Gesamtwassergehalt. I m  iib- 
rigen nahm die Wasserbindung sowohl mit steigendem wie mit 
fallendem pH zu. Salze mit geringer Ionenstarke bewirken eine 
geringere Wasserbindung als Salze rnit grollerer Ionenstarke. Die 
durch Phosphat-Zusatz erzielbare Steigerung der Wasserbindung 
bewirken auch andere Salze bei gleichem pH nnd gleicher Ionen- 
starke. 
Aussprache :  

Mohler, Munchen: Nach den Untersuchungen van Loew an Gela- 
tine ist fur  die Quellung allein der pH-Wert entscheidend, nicht 
aber die Wirkung nach dem Schema der Hoffmeisterschen Reihen. 
Hinsichtlich der kolloidalen Wasserbindung konnen bei zerkleiner- 
tem Fleisch (Wutstbtat) andere, den Quellungseffekt Ubertreffende 
Wirkungen als bei ganzen Fleischstucken auftreten. - DiernQIr, 
Frankfurt: Wie verhalt sich das kolloidgebundene Wasser? Vortr.: 
Mit der vorliegenden Methode diirften sich verschiedene Bindungs- 
arten des Wassers nicht unterscheiden lassen. - Baurle, Karlsruhe: 

l)  Vgl. diese Ztschr. 65 ,  165 [1953]. 
%) Vgl. ebenda 64, 31 7 [ I  9521. 
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Wurde der Fettgehalt des Fleisches mit in die Betrachtungen ein- 
bezogen? - Vortr.: Nein, es wurde n u r  fett- und sehnenfreies Mus- 
kelfleisch untersucht. - Lindemann Mannheim : Bei der Wurst- 
herstellung mit Phosphat-Zusatz sp!lelt die Fettemulgierung eine 
Rolle. Konnten die abweichenden Feststellungen van Grau einer- 
seits und Ellerkarnp andererseits iiber den EinfluB van Phosphat- 
Zusatzen auf das Wasserbindungsvermogen nicht zum Teil hierdurch 
begriindet sein? - Vortr.: Die Versuche von Ellerkamp und mir 
unterschieden sich vof allem durch die verschiedene Menge der zu- 
gesetzten Phospnate. Ersterer betog den Zusatz auf das gesamte 
Brat, ich dagegen auf das verwendete Fleisch. Bei groBer Wasser- 
schuttung entstanden dadurch in der Phosphat-Menge groBe Unter- 
schiede. 

C H . F E I  C H T N E R ,  S tut tgar t  : Erfahrungen bei der Milch- 
kontrolle wahrend Seuchenzeiten. 

Vortr. schildert die besonderen MaRnahmen anl85lich der Stut t -  
garter Typhusepidemie zur uberwachung der ausreichenden Milch- 
pasteurisierung. Durch bakteriologische Untersuchungen wurde 
nachgewieseu, dall eine die Verschleppung des Typhus ermog- 
lichende Reinfektion der Milch nicht in  Betracht kam. F u r  den 
Milchhandel wurden umfangreiche SicherungsmaBnahmen einge- 
fiihrt. ES wurde angeregt, auch samtliche Milcherzeugnisse im 
Sinne des § 35 des Milchgesetzes dem Pasteurisierungszwang zu 
unterwerfen und fur Speisequark ausschlieBlich die Verwendung 
pasteurisierter Milch zuzulassen. Bei Butter, Quark und Kase 
wurde bakteriologisch eine Infektion nicht gefuuden. Die Nach - 
weismethoden fur  eiue stattgehabte Erhitzung bei Kase sollten 
verfeinert werden. Ebenso wie bei Deutscher Markenbutter sollte 
Auslandsbutter nur zum Verkehr zugelassen werden, wenn sie aus 
pasteurisiertem Rahm hergestellt wurde. 
A u s s p r a c h e :  

Lindemann, Mannheim : In einem anderen Fall entstanden leider 
Schwierigkeiten bei der bakteriologischen Untersuchungstatigkeit 
in dem durch die Durchfiihrungsbestimmungen zum Lebensmittel- 
gesetz gezogenen Rahmen. Diller Niirnberg : Das Niirnberget' Ge- 
sundheitsamt sucht die Mitwirkun; des Chemischen Untersuchungs- 
amtes. Es mu13 unbedingt eine allgemeine Hygiene-Verordnung ge- 
schaffen werden. Landbutter bietet in starkem Grade die Gefahr 
van Typhusubertragungen, wie durch die wiederholte Feststellung 
van Typhusbakterien in Landbutter beim Milchwirtschaftlichen In- 
stitut Nurnbefg enviesen wurde. - Strohecker, Gelsenkirchen : Jog- 
hurt sollte in den Kteis der bakteriologischen Untersuchungen mit- 
einbezpgen werden. - BdurIe, Karlsruhe: Sorgfaltige bakteriologi- 
sche uberwachung der offentlichen Badegewasser ist notwendig. 
Das Wasser sol1 nicht mehr als 100 Colip cm3 enthalten und biolo- 
gisch im oligo- bis P-mesosaproben Gebiet liegen. Bei allen Mol- 
kereien sollte die automatische Pasteurisierung der Milch eingefuhrt 
werden. 

H .  P O P  P ,  Frankfurt a. M.: Uber d ie  Vertraglichkeit van Kokos- 
fett. 

I n  Ietzter Zeit wurden mehrfach nach dem Genull van  mit  
Kokosfett zubereiteten Speisen oder van Margarine vergiftnngs- 
ahnliche Erscheinungen, wie Magenschmerzeu, Aufstoaen, Ubel- 
keit oder Kopfschmerzen beobachtet. Den Margariuefabriken 
sol1 die schlechtere Bekommlichkeit van Kokosfett bekannt  sein; 
sie verpflichten ihre Schmecker bei allen Fetten znr Prufung be- 
liebig vieler Proben, bei Kokosfett jedoch nur zu zwolf Proben 
am Tag. Womoglich handelt es sich hierbei nur um eine Empfind- 
lichkeit besonders konstituierter Personen gegeniiber den beson- 
deren Eigenarten des Kokosfettes (niedrige Jodzahl, hohe Ver- 
seif ungszahl, S chmelzp unkt). 
A u s s p r a c h e :  

Diller, Nurnberg: Als Ursache der schlechteren Vertraglichkeit 
ist vielleicht auch das den Plattenfetten haufig zum Geschmeidig- 
machen zugesetzte Palmkernfett tn Betracht zu ziehen. - Stroh- 
ecker, Gelsenkitchen: Man kann auch an die gegenuber Schmalz 
und Olen vie1 groRere Verseifungsgeschwindigkeit van Kokos- und 
Palmkernfett wahrend der Verdauung als Ursache der beobachteten 
Storungen denken. - Grohrnann, Speyer: Traten die Erscheinungen 
auch nach dem GenuB van geharteten Olen auf?  - Vortr.: Nein, 
die betreffenden Personen vertrugen gehartetes ErdnuBfett gut. - 
Tauber, Gedern: Kokosfett enthaltende Suppenmehle 'xonnen be- 
reits nach 4-5 Tagen ranzig sein. 

W .  D I E M A I R ,  Frankfurt a. M.: Kiinstliche Farbstoffe und 
ihr Einflub auf Katalase. 

Das Haminproteid Katalase ist ein als notwendiger Bestandteil 
in den meisten aeroben pflanzlichen und tierischen Zellen vor- 
kommendes Enzym, welches im interrnediaren Stoffwechsel auf- 
tretendes Wasserstoffperoxyd in  Wasser und Sauerstoff zerlegt. 
Das Hamin, die van Zeile nachgewiesene prosthetische Gruppe 
derlKatalase, enthalt dreiwertiges Eisen. Nach Bertha-Grapmann 
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wurde aus Pferdeleber Katalase gewonnen. Auf diese wirkten 
Azo- und heterocyclische Chinon- nnd Triphenylmethan-Farb- 
stoffe in  waBriger Losung sowie alkoholische Losungen fettlosli- 
cher Azofarbstoffe bis zu 3 g/l nicht hemmend ein. Die durch 
reduktive Spaltung rnit Zink und Salzsaure erhaltenen Amino- 
naphthol-sulfosauren und andere Amino-Verbindungen, wie Ani- 
lin, Dimethyl-p-phenylendiamin, or-Naphthylamin, m-Amino- 
phenol, CL-, P-Naphthol und Resorcin wirken dagegen als starke 
Inhibitoren, am starksten Resorcin und Dimethyl-p-phenylen- 
diamin mit Konzentrationen von 1&15 mg/l und mehr. Diese 
bewirken eine 80proz. Hemmung innerhalb 3 Minuten. Die Wirk- 
samkeit der Katalase wurde durch volumetrische Messung des 
entstehenden Sauerstoffs nach Bnstelli und Stern bestimmt. Man 
darf wohl eine koordinative Bindung zwischen Katalase und In- 
hibitor annehmen, die starker ist als die Bindung des Wasserstoff- 
peroxyds an das Eisen(II1)-Ion der Katalase. Es wird in  diesem 
Zusammeuhang darauf hingewiesen, daD nach Horner und Betzel 
Diamine mit besonders labiler Elektronenanordnung, die iiber 
Merichinone in  0- oder p-Chinone umwandelbar sind, besonders 
wirksame Inhibitoren darstellen. Nach Heeht und Wingler wer- 
den ktinstliche Farbstoffe mit einer wasserloslichen Sulfo- oder 
Carboxyl-Gruppe in  jeder Komponente aufgebaut, bei deren re- 
duktiver SDaltunrr freie Amine nicht mehr entstehen konnen, urn 

Die Mittelwerte der Mehleinlage sind durch jene Brote herab- 
gedriickt, die unter Verwendung von zu wenig Mehl hergestellt 
wurden; in  der Regel lieferte der betreffende Backer nach ver- 
warnender Belehrung bei der nachsten Kontrolle Brot rnit einer 
hoheren Mehleinlage. Somit war die besonders von Hdrth und 
Egger wahrend der Jahre vor der Wahrungsreform aufgestellte 
Forderung von mindestens 725 g Mehleinlage nicht zu hoch ge- 
griffen. Dariiber hinaus ist seit der Wahrungsreform ein standiges 
Steigen der mittleren Mehleinlagen Hand in  Hand rnit einem Sin- 
ken der Wassergehalte der Brote festzustellen. Gegenwartig sind 
fur  ein Mischbrot mindestens 750 g M e h l e i n l a g e  zu verlangen. 
Wird weniger Mehl verwendet, so erzielt der Backer entweder 
ein zu leichtes Brot oder ein zn feuchtes Brot, ohne da5  dieses 
deswegen ausgesprochene Backfehler aufweisen miiBte. Es liegt 
hier ein typisches Gebiet vor, wo eine bestimmte Gehaltsgrenze 
nicht schematisch verordnet werden kann, aber doch dariiber 
gewacht werden mu& wann der Tatbestand der Falschung er- 
fiillt ist. 
A u s s p r a c h e :  

Strohecker, Gelsenkirchen: lm lndustriegebiet werden Miirbe- 
brotchen meistens als ,,Fettbrotchen" verkauft, die vielfach rnit 
Rindertalg hergestellt werden. - Schmitt, Speyer: In der Pfalz wer- 
den Wasserbrotchen als Miirbebrotchen anerkannt, wenn auf 100 kg 
Mehl mindestens 4 ke wasserfreies Fett verwendet wurden. - Larno- 

Storungen durch Bildung von Diaminen zu verhindern. 
Aussprache :  

Strohecker, Gelsenkirchen: Katalase t r i t t  auch reichlich in kranker 
Milch auf.  - Vortr.: Es 1st auch auf den erhohten Katalasegehalt 

rechf, lngelheim : D& Fettgehalt von Miirbegeback sollte iiberge- 
bietlich festgelegt werden. An der Forderung, daR bei Milchbrotchen 
das gesamte Schuttwasser durch Milch ersetzt sein muB, ist festzu- 
halten. 

............. 
gewisser Mikroorganismen zu  verweisen. - Mohler, Miinchen: Wurde 
auch Hydrochinon auf eine Inhibitorwirkung gepriift? - Vorfr.: 
Nein. - Heimann, Karlsruhe: Wie verhllt sich Katalase gegeniiber 
den weitverbreiteten Farbstoffen aus der Klasse der Flavone und 
Flavonole? Flavon-Defivate bilden stabile EiweiRverbindungen 
vermutlich salzartiger Natur. Eine Hemmung der Katalase ist so 
durch Komplexbildung rnit dem Katalaseprotein denkbar. Ferner 
erscheint eine Hemmung des Ferments durch innerkomplexe Me- 
tallsalzbildung zwischen dem dreiweitigen Eisen der Katalase und 
Flavonolen moglich. - Vorfr.: uber  die Bindung zwischen Flavon 
und Himinprotein ist nichts bekannt. Es miiBte experimentell ge- 
priift werden, ob eine innerkomplexe Metallsalzbildung in Betracht 
kommt. - Eisenbrand, Homburg/Saar: Eine weitere Moglichkeit 
besteht in der Bildung von Molekelverbindungen des Hemmstoffes 
mit dem Porphyrin-Anteil der Katalase. Durch G .  Scheibe ist die 
Bildung von Molekelverbindungen zwischen Chinolin-Derivaten und 
zahlteichen aromatischen Verbindungen bekannt. Eigene Unter- 
suchungen haben die Bildung van Molekelverbindungen zwischen 
Chininsulfat und Furan gezeigt. Ebenso ware eine solche Bindung 
bei Pyrrol und Pyrrol-Abkommlingen moglich. Auf diese Art konn- 
ten bestimmte aromatische Stoffe die Katalase hemmen. - Vortr.: 
Die zwar denkbaren Bindungen an den Porphyn-Rest sind experi- 
men tell schwer beweisbar. 

E. L I N D E M A N N ,  Mannheim: Aus der Praxis der nnatliehen 
Brotkontrdle. 

Miirbegeback wird im Gegensatz zu Milchgeback nicht unter 
ausschlielilicher Verwendung von Milch zum Anteigen des Mehles, 
sondern wie die Wasserware, jedoch unter Zusatz von Fetten, wie 
Margarine oder Backkrems, gelegentlich auch unter Mitverwen- 
dung geringer Mengen Milch oder Milchpulver hergestellt. Die 
F e t t z u s a t z e  sind haufig unzureichend, wie die bei der Lebens- 
mitteliiberwachung in  letzter Zeit ermittelten Gesamtfettgehalte 
bei Miirbebrotchen von 1,2-7,9 % in  der Trockenmasse, im Mittel 
etwa 2,2 % im Frischgeback zeigen. Es sollten Mindestforderun- 
gen fur  den Fettgehalt von Miirbebrotchen aufgestellt werden. 
Ihr  Verkauf als ,,Milchbrotchen" ist unzulassig. Kommt derarti- 
ges Geback als Brot in  den Verkehr, so darf es nach den Vor- 
schriften des Brotgesetzes nicht leicher als 500 g sein, und sein 
G e w i c h t  mu9 durch 250 teilbar sein. Demgegeniiber sind im 
Handel z. B. ,,franzosisches Brot" in  Form der Pariser ,,baguettes" 
bzw. ,,fliites" rnit 400 g, Kaviarbrote im Gewicht von 300 g oder 
,,englisches Brot" zum Toasten im Gewicht von 350 bew. 700 g 
anzutreffen. Fas t  nirgends wird mehr die Vorschrift des Brot- 
gesetzes beachtet, da5 auf dem Brot das Gewicht angegeben sein 
mu5. 

Die aus den hochausgemahlenen Kriegsmehlen hergestellten 
Brote hat ten wegen der hoheren Teigausbeute dieser Mehle einen 
abnorm niedrigen Mehlgehalt, in  der Regel unter 700 g im 1 kg- 
Brot. 

Statistische Auswertung samtlicher Misch-Brotuntersuchungen 
beim Stadtischen Untersuchungsamt Mannheim von 1946 bis 1952 : 

1951 - 1  952 ~ 1946 bis Mitte 1 1949-,950 1 
1948 Zeitraum 

Mittlere Mehleinlage 
f u r  volle 1000 g Brot 
Kleinste Mehleinlage 672 g 692 g 
GroRte Mehleinlage 795 g 795 g 

MittlererWassergehalt 41,4% 393% 38J% 
Wassergehalte ..... 

J .  K O  C H ,  Geisenheim: Bemerkungen zur Qualitalsbestimmung 
der Siipmoste. 

Z,ur Beurteilung steht das vom Zentralverband der Submost- 
und Obstgetrankeindustrie gebilligte Punktbewertungsschema zur 
Verfiigung. Von SuBmost als Handelsware sind mindestens 12 
Punkte zu verlangen. Safte rnit weniger als 8 Punkten sind auf 
alle Faille zu beanstanden. Es l a B t  sich nicht immer einwandfrei 
feststellen, wann ein SiiWmost gewassert ist. Apfelsafte mit we- 
niger als 18 g/l zuckerfreiem Ext rak t  sind wasserungsverdachtig, 
oder sie entsprechen den zu stellenden Anforderungen nicht, weil 
sie aus unreifem Obst hergestellt wurden. Beeren- und Kirsch- 
siiBmoste sind nach dem Gesamtsauregehalt zu beurteilen. Die 
kommenden Handelsklassen sehen folgende Sauregehalte, be- 
rechnet als Weinsaure, vor: 

SiiBmoste aus 
schwarzen Johannisbeeren u. Sanddornbeeren ........... 10 g/l 
roten Johannisbeeren u. Mischungen rater u. schwarzer 

Sauerkirschen, Erdbeeren, Holunderbeeren, Schlehen, Eber- 
Beeren, Stachelbeeren, Hagebutten u. Quitten ........ 9 g/l 

eschen sowie Mischobst 8 g/l 
Himbeeren, Brombeeren 7 g/l 

............................. 
.............................. 

Rhabarber ........................................... 6 g/l 

Dicksaft la5t sich in SiiBmost bisher nicht einwandfrei fest- 
stellen, ebenso nicht die Riickverdiinnung von Apfeldicksaft auf 
SiiWmoststarke. 
Aussprache :  

Strohecker, Gelsenkirchen: Bei SuRmosten wird haufiger ein teer- 
ahnlicher Geschmack beobachtet. Der zugelassene Gehalt an fluch- 
tiger Saure ist meines Erachtens zu hoch. 

F .  T R A U  T H ,  Neustadt/Weinstrale: Erfahrungen bei der 
Schonung der Weine rnit Aferrin ( W .  2.). 

Durch Schonung rnit Aferrin3), die nach K. Hennig4) iiber 6 8  
Tage durchgefiihrt werden soll, wurde nach zweitagiger Einwir- 
kung und Nachschonung mit Gelatine - Tannin und Filtration 
bei weiBen und rotep Weinen rnit normalem Eisengehalt (entspr. 
50-110 mg Kaliumeisen(I1)-Cyanid) eine nicht so weitgehende 
Enteisenung erzielt wie durch das Moslinger-Verfahren. Bei zwei 
Weinen konnte die Enteisenung weder durch langere Einwirkung 
des Aferrins noch durch zweimalige Behandlung weitergetrieben 
werden. Bleiben die Weine laugere Zeit auf dem Schonungstrub 
liegen, so nehmen sie Eisen bis zur urspriinglichen Hohe wieder 
auf. Bei geringer Erhohung des Aschengehaltes werden Ge- 
schmack und Farbung der Weine nicht beeintrachtigt. FeII ,  
Kupfer und Zink lielien sich mittels Aferrin aus Traubensaften 
bzw. Weinen nicht ausscheiden. Storende thermolabile EiweiB- 
stoffe werden i m  Gegensatz zu der Behandlung naeh Moslinger 
nicht gefhllt. Dies sind Nachteile der Aferrin-Behandlung, die 
ihrem Vorteil, daB eine Uberschonung - wie bei der Kalium- 
eisen( 11)-cyanid-Behandlung - nicht moglich ist, gegeniiber- 
stehen. Hinzu kommt, daB bei der Aferrin-Schonung s t a t t  eines 
Arbeitsganges drei erforderlich sind (Umpumpen,  Nachschonen, 

3, Hersteller: Zyma-Blaes A. G . ,  Chem. Fabr'ik, Miinchen. 
Vgl. diese Ztschr. 64, 360 [1952]. 
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Filtrieren), daB die Schonungszeit fur eilige Falle (Garungsgefahr 
bei Traubensaften) zu lang ist, und daO cine nene Triibung auf- 
treten kann, die wiederum eine Klarung erfordert, wenn der ge- 

Saureabbaues wieder ausgeglichen werden kann. - Vorfr .  : Es wird 
auch Apfelsaure entfernt. Denn in einem Versuch niit 1951er 
Geisenheimer ging der Apfelsauregehalt niit 6 g/1 Anionenaustau- 
scher von 3.0 Y auf 2.9 c/l zuriick. mit sn el l  dn.wPen altf t 5 P / I  

schonte Wein spater mit einem unbehandelten Wein aufeefullt --. L .  - ."-, 
oder verschnitten wird. 
A u s s p r a c h e :  

Bohringer, Neustadt/WeinstraRe: An der Bundesanstalt fur Wein- 
forschung wurden im wesentlichen die gleichen Erfahrungen mit 
der Aferrin-Behandlung gemacht. Der Inosit- tetracalciuni- Eisen- 
kompiex scheint in Wein loslich zu  sein. - Hennig, Geisenheim: 
Wenn man die Wirksamkeit der Aferrin-Schonung kontrollieren 
will, mu13 der Eisengehalt quantitativ nach der Rhodan-Methode 
bestimmt werden. Vortr. hat  n u r  den Kaliumeisen(I1)-cyanid-Be- 
darf empirisch vor und nach der Aferrin-Schonung ermittelt. Dies 
reicht nicht, weil man den Gehalt des Weines an zwei- und dreiwer- 
tigem Eisen nicht kennt und nicht weil3, ob jeweiis ein kalifreier 
oder kalireicher Niederschlag ausfiel. Nach GroRversuchen hat sich 
die Aferrin-Schonung praktisch bewahrt. Die Schonung bleibt un- 
vollstandig, wenn man den Wein schon am zweiten oder dritten 
Tag absticht. Villforfh, Weinsberg, fand, daR bei Rotweinen zu 
iiber 50% vollstandige Enteisenung eintrat, wahrend nur etwa 25% 
der Weine Eisen in so geringer Menge zuriickbehlelten, wie dies 
auch bei der Blauschonung der Fall zu Sein pflegt. Nach Villforth 
werden auch Kupfer und Zink aus dem Wein entfernt. Der Stick- 
stoff-Ciehalt des Weines andert sich bei der Aferrin-Schonung nicht. 
Man darf den Wein nicht monatelang uber dem Aferrin-Scho- 
nungstrub stehenlassen. Sonst wird letzterer von Mikroorganismen 
angegriffen, wobei das Eisen in Freiheit gesetzt wird. Auch bei der 
Blauschonung wird der Schonungstrub nach 1-2 Wochen abfiltriert. 
- Diemair, Frankfurt a. M.: Welche Menge Eisen bindet der Inosit- 
phosphorsaurekomplex? - Hennig: Cordonier gibt das Verhaltnis 
Aferrin : Eisen zu 4 : 1 an. 

K .  H E N N I G ,  Geisenheim: Ionenckustauscher in der Wein- 
chemie und Kellerwirtschaft. 

Bei der Bestimmung des Gehaltes von Wein an fluchtigen Estern 
ist es iiblich, im neutralisierten Weindestillat die Ester zu versei- 
fen und dann titrimetrisch zu bestimmen. Hierbei schlagt aber 
der Indikator infolge der Gegenwart fliichtiger Sauren (schweflige 
Saure, Essigsaure, Kohlensaure) im Destillat unscharf um. I m  
Gegensatz hierzu erkennt man den Umschlagspunkt scharf, wenn 
das Destillat zuvor durch Behandlung mit einem Anionenaus- 
tauscher von den s t o r e n d e n  S a u r e n  b e f r e i t  wird, indem man 
es iiber gequollenes, aktiviertes und bis zur neutralen Reaktion 
rnit Wasser gewaschenes Amberlite J R-4 B oder Lewatite M J  
laufen 1aBt. Fur  10 bis 15 Bestimmungen reichen bei einer Saulen- 
hohe von 6 om uud 3 ern Durchmesser 2 S 3 0  em3 Anionenaus- 
tauscher. Man kann auch, ohne das Destillat zu verseifen, die 
Ester rnit Pentan rein ausschiitteln und weiter zur Qualitatsbe- 
stimmung papierchromatographisch trennen. Auch bei der Qua- 
litatsbestimmung von Weinbranden und Weinbrandverschnitten 
nach Zellner oder Micko empfiehlt es sich, die Ester-Anteile in  
den einzelnen Fraktionen zu bestimmen, nachdem man sie durch 
eine Anionenaustauschersaule flieBen lieJ3. Auf diese Weise wur- 
den 5 Cognacs mit Gesamtestergehalten von 5 7 6 3 5 9  mg/l, 
5 deutsche Weinbrande (Gesamtestergehalt zwischen 439 und 
34" mg/l) und 6 Weinbrandverschnitte (Gesamtestergehalt zwi- 
schen 169 und 96 mg/l) gepriift. Es wurden charakteristische 
Kennlinien fur die Ester-Verteilung in jeweils 7 Fraktionen er- 
halten. In den beiden ersten Fraktionen befiuden sich die fluch- 
tigen Ester. Mit der dritten Fraktion sinken die Kennlinien s tark 
ah. Mit der vierten Fraktion beginnen die wa8rigen Destillate 
mit den hoher siedenden Estern, die '1% bis '/& des Estergehaltes 
ausrnachen. Der Destillationsriickstand ist frei von Estern. 

In  der K e l l e r w i r t s c h a f t  haben sich Anionenaustauscher fur 
die Entsauerung bewahrt. Die Weine bediirfen keiner Nachbe- 
handlung und bleiben blank, wie Versuche mit Amberliten, Le- 
watiten und IMAC-Austauschern zeigten. Die Entsauerung ist 
entsprechend der Beladungskapazitat des Austauschers verschie- 
den stark. Der Wein darf nicht im DurchfluB behandelt werden, 
d a  er  dabei so tiefgehend verandert wiirde, daO er seinen Charak- 
ter verlore. D a  deutsche Weine geniigend Saure enthalten, diirfen 
sie nicht mit Kationenaustauschern behandelt werden. Bei der 
Behandlung- zweckmaBig werden 5 bis 15 g aktivierter Anionen- 
austauscher je  Liter Wein 1 Stunde lang rnit diesem griindlich 
durchmischt - nehmen unter langsamem Ansteigen des pH-Wertes 
Apfel-, Wein- und schweflige Saure sowie zuckerfreier Ext rak t  
und Alkalitat ab. Der Geschmack der Weine wird ansprechender; 
die SiiBe t r i t t  starker hervor, so daB sogar fur  Moselweine eine 
unvergorene Zuckermenge von 10 g/l geniigt. 
Aussprache :  

Lindemann, Mannheim : 1st eine Unterscheidung zwischen Wein- 
brandverschnitten und aromatisierten Trinkbranntweinen durch die 
Aufnahme von Ester-Kennlinien nach dem beschriebenen Verfahren 
moglich? - Vorf r . :  Das ware nicht ausgeschlossen, versuch,t wurde 
es noch nicht. - Bohringer, Neustadt/WeinstraRe: Nach melnen Er- 
fahrungen wird bei der Weinentsauerung mit Anionenaustauschern 
vor ailem die Weinsaure entfernt, da  sie auch am starksten disso- 
ziiert ist. Dies bewirkt eine ungiinstige Verschiebung des Verhalt- 
nisses Weinsaure : Apfelsaure, die n u r  durch die Einleitung eines 

GDCh-Ortsverband Hamburg 
am 9. Jani 1983 

A. A L B E R T ,  Canberra( Australien): PuradozicaZInsolubilizing 
Effect of -OH and - N H ,  on Heteroaromntic Substances. 

E s  ist bekannt, daB dio Hydroxyl-Gruppe gewohnlich die Was- 
serloslichkeit erhoht. Beispielsweise lost sich Benzol in  600 Teilen 
Wasser, Phenol bereitfi in  34 Teilen Wasser, 1,2-Dihydroxybenzol 
in 3 und Pyrogallol in  2 Teilen Wasser. Ahnlich wirkt die Amino- 
gruppe; Anilin erfordert 7 Teile Wasser und m-Phenylendiamin 
1 Teil Wasser, um sich zu losen. (Die Werte gelten fur 20 OC). 
Emil Pischer zeigte aber 1899, daB OH- und NH,-Gruppen einen 
e n t g e g e n g e s e t z t e n  E f f e k t  in der Purin-Reihe haben. Vortr. 
zeigte, daB dieser iiberraschende Effekt i n  vielen, vielleicht allen 
heteroaromatischen Systemen auftritt.  E r  ist verhiltnismafiig 
gering, wenn nur wenige Heteroatome vorhanden sind, aber steigt 
rnit ihrer Anzahl an. In der Pteridin-Reihe, die vom Vortr. wah- 
rend einiger Jahre in London untersucht wurde, ist der Effekt 
sogar nooh groBer als in  der Purin-Reihe. Der Effekt ist unab- 
hangig von chinoiden Bindungsanordnungen und der Gegenwart 
von Keto-Gruppen. E s  ist ein Wasserstoffbindungseffekt und er 
beruht augensoheinlich darauf, daB die Kristallgitterenergie in  
Substanzen dieses Typs die Hydratationsenergie iibersteigt. Wie 
z u  erwarten, gibt der Ersatz von bindungsfahigen Wasserstoff- 
atomen durch Methyl-Gruppen wieder normale Loslichkeitsver- 
hlltnisse. 

Die Pyridine, Pyrimidine, Triazine, Pteridine und Purine wur- 
den unter diesem Gesichtspunkt behandelt. Es h a t  sich gezeigt, 
da8 eine gewisse Wahrscheinlichkeit dafiir besteht, daB der Effekt 
geringer wird, wenn zu vie1 Substituenten eingefiihrt werden: 
Dies geschieht rascher in  der NH,-Substitutionsreihe als in der 
OH-Substitutionsreihe. 

Die unerwartete Nichtlosbarkeit bei NH,- bzw. OH-Substitu- 
tion kann auch bei Mercapto-Verbindungen nachgewiesen werden, 
aber das vorhandene Untersuchungsmaterial ist bier noch etwas 
knapp. K .  [VB 4811 

G D C  h-Ortsverband Berlin 
am 15. Jirri 1963 

0. N E  U N H O E F P E R ,  Berlin: Einige grundsatzliche Er- 
zuagungen iiber reaktionsfahige Stellen in orgnnischen Molekeln. 

Die e x p e r i m e n t e l l e n  Untersuchungen sollten einen Beitrag 
zum Problem der reaktionsfahigen Stelle organischer Molekeln 
liefern. Wahrend z. B. beim Phenol sowohl auf Grund der Tau- 
tomerie-Mesomeriebeziehungen als auch nach dern Prinzip der 
alternierenden Polaritaten die 0- bzw. p-standigen Wasserstoff- 
atome i m  Sinue einer Kryptoionen-Eeaktion reaktionsbereit siud, 
wiirde sich beim 0- bsw. p-Halogenphenol auf Grund der alter- 
nierenden Polaritaten k e i n  e Reaktionsbereitschaft des Halogens 
bei Kryptoionen-Reaktionen ergeben, wahrend die Tautomerie- 
Mesomerie-Beziehung Reaktionsbereitschaft erwarten la&. Die 
Untersuchungen wurden bei p - O x y b e n z o e s a u r e  und ihren 
Halogen-Derivaten angestellt, da  hierbei der Feldeffekt praktisch 
in  Wegfall kommt und sich die Struktur  eines Phenolat-Ions nur 
unter extremen Bedingungen erzwingen 1aBt. Es wurde gefunden, 
daW die 3-Chlor- bzw. 3-Brom-p-oxybenzoesaure in  der Kali- 
schmelze bei 190 OC in  10 min quantitativ Protokatechusaure 
gibt, wahrend bei 2-stundigem Erhitzen mit 10proz. Lauge auf 
dieselbe Temperatur keino Reaktion eintritt. Offensichtlich ist 
das Halogen nur d a m  reaktionsfahig, wenn die phenolische 
Hydroxyl-Gruppe als Phenolat-Anion vorliegt. 

Weiter wurde gefunden, da8, wenn man p-Oxybenzoesaure 
einer hlkalischmelze unter Zusatz von Nitrat  oder Chlorat bei 
Temperaturen bis 230 OC unterwirft, sie praktisch unverandert 
bleibt. Wenn man dagegen p-Oxybenzoesanre mit einem Mo1 
Kitrat und drei Mol NaOH in verd. waBriger Losung 1-2 h 
auf 190 OC erhitzt, wird neben Protokatechusaure vorwiegend 
o-Nitrophenol gebildet. Das Wasserstoff-Atom in o-Stellung zum 
phenolischen Hydroxyl ist also nur reaktionsfahig, wenn keiu 
Pbonolat-Anion vorliegt. Dies 1aBt sich nur auf Grund des Prin- 
zips der alternierenden Polaritaten erklaron, nicht jedoch mit 
Hilfe der Tautomerie-Mesomerie-Vorstellung. Man ist daher bei 
der Betrachtung der Reaktionsfahigkeit aromatischer Verbin- 
dungen berechtigt, dem Prinzip der alternierenden Polaritaten 
einiges Gewicht beizulegen. N .  [VB 482) 
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