Plattentesten werden die Wachstumszonen gemessen, im Rohr-
chentest a) die entstandene Triibung, b) die Titration der gebil-
deten Saure, ¢) das Gewicht des Mycels. Bei Vitamin B, lassen
sich so 0,25—4,00 pg, bei Vitamin B,, 0,000025—0,0002 y.g nach-
weisen (H. Pritchard). Bei Molybdin sind in 50 cm® noeh 0,0005 pg
nachweisbar (D. J. D. Nicholas). Die Vorbereitung des Nihrbo-
dens erfordert bei solchen Spuren gréfte Sorgfalt. Mikrobiologi-
sche Methoden erlauben vor allem eine gute Unterscheidung zwi-
sohen biologisch aktiven und inaktiven Substanzen.

Weiters Verbreitung in Deutschland haben die Verfahren der
enzymatischen Analyse gefunden'”). In der Lebensmittel-
chemie werden vor allem Fermente als Indikatoren verwendet,
z. B. zum Nachweis der Miicherhitzung. Mikrobiologische Ver-
fahren und Anwendung von Enzymen zur Analyse haben sich bei
Serienversuchen bewihrt und sind wertvoll durech die besonders
Spezifitit. [VB 496]

17) Vegl. H. Steffer: Enzymatische Analyse; Verlag Chemie, Wein-
heim/Bergstr, 1951,

Béickereitagung der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung

7.+ 9. September 1953 in Detmold

An der Tagung nahmen tiber 300 Praktiker und Bickereiwissen-
schaftler teil. Auch das Ausland (Schweden, Dianemark, Holland,
Belgien, Schweiz, Osterreich, Italien) war stark vertreten.

Fiir den Chemiker waren folgende Referate von besonderem
Interesse:

0. DOOSE und K. WOLTER, Detmold: Der Einflufl der
Mehlbehandlung durch Kaliumbromat und Ammoniumpersulfat auf
die Teigfithrung.

Vortr. zeigte, wie die Teigreife durch den Zusatz von Sauerstoff-
salzen beschleunigt wird und wie die nachteilige Auswirkung einer
Uberdosis durch Nachkneten unter Zusatz von etwas Wasser und
Zucker beseitigt werden kann. Zusitze an Bromat und Persulfat
gpielen besonders bei jungen Teigen und kurzen Fihrungen eine
Rolle.

H. STEPHAN, Detmold:
Feite auf Kleingebick.

Fettzusatz verbessert Volumen, Frischhaltung und Ausbund
der Gebicke. Das giinstigste Ergebnis wurde mit Walfett er-
zielt. Kleberstarke Mehle reagieren auf Fettzusitze stirker als
kleberschwache.

Uber den Einfluf verschiedener

E. BONGARTZ, Krefeld: Praktische Erfahrungen mil dem
Monsunofen, einem neuen Backofentyp mit Umwdilzheizung.

Sechs etagenformig iibereinander angeordnete Herde werden
dureh den im Kreislauf bewegten heifen und feuchten Luftstrom
gleichmaBig erhitzt. Die Umlaufrichtung des Luftstromes wird
in regelmiBigen Zeitabstinden geindert. Die Beheizung ist durch
Kohle, 01, Gas oder Elektrizitit moglich. Der Brennstoffverbrauch
mit 16 kg Braunkohlenbrikett je Doppelzentner Mehl ist dufierst
niedrig (durchschnittlich 30 kg Brikett je 100 kg Mehl bei den
iibrigen dampfbeheizten Ofen). Der Preis des Ofens (8300.— DM)
gestattet auch kleineren Betrieben die Anschaffung.

FRANZ SCHNEIDER, Gelsenkirchen-Buer: Erfahrungen
mit dem Gitlerbandofen.

Dieser automatische Ofen ist im GroBbetrieb der rationellste
Backofentyp. Er wird meistens mit Gas beheizt, wobei bei dem
vom Vortr. beschriebenen Typ eine gleichmiBige Verteilung der
Flammenhitze durch Divisoren erzielt wird. Der Gasverbrauch
pro 100 kg Mehl liegt mit 8 m? sehr niedrig. Die Leistung des 27 m
langen Ofens, der eine Backfliche von 80 m? besitzt, betrigt
2000 Stiick 3-Pfund-Brote bei einer Backzeit von 36 min.

M. KIRSCHNER, Hannover: Uber die Ausschaltung von
Brotfehlern durch geeigneten Einsatz von Backhilfsmitieln.

Fehler konnen u. a. bei Mehlen schlechter Backfihigkeit auftre-
ten. Mangel in der Teigkonsistenz und Teigbeschaffenheit knnen
durch aufgeschlossene Mehle oder auch durch bestimmte Mineral-
stoffe (Kalksalze) behoben werden. Mangelhaftes Sauerungsver-
mogen kann durch Teigsdurungsmittel (Garsduren) ausgeglichen
werden. Aueh bei Auswuchsmehlen kénnen mit Chemikalien, die
zu starke diastatische Aktivitit abschwichen, Backfehler, wie z.B.
das Abbacken der Kruste und das Bilden von Wasserstreifen in
der Krume, verhindert werden. Bei enzymhaltigen oder auch zu
kleberstarken Weizenmehlen sind diastase-haltige Backhilfsmittel
(Malzprodukte), durch die das Triebvermdgen verbessert wird,
von Vorteil. Kleberschwache Mehle werden dureh bestimmte
Mineralstotfe enthaltende Backhilfsmittel, z. B. Sauerstoifsalze,
backfihig gemacht. Auch Lecithin hat sich fiir diesen Zweck gut
bewahrt.
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ANITA MENGER, Detmold: Unlersuchungen iber die Her-
stellung des Keimbrotes.

Weizenkeime erhdhen zwar den EiweiBgehalt und bei Zusitzen
von 10 % dann auch den Gehalt an Vitamin B,, verschlechtern
jedoch durch ihren Gehalt an Glutathion die Backfahigkeit.
Durch den Zusatz von Keimen wird das Gebickvolumen ver-
ringert, die Porung dichter, die Krumenfarbe dunkler. Weizen-
brot ist empfindlicher als Roggenbrot, Weizenmehl empfindlicher
als Weizenschrot. Mehr als 20 % Keime konnen aus backtechni-
schen Griinden nicht verarbeitet werden. Eine merkliche Vitamin-
anreicherung erfordert aber einen Zusatz von mindestens 10%.
Da Keime bei der Lagerung bitter oder ranzig werden, sucht man
sie durch eine Dampfbehandlung oder auch dureh Résten zu sta-
bilisieren. Das trockene Rosten verringert den Vitamingehalt nur
wenig, beeintrichtigt aber die biologische Wertigkeit des Keim-
eiweiBes. Fiir die Backfahigkeit ist das Rdésten durch die Zer-
storung des Glutathions giinstig.

Ein von Hulle! vorgeschlagenes Fermentierungsverfahren zur
Zerstorung des Glutathions mit Hilfe eines Vorteiges aus Keimen
und Hefe verbessert zwar die Backfihigkeit, versehlechtert je-
doch den Geschmack und-die Krumenqualitit des Brotes. Der
verhiltnismiBig hohe Zusatz von 10% Keimen zur Erhohung
des Vitamingehaltes erklirt sich aus dem Umstand, daB die vit-
aminreichste Schicht des Getreidekornes, das Scutellum, in den
in der Miihle anfallenden Keimen nur zum Teil enthalten ist. Eine
allgemeine Anreicherung des Mehles durch die Beimischung von
Getreidekeimen ist nicht mdglich, da der Anfall an Keimen in den
Mihlen hierzu nicht ausreicht.

A. JAUS, Stuttgart: Erfahrungen mit Verpackungspapieren.

Vortr. priifte Doppelwachspapier, Zellglas, Kunststoifolien,
Aluminiumfolien usw. Wachspapier hat die geringste Wasser-
dampfdurchlissigkeit, was mitunter auch zum Nachteil sein kann.
Packungen mit Aluminiumifolien zeigen verschiedentlich Korro-
sionsflecke, herrithrend von Salzen, u. a. Magnesiumehlorid, die
als Weichmacher in der Kaschierung enthalten sind.

W. DIERCHEN, Detmold: Uber das Verderben von Waffel-
fullungen durch den Mikrobengehalt der Rohstoffe.

Vortr. gab neue Untersuchungsergebnisse iiber das Seifigwerden
von Waffelfiillungen unter dem Einfluff von Mikroorganismen
(Schimmel, Bakterien) bekannt. Die kleinen Lebewesen entwickeln
sich weniger in der Fettfilllung, als vielmehr in den Waffelblittern
an der Grenzschicht zwischen Blatt und Fillung.

H. DORNER, Detmold: Dickungsmittel.

Besonders Alginate werden bei der Herstellung von sehnitt-
und backfesten Gelees fiir die Feinbickerei verwendet.

P. PRISKE, Wilhelmshaven: Die Verwendung von Poly-
merisaten und Polykondensaten bei der Herstellung von Gebick-
praparaten.

Vortr. beschrieb neuartige Methoden zur Herstellung von Ge-
bickpraparaten durch Einbettung in Kunstharze (Polymerisate
und Kondensate). Dieses Verfahren liefert sechone und gefl. Ge-
bickpriparate von unbegrenzter Haltbarkeit, die sich fiir Aus-
stellungen und Unterrichtszwecke hervorragend eignen.

F.LAMPRECHT, Ingelheim: Photographie in der Bickerei-
wissenschaft.

Vortr. gab interessante Anleitungen zur Herstellung von Farb-
photos von Gebicken, durch die die Eigenarten wesentlich an-
schaulicher als in der Schwarz-Weil-Photographie hervortreten.
Wertvoll waren auch seine Hinweise zur Herstellung von deutlich
sichtbaren Kurvenbildern und Tabellen. —R. [VB 505]
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