
Plattentesten werden die Wachstumszonen gemessen, im Rohr- 
chentest a )  die entstandene Trubung, b)  die Titration der gebil- 
deten Sauro, c )  das Gewicht des Mycels. Bei Vitamin B, lassen 
sich so 0,25-4,00 pg, bei Vitamin B,, 0 , 0 0 0 0 2 ~ 0 , 0 0 0 2  pg nach- 
weisen ( H .  Pritchard). Bei Molybdan sind in 50 om3 noch 0,0005 pg 
naehweisbar ( D .  J .  D. Nicholas). Die Vorbereitung des Nahrbo- 
dens erfordert bei solchen Spuren grollte Sorgfalt. Mikrobiologi- 
sche Methoden erlauben vor allem eine gute Unterscheidung zwi- 
schen biologisch aktiven und inaktiven Substaszen. 

Weitere Verbreitung in Deutschland haben die Verfahren der 
e n z y m a t i s c h e n  A n a l y s e  gefundenl'). In  der Lebensmittel- 
chemie werden vor allem Fermente als Indikatoren verwendet, 
z. B. zum Naohweis der Milcherhitzung. Mikrobiologische Ver- 
fahren und Anwendung van Enzymen zur Analyse haben sich bei 
Serienversuchen bewahrt und sind wertvoll durch die besondere 
Spezifitat. [VB 4961 
17) Vgl. H .  Steffer: Enzymatische Analyse; Veriag Chemie, Wein- 
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Biickereitagung der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung 

7. - %:September 1953 in Detmold 

An der Tagung nahmen Uber 300 Praktiker und Bilckereiwissen- 
achaftler teil. Auch das Ausland (Schweden, Danemark, Holland, 
Belgien, Schweiz, Osterreich, Italien) war stark vertreten. 

Fur  den Chemiker waren folgende Referate von besonderem 
Interesse: 

0. D O O S E  und 61. W O L T E R ,  Detmold: Der Einflufl der 
Mehlbehandlung durch Kaliumbromat und Ammoniumpersulfat auf 
d ie  Teigfuhrung. 

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

H .  S T E P H A N ,  Detmold: #ber den Einflup verschiedener 
Fette auf Kleingebuek. 

Fettzusatz verbessert Volumen, Frischhaltung und Ausbund 
der Gebilcke. Das gunstigste Ergebnis wurde rnit W a l f e t t  er- 
zielt. Kleberstarke Mehle reagieren auf Fettzusatze starker als 
kleberschwache. 

E .  B O N G A R  T Z ,  Krefeld: Praktische Erfahrungen rnit den, 
Monsunofen, einem neuen Backofentyp mit Umwalzheizung. 

Sechs etagenformig ubereinander angeordnete Herde werden 
durch den im Kreislauf bewegten heiBen und feuchten Luftstrom 
gleichmallig erhitzt. Die Umlaufrichtung des Luftstromes wird 
in regelmalligen Zeitabstanden geandert. Die Beheizung ist durch 
Kohle, 01, Gas oder Elektrizitat moglich. Der Brennstoffverbrauch 
mit 16  kg Braunkohlenbrikett je Doppelzentner Mehl ist auBerst 
niedrig (durehschnittlich 30 kg Brikett je 100 kg Mehl bei den 
dbrigen dampfbeheizten Ofen). Der Preis des Ofens (8300.- DM) 
gestattet auch kleineren Betrieben die Anschaffung. 

P R A N Z  S C H N E I D E R ,  Gelsenkirchen-Buer : Erfahrungen 
rnit dem Gitterbandofen. 

Dieser automatisohe Ofen ist im GroBbetrieb der rationellste 
Backofentyp. Er wird meistens rnit Gas beheizt, wobei bei dem 
vom Vortr. besehriebenen Typ eine gleichmallige Verteilung der 
Flammenhitze duroh Divisoren erzielt wird. Der Gasverbrauch 
pro 100 kg Mehl liegt mit 8 m3 sehr niedrig. Die Leistung des 27 m 
langen Ofens, der eine Baekflache von 80 me besitzt, betragt 
2000 Stuck 3-Pfund-Brote bei einer Baokzeit van 36 min. 

M .  K I R S C H N E R ,  Hannover: uber die Ausschaltung won 
Brotfehlern durch geeigneten Einsatz won Backhilfsmitteln. 

Fehler konnen u. a. bei Mehlen schlechter Backfahigkeit auftre- 
ten. Mange1 in der Teigkonsistenz und Teigbeschaffenheit konnen 
durch aufgeschlossene Mehle oder auch durch bestimmte Mineral- 
stoffe (Kalksalze) behoben werden. Mangelhaftes Sauerungsver- 
mogen kann durch Teigsaurungsmittel (Garsawen) ausgeglichen 
werden. Auoh bei Auswuehsmehlen konnen rnit Chemikalien, die 
zu starke diastatische Aktivitat absehwachen, 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 Triebvermogen verbessert wird, 
von Vorteil. Kleberschwache Mehle werden durch bestimmte 
Mine~alstoffe enthaltende Backhilfsmittel, z. B. Sauerstoffsalze, 
backfahig gemacht. Auch Lecithin ha t  sich fur diesen Zweck gut 
bewilhrt. 

A N I T A  M E N C E R ,  Detmold: Untersuchungen Qber die Her- 
stellung des Keimbrotes. 

Weizenkeime erhohen zwar den Eiweillgehalt und bei Zusatzen 
von 10 % dann auch den Gehalt an Vitamin B,, verschlechtern 
jedoeh dureh ihren Gehalt an Glutathion die Backfahigkeit. 
Durch den Zusatz von Keimen wird das Gebackvolumen 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 Grunden nicht verarbeitet werden. Eine merkliehe Vitamin- 
anreicherung erfordert aber einen Zusatz van mindestens 10%. 
Da Keime bei der Lagerung bitter oder ranzig werden, sucht man 
sie durch eine Dampfbehandlung oder auch durch Rosten zu sta- 
bilisieren. Das trockene Rosten verringert den Vitamingehalt nur 
wenig, beeintrachtigt aber die biologische Wertigkeit des Keim- 
eiweilles. Fur die Backfahigkeit ist das Rosten durch die Zer- 
storung des Glutathions gunstig. 

Ein van Hullet vorgeschlagenes Fermentierungsverfahren zur 
Zerstorung des Glutathions mit Hilfe eines Vorteiges aus Keimen 
und Hefe verbessert zwar die Backfahigkeit, verschlechtert je- 
doch den Geschmack und die Krumenqualitat des Brotes. Der 
verhaltnismallig hohe Zusatz von 10 % Keimen zur Erhohung 
des Vitamingehaltes erklart sioh aus dem Umstand, dall die vit- 
aminreichste Schicht des Getreidekornes, das Scutellum, in  den 
in der Muhle anfallenden Keimen nur zum Teil enthalten ist. Eine 
allgemeine Anreicherung des Mehles durch die Beimischung von 
Getreidekeimen ist nicht moglich, da der Anfall a n  Keimen in den 
Muhlen hierzu nicht ausreicht. 

A. J A  U S ,  Stuttgart: Erfahrungen mit Verpackungspapieren. 
Vortr. prufte Doppelwachspapier, Zellglas, Kunststoffolien, 

Aluminiumfolien usw. Wachspapier h a t  die geringste Wasser- 
dampfdurehlassigkeit, was mitunter auch zum Nachteil sein kann. 
Packungen rnit Aluminiumfolien zeigen verschiedentlich Korro- 
sionsflecke, herruhrend von Salzen, u. a. Magnesiumchlorid, die 
als Weichmacher in der Kaschierung enthalten sind. 

W .  D I E R C H E N ,  Detmold: uber das Verderben won Waffel- 
fiillungen durch den Mikrobengehalt der Rohstoffe. 

Vortr. gab neue Untersuchungsergebnisse iiber das Seifigwerden 
von Waffelfullungen unter dem Einflull von Mikroorganismen 
(Schimmel, Bakterien) bekannt. Die kleinen Lebewesen entwickeln 
sieh weniger in der Fettfullung, als vielmehr in den Waffelblattern 
an der Grenzschicht zwischen Blatt und Fullung. 

H .  D b  R N E R ,  Detmold: Dickungsmittel. 
Besonders A l g i n a t  e werden bei der Herstellung van schnitt- 

und backfesten Gelees fur die Feinbackerei verwendet. 

P .  P R I S K E ,  Wilhelmshaven: Die Verwendung von Poly- 
merisaten und Polykondensaten bei der Herstellung von Ceback- 
praparaten. 

Vortr. beschrieb neuartige Methoden zur Herstellung von Ge- 
backpraparaten durch Einbettung in Kunstharze (Polymerisate 
und Kondensate). Dieses Verfahren liefert schone und gefl. Ge- 
backpriiparate van unbegrenzter Haltbarkeit, die sieh fur Aus- 
stellungen und Unterrichtszwecke hervorragend eignen. 

3'. L A M P  R E  C H  T ,  Ingelheim: Photographie i n  der Buckerei- 
wissensehaf t. 

Vortr. gab interessante Anleitungen zur Herstellung van Farb- 
photos van Gebacken, durch die die Eigenarten wesentlich an- 
schaulicher als in  der Sehwarz-WeiB-Photographie hervortreten. 
Wertvoll waren auch seine Hinweise zur Herstellung van deutlich 
siehtbaren Kurvenbildern und Tabellen. -R .  [VB 5051 
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