tion mit Lithiumaluminiumhydrid nicht die Diole vom Typ IV
geben, sondern die 1,4-Dihydro-Verbindungen?®):

H 00
ROOC_ M1 COOR  ROOC, N /c R

/

R 4 R

HOH,C CH,OH

N (\/
B

v

W.AWE und H. STOHLM ANN, Braunschweig: Die Ein-
wirkung von Brom auf 1-(Ozy-phenyl)-2-alkylamino-dthane und
-propane (vorgetr. von W. Awe).

1-(4’- bzw. 38’-Oxy-phenyl)-2-alkylamino-éthanole(-1) oder
-propanole(-1) werden vielfach als Arzneimittel verwendet (Sym-
patol, Suprifen, Adrianol, Effortil, Dilatol, Vasculat u. a.). Die
Analytik ist wenig bekannt. Bromatometrische Bestimmungen
konnten so durchgearbeitet werden, daB diese Alkanolamine jetzt
mit + 19 Genauigkeit bestimmbar sind. Die Einwirkung von
Brom ist py-abhingig. Praparativ ergab die Weiterverfolgung
der Titrationsergebnisse, daB die (p-Oxy-phenyl)-alkanolamine
zundchst in 2/,6’-Dibrom-Derivate, die (m-Oxy-phenyl)-alkanol-
amine in 2°,4°,6°-Tribrom-Derivate iibergefiihrt werden.

In schwach saurer Reaktion (wie im Titrationsverfahren) und
bei niedrigerem pgy entstehen praktisch ausschlieflich das Di-
bzw. Tribrom-Derivat. Am Sympatol wurde in sehr schwach
saurer oder neutraler Ldsung eine Spaltung zu Tribromphenol
beobachtet. In alkalischer Loésung wirkt Hypobromit auf (p-
Oxy-phenyl)-alkanol-amine sofort spaltend, indem hier 4-Oxy-
benzaldehyd entsteht, der bei weiterer Einwirkung von Brom
nach dem Ansiuern in 2,6-Dibrom-4-oxy-benzaldehyd iibergeht. —
Durch Spaltung der m-Oxy-Verbindungen in alkalischer Ldsung
entsteht in entspr. Reaktionsfolge Tribrom-m-oxy-benzaldehyd. —
1-(4’-Oxy-phenyl)-2-methylamino-propan (Veritol) 148t sich eben-
falls bromatometrisch erfassen. Es entsteht das 2°,6’-Dibrom-
derivat. Da hier ein Alkylamin vorliegt, wird in alkalischer Lo-
sung keine Bildung von ,,Oxybenzaldehyd‘‘ beobachtet. Das Di-
brom-veritol ist zum Unterschied von Dibromsympatol und &hn-
lichen bromierten Alkanolaminen nicht in Ammoniak lsslich.

Die Untersuchungen ergaben auch fiir das zu den Phenyl-al-
kanol-aminen zu rechnende Antibiotikum Chleromycetin eine
brématometrische Bestimmungsmethode nach Reduktion der
Nitro- zur Amino-Gruppe. P. [VB 540]

Chemisches Kolloquium der Universitit Heidelberg
am 21. Januar 1964

P. KARRER, Zirich: Neues iiber Calebassen-Curare.

Man teilt die Curare-Alkaloide, die Pleilgifte der siidamerikani-
schen Eingeborenen, nach ihrer Verpackungsart in Tubo-, Topf-
und  Calebassencurare ein. Jede Art ist pharmakologisch ver-
schieden wirkeam. Tuboourare wird aus Chondodendron-Arten
gewonnen. Dem Hauptalkaloid I, der quartéren Base des Cura-
rins, liegt ein Bis-benzyl-isochinolin-Ringsystem zu Grunde.

OCH, «OCHs

SIS

Calebassencurare ist die wirksamste und giftigste Art, die
letale Dosis ist */;,—1 mg/kg Frosch. Sie wird aus Strychnos-Aus-
ziigen bereitet. Die chemische Bearbeitung wird erschwert durch
die stark wechselnde Zusammensetzung je nach Herkunft des
Curare und die groBe Zahl schwer trennbarer Isomerer. 30 quar-
tire Ammoniumbasen wurden chromatographisch nachgewiesen.
H. Wieland chromatographierte die Alkaloide als Reineckate an
Al;04-8aulen. P. Karrer und Mitarbeiter entwickelten ein neues
Trennverfahren: die Verteilungschromatographie an Cellulose-
pulver. Sie arbeiteten ein Jahr und drei Monate an der Isolierung
von 23 teils kristallisierten Alkaloiden, von denen zwei Drittel

CICHye—N Cl(CH.),—N

4 Ho——/ >l

CH,
I

u. M. Bohl

%) F. Bohl , Chem. Ber. 86, 1419 [1953).
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erstmalig rein erhalten wurden. Im Chromatogramm lieBen sich
vier groBe Gruppen erkennen, die nach den jeweiligen Haupt-
alkaloiden benannt werden: Curarin, Calebassin, Toxiferin und
Fluoroourin. Auf Grund der Adsorptionsspektren unterteilte er
die Alkaloide nach ihren chromatophoren Gruppen in acht Arten.

Karrer konnte aus den Abbauprodukten bei der Zinkstaubde-
stillation aus UV- und UR-Spektren ermitteln, daB das Curarin,
das Hauptalkaloid des Calebassencurare, C,,H,;ON,*, ein quar-
tdres und ein zu einem Indol-Ring gehdriges Stickstoffatom ent-
hilt. Die Spektren von Calebassin, CjHg;ON,+, deuten auf eine
Verwandtschaft mit Strychnin hin. Aus den Abbauprodukten
B-Athylindol und Isechinolin kann man beim Toxiferin,CygH,3ON,+
auf einen Indol-Typus schliefien. Die Spektren vom Fluorocurin,
CgoHg304Ny*, dhneln denmen von Indoxylderivaten. Ein De-
hydrierungsprodukt vom Fluorocurin ist das Mavaourin; es
kommt stets vergesellschaftet mit ihm vor und scheint in geneti~
schem Zusammenhang mit ihm zu stehen.

Es ist bekannt, daB die starke pharmakologische Wirkung der
Curare-Alkaloide von der quartiren Ammonium-Gruppe ausgeht.
Die Theorie von O. Pekkoll, daB die quartiare Gruppe erst bei der
Bereitung des Calebassencurare durch Methylierung der in der
Pflanze vorkommenden tertifren Amine gebildet wird, wurde von
Karrer widerlegt. Er untersuchte die Rindenalkaloide der Strych-
nos-Arten und fand im Papierchromatogramm alle vier Gruppen
der Calebassen-Alkaloide vertreten. 5—7 9% der Alkaloide sind
wirksam.

Die pharmakologische Wirkung besteht in einer Lihmung
der quergestreiften Muskeln. - Der Angriffspunkt ist die motorische
Endplatte; Curare schwacht den Endplattenstrom so stark, daB
er nicht mehr zur Erregung des Muskels ausreicht. Die Wirkung
wird durch Eserin aufgehoben. Man benutzt Curare zur Muskel-

‘ersohlaffung bei chirurgischen Eingriffen und in der Psychiatrie

zur Aufhebung des Elektroschocks. Die Toxicitat schwankt zwi-
schen 0,3 v—20 mg/kg. Bei Injektion von radioaktivem Nor-
Curarin wurden nach drei Stunden 25 % im Harn gefunden, vom
Rest konnte der grofSte Teil in Galle, Leber und Niere nachgewie-
sen werden.

Auch Stryochnos-Alkaloide haben curarisierende Wirkung, aber
erst in hundert- oder tausendfach groBerer Dosis. Die Ahnlichkeit
von Curare- und Strychnin-Alkaloiden zeigt sich also auch in der
Wirkung. W. [VB 538]

GDCh-Ortsverband Miinchen
am 28, Februar 1954

G. HESSE, R. WACHTER und H. KAUTH, Erlangen
und Freiburg/Br.: Fraflockstoffe beim Fichlenriisselkiferl).

Der GroBe Braune Fichtenriisselkifer, Hylobius abietis L., fin-
det seine Futterpflanze mit Hilfe des Geruchssinns. Er frift Pa-
pier, das mit dem PreBsaft von Nadeln oder Rinde getrankt wurde.
Mit diesem Test werden drei Faktoren aufgefunden, deren Zusam-
menwirken das Verhalten der Tiere bestimmt: 1.) Ein Schreck-
stoff (repellent), der im Fichtenharz enthalten ist, vertreibt die
Tiere bei geniigender Konzentration; die gleiche Wirkung hat a-
Pinen. 2.) Starker FraB kommt nur in Anwesenheit wasserltslicher
nGeschmacksstoffe' zustande. Diese wurden als Glucose,
Fructose und Saccharose erkannt, die in Mengen von 5—15 % im
PreBsaft vorkommen. Sie haben keinerlei Fernwirkung. 3.) An-
lockend wirkt der schwer wasserdampf-flichtige Lipoid-Anteil
aus Fichtennadeln und -bast. In diesem wurde nach Verseifung
Methanol sowie die folgenden Sauren sicher nachgewiesen und
ihre Grenzverdlinnungen bestimmt:

Siure Methylester
Palmitinsiure ........ 1:108 1:108
Stearinsdure ......... | 1:10° 1:108
Olsdure ............. 1:107 1: 1010
Linolsdure ........... 1:10° 1: 10"
Linolensdure ......... 1:100 1: 101

Diese Zahlen gelten nur, wenn sich die Stoffe auf feuchter Unter-
lage befinden; in trockenem Zustand ist jhre Wirkung viel ge-
ringer. — Innerhalb der untersuchten Reihe tritt also mit jeder
hinzukommenden Doppelbindung eine Verzehnfachung der Wir-
kung ein; die Ester der ungesittigten Siuren sind jeweils tau-
sendmal wirksamer als diese selbst. Das Acetat des Linolenyl-
alkohols, das sich vom Linolensiure-methylester nur durch die
Umstellung der Carboxyl-Gruppe unterscheidet, ist vollkommen

1) Erscheint demnéchst ausfiihrlich in dieser Ztschr.
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unwirksam. Die Gesamtwirkung des Fichtenextrakts geht zum
groBten Teil auf den Linolensaure-methylester zuriick, der im
Falle der hdchsten noch wirksamen Verdiinnung mit hdchstens
5.10° Molekeln im ¢cm?® Luft enthalten ist. — Die Versuche wurden
im Olfaktometer, auf der RuBplatte und im Freiland nachgepriift
und bestitigt. H. [VB b41]

GDCh-Fachgruppe Lebensmittelchemie
Arbeltskrels Nordrhein-Westfalen

Gelsenkirchen, am 6. November 1958

H. FINCKE, Koln: Zur Sonderstellung des Zuckers im Rah-
men unserer Nihrsioffe und zur unberechiigien Bemdngelung des
Handelszuckers und der Siifwaren als Lebensmittel.

(Allgem. Ubersioht.)

W. ELLERKAMP, Hamm: Der derzeitige Stand der Beur-
teilung des Zusatzes von Phosphaten zu Wurst!).

Nach den Rezepturen der Hersteller sollen 5 g Phosphat aut
1 kg Brit verwendet werden. Untersuchungen aus der amtlichen
Lebensmittelkontrolle zeigen, dal ein Teil der Metzger die Phos-
phat-Gaben auf das Gesamtbrat (Fleisech + Fett + Wasser) be-
zogen hat. Bei wissenschaftlichen Versuchen haben u. a. Depner,
Mohler und Kiermeier, Lerche und Schellner den Phosphat-Zusatz
auf das Gesamtbrat, Grau nur auf den Fleisch- und Fettanteil be-
rochnet. Bei letzterer Arbeitsweise nimmt der Phosphat- Gehalt
mit steigenden Wassersshiittungen ab,.s0 da8 die enorme wasser-
bindende Kraft der Phosphate nicht in Erscheinung tritt. Neuere
Versuchsreihen in Kulmbach haben dip enorme Wasserbindung
mit 5 g Phosphat auf 1 kg Brit bestatigt. Brithwiirste mit 38 %,
und 45 9% Fremdwasser erschienen duBerlich noch verkaufsfihig.
Versuchsbrate mit fiinffacher Phosphat-Gabe konnten noch ver-
arbeitet werden und lieferten bei entsprechender Wiirzung nooch
oine handelstiblich schmeckende Wurst. Eine geschmackliche Si-
cherung gegen Uberdosierung besteht nicht. Der Phosphat-Zusatz
bezweckt die Erhaltung des fleischeigenen Saftes. Dosenwiirste
sollen homogen und schnittfest bleiben. Beim Briithen der Wurst
wird allgemein eine Gewichtsabnahme festgestellt. Qb hierbei
fleischeigener Saft oder Fremdwasser abgegeben wird, ist noch zu
priifen. Fraglioch ist, ob das Wasser des fleischeigenen Saftes vom
Fremdwasser unterschieden werden kann. Fiir die rechtliche Be-
urteilung mufl mafigebend bleiben, daB der Verbraucher in der
Whurst nur die natiirliche und nicht eine kiinstlich erhthte Wasser-
bindung ausgenutzt sehen will. Soweit die Verarbeitung von Fett
und Talg mittels Phosphat in Frage steht, wird ein Teil der Ver-
braucher diese ebenfalls generell ablehnen, wihrend ein anderer
Teil vielleicht dann damit einverstanden ist, wenn er in einem
herabgesetzten Wurstpreis die Gegenleistung findet. Nachdem
entschieden worden ist, daB Phosphate kiinftig nicht mehr zur
Wasserbindung in Wurst miBbraucht werden diirfen, lauten Ver-
suche, ob unter bestimmten Bedingungen die Verwendung im
Bundesgebiet allgemein gestattet werden kann. ZweckmiBig er-
scheint es, die Phosphate nur fabrikfertig gemischt mit Koochsalz
zuzulagssen. Die Gefahr der Versalzung sichert dann vor einer
Uberdosierung.
Aussprache:

Grau, Kulmbach: Wortgetreue Einhaitung des aiten Rezeptes
filhrt bei erhohtem Wasserzusatz zu erhdhten Phosphat-Gaben, so
daB meistens unbrauchbare Erzeugnisse entstehen. Wasseridsiiches
EiweiB in der Kesseibrithe (durch Osmose) zeigt, daB fieischeigener
Saft abgegeben worden ist. Der MiBbrauch der Phosphate zur Was-
serbindung ist abzuiehnen. Die Geschmacksverbesserung durch
Phosphat ist eindeutig und héingt wahrscheinlich von der guten
Bindung Wasser + Fleisch ab. Phosphat-freie Wiirste mit freiwillig
abgegebenem Wasser + Fleisch, das jetzt wasserdrmer ist, schmecken
nicht genug abgerundet.

E.G. HANSSEN, Hannover: Ulber den Filthtest (mit Licht-
bildern).

Der Filthtest bezweckt die Feststellung von Verunreinigungen
tierischer und pflanzlicher Art (Nagetierhaare- und exkremente,
Ingekten-, Milben-, Kornkifer-, Mehlwurmteile, Bruchstiicke von
Schimmelpilzen, insgesamt ,filth* genannt) in Lebensmitteln.
Man unterwirft das entfettete Material einer sauren Hydrolyse,
wobei die Filth-Bestandteile praktisch unangegriffen bleiben. Sie
werden im Soheidetrichter mit Paraffin genetzt und ausgeschiittelt.
dann abfiltriert und auf dem Filter mikroskopisoh identifiziert.
Nagetierhaare weisen auf eine Verunreinigung duroh Nagetier-
exkremente hin. Die Haare geraten beim Lecken des Felles in den
Verdauungstrakt der Nager und werden mit dem Kot ausgeschie-
den. Starker Besatz mit Insekten- und Schimmelpilz-Bruch-
stiicken ist ein Hinweis auf mangelnde Sauberkeit bei der Herstel-

1) Vgl diese Ztschr. 63, 99 [1951]; -64, 60 [1952].
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lung oder Lagerung. Die US Food and Drug Administration to-
leriert auf ein halbes engl. Pfund (227 g) 2—3 Nagetierhaare und
20 Insektenbruchstiicke. Eigene Untersuchungen ergaben fol-
gende Mengen Filth:

Anzahl der aufgefundenen
Nagetierhaar- Insekten-
ROhStOf.f Stiicke Bruchstiicke
in 250 g
Dtsch. Weizenmehl 20 137
Type 550 (Ernte 1952) (0—105) (0—-1245)
Dtsch. Welzenmehl 25 71
Type 1050 (Ernte 1952) (10-150) (30-180)
Holland. Weizenmehl 11 50
Type 550 (Ernte 1952) ' (10—20) (12-10)
USA-Weizenmehl 3 12
Type 550 (Ernte 1952) (0~-5) (10-20)
Hirschhornsalz 1 0
Kakao 4 3
WeiBzucker 2 4
. (0-5) (2-5)
Dunkler Zucker 3 19
(0-6) (5—68)

Wenn man auch iber Schidigungen durch diese Verunreinigun-
gen bislang noch nichts Sicheres weiB, so sollte man doeh grund-
sitzlich die Lebensmittel und ihre Rohstoffe so hygienisch wie
mbglich herstellen und an den Verbiauoher gelangen lassen.
Aussprache:

Rotsch, Detmold: Die Hochreinigung wire auch der deutschen
Miillerei mbfllch, die in den Efnrichtungen der amerikanischen sogar
iiberiegen ist. Die Herstellung von hochgereinigtem Mehl bedeutet
aber Materiaiveriust, erhghten Energieaufwand und vor allem steuer-
liche Schwierigkeiten.

SCHADE, Diisseldorf: Aus der Praszis der Speiseeis- Herslel-
lung bei uns und in einigen Nachbarlindern. .

Wihrend bei den Spezialfirmen der Speiseeis-Industrie und den
Molkercien die maschinelle Einrichtung meist allen Anspriichen
in hygienischer Hinsicht gerecht wird, miissen bei kleingewerb-
lichen Speiseeis-Produzenten diese Voraussetzungen vielfach nicht
als gegeben angesehen werden. In einigen Linderverordnungen
und im Entwurf einer neuen Bundesveiordnung iiber Speiseeis
wird zwar die Hooherhitzung des Speiseeis-Mixes, nicht aber die
anschlieBende rasehe Tiefkiihiung vorgeschrieben. Wenn ein
pasteurisierter Mix langsam abkiihlt, sind die optimalen Tein-
peraturen fiir die Bakterienvermehrung fiir relativ lange Zeit-
rdume gegeben. Durch zahireiche Re-Infektionsmdoglichkeiten ist
der bakterielle Status eines solchen Eises oft schlechter, als wenn
das Eis nur kalt, sauber und ziigig verarbeitet worden ware. In
den meisten Nachbarlindern werden 2—38 Speiseeissorten unter-
schieden. In Holland und Norwegen ist der technische Stand der
Speiseeis-Apparaturen dem umsrigen iiberlegen. Ih Frankreich
herrschen etwa gleiche Verhiltnisse wie bei uns. In Italien sind
die Herstellungsridume oft unsauber. Da der Italiener seinen Eis-
mix — abgesehen vom Fruchteis mit Wasser — durehweg kocht
und tiefkiihlt, sind die bakleriellen Befunde durchweg giinstig.
Der Fettgehalt des Speiseeises nimmt zu, je weiter nordlieh das
Land liegt, wiabrend beim Zuckergehalt die Verhaltnisse umge-
kehrt liegen. In Norwegen hat Speiseeis durchweg 15—18 9, Fett
und 8—10% Zucker, wahrend in Italien fettireies Fruchteis mit
25—309% Zucker vorherrscht. Bei uns dominiert Speiseeis mit
rund 3% Milohfett und 1518 % Zucker. In Holland wird aui-
fallend viel Speiseeis angetroffen, das Pflanzenfett und Margarine,
aber kein Milchfett enthdlt. Die deutsehe Speiseeismaschinen-
Industrie muB bei ihren Konstruktionen kiinftig mehr die prak-
tisohen Bediirfnisse beriicksichtigen. Hierzu gehdrt vor allem ein
Portionierbehilter mit Frischwasser-Zu- und -AbfluB und die
Einrichtung grbferer Kiihlficher zum Abkiihlen des gekochten
Speiseeis-Mixes.

HANS MULLER, Dortmund: Buttercremetorle.

Ein BeschluB des ,,Ausschuf Lebensmittelchemie* aus den
Sitzungen von April und November 1952 und ein Rundschreiben
des Hessischen Innenministeriums vom 29. 5. 1952 besagen, dal
Butteroreme, die auch anderes Fett enthilt, als verfilscht zu be-
anstanden ist. In Hessen (Usingen) wurde jetzt ein Konditor
freigesprochen, der eine- Buttercreme mit je einem Drittel Butter,
Sanella und Powo-Creme hergestellt hatte. In der Urteilsbegriin-
dung heiBt es u. a.: ,,Es mag zutreffen, dal in fritheren guten Zei-
ten unter Buttercremetorte ein Gebick verstanden wurde, bei dem
der Creme ausschlieBlich aus Butter hergestellt war. Mittlerweile
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