glucin, Resorcin und Catechin wirken nicht auf die Kochfliissig-
keit ein. Bei Gegenwart von Holz liuit die Reaktion des Dihydro-
querceting z. T. nur bis zur Stufe des Thiosulfats, das durch Be-
standteile des Holzes oder deren Reaktionsprodukte abgefangen
wird. Es wurden Versuche mit Douglas-Tanne und mit Fichte, die
mit Dihydroquercetin impriigniert war, angestellt. Dihydroquer-
cetin setzte dabei die Aufschlullgeschwindigkeit herab (Inhibitor).
Ebenso verhilt sich Quercetin. Die Schwierigkeit, Douglas-Tanne
mit Sulfit aufzuschlieBen, scheint also darin begriindet, dafl die
Lignin-Entfernung zu langsam vor sich gecht und die normale
Zersetzungsreaktion des Bisulfits groBere Mengen Schwefelsiure
entstehen 1a0t, ehe die Entlignifizierung zu Ende ist. Die

Schwefelsgure fillt :die Base als Calciumsulfat; die Basenent-
fernung bringt die bekannten Gefahren mit sich.

W.F.SCHRODERund J. R. SEFERI AN, Ashtabuha Ohio:
Ein neues Verfahren zur Bleiche von Kraflzellsloff mit Natrium-
perozyd.

Der vorgebleichte Kraftzellstoff wird mit Hypochlorit weiter
gebleicht, mit Mineralsiure bei niedriger Stoffdichte auf pg 5 ge-
bracht und nach einer kurzen Behandlungszeit gewaschen. Daran
schlieft sich als Endstufe eine Natriumperoxyd-Bleiche. Nach
diesem Verfahren ergeben sich Zellstoffe guter Weile und hoher
Festigkeit. —H. L. LVB 579]

Getreidechemiker-Tagung der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung
in Detmold vom 19.-21. Maf 1954

Der Prasident der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung, Di-
rektor Busch, konnte 150 Teilnehmer aus 7 Nationen auf der dies-
jahrigen Getreidechemiker-Tagung begriiBen. Er wies auf die
bedeutende Rolle hin, die die Getreidechemie als Helferin der
Praxis spielt und bemerkte, dall in Amerika in 680 Laboratorien
etwa 1000 Getreidechemiker tatig sind. Auf der Tagung wurden
17 Referate gehalten.

J. van der LEE, Wageningen (Holland): Belrachlungen tber
die Entwicklung der Getreidechemie in den lefzlen Jahren, insbes. in
Westeuropa.

Im Zusammenhang mit Arbeiten von R. Kalz iiber die Frisch-
haltung von Brot wies Vortr. auf eigene Forschungsergebnisse hin,
die sich auf die Wirkung von Emulgatoren bei der Brotherstellung
erstrecken. 4proz. Lecithin-, Fett- oder Monoglycerinstearat-Zu-
séitze sowie die eines neuen amerikanischen Emulgators TEM, in
dem das Monoglycerinstearat mit Diacetylweinsiure verestert ist,
verbessern die Frischhaltung. Mikroskopisch und réntgenogra-
phisch zeigte sich, dal durch die Emulgatoren die Verkleisterung
der Starke gehemmt wird.

K. RITTER, Koln: Zur Frage der Bromat-Wirkung!).

Die Bromatwirkung tritt nur in garenden Teigen deutlich er-
kennbar hervor. Reduktionsmittel wie 350, H,S oder Thio-
glykolsiure spalten den Proteinkomplex unter Bildung freier SH-
Gruppen auf und erweichen so den Kleber. In normalen Teigen
wirkt Glutathion, in Hefeteigen wirken die Garungsfermente re-
duzierend. Die Kleberverbesserung mit Bromat wird durch die
Ausbildung von Disulfid-Bindungen aus den noch freien SH-
Gruppen erklirt. Starke mechanische Bearbeitung des Teiges ist
fiir die Bromat-Wirkung notwendig.

H. HADORN, Basel: Nachuweis und Bestimmung des Eigehal-
tes in Backwaren.

Die Bestimmungen des Liigehaltes von Backwaren iiber die Le-
cithin- und Phosphatid-Phosphorsiuren sind unzuverlissig, weil
wechselnde Mengen von Phosphatiden in unkontrollierbarer Weise
von der Backwarc zuriickgehalten werden. Die Cholin-Bestim-
mung ist ebenfalls unbrauchbar, weil die Extraktion der Cholin-
haltigen Phosphatide nicht quantitativ gelingt. Mit Hilfe der
Sterin-Bestimmung im Gesamtfett nach einer gravimetrischen
oder kolorimetrischen Methode gelingt es, den Eigehalt von Back-
waren einigermaBcn genau und zuverlissig zu bestimmen. Die
Genauigkeit der Methodik wurde an Analysen von Modellge-
backen mit genau bekannter Zusammensetzung und einigen Ana-
lysen von Zwiebédcken des Handels belegt.

E. DREWS, Detmold: Papierchromatographische Unlersu-
chungen an Backwaren und Brot?).

Benutzt wurde die Ringchromatographie nach der Tropfme-
thode. Als Papier diente die Sorte Schleicher & Schiill Nr. 2043 b.
Vortr. untersuchte den Nachweis der Konservierung von
Backwaren. Bei verschiedenen Roggenbrotsorten werden gele-
gentlich 0,1 9% Natriumbenzoat zur Konservierung verwendet.
Zum Nachweis siuert man 10 g Brot mit 5 Tropfen 25proz.
Sehwefelsdure und chromatographiert einen Atherextrakt. Bei
geringeren Zusitzen muB vor der Chromatographie der Ather-
extrakt vom Brotfett befreit werden. Dies ist auch beim Nachweis
der Mehlbleichung mit Benzoylperoxyd notwendig. Wird mit
Benzoylperoxyd gebleichtes Mehl bei der Brotbereitung verarbei-
tet, 50 ist Benzoesiure im Gebidck papierchromatographisch nach-
weisbar. Als Flissigkeitsgemisch dient wassergesittigtes Butanol

1) vgl. diese Ztschr, 435, 570 [1953].
%) vgl. ebenda 63, 142 [1953].
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in einer Aminoniak-Atmosphire. Bespriiht wird das Chromato-
gramm nacheinander mit einer 0,3proz. Wasserstofiperoxyd-Lé-
sung und einer 2proz. Eisen(11l)-chlorid-Lésung. Nach Trock-
nung bei 105°C erscheint die Benzoesiure als braunvioletter
Fleck. Man kann ferner Calciumsalze der Propionsiure bzw.
der Essigsdure, die al§ Schimmel- bzw. Fadenzichen-Verhiitungs-
mittel Verwendung finden, papierchromatographisch erfassen. We-
sentlich ist hier in besonderem Male die Wahl des Spriihmittels.
Als besonders zweckmiBig hat sich eine Losung von 0,56 % Brom-
kresolgriin in gleichen Teilen Alkohol und Butanol erwiesen. Die
organischen Siuren erscheinen als blaue Flecke auf gelbemGrund.
Nichtflichtige Sauren sind vielfach Bestandteile von Teig-
sauerungsmitteln und Backpulvern. Der papierchromatographi-
sche Nachweis dieser Sduren gelingt aus alkoholischen Gebickex-
trakten. Zusitze von 0,059, Weinsdure, 0,1% Citronensiure,
Bernsteinsaure und Adipinsiure waren papierchromatographisch
noch zu erfassen. Gesidttigte Ammoniumvanadat-Lésung gibt als
Sprithmittel mit- Weinsiure auf dem Chromatogramm eine Orange-
firbung. Citronensiaure wird mit einer Mischung von Pyridin und
LEssigsaureanhydrid im Verhiltnis 7:3 nach Trocknung des be-
sprithten Chromatogrammes bei 105 °C im UV-Licht als intensiv
gelb-griin fluoreszierender Fleck erkennbar. Die erwihnten nicht-
flichtigen Sauren konnen auch aus Backpulvern nach Ansiuern
mit Schwefelsiure durch Alkohol extrahiert und in den Extrakten
papierchromatographisch nachgewiesen werden. Ebenso gelingt
papierchromatographisch der Nachweis organischer Triebsiuren
in Rithrkuchen. Vor Bereitung des Alkoholextraktes wird die
Substanz mit Petrolither entfettet. Als Flissigkeitsgemisch bei
der Chromatographie nicht{lichtiger Siuren hat sich eine Mischung
von Athanol: Ammoniak : Wasser wie 80: 4: 16 als zweckmaBig
erwiesen,

A. MENGER, Detmold: Erfahrungen mil der Verwendung der
Ascorbinsdure als Backhilfsmittel und thre chemische Bestimmung.

Die Backfihigkeit von Weizenmehlen kann durch geringe Men-
gen l-Ascorbinsdure (Vitamin C) in dhnlichem MaBe wie bei der
Mehlbehandlung mit Kaliumbromat verbessert werden. Ascorbin-
saure ist bei Raumtemperatur sowohl in unbehandelten als auch
in behandeltem Weizenmehl gut haltbar, Die Verbesserung der
Backfahigkeit tritt bei Zusatz von Ascorbinsiure zu frischen
Mehlen am stirksten hervor. Zusitze zwischen 2,5—5 g/100 kg
Mehl wirken am giinstigsten. Kine Kombination von 0,0025 %
Ascorbinsiure mit 0,3 % Malzmehl ist besonders vorteilhaft und
entspricht in der Wirkung etwa 0,005 9 Ascorbinsidure. In Ver-
bindung mit der Gasbehandlung von Weizenmehlen mit Stick-
stofftrichlorid und Stickstoffoxyden bringt Ascorbinsiure eine
weitere, wenn auch geringe Verbesserung der Backiihigkeit mit
sich. Bei erhohter Lagerungstemperatur und gleichzeitig hoher
Mehlfeuchtigkeit neigt Ascorbinsiure zur Melanoidin-Bildung mit
dem Mehleiweill, wie an braunen Stippen im Mehl erkennbar ist.
Der Wirkungswert wird dadurch verringert. Ein Ascorbinsiure-
zusatz zum Mehl kann auf dem Pekarbrett mit der Dipyridyl- oder
mit der Molybdat-Reaktion zuverlissig nachgewiesen werden; die
maBanalytische Bestimmung in Mehl und Backhilismitteln mit
2,6-Dichlorphenol-indophenol bereitet keine bes. Schwierigkeiten.

A. ROTSCH, Detmold:
fahren,

Es wurde die Teiglockerung mit Sauerstoff, der aus Wasser-
stoffperoxyd mit Hilfe eines Enzyms abgespalten wird, behandelt.
Dieses von Selman und Mitarbeitern entwickelte Verfahren unter-
scheidet sich von der Sauerstoff-Lockerung mit Carbamidperoxyd
dadurch, dal nach der Zersetzung des Wasserstoifperoxyds keine
fremdartigen Riickstinde im Gebick verbleiben. Als Katalase-
triger erwies sich Bickerhefe von allen sonst in der Bickerei

Uber ein neues Teiglockerungsver-
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iiblichen Rohstoffen als am wirksamsten. Es geniigen Mengen, die
noch keine ausreichende Garwirkung hervorbringen konnen. Die
Teigausbeute bei der Sauerstoff-Lockerung ist betrichtlich hoher
als bei der Hefefilhrung. Die Unterschiede in der Mehlqualitit,
die sich bei der Hefefithrung deutlich auswirken, treten bei der
Sauerstoff-Teiglockerung kaum hervor. Die Gebdckkrume ist
fein, zart-wollig, fast kuchenartig und deutlich aufgehellt. Der
Geschmack ist niichtern, fade, da die Geschmackstoffe fehlen, die
sich bei der Hefegirung bilden. Mitunter ist ein leicht kratzend-
brennender Nachgeschmack wahrnehmbar. Besonders bei Keksen
und Teegebick. Bei Gebicken mit Zusitzen von Magermilch-
pulvern bleibt der Volumenriickgang, der bei der Hefelockerung
beobachtet wird, aus. Das Verfahren ist besonders zur Erfor-
schung des Backvorganges von wissenschaftlichem Interesse.

C. W. BRABENDER, Wayzata (Minn./USA): Enlwick-
lungstendenzen au/ dem Gebiet der chemischen und physikalischen
Mehlbehandlung.

Zu den bekannten elektrischen Mehlbleich- und Behandlungs-
verfahren, dem Brabender-Dollinger-Verfahren und dem Elek-
traminverfahren mit Stickstoffoxyden oder Stickstofftrichlorid
als wirksamer Substanz ist nach dem Kriege als Kombination
beider Verfahren das ,,Tandem-Verfahren* hinzugekommen.
Statt Luft werden Stickstoffoxyde in den Elektrolyseur geblasen,
wobei eine Mischung von Stickstoffoxyden und Stickstofftrichlorid
gebildet wird. Die Wirkung der Gasmischung ist stirker als bei
getrennter Anwendung der Gase. AuBerdem sind der Bleichetfekt
und die backfahigkeitsverbessernde Wirkung getrennt regulierbar.
An die Stelle von Stickstofftrichlorid, dessen Anwendung in
einigen Lindern verboten wurde, ist neuerdings vieliach Chlor-
dioxyd getreten, das aber nur voll zur Wirkung kommt, wenn es
kein freies Chlor enthilt, was technisch erreichbar ist.

Ein weiteres neues Mehlbehandlungsverfahren fiir Miihlen ist
der ,,ThermoprozeB*. In einem pneumatischen HeiBluftkreis-
lauf wird das Mehl geférdert und in Bruchteilen von Sekunden
mit in den Férderstrang injiziertem Dampf auigeheizt. Anschlie-
Bend wird das Mehl durch ein Geblise, das in eine Zyklonbatterie
blast, rasch gekiihlt und gleichzeitig auigelockert. Die Anordnung
findet zur Regulierung der Backfahigkeit einzelner Passagenmehle
Verwendung. Bei dem sog. ,,Teigreifeverfahren*, das in der
Bickerei benutzt wird, werden diinnfliissige Teige mit hoher Ge-
schwindigkeit in einem Kneter geschlagen und anschlieSend mit
dem restlichen Mehl zu einem normalen Teig angeknetet. Der
Teig zeigt dann dieselbenVerbesserungen hinsichtlich der Bleichung
als auch der Backeigenschaften wie Teige aus gebleichten oder
mit Chemikalien behandelten Mehlen.

G. HAMPEL, Detmold: Uber den Einfluf der feinsten Sieb-
fraktionen auf die Backfdhigkeit.

Durch Bronzegewebe von 50 y anfallendes feinstes Sichtgut
wurde in verschiedenem Grade gepre8t und diese gepreiten Mehl-
anteile in verschiedenen Mengen mit den Ubergingen desselben
Siebes gemischt. So erhielt man Mehle mit verschieden mecha-
nisch aufgeschlossenen Mehlstarkeanteilen; der Grad des Aui-
schlusses wurde durch die Amylose-Zahl gekennzeichnet. Die
feinen Siebfraktionen enthalten nahezu dieselben Mengen an sog.
priexistierender Maltose, beeinflussen jedoch abhingig von der
Amylose-Zahl in verschiedenem Ausmal das Zuckerbildungsver-
mogen der Mehle. Die Erhéhung der Amylose-Zahlen ruft einen
verhiltnism#aBig stirkeren Anstieg der Maltose-Bildung hervor,
als wenn man die Diastase-Aktivitat des Mehles auf das Vielfache
steigert. Einen minimalen Amylose-Gehalt vorausgesetzt, ist es
also zweckmiBiger, die Mehlstirke bis zu einem gewissen Grade
mechanisch aufzuschlieBen, als den Fermentgehalt des Mehles zu
erhohen, um hdhere Zuckerproduktionen im Teig zu erreichen.
Die Triebkraft der Mehle ist der Amylose-Zahl weitgehend pro-
portional. Der mechanische Starkeaufschluf erhdht die Wasser-
aufnahmefihigkeit der Mehle und damit die Teigausbeute u. U.
um 10—20%. Zwar nimmt die Elastizitat der Teige mit zuneh-
mender Amylose-Zahl mehr oder minder ab, jedoch kommt dies
im Backergebnis nicht immer im negativen Sinne zum Ausdruck.
Bei einigen Mehlen sind die Backversuche sogar besser ausgefallen
als bei dem Vergleichsmehl. Es wurde beobachtet, dall die Mehle
mit hoheren Amylose-Zahlen eine mindestens so gute, wenn nicht
noch bessere Géartoleranz zeigten als unbehandelte Mehle. Die
hohen Teig- und Brotausbeuten verlingern die Frischhaltung des
Gebickes; sogar Brotchenm, die sonst nach 24 h eine strohig
schmeckende Krume aufweisen, befanden sich nach einem Tage
noch in einem annehmbaren Frischezustand. Beim Backen von
Waffeln erzielt man ausgeglichenere, bessere Blitter durch dic
Pressung der feinen Mehlanteile, in manchen Fallen sogar hohere
Blattzahlen. Mechanisch aufgeschlossene Mehle sind bei der
Zwieback- und Keksherstellang jedoch unerwiinscht.
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ADOLF SCHULZ, Detmold: Versuche iiber die Reduktion
des Keimgehaltes von Mehl durch UV-Bestrahlung.

Die durchschnittlicher Keimzahlen von Mehl liegen bei 30000/1g.
Beim Weizenkorn schwanken sie zwischen 3—20000. Der
Mikrobenbefall bedingt Verluste bei der Kornlagerung und be-
eintrichtigt Backfihigkeit, Haltbarkeit und Lagerfestigkeit des
Mehles. Die Keimzahlen des Kornes kénnen durch Wische und
Schilung um 409% reduziert werden. Bei der UV-Bestrahlung
ruhenden Mehles tritt erst nach 10 min eine ausreichende bak-
terizide Wirkung ein. Die Keimzahl ist dann um etwa 70 %, die
Sporenzahl um 30 % erniedrigt. Bei Verwendung Ozon-bildender
UV-Strahler wird die Sporenzahl um etwa 5 9% stirker reduziert,
Beim Fall durch den Bestrahlungsraum wurden die Mehlpar-
tikelchen nur etwa 1 sec der UV-Strahlung ausgesetzt. Bei Durch-
laufmengen von 20—30 g Mehl/min verminderte sich die Sporen-
zahl um ?759%. Bei stirkerem Mehlstrom nimmt der bakterizide
Etfekt rasch ab. Eine Mehlbestrahlung ist daher unzweckmafig,
wenn man die praktischen Belange der Miihlentechnik beriick-
sichtigt. Belichtungszeiten von iiber 10 min beeintrichtigen die
Backfihigkeit des Mehles und den Geschmack des Gebickes zu-
dem ungiinstig. Dagegen wird, um Sekundérinfektionen des Meh-
les abzuschwichen, eine Raumdesinfektion und eine Bestrahlung
des gewaschenen und geschilten Kornes vor dem I. Schrotstuhl
in Erwigung gezogen.

O.R.KLIMMER, Bonn: Zur Toxikologie von Unkrauisamen.

Die Mehrzahl der Unkrautsamen ist neutral, harmlos und un-
giftig. Zu den giftigen Unkrautsamen zihlt die Kornrade, die bis
zu 6 % Saponin enthalt. Mehl, das mehr als 0,1 % Kornrade ent-
hilt, ist nicht unbedenklich. Die Giftwirkung des Taumellolchs
verursacht ein Pilz, dessen Mycel zwischen Perisperm und Aleuron-
schicht gelagert ist. Der Giftstoff ist ein Alkaloid. Auch Stech-
apfelsamen enthalten 0,3—0,5% Alkaloide. Glykoside sind in
Wachtelweizen und Klappertopf vorhanden und verursachen im
sauren Brot das Auftreten blauer Krumenverfirbungen. Weitere
giftize Unkrautsamen enthalten als toxisch wirkende Bestand-
teile Saponine, Alkaloide, glykosidische Emodinkdrper, Glyko-
Alkaloide oder Senfsl-Glykoside. Die Gefahr einer Mutterkorn-
vergiftung ist am gréBten bei frisch geerntetem Getreide. 0,19
Mutterkornbestandteile im Mehl sind ungefdhrlich, 1% wirken
bereits toxisch und ein Mutterkorngehalt von 9—10 % lebensge-
fahrdend.

WERNER SCHAFER, Detmold: Spezifische Warme bei
Weizen.

Die spezifische Wirme wurde in Abhéngigkeit von der Tem-
peratur und dem Feuchtigkeitsgehalt ermittelt. Es gelang, fol-
gende allgemeine empirische Gleichung fiir die spezifische Warme
von Weizen zwischen t° C und 20 °C sowie bei dem Feuchtigkeits-
gehalt F 9% aufzustellen:

c?tn = 0,18 -+ 0,002 t + 0,011 F kcal/kg °C

Die Messungen wiesen auf eine gewisse Sortenabhéngigkeit der
gpezifischen Wirme hin. Erstmalig wurden auch Mahlprodukte
auf ihre spezifische Warme hin untersucht. Die Durchschnitts-
zahlen fiir Mehl und Ganzkorn liegen dicht beieinander. Dem-
gegeniiber erreicht die spezifische Warme von Kleie Werte von
iiber 0,56 keal/kg °C und durchliuft ein bei 55 °C liegendes Ma-
ximum, dessen physikalische Deutung méoglicherweise in einer
Anderung der Art der Wasserbindung bestehen kann. Sorten-
unterschiede wirken sich auch hier auf die Zahlenwerte aus.

M. ROTHE, Potsdam-Rehbriicke: Uber die Bedeulung eines
Fermentes von Lipoxydase-Charakier fir die Bildung von Bilter-
stoffen in Cerealien?).

Die Bitterstoffbildung tritt bei Hafer besonders rasch ein, wes-
halb Haferprodukte als Modéllsubstanzen verwendet wurden.
Untersucht wurde eine Gruppe von Bitterstoffen, deren Bildung
bei 38 °C und maximaler Luftfeuchtigkeit optimal beschleunigt
wird. Dabei wird der Fettanteil verindert. Parallel liuft, ana-
lytisch nachweisbar, eine teilweise Polymerisation der Fettkom-
ponente. Neben dem Fett sind zur Bitterstotfbildung noch zwei
Substanzen erforderlich, von denen eine petrolitherldslich ist,
wihrend die andere sich durch Unldslichkeit in organischen Lé-
gungsmitteln auszeichnet und in vieler Hinsicht sich wie ein Fer-
ment verhilt. Dieser Fermentfaktor ist durch Erhitzung zerstdr-
bar, mit Wasser extrahierbar und kann durch Adsorption an
Aluminiumoxyd aus dem Extrakt entfernt werden. Die Unter-
suchungen iiber die Art des bei der Bitterstoifbildung wirksamen
Fermentes zeigten, daB es sich dabei nicht um eine Peroxydase,
sondern vielmehr um ein lipoxydatisches Ferment, das an der

%) Vgl. diese Ztschr, 65, 141, 378 [1953].
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primiren Fettoxydation beteiligt ist, handelt. Versuche zur Be-
stimmung des Lipoxydase-Gehaltes in Haferprodukten fithrten
wegen der stark antioxygenen Wirkung willriger Haferextrakte
nicht zum Ziel. Bei Identitit des Fermentfaktors mit einem
lipoxydatischen Ferment muBte eine Bitterstoffbildung bei Aus-
gchaltung des Fermentfaktors moglich sein, sofern als Fettkom-
ponente ein bereits anoxydiertes Fett Verwendung fand. Diese
Hypothese konnte durch entspr. Versuche bestitigt werden. Es
konnte ferner gezeigt werden, da8 der Fermentfaktor auch durch
ein definiertes Prooxygen ersetzbar war. Als soloches dienten
Kobaltsalze, die die Fettoxydation positiv katalysieren.

W. MOHR, Miinchen:
batterstoffe®).

Es wurde eine Pripariertechnik entwickelt, die den bitteren
und kratzigen Geschmaock des Rohhafers eliminiert, wobei als
analytische Kontrollmethode der Priparierwirkung der Peroxy-
dase-Test nach Purr herangezogen wurde. Insbes. wurden die
Zusammenhinge zwischen dem Wassergehalt und der erforder-
lichen Prapariertemperatur aufgeklirt, so da8 es maglich ist, den
Préparierproze8 verfahrenstechnisch zu steuern. Fiir die Quali-

tiver Haferpriparierung und Hafer-

titserhaltung von Hafermehlen ist der Ausgangswassergehalt bei
der Einlagerung von besonderer Bedeutung. Bei priéparierten
Hafermehlen steht das Bitterwerden bei der Lagerung in Weohsel-
beziehung mit einer Zunahme des Gehaltes an freien Fettsiuren.
Bei niedrigem Ausgangswassergehalt ist die Bildung freier Fett-
siuren gering, wihrend sie bei hoher Feuchtigkeit stark ansteigt.
Die beobachtete Zunahme an freien Fetts#uren im Falle niedriger
Ausgangsfeuchtigkeit wird als Folge einer autokatalytischen Li-
polyse angesehen. Das bittere Prinzip im Hafer setzt sich aus
zwei Komponenten zusammen. Ein fettldslicher Anteil wurde als
Autoxydationsprodukt ungesdttigter Fettsiuren, insbes,
der Linol- und Linolensiure erkannt. Strukturanalytische Be-
funde zeigen, daf es sich bei den monomeren, bitteren Autoxyda-
tionsprodukten um Derivate cyolischer Ather handelt. Der
wasserlosliche Anteil des Bitterstoifes ist als eine Steroid-Sub-
stanz Saponin-ghnlicher Struktur anzusehen, der von einem
nichtbitteren Saponin begleitet ist. Die Aglykone dieser Sub-
stanzen konnten kristallisiert erhalten werden. Maglicherweise
besteht hier ein genetischer Zusammenhang wie bei Saponin und
Prosapogenin, die sich beide lediglich in der Zahl der Bausteine
der zugehorigen Glykosid-Kette unterscheiden. —D.{VB 572]

Stérketagung der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e. V.
vom £26.—28. April in Detmold®)

180 Teilnehmer aus 14 Nationen, davon 85 auslindische Giste,
hatten sich zu dieser Aussprache zusammengefunden. Anléfllich
der 100. Wiederkehr des Geburtstages von Prof. Dr. Oskar Saare,
der durch zahlreiche wissenschaftliche Arbeiten einen entschei-
denden Beitrag zu der Modernisierung und Rationalisierung der
Starkefabrikation in Deutsehland geliefert hat, stiftete die Ar-
beitsgemeinschalt Getreideforschung eine Saare-Medaille fiir
ungewdhnliche Verdienste auf dem Gebiete der Starkeforschung
und Stirketechnologie. Prof. Dr. Max Samec, Direktor des Che-
mischen Institutes ,,Boris Kidric'* der Slowenischen Akademie der
Wissenschaften und Kiinste in Ljubljana {(Jugoslawien}, wurde in
Anerkennung seiner groSen Verdienste auf dem Gebiete der
Stirkeforschung diese Saare-Medaille erstmalig verliehen.

M. SAMEC, Ljubljana (Jugoslawien):
der Stdrke im Ullraroispekirum.

Als Untersuchungsmaterial dienten hochgereinigte Kartoffel-,
Weizen- und Maisstarke, deren UR-Spektren einmal unverklei-
stert und nicht gealtert und zum anderen nach verschieden langer
Alterungszeit der Kleister bei § °C aufgenommen wurden. Ver-
kleistert wurde im Autoklaven bei 120 °C. Die Stirke wurde durch
Eingieflen des Kleisters in das 20fache Volumen von 96 proz.
Athylalkohol isoliert. Man benutzte ein Perkin-Elmer-Gerit mit
automatischer Registrierung fiir einen WellenldngenmeBbereich
von 2 bis 15 . Als Einbettungsflissigkeit diente Paraffintl.

Bei nicht verkleisterten, gemahlenen Stirkekdrnern treten fol-
gende charakteristische Absorptionsbanden auf:

11,7 ¢ (Deformationsschwingungen der C—H-Gruppe in a-
Anomeren)
(Schwingende Verfinderungen eines Tetrahydro-
pyran-Ringes)
(In Betracht kommen (—0—C-Bindungen mit anti-
symmetrischen Schwingungen und Deformations-
schwingungen der Atomgruppe C—O0—H)

5,95 & (C=O-Gruppierungen)
2,76 und 3,3 . (Valenzschwingungen der Hydroxyl-Gruppen)

Wenn sich auch die Spektren der untersuchten Stirkearten sehr
dhneln, so sind dooh kleine, sicher reproduzierbare Unterschiede
vorhanden. Weizen- und Maisstirke stehen einander sehr nahe,
wihrend Kartoffelstirke stirkere Abweichungen zeigt, beispiels-
weise nur geringe Absorptionen bei 11,7 und 10,8 i besitzt. Auch
der Verlauf der Absorptionskurve zwischen 9,6 und 10,5 p ist sehr
unterschiedlich. Die Hydroxyl-Gruppen der Gramineenstirken
scheinen in Bezug auf die Ultrarot-Absorption aktiver zu sein.

Verkleisterung &ndert den Charakter des Gesamtspektrums we-
nig. Besonders charakteristisch sind Verinderungen im Absorp-
tionsgebiet der C—O0—C- und C—O—H-Gruppen. Die Absorp-
tionskurve der Kartoifelstairke mit einem ausgesprochenen Mini-
mum bei 10,3 p vertieft sich beim Verkleistern so, dal die Ab-
sorption gegen die Wellenlingen 9,5 & ansteigt. Dies entspricht
einer Aktivierung von O—H-Gruppen. Ein solcher Einfluf ist
auch bei den Gramineenstarken sichtbar.

Beim Altern sind die Verinderungen imm Absorptionsgebiet der
C—0—C- und OH-Gruppen besonders deutlich. Ausnahmslos

‘) Auszugsweiser Bericht. Samtliche Vortrdge erscheinen unge-
kiirzt in der Zeitschrift , Die Starke".

Die Retrogradation

10,8 »

9,5—10,5 p.
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tritt eine Verstarkung der Absorption zwischen 9,5 und 10 @ ¢in,

~was auf eine besondere Umordnung in den Sauerstoff-fithrenden

Gruppen schlieBen 148t. Es handelt sich hierbei nicht um eine
Rilckkehr zu den Zunstinden des nativen Stdrkekornes, sondern
diirfte eher Ausdruck einer fortgesetzten Wasserwirkung sein. Bei
gealterter Weizen- und Maisstirke fallt ferner ein ausgesprochenes
Transmissionsminimum bei 3 . auf, das bei Kartoffelstiarke selbst
nach 21 Tagen nur angedeutet ist. Moglicherweise sind diese Er-
scheinungen auf Wasserstoff-Briickenbindungen zurilckzuftihren.

E. LINDEMANN, Detmold: Neuere Unlersuchungen tiber
die Subsiratspezifitit von a-, -, Macerans-Amylase und Phos-
phorylase (zusammen mit E. Husemann).

Die bei allen fermentativen Abbauversuchen von Stirke sto-
rende Retrogradation laft sich durch Verwendung von 10proz,
wiirigem Formamid als Losungsmittel verhindern. In einem sol-
chen Medium sind simtliche Starke-abbauenden Enzyme noch
aktiv. Die hemmende Wirkung von Formamid ist allerdings sehr
unterschiedlich, Wahrend «- und Macerans-Amylage relativ un-
empfindlich sind und noch in Formamidkonzentrationen von
50—80 % abbauen, werden -Amylase und Phosphorylase durch
30—409% Formamid vollstindig inaktiviert.

Zwischen der Formamid-Empfindlichkeit und der Substrat-
spezifitit der vier Stirke-abbauenden Enzyme besteht deutliche
Parallelitat. Stdrkederivate mit Substitutionsgraden um 1
werden von a- und Macerans-Amylase noch etwas abgebaut, wih-
rend B-Amylase und Phosphorylase vollstindig blockiert werden.
Geringere Substitutionsgrade von 0,2—0,3 haben auf a- und Ma-
cerans-Amylase keinerlei hemmende Wirkung; der Abbau durch
B-Amylase und Phosphorylase verliuft dagegen wesentlicher lang-
samer als bei den unsubstituierten Priparaten.

Auch eine sterische Verinderung des Substrates beeinflufit
die Angreifbarkeit durch E£nzyme. Salepmannan, das sich
durch die Stellung einer OH-Gruppe von Amylose unterscheidet,
wird von a- und Macerans-Amylase abgebaut. Fiir 8-Amylase
und Phosphorylase ist Mannan dagegen nicht angreifbar.

Abbauversuche an gestreckten und kontrahierten Amylosen er-
gaben, daB selbst die Gestaltsdnderung bei cinigen Enzymen
auf die Abbaugeschwindigkeit wirkt. Wahrend der Abbau durch
a-Amylase und Phosphorylase bei den gestreckten und kontra-
hierten Amylose-Priparaten gleich schnell verliuft, baut p-
Amylase die kontrahierte, Macerans-Amylase dagegen die ge-
streckte Form mit groSerer Geschwindigkeit ab.

Die photometrische Verfolgung der Jodfarbe von Amylose wih-
rend der Einwirkung von o«- und Macerans-Amylase ergab eine
kontinuierliche Verschiebung des Absorptionsmaximums von
etwa 630 mp nach 530 my wihrend bei 3-Amylase und Phos-
phorylase nur eine Aufhellung der Blaufarbung bei gieicher Wellen-
linge beobachtet wurde.

Die Formamid-Empfindlichkeit der Enzyme, ihre Substrat-
spezifitit und die Veranderung der Jodfarbe beim Abbau werden
so gedeutet, dal die Sthrke-abbauenden Fermente in zwei Klassen
einzuteilen sind. Auf der einen Seite stehen die relativ unspezifi-
schen Enzyme a- und Macerans-Amylase, auf der anderen die we-
sentlich spezifischeren und auch hdéher molekularen B-Amylase
und Phosphorylase. Bei der ersten Klasse wird eine den Abbau
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