
primllren Fettoxydation beteiligt iet, handelt. Versuohe zur Be- 
stimmung des Lipoxydase-Gehaltes in Haferprodukten fiihrten 
wegen der stark antioxygenen Wirkung wtinriger Haferextrakte 
nioht zum Ziel. Bei Identitiit des Fermentfaktors mit einem 
lipoxydatiechen Ferment mu9t.e eine Bitterstoffbildung bei Aus- 
schaltung dea Fermentfaktors moglich sein, sofern als Fettkom- 
ponente ein bereits anoxydiertes Fett Verwendung fand. Diese 
Hypothese konnte durch entspr. Versuche bestiitigt werden. Es 
konnte ferner gezeigt werden, daB der Fermentfaktor such durch 
ein definiertes Prooxygen ersetzbar war. A h  eolches dienten 
Kobaltsalze, die die Fettoxydation positiv katalysieren. 

W. MOH R ,  Munchen: ober Haferpraparierung und Hafer- 
bitkrstoffe'). 

Es wurde eine Priipariertechnik entwickelt, die den bitteren 
nnd kratzigen Geschmack des Rohhafers eliminiert, wobei a18 
analytisohe Kontrollmethode der Prllparierwirkung der Peroxy- 
dare-Test nach Purr herangezogen wurde. Insbes. wurden die 
Zusammenhainge zwischen dem Wassergehalt und der erforder- 
lichen PrSpariertemperatur aufgeklart, so da9 es maglich iet, den 
PrHparierprozeD verfahrenstechnisch zu steuern. Fur die Quali- 

tatserhaltung von Hafermehlen ist der Ausgangswassergchalt bei 
der Einlaqerung von besonderer Bedeutung. Bei prtiparierten 
Hafermehlen steht das Bitterwerden bei der Lagerung in Weohsel- 
beeiehung mit einer Zunahme des Gehaltea an freien Fettsiuren. 
Bei niedrigem Ausgangswassergehalt ist die Bildung freier Fett- 
siruren gering, wLhrend sie bei hoher Feuchtigkeit stark aneteigt. 
Die beobachtete Zunahme an freien Fettaiiuren im Falle niedriger 
Ausgangsfeuohtigkeit wird als Folge einer autokstalytiechen Li- 
polyse angesehen. Dae bittere Prinzip im Hafer setzt sioh nus 
zwei Komponenten zusammen. Ein fettlbslicher AnteiI wurde a l e  
Autoxydationsprodukt ungeslr t t i g t e r  Fe t t s i u r e n ,  insbes. 
der Linol- und Lino1eneiiur.e erkannt. Strukturanalytieehe Be- 
funde zeigen, daD es sich bei den monomeren, bitteren Autoxyda- 
tionsprodukten um Derivate cyc l i scher  d t h e r  handelt. Der 
waeserlbeliche Anteil dee Bitterstoffes iet ale eine S te ro id -Sub-  
s t a n z  Saponin-llhnlicher Struktur anzusehen, der von einem 
nichtbitteren Saponin begleitet ist. Die Aglykone dieser Sub- 
etanzen konnten kriRtallisiert erhalten werden. M6glicherweise 
besteht hier ein genetiseher Zusammenhang wie bei Saponin und 
Prosapogenin, die sich beide lediglich in der Zahl der Bausteine 
der zugehorigen Glykosid-Kette unterscheiden. -D. [VB 5721 

Stiirketagung der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e. V. 
oom W.-W3. Aprll in Detmold.) 

180 Teilnehmer aus 14 Nationen, davon 65 auslandische Ghste, 
hatten eich zu dieser Aussprache zusammengefunden. AnlaDlich 
dcr 100. Wiederkehr des Geburtstages von Prof. Dr. Osknr Saare, 
der durch zahlreiehe wissenschaftliche Arbeiten einen entschei- 
denden Beitrag zu der Modernisierung und Rationalisierung der 
Starkefabrikation in Deutschland geliefert hat, stiftete die Ar- 
beitsgemsinsohaft Getreideforschung eine S aar e- M e dai l le  fur 
ungewuhnliche Verdienste auf dem Gebiete der Stllrkeforschung 
und Stiirketeohnologie. Prof. Dr. Max Samec, Direktor des Che- 
mischen Inetitutes ,,Boris Kidric" der Sloweniachen Akademie der 
Wissenscbaften und Kunste in Ljubljana (Jugoslawien), wurde in 
Anerkennung seiner grolJen Verdienste auf dem Gebiete der 
Stirkeforschung diese Saare-Medaille eretrnalig verliehen. 

M. S A  M E C ,  Ljubljana (Jugoslawien): Die Retrogradation 
det Starke im Ultrarotspektrum. 

Ale Untersuchungsmaterial dienten hochgereinigte Kartoffel-, 
Weizen- und Maisstarke, derep UR-Spektren einmal unverklei- 
stert und nicht gealtert und zum anderen nach verschieden langer 
Alterungszeit der Kleister bei 6 O C  aufgenommen wurden. Ver- 
kleistert wurde im Autoklaven bei 120 OC. Die Stitrke wurde duroh 
EingieDen des Kleisters in das 2Ofache Volumen von 96proe. 
dthylalkohol isoliert. Man benutzte ein Perkin-Elmer-Gerirt mit 
automatiecher Registrierung fur einen WellenliingenmeDbereich 
von 2 big 15 p.. Ale Einbettungdliissigkeit diente ParaffinUl. 

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

11,7 p (Deformationsschwingungen der CH-Gruppe  in a- 
Anomeren) 

10,8 p (Schwingende Veranderungen eines Tetrahydro- 
pyran-Ringes) 
(In Betracht kommen CO-C-Bindungen mit anti- 
symmetrischen Schwingungen und Deformations- 
schwingungen der Atomgruppe CO-H)  

9,5-10,5 p 

5,95 p (C= 0- Gruppierungen) 
2,75 und 3,3 p (Valenzschwingungen der Hydroxyl-Gruppen) 
Wenn sich auch die Spektren der untersuchten Stirrkearten sehr 

ahneln, so Bind dooh kleine, sicher reproduzierbare Unterachiede 
vorhanden. Weizen- and Maisstarke stehen einander sehr nahe, 
wahrend Kartoffelsttirke stirkcre Abweichungen zeigt, beispiels- 
weise nur geringe Absorptionen bei 11,7 und 10,8 p besitzt. Auch 
der Verlauf der Absorptionskurve zwischen 9,5 und 10.5 p ist sehr 
unterschiedlich. Die Hydroxyl-Gruppen der Gramineenstarken 
scheinen in Bezug auf die Ultrarot-Absorption aktiver zu sein. 

Verkleisterung irndert den Charakter des Gesamtspektrums we- 
nig. Beeonders charakteristiseh sind Veriinderungen im Absorp- 
tionsgebiet der 6 0 - C -  und GO-H-Gruppen. Die Absorp- 
tionskurve der Kartoffelstarke, mit einem ausgesprochenen Mini- 
mum bei 10,3 p vertieft sich beim Verkleistern so, daO die Ab- 
sorption gegen die Wellenlirngen 9,5 p ansteigt. Dies entspricht 
einer Aktivierung von 0-H-Gruppen. Ein solcher EinfluD ist 
auch bei den Gramineenstfirken sichtbar. 

Beim A1 t er n sind die Vergnderungen im Absorptionsgebiet der 
C 0 - C -  und OH-Gruppen besonders deutlich. Ausnahmslos 
*) Auszugsweiser Bericht. SBrntliche Vortrage erscheinen itnge- 
. 

klirzt in  der Zeitschrift ,,Die Starke". 

tritt  eine VerstLrkung der Absorption zwischen 9,5 und 10 p ein. 
was auf eine besondere Umordnung in den Sauerstoff-fuhrenden 
Gruppen schliehn 1Ut.  Es handelt sich hierbei nicht um eine 
Ruckkehr zu den Zustanden des nativen Starkekornee, eondern 
diirfte eher Ausdruck einer fortgcsetzten Wasserwirkung sein. Bei 
gealterter Weizen- und Maissttirke filllt ferner ein ausgesprochenes 
Transmissionsminimum bei 3 p auf, das bei Kartoffeletkke selbst 
nach 21 Tagen nur angedeutet ist. Moglicherweiee Bind diese Er- 
scheinungen auf Wasserstoff-Bruckenbindungen zurilckzutlihren. 

E. L I N D E M A N N ,  Detmold: Neuere llnlersuehungen uber 
die Subslratspetifitat von a-, p-, Macerans-Amylase und Phoa- 
phorylase (zusammen mit E. Husemann). 

Die bei allen fermentativen Abbauversuchen von Starke stS- 
rende Retrogradation la5t sich durch Verwendung von l0proz. 
waorigem Formamid a18 Loeungsmittel verhindern. In einem sol- 
ohen Medium Bind eamtliche Starke-abbauenden Enzyme noeh 
aktiv. Die hemmende Wirkung von Formamid ist allerdings sehr 
unterschiedlich. Wiihrend a- und Macerans-Amylase relativ un- 
empfiidlich sind und noch in Formamidkonzentrationen von 
50-80 % abbauen, werden @-Amylase und Phosphorylase durch 
30-40 % Formamid vollstandig inaktiviert. 

Zwischen der Formamid-Empfindlichkeit und der Substrat- 
spezifitat der vier StTrke-abbauenden Enzyme besteht deutliche 
Parallelitat. Stirrkederivate mit S u b  s t i t  u t i onegraden  um 1 
werden von a- und Maccrans-Amylase noch etwas abgebaut, wah- 
rend P-Amylase und Phosphorylase vollstandig blockiert werden. 
Geringere Substitutionsgrade von 0,2-0,3 haben auf a- und Ma- 
cerans-Amylase keinerlei hemmcnde Wirkung; der Abbau durch 
@-Amylase und Phosphorylase verlauft dagegen wesentlicher lang- 
samer als bei den unsubstituierten PrLparaten. 

Auch eine s t e r i s che  Verirnderung des Substrates beeinfluat 
die Angreifbarkeit durch Enzyme. Salepmannan, das sich 
durch die Stellung einer OH-Gruppe von Amylose untersoheidet, 
wird von a- und Macerans-Amylase ahgebaut. Fur @-Amylase 
und Phosphorylase ist Mannan dagegen nieht angreifbar. 

Abbauversuche an gestreokten und kontrahierten Amylosen er- 
gaben, daO selbat die G e s t a l t s a n d e r u n g  bei cinigen Enzymen 
auf die Abbaugeschwindigkeit wirkt. Wghrend der Abbau durch 
a-Amylase und Phosphorylaee bei den gestreckten und kontra- 
hierten Amylose-Prsparaten gleich schnell verlauft, baut 8- 
Amylase die kontrahierte, Macerans-Amylase dagegen die ge- 
streckt8 Form mit gr60erer Geschwindigkeit ab. 

Die photometrische Verfolgung der Jodfarbe von Amylose wah- 
rend der Einwirkung von a- und Macerans-Amylase ergab einr 
kontinuierliche Verschiebung des Absorptionsmaximums von 
etwa 630 mp nach 530 mp wahrend bei P-Amylase und Phos- 
phorylase nur eine Aufhellung der Blaufarbung bei gleicher Wellen- 
lange beobachtet wurde. 

Die Formamid-Empfindlichkeit der Enzyme, ihre Substrat- 
spezifitgt und die Verirnderung der Jodfarbe beim Abbau werden 
so gedeutet, daD die Starke-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 such hbher molekularen P-Amylase 
und Phosphorylase. Bei der ersten Klasae wird c ine  den Abbau 
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hervorrufende wirksame Gruppe angenommen, wtihrend bei der 
zweiten eine sehr exakte A n o r d n u n g  a k t i v e r  Gruppen  als 
wahrscheinlioh angesehen wird. 

M .  U L M A N N ,  Potsdam-RehbrUcke: Die verschiedenen Struk- 
turelemente der Stiirke. 

Starke besteht aus verschiedenen Strukturelementen. Diese 
Aufbauelemente kbnnen in zahlreichen GrbDenordnungen vor- 
liegen. Neben der Amylose und dem Amylopektin kommt auch 
dcm Wasser eine wesentliche Rolle zu. Durch Ultrarotbestrahlung 
gelingt es, das versohiedenartig gebundene Wasser der Stiirke 
schrittweise zu entfernen. Aus dem Verhalten von Sttirkel6sungen 
auf der Al,O,-Siiule liiBt sich folgern, daB bie zu Konzentrationen 
von 0,025 % noch Assoziate vorliegen, wobei die Amylose stabilere 
Assoziate gibt als Amylopektin. Beide Kohlenhydratgruppen un- 
terscheiden sicb charakteristisch bei der Chromatographie. In 
Lbsungen von isolierten Priiparaten der Amylose und des Amplo- 
pektin findet man das Grundchromatogramm der StHrke wieder, 
doch zeigen zusiitzliche Chromatogrammzonen, da0 sioh Teile 
beider Kohlenhydratgruppen im Verlaufe der Isolierungsopera- 
tionen wesentlioh geiindert haben. Es ist demnach niaht ohne 
weiteres zuliiesig, auf Grund von Ergebnissen, die mit Losungen 
von isolierter Amylose bzw. Amylopektin erhalten wurden, auf 
die Verhiiltnisse in Starkelbaungen zu schlieoen. 

W .  D U X ,  Richmond (England): Zur Molekubrstruktur kalt- 
wasserMslichcr Stdrke. 

Die Kaltwasserlbslichkeit von Starke (cold water soluble star- 
ches) beruht auf einer Zerstbrung der Struktnr des nativen Stbke- 
kornes. Bei der Herstellung derartiger Produkte mit Hilfe eines 
Walzentrockners treten in gewissem Umfang Abbaureaktionen 
ein, die nicht allein durch die Hitzebehandlung, sondern auch 
durch den p=-Wert der Stiirkelbsung beeinfluat werden. Bei Ge- 
genwart von Alkali und Luft konnte die Bildung von 6-Carboxyl- 
Starke nachgewiesen werden. Es wird vermutet, daD die Oxyda- 
tion nach einer hydrolytisohen Spaltung der 1-6-a-glucosidischen 
Bindung im Amylopektin an der dann freigelegten primken 
alkoholischen Gruppe einsetzt. Diese Carboxyl-Gruppe hat ent- 
scheidende Bedeutung fur die Eigenschaften und die StabilitLt 
kaltwasserlbslicher Starkepraparate. Die geringere Viecosittit er- 
kliirt sich aus einer Trennung glucosidischer Bindungen. Gleioh- 
zeitig wird durch Verkiirzung der Amylose-Ketten ihre Neigung 
zur Retrogradation und zum Ausflocken herabgesetzt. 

H .  W E  G N E R und S .  W I N K L E  R ,  Berlin: Viscositiitsan- 
iorderungen und Viscosilatsmessungen bei Stiirke. 

Von drei Kartoffelstiirken sehr unterschiedlioher Viscoaitat 
wurde mit dem H6ppZer-Viscosimeter, der Viscowaage nach 
Heinz, dern Brabender-Viscographen und dem Auslaufviscosimeter 
nach Stern die Viscositat bestimmt. Die Werte zeigten zwar 
gleichen Gang, sind jedoch nicht direkt miteinander vergleichbar. 
Ein Zusatz von 10 % ,,Leitungswasser" bewirkte eine sehr starke 
Herabsetzung der Viscositiit. Gleichzeitig verringerten sich die 
Unterschiede zwischen den untersuchten Kartoffelstlirkemustern. 
C0,-Spuren und mechanische Einfliiase erniedrigen die Viscositiit 
am starksten bei den hochviscosen Stiirken. Alkaliech verklei- 
sterte Starkelbsungen sind gegeniiber elektrolytischen Einfliissen 
unempfindlich. Fur die Bewertung von Stiirken wird empfohlcn, 
neben der Viscositatsmessung mit deatilliertem Wasser auch Lei- 
tungswasser zu verwenden und ferner die alkalische Verkleisterung 
heranzuziehen. 

H .  W E R N E R ,  H A N S  W E I S S  und H .  R O E D E R E R ,  Ham- 
burg: Nahrungswert und lebensmittelrechtliche Beurteilung con 
Stiirke und Slarkeerzeugnissen (Lebensmittelchemiker, Verorbeiter, 
Hersteller). 

1.) Starke und Stiirke-Derivate in Fleisch- und Wurstwaren. 
Werner: Die Verwendung von Starke- und Dextrin-haltigen 

Stoffen ist grundsatzlich verboten. Als Hilfsmittel darf Trocken- 
starkesirup (Kristallpur) in kleinen Anteilen gebraucht werden. 
Die Anwendungserlaubnis sollte prazisiert werden. Roederer: Die 
Starkeindustrie hat an einer Yitverwendung von Stgrke kein In-  
teresse. Die qualitiitsverbessernde Wirkung des Trockenstiirke- 
sirups auf Fleisch- und Wurstwaren beruht vor allem auf den 
Monosacchariden. Die Verwendung von Dextrose und Trocken- 
stiirkesirup wird befiirwortet; eindeutige Vorschriften waren hier 
wiinschenswert. Weiss: Ausgenommen Fleisohwaren von brt- 
licher Bedeutung (1. B. Griitzwurst), lehnt auch der Verbraucher 
Stgrke als Bindemittel ab. A18 Hilfsmittel zur Erhaltung einer 
appetitlichen Farbe sind Stiirkederivate zu begriiDen, wenn durch 
entspr. Vorschriften iibermtlDige Wasserbindung verhindert wird. 
Werner: Seitens der Lebensmitteliiberwachung ware gegen die 
Verwendung von Trockmstiirkesirup nichts einzuwenden, wenn 
die Einhaltung geringerer Anteile immer gewiihrleistet wiire. Da 

dies anscheinend aber nicht der Fall ist, wird die Lebenamittrl- 
uberwachung bei Vorschliigen einer exakten reohtlichen Regelung 
die Verwendung von Dextrose gegentiber Trockenstarkesirup be- 
sonders begiinstigen. 

2.) Verwendung von Stiirkesirup in Konfitiiren und Marmeladen. 
Werner: Konfitiiren und Einfruchtmarmeladen diirfen ohne 

Kenntlichmachung bis zu 5 %, Mehrfruchtmarmeladen bis zii 
12 % Stsrkesirup enthalten. Roederer: Erhbhung des Stiirkesirup- 
anteils zu Lasten van Saccharose ohne Schmiilerung des Frucht- 
anteiles bringt Vorteile. Da gegen Stiirkesirup keine physiologi- 
schen Bedenken bestehen und Stiirkesirup den gleichen NLhrwert 
wie Saccharose besitzt, wird vorgesohlagen, alle Beechriinkungen 
aufzuheben und Stiirkesirup der Saccharose vallig gleichzustellen. 
Weiss:  Der Verbraucher hat keine Bedenken gegen eine Mehr- 
verwendung von Sttirkesirup. Es miidte abcr dafiir gesorgt wer- 
den, daB nnr bestgeeignete Sirupe verwendet werden. Gegen allzu 
radikale Geschmacksiinderungen (von sehr siiD bis garnicht sti9) 
bestehcn gewisse Bedenken. Werner: Wegen der Geachmacks- 
differenz diirfte vollige Gleichsetzung von Starkesirup und 
Saocharose unzweckmiiDig sein. Falls Giitebestimmungen fur 
Stiirkesirupe zur Marmeladenherstellung erlassen werden, hat die 
Lebensmitteluberwachung wohl gegen 15proz. deklarationsfreie 
Verwendung von Stiirkesirup keine Bedenken. 

3.) Verwendung von Stiirkesirup zu Kunsthonig. 
Werner: 100 Teile des Fertigerzeugnisses diirfen nioht mehr sls 

20 Teile Stiirkesirup oder StLrkezucker enthalten. Der Kunst- 
honig sol1 dem Bienenhonig mbgliohst iihnlich sein. Roederer: Aus 
verarbeitungstechnischen Griinden wird eine Erhohung des Stfrke- 
sirup- bzw. Stiirkezuckeranteiles vorgeschlagen, da physiologisch 
keine Verschlechterung damit verbunden ist. Weiss: Gegen ge- 
ringe Erhbhung des Sirupanteiles ware nichts einzuwenden. Es 
beateht ein Bediirfnia nach weniger siiDen sirupartigen Aufstri- 
chen, die u. U. eine besondere Bezeichnung erhalten miiI3ten. 
Werner: Es bestehen keine Bedenken gegen eine Erhbhung des 
Stiirkeeirupanteiles. Die Lebensmitteliiberwachung ist nicht der 
Meinung, daB ein neues, von Kunethonig abweichendes Produkt 
mit Honigaroma in den Verkehr gebracht werden sollte; auch 
nicht unter neuer Bezeichnung. 

4.) Verwendung von Dextrose in Schokolade. 
Werner: Fur Schokolade darf nur Saccharose verwendet werden. 

Roederer: Bei gleichbleibenden Kakaobestandteilen wilrden 6 bis 
10 % Dextrose an Stelle von Saccharose qualitative Vorteile 
bringen. Eine Zulassung bis zu 1 0 %  wjrd befiirwortet. Weiss:  
Wenn bei gleichen Kakaobestandteilen eine geschmackliche Ver- 
besserung der Sohokolade erreicht werden kann, so diirfte man 
dies nicht verhindern. Werner: Ein Zusatz wLre nur bei Hnderung 
der Kakaoordnung m8glich. Fur eine Deklaration l e e  vielleicht 
kein zwingender Grund vor. 

P .  F .  P E L S H E N K E  und E. L I N D E M A N N ,  Detmold: 
Untersuehungen fiber die Eignung verschiedener Maissorten fur die 
Stiirkefabrikation. 

Es wird eine Laboratoriumsmethode beschrieben, nach der 
Stiirkeausbeute sowie Anfall an Nebenprodukten bei der Starke- 
gewinnung aus Mais bestimmt werden kbnnen. Es lassen sich 
erfassen: Keimmenge, Anfall an.Grob- und Feinschalen nach der 
Auswaschung, Stiirkeausbeute, Maisproteinmenge. Als weitere 
GroDen werden Fettgehalt der Keime, Stiirkegehalt der ausge- 
waschenen Schalepteile, EiweiBgehalt der Stiirke und EiweiG- 
gehalt des anfallenden Maisproteins ermittelt. Die Reproduzier- 
barkeit der Methode ist sehr gut; Zeitbedarf etwa 2,5-3 h. 4 
deutsche, 3 amerikanische, 2 jugoslawische und 2 afrikanische 
Maissorten wurden entspr. untersucht. Der Keimanteil im na- 
tiven Korn betriigt im Durchschnitt 12,4 % i. Tr., nach der Quel- 
lung macht er nur noch 8,6 % i .  Tr. den laiskornes &us. Ein Drittel 
der Keimlingssubstanz geht beim QuelIprozeD in Lbsung. Der 
durchschnittliche Fettgehalt der Keime liegt im nativen Korn 
bei 36,4% i.Tr., im gequollenen bei 49,4% i.Tr. Die laborato- 
riumsmiiBige Stiirkeausbeute sehwankt bei den Sorten zwischen 
54,9 und 70,0%. Auf Grund ihrer Starkeausbeute werden die 
untersuchten Maissorten in vier Gruppen eingeteilt. Die hbchsten 
Stiirkeausbeuten (iiber 68 % ) liefern jugoslawischer Goldzahn- 
mais, Angola-Mais, USA- Gelbmais, Costa-Rica-Mais. La Plata- 
Mais liefert um 5-7 % niedrigere Ausbeuten. 

W .  D I E  R C H E N, Detmold: Anforderungen der Penicillin- 
produktion an das Maisquellwasser und die Maglichkeit der Verwer- 
tung techniseh anfallendet Quellwasser durch biologische Beein- 
flussung. 

Durch den Preisabfall der Penicillinpriiparate ist heute eine zu- 
siitzliche biologische Bceinflusaung des Yaisquellwassers unrenta- 
bel. Zur Beurteilung von Msisquellwiisser wurden a )  Atmungsmcs- 
sungen im Warburg-Apparat, b) Wuchsstoffbeatimmungen nach * 
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dem Avena-Zylindertest, c )  Vitamin-B,-Bestimmungen herangezo- 
gen. Aus diesen Bestimmungen ergeben sich Verwendungsmoglich- 
keiten a )  als Grundnahrboden fur die Mikrobiologie, b )  zur Un- 
krautbekampfung durch den Gehalt an Wuchsstoffen, c)' als Vi t -  
amintrager. - In der Diskussion schlug G.Heyd1, Hamburg-Harburg, 
vor zu priifen, ob ein Zusatz von Labmolke an Stelle von Milch- 
zucker (DAB 6 )  nicht vorteilhaft sei. 

A .  G R  U N E W A L D ,  Lestrem (Frankreioh): Erfahrungen mif  
Rotosieben i n  der Iiartoffelstiirkeindustrie. 

Das Rotosieb ist ein Reibselauswaschapparat. I n  einer Fabrik 
mit einer Verarbeitungskapazitat von 600 t Kartoffeln/24 h be- 
trug die auswaschbare S t l rke  nach Durchgang durch 4 Rotosiebe 
nur noch 0,s ". Vorteile des Rotosiebes: geringer Wasserver- 
brauch, sehr weitgehende Auswaschung, schnelles Arbeiten (ca. 
5 min vom Eingang zur 1. Reibe bis zum Ausgang bei Rotosicb 4), 
geringer Raumbedarf, schnelles Wechseln der Siebe und Sauber- 
keit des gesamten Systems; Nachteile: hoher Kraftverbrauch, 
Schaumbildung und u. U. vermehrte Feinfaserbildung. Auch in 
der Maniokastarkeindustrie diirften Rotosiebe geeignet sein. Fur  
die Maisstarkegewinnung haben sie sich nicht bewahrt. 

E. L I N D E M A N N ,  Detmold: EinfluP der Weizensorle, des 
Ausmahlungsgrades, des Feinheitsgrades und der Auswaschbe- 
dingungen auf die Weize)isfurliege2uinnung. 

Weichweizenmehle liefern hohe Starkeausbeuten bei geringerer 
Klebermenge, Hart- und Durumweizenmehle weniger Starke, aber 
mehr Kleber. Starke- und Trockenkleberausbeute sind nur be- 
dingt einander umgekehrt proportional. Auf Grund eines Dia- 
gramms l&Bt sich nach Untcrsuchung eines Mehles seine Eignung 
als Rohstoff fur  die Starkegewinnung beurteilen. Haher ausge- 
mahlene Mehle (Aschegehalt iiber 0,9 % )  und mittelgrobe bis 
grobe Mehle sind ungiinstig zu hewerten, da hierbei die Siebriiok- 
stande stark ansteigen. Eine Teigruhezeit von 30 min bietet ver- 
arbeitungsteehnische Vorteile. Destilliertes oder Regenwasser ist 
zum Auswaschen ungeeignet, da eich ein Teil der Proteine des 
Klebers lost. Der Hartegrad des Betriebswassers (zwischen 10 
und 50 ODH) hat  auf die Ausbeuten keinen EinfluB, sondern wirkt 
sich nur auf die Qualitat der Starke aus. Eine Erwarmung des 
Betriebswassers maeht den Teig geschmeidiger und elastisoher, 
beeinfluat die Ausbeuten jedoch nicht erkennbar. 

D.  M L L  E R -  M A  N G O L D ,  Ibbenburen: Erfahrungen ,nit 
der Trennschleuder bei der lYeizensl8rh-efnbrikalion. 

Die Trennschleuder, fur die Kartoffelstarkegewinnung gedacht, 
ist auch fur die Weizensttirkefabrikation bei entspr. Anderungen 
geeignct. Bei Einsatz von Diisen konnte die grollte Ausbeute bzw. 
rler geringste Abwasserverlust erzielt werden. Die StLrke wurde 
dabei in eine grob- und in eine feinkornige Fraktion getrennt. 
Durch Einhaltung einer Belastung von 8 bis 9 ms Rohstarkemilch 
von 3 bis 4 O  BB pro Maschine sank der Gehalt der im Trenn- 
schleuderablaufwasser noch sadimentierbaren Feinkornstarke auf 
ca. 2 % der Trockensubstanz. Der geringere Platzbedarf, die kon- 
tinuierliche, bedienungslose Arbeitsweise und die Moglichkeit der 
Starkefraktionierung gleichen den hoheren Kraftverbrauch mehr 
als aus. 

A .  G R  T I N E W A L D ,  Lestrem (Frankreich): Behatadlung des 
Kartoffelfruchtwassers e k n d  d i e  indt~strielle Gewiiinung der Albumitte. 

Das Ziel jahrelanger Versuche war, ein HochstmalJ a u  EiweiD 
aus dem Fruchtwasser abzusondern und das zuruckbleibende 
Fruchtwasser unschidlich zu machen. Zur Ausfallung der Pro- 
teine kann man: 1.) Erwarmen auf 80 OC, 2.) den p,-Wert auf 
den isoelektrischen Punkt  (pFr 4,7) einstellen. Es fallen etwa 50 % 
der Proteine aus. Die Warmebehandlung liefert einen besser 
filtrierbaren Niederschlag, ist aber kostspieliger als das chemische 
Verfahren, dem der Vorzug gegeben wurde. Auf 1 ma Frucht- 
wasser werden 50 g HC1 und 320 g fliissiges Chlor benotigt. Da  
sich das ausgefallte EiwciDkonzentrat (Konz.: 60 g Feststoffep) 
weder durch Zentrifugen noch durch ein Trommelfilter eindicken 
l ie4  wurde als Filterhilfsmittel gepreljte Piilpc zugesetzt (EiweiD- 
gehalt des t,rockenen Endproduktes 20 bis 25%).  Dieses Ver- 
fahren ist jedoch nicht rentabel. Weit,ere Versuche sollen ein Kon- 
zentrat rnit 5 0 %  Proteingehalt ergeben, das u. U. fur die Glu- 
taminsaure-Gewinnung vcrwendet werden kann. Nach Labor- 
versuchen sind aus soleh einem Produkt  Glutaminsaure-Ausbeuten 
von 7 bis 8 % zu erwart.en. 

Der uberlauf nach der EiweiBfallung wird nach 20 Tagen iiber 
einen Tropfkorper oder ein Bakterienbett gepumpt, nochmals in  
einem Becken geklart und nach leichter Chlorung in den Kana1 
geleitet. 
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K .  K R0Y E R ,  Aarhus (Danemark): Neues kontinuierliches 
Verfahren zur Herstellung von Starkesirupen und Glucose. 

Der wcsentliche Unterschied dieses Verfahrens gegeniiber bis- 
her bekannten Methoden liegt darin, daB sowohl die Erhitzung 
(auch durch den Verkleisterungstemperaturbereich hindureh) als 
auch die Saurehydrolyse selbst ausschlieDlich im DurchstrGmungs- 
verfahren vorgenommen werden. Man erhitzt hierbei nicht durch 
Einblasen von Kesseldampf in das Starkemedium, sondern durch 
Warmeiibertrhgung. Der Vorgang spielt sich in einem dreiwan- 
digen Rohr ab, durch das innen und auBen der Heizdampf stromt, 
wahrend die Starkesuspension durch Pumpen durch das Reak- 
tionsrohr gepumpt wird. Eine nichtkonzentrische Anordnung 
ruft eine starke Turbulenz der Starkesuspension hervor. Die ge- 
samte Behandlungsdauer bei der Herstellung von Stirkesirup 
betragt 3--3l/, min (Erhitzung: 1 min, Konvertierung: 2-21/, 
mln). Das Konverterprodukt ha t  eine Trockensubstanzkonzen- 
tration bis zu 50% und ist trotzdem sehr hell. Die Filtrations- 
arbeit wird bedeutend vereinfacht. Aktivkohle wird gespart, und 
die Filtration von Dicksaft eriibrigt sich glnzlich. Als weitere 
Vorteile sind die Verringerung des Dampfverbrauohs fur Konver- 
sion und Eindampfung, die Herabsetzung der Arbeiterzahl und 
eine Qualitatsverbesserung des fertigen Produktes zu nennen. 
Eine vollstandige und kontinuierliche Kontrolle durch Instru- 
inente crmoglicht die Herstellung eines gleichmaoigen Produktes. 
Es lassen sich nach diesem Verfahren Sirupe rnit sehr hohen und 
sehr niedrigen Dextrosewerten herstellen. 

0. BO R U D ,  Lillehammer (Norwegen): Praktische Erfahrungen 
mid dem Iirouer- Verfahren zt4r kontinuierlichen Starkekonverlierung. 

Erfahrungen in norwegischen Sirupfabriken bestatigen Ii .  
Iirogers Angaben (s. 0.). Der Sirup (Dextrose-, Maltose- und 
Oligosaccbarid-Gehalt) unterachcidet sich praktisch nicht von 
Sirupen, die im Chargenbetrieb hergestellt wurden. Auf Grund 
der kurzen Konversionszeit ist die Bildung von Oxymethyl- 
furfurol, das z. T. fur Verfarbungen der Sirupe mitverantwortlich 
ist, geringer, wie aus UV-Absorptionsanalysen hervorging. Bei 
der Verarbeitung dieser Sirupe jn der SiiBwarenindustrie bewahr- 
ten eie sich und unterschieden sich in keiner Weise nachteilig von 
den besten Starkesirupen, die im diskontinuierlichen Verfahren 
hergestellt worden waren. 

In  weiteren Vortragen berichtete L .  Doslal, Detmold, iiber 
,,Laboratoriumsversuche zur Gewinuung von Starkesirup direkt 
aus Mais-, Milo- und Maniokamehl", aus denen hervorging, daB 
durch S a u r e h y d r o l y s e  rnit HCl nur sehr unreine, stark salzige 
und verfarbte Sirupe aus Mais- und Milomehl zu erhalten sind, 
dcren Reinigung unrentabel ist. Giinstiger liegen die Verhaltnisse 
bei Maniokamehl. J. D.  Chabol, Amsterdam (Holland), besehrieb 
einen neuen, schwach sauren K a  t io  n e n  a u s  t a u s c  h e r  , ,Imac 
C 19", der gegeniiber ,,Dusarit" in  der Glucose-Industrie sich 
durch eine verbesserte Entfarbungswirkung und durch starkere 
Bindung von EiweiDabbnuprodukten auszeichnet. H .  Riiggeberg, 
Diisseldorf, gab eine Ubersicht iiber die Verwendung von Starkc 
als Grundstoff fur  die chemische Industrie, in dem vor allem die 
Butanol- GLrung und die Herstellung von Kunstharz-ahnlichen 
Massan auf Starkebasis behandelt wurde. Auf analytischem G e -  
biet berichtete W. Kempf (zusammen rnit E .  Lindemann), Det- 
mold, iiber ,,Errahrungen rnit der Zuckerbestimmung duroh Ver- 
garung nach Pan, Nicholson und Kolachou bei Starkesirupen". 
Die Untersuohungen haben die an die Methode gestellten Erwar- 
tungen nicht erfiillt; die getesteten deutschen Backereihefeii lie- 
ferten iiicht die von den amerikanischen Autoren angefiihrten Er- 
gebnisse. H .  Do'rner, Detniold, beschrieb eine Methode zur Be- 
stimmung des Wassergehaltes in  Glanzstarke mit Borax-Zusatz. 
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J .  E I S E N B  R A N D ,  Saarbriicken: Beilrag zictn Nachweis 
uon Lcbensi,iiflelfn,bsloffen'). 

Nachdem nur noch 18 Farbstoffe als unbedenklichc Lebens- 
inittclfarbcn zugelassen werden sollen, geniigt die Gruppenreak- 
tion nach Arata (Auafarbung auf Wollfadcn) nicht mehr. Durch 
wcitcre Reaktionen miissen die zugelassenen von den nicht zuge- 
lassenen Farbstoffcn untcrschiedeu werden. Ala Gruppenreak- 
tionen kommen in Frage: 1.) aus wtiBrig-ammoniakalischer Lo- 
sung darf kein Farbstoff in Amylalkohol iibergehen (Ausnahmc: 
Erythrosin); 2.) nach Rerluktion mit Zn und HCl, alkalisieren 

l) Vgl. diese Ztschr. 63, 471 [19511. 
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