
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. 

-L. [VB 5691 

GDCh-Fachgruppe Lebensmittelchemie 
Arbeitskreis Nordrhein-Westfalen 

Gelseakirclieii, 28. April 1954 

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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und ausathern darf a )  kein unter der Quarslampe fluoreszierender 
Bestandteil in  den Ather iibergehen (Ausnahmen: Erythrosin, 
Thiazinbraun, Chrysoin), b )  durch n/10 HCl der Ather-Losung 
kein diazotierbarer, in alkalischem Medium mit p-Naphthol kup- 
pelnder Bestandteil entzogen werden. Vortr. fand rnit I. Treis, 
dalj die zugelassenen Lebensmittelfarbstoffe durch fraktionierte 
Ausschiittelung mit 2n-  und 0,211-Schwefelslure aus amylalkoho- 
lischer Lbsung nach Gruppen aufgetrennt werden kbnnen. Ein- 
zelne Farbstoffe kbnnen alsdann durch die Absorptionsspektren 
in neutraler und saurer Losung identifiziert werden. Die chroma- 
tographische Identifizierung nach Thnlere) und Sonimer wird 
durch die fraktionierte Ausschiittelung vereinfacht. 

B .  R O S S L E R ,  Krefeld: Erfahrungen ?nit den Methoden zur 
Besfimmung des Alters von Eiern. 

1952 und 1953 waren mehrfach Eier im Handel, die zu Unrecht 
als ,,frisch" oder gar  ,,vollfrisch" bezeichnet worden waren. In 
einem Strafverfahren wurde die Frage nach dem Alter der Eier 
gestellt. Die iiblichen Bestirnmungsmethoden, wie Messung der 
Luftkammer und der Wichte, erwiesen sich ale zu ungenau. 
Brauchbare Ergebnisse wurden durch die Bestimmung der Ge-  
f r i e r p u n  k t sd i f  f e r  e n z  zwischen Eiklar und Eigelb erhalten. 

W .  S T O L D  T, Kiel: 1st die z. Zt. giiltige Butter-Verordnung 
reformbediirftig ? 

E.  D R E  W S ,  Detmold: Papierchromatographische Unter- 
suchuiagen an RGckereihilfsstoffen, Blot und Backwarens). 

B .  R O S S L E R ,  Krefeld: Wekhe Anforderungen sind an den 
Reinheitsgrad von Speiseessig zu stellen? 

Eine Reihe von chem. Untersuchungsamtern h a t  in  den ver- 
gangenen Jahren s tark verunreinigten Speiseessig beanstandet. 
Es ergab sich, daO reine Essigslure mit technischer Essigssure ver- 
mischt worden war. Die Reinheitsbestimmungen fur  Speiseessig 
bzw. Essigsaure reichen nicht mehr aus und miissen in  einer neuen 
Essig-Verordnung schirfer gefaBt werden. Guten Dienst bei der 
Essigpriifung leistet der Permangsnat-Test. Wird er nicht er- 
fiillt, so ist genauestens zu analysieren'). 

E. G O L D S  T E I N ,  Bielefeld: Fiillt Mate unter die Tee-Ver- 
ordnung ? 

~~ 

*) Ebenda 64, 314 [1952]. 65. 562 119531. 
Vgl. das Referat in dkm Bericht uber die Getreide-Chemiker- 
Tagung, diese Ztschr. 66, 480 119541. 

') Vgl. diese Ztschr. 65, 166 [1953]. 

GDCh-Fachgruppen ,,Korperfarben 

W. W I R T H I  Kbln: Fremdfettunfersuchungen i n  Schokoladen. 
Es ist der Anreiz gegeben, Schokolade mit geharteten Fetten 

voni Fp 34--38O, die nur 1/4-1/6 der Kakaobutter kosten, zu ver- 
filschen. Geringe Zusatze kbnnen rnit den iiblichen Fett-Kenn- 
zahlen (Verscifungszahl, Jodzahl, Refraktion) nicht erkannt wer- 
den. Schokoladefett enthalt heute meist etwas NuO- oder Man- 
delol aus den erlaubten Zusatzen von bis zu 5 %  Niissen oder 
Mandeln. Der sichere Nachweis auch von geringen Hartfettzu- 
satzen ist durch Bestimmung des Iso-olsaure-Gehaltes nach Gross- 
feu moglieh. 

F .  M A  T T, Gelsenkirchen: Uber eine chromatographiscke Bc- 
stimmung der I-Ascorbinsaure. 

I n  Fortsetzung qualitativer Versuches) wurde ein quantitatives 
Bestimmungsverfahren fur 1-Ascorbinsiiure bei Gegenwart fol- 
gender stbrender Stoffe ausgearbcitet: Redukton, Reduktin- 
saure, Glutathion, Cystein. Fell-Ion, SnII-Ion, SO%-, S,O;-. 
Die nach dem absteigenden Verfahren hergestellten Papierchro- 
matogramme mit Butanol-Wasser (4 :  6, d a m  2 % Oxalsaure und 
Spuren KCN) werden nach Bstiindiger Laufzeit 1 min bei 105 OC 
getrocknet und dann zerschnitten. Die Bahn mit der Vergleichs- 
losung wird mit Molybdan-Reagens bespriiht, nach dem Trocknen 
bei 105 OC entsteht a m  Sitz der Ascorbinsaure ein blauer Fleck 
von Molybdanblau. Auf der Bahn rnit der untersuehten Lbsung 
wird darauf der entspr. Fleck ausgeschnitten und mit schwach 
oxalsaurem Wasser eluiert, wobei zur Verhinderung von Ascor- 
binsaure-Verlusten ein krilftiger C0,-Strom eingeleitet wird. Dann 
wird die Ascorbinsaure (erforderliche Mindestmenge 2-3 y) mit 
n/lOOO 2,6-Dichlor-phenol-indophenol titriert. Ein auf dem Re- 
duktionsvermbgen des Papiers beruhender Blindwert ist vom 
Titrationsergebnis abzuziehen. Dehydroascorbins&ure kann mit- 
bestimmt werden, wenn sie vor der Chromatographie mit H,S 
nach v.  Fellenberg reduziert wird. 

Rf-Werte auf Papier 2043b M. Schleicher & Schiill: 

Ascorbinsaure ....... .0,23-0,26 FeP+ ........... 0 

Redukton . . . . . . . . . . .  0,50 SO a - . .  . . . . . . . . .  0 
Reduktinsaure . . . . . . .  0,59 
Cystein ............. 0,083 versch. Pflanzenfarbstoffe 

I soascorbinsau re . . . . .  .0,26 Sna+ ........... 0,137 

S,6,1- . . . . . . . . .  0,07 

Glutathion . . . . . . . . . .  0 unter 0,23 

Ascorbinsaure ....... .0,23-0,26 FeP+ 
I soascorbinsau re . . . . .  .0.26 Sna+ 

0 
0.137 

Redukton . . . . . . . . . . . .  0,50 SO a - . .  . . . . . . . . .  0' 
Reduktinsaure . . . . . . .  0,59 
Cvstein ............. 0.083 versch. Pflanzenfarbstoffe 

S,6,1- . . . . . . . . .  0,07 

Gjutathion . . . . . . . . . .  0' unter 0,23 

Zucker verlangsamt die Wanderungsgeschwindigkeit der As- 
corbinsiiure erst a b  Konzentrationen von 60 %. 

Molybdan-Reagonz: a )  150 g Ammonmolybdat in 1 1  1 % Am- 
moniak. b )  HCI-Natriumcitrat-Puffer nach Sdrensen pH 3,8, 
c)  konz. Schwefelsiure. Mischungsverhaltnis: 3 ml Molybdat- 
Losung, 2 ml Puffer, 3 Tropfen konz. Sehwefelslure. 

5, Vgl. ebenda 65, 356 [1953]. 
-St. [VB 5711 

und Anstrichstoffe" und ,,Kunststoffe 
und Kautschu k" 

Voni 21. bis 23. April 1954 hielten die beiden Fachgruppen der 
GDCh ihre Tagungen in  Bad Diirkheirn, bzw. Ludwigshafen/Rh. 
ab. Der Vormittag des 22. April war gemeinsamen Vortrtigen ge- 
widmet (Vortrag von Dr. B. Cgrinz, Dr.-Ing. R. Mienes u. Prof. 
Dr. K. Hnnaann). An diesen Vortragen nahmen etwa 600 Zuhijrer 
teil. 

am el. April 1964 
Kijrperfarben und Anstriehstoffe 

J .  D'A N S ,  Berlin: ober nnsfrichtechnische b'orschung insbes. 
die der Filmquellung. 

Beobachtungen fiihren dazu anzunehmen, dal3 Filme aus hoch- 
molekularen Kunststoffen eine Struktur  aufweisen, die zu einem 
lokalen Quellen fiihrt. Es treten an diesen Stellen kleinste Kuppen 
auf, die sich allmahlich vergroaern, ohne daO ihre Zahl merklieh 
zunimmt. Diem Kuppen werden besonders gut  sichtbar, wenn 
man den Film aus demQuellmitte1 herausnimmt und dieses a n  der 
Luft  verdampfen la& dann fiillen sich die Kuppen mit Luft. 
Diem Kuppenbildung ha t  schlieBlich das Lodosen der Filme von 
der Unterlage zur Folge. Die Art der Unterlage ist fur diese Er-  
scheinungen nicht ma0geblicb. Sie sind abhangig vom Quellmittel 
und von einer Beimischung von Weichmachern zum Bindemittel. 

Fame von Linoxyn, die beim Quellen in  Wasser mehr oder we- 
niger plastisch werden, zeigen diese Erscheinung nicht. Das Quell- 
verhalten von Linoxyn-Filmen ist reproduzierbar, wenn der Film 
unter ganz bestimmten klimatischen und Belichtungs-Verhalt- 
nissen getrocknet wurde. Im Quellverhalten zeigen sich die fein- 

sten chemischen und physikalischen Unterschiede dcr Linoxyn- 
Filme, die von ihren Bildungsbedingungen herriihren. I m  Wech- 
selklima gelagerte Filme erweisen sich als quellfester als die in 
konstantem Klima gelagerten. Ultraviolettes Licht macht die 
Filme sprode. Auf Eisenunterlage in  feuchtem Klima troeknen 
die Filme sehr schnell, werden aber auch sehr s tark abgebaut. Da- 
bei geht Eisen in den Film in Lijsung. Rostschiitzende Grundan- 
striche sind daher notwendig. 

R .  S .  D A N 2' U M A ,  Sassenheim (Holland): Die henimende 
Wirkung verschiedener Anstrichsysfenie auf das Eindringen von 
Feuchtigkeit in  hBlzerne Probekdrper. 

I n  Holland wurde nach dem Krieg mehr Blasenbildung und Ab- 
bliittern an Hauseranstrichsystemen beobachtet als vorher. Diese 
Fehler sind dem hohen Wassergehalt des vie1 benutzten Fiihren- 
holzes zuzuschreiben. 

Holzerne Priifkorper (15x 15x 2 em)  wurden Atmosphrren ver- 
schiedenen Feuchtigkeitsgehaltes ausgesetzt; durch WPgung 
wurde die Gewichtszunahme von Zeit zu Zeit bestimmt. 

Unangestrichene Priifkorper, in Wasser untergetaucht, waren 
nach 5 l/p Woohen zu 90 % rnit Wasser gesattigt; es waren dann 
etwa 80 04 des Eigeqgewichtes an Wasser aufgenommen worden. 

Probekorper, angestriehen mit ,,klassischen" oder ,,syntheti- 
schen" Materialicn, z e i g t h  Unterschiede der aufgenommenen 
Wassormengen, welche nicht im Einklang waren rnit Durchlassig- 
keitswerten, wie sie an Filmen bestimmt worden waren: Einmal 
angestrichene Prufkbrper nahmen in derselben Zeitspanne 6+70% 
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