den wirmeintensiven Schmelzprozessen sehr wirkungsvoll ausge-
niitzt werden und unter Beriicksichtigung einer zweckm#Bigen
Ausbildung und Anordnung der Olzerstiuber 1aBt sich eine ge-
wisse Uberlegenheit der Olbeheizung gegeniiber der Gasbeheizung
ableiten. Der Olverbrauch ist jedoch beschrinkt fir Mineraldle
durch den Benzinverbrauch im Inland und die Leistungsfahigkeit
der Raffinerien, bei Teerdlen durch die Erzeugung bei der Stein-
und Braunkohlenverschwelung. Die Qualitit der verfiigharen
Ole ist allgemein befriedigend. Fir den Transport, die Lagerung
und Aufbereitung in den Hiittenwerken haben sich bestimmte
Einrichtungen als notwendig und zweckmaBig erwiesen. Beson-
dere Aufmerksamkeit erfordert die Erhaltung konstanter Vor-
wirmtemperatur zur Erzielung gleichmiBiger Dichte und Vis-
cositit vor den Zerstiubern.

Man kann ohne Schwierigkeit von Koksofengas- aul Olbeheizung
umstellen, wahrend die Olbeheizung einer mit Generatorgas be-
triecbenen Wanne immer einen Kompromill darstellt. Die besten
Ergebnisse lassen sich mit speziell fiir Olbeheizung gebauten An-
lagen erzielen, nachteilig wirkt sieh noch der zumeist notwendige
hohe Luftiiberschufl aus, der als Zugestindnis an die noch nicht
ganz befriedigende Arbeitsweise der Zerstiuber hetrachtet werden
kann. —0. [VB 578]

Institut fiir Lebensmitteltechnologie
und Yerpackung

9. wissengchaltliche Arbeltstagung vom 30. Junl bis 2. Juli 1954
in Miinchen

Fachsitzung der Schokoladenindustrie

An der Fachsitzung nahmen etwa 200 Teilnehmer aus 7 euro-
piischen Staaten teil.

A.G. LIPSCOM B, Halifax: Ungeldste Problenie bei der Her-
stellung von Nahrungsmitteln: Schoknlade.

Zunichst sind es die Vorginge beim Rosten, die zu einem grofen
Teil unerforscht sind. Wenig Kenntnisse besitzen wir auch iiber
die chemischen und physikalischen Verdnderungen, die in der
Schokoladenmasse wahrend des Conchierens vor sich gehen.
Ebenso wichtig wie das Aroma der Schokolade sind deren Fein-
heit und Gldatte. Das mcBtechnische Erfassen der Feinheit bietet
in gleichem MaQe ungeldste und teilweise geloste Probleme wie die
Untersuchung des Temperiervorganges, der mit den Phasenum-
wandlungen der Kakaobutter in engem Zusammenhang steht.

J. KLEINERT, Zirich-Kilchberg:
Schokoladenindustrie.
dorlich?

Der Viscosimetrie kommt bei der zunehmenden Automatisierung
der Arbeitsginge in der Schokoladenindustrie steigende Bedeu-
tung zu. Als MeBanordnung diente ein Rotations-Strukturvis-
kosimeter. Beim Vergleich der Ergebnisse von Messungen an ein-
und derselben Couvertiire mit verschiedenen Viscosimetern ergab
sich, daB die plastische Viscositit eine BezugsgriBe darstellt,
mittels derer eine Koordinierung der verschiedenen Melergebnisse
moglich ist. Aus diesem Grunde ist die Aufnahme von Fliefkurven
criorderlich, die zwangsliufiz Mehrpunktmessungen bedingen.

Die Viscosilat in der
Weshalb sind Mehrpunktmessungen erfor-

G. MOSIM AN, Meilen (Schweiz): Zwm prakitischen Wert des
Ultrascnalls fiir die Schokoladenindustrie. ’
Praktische Erfahrungen mit einer handelsiiblichen Ultraschall-
Anlage wurden mitgeteilt. Die Schokolademassen miissen bereits
entfeucht>t sein und in flieBbarer Form vorliegen (Vorbehandlung
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in einer Rundconche, Mischer oder ihnlichem System wahrend
einiger Stunden), bevor sie dem Ultraschallfeld ausgesetzt werden.
Um ein Geschmacksoptimum zu erreichen, sind zun#chst die giin-
stigsten Arbeitsbedingungen unter Variierung von Temperatur
und Durchflumenge zu ermitteln, bevor mit der kontinuierlichen
Ultraschallbehandlung begonnen wird. Ultraschallconchierte
Milchschokolade und zum Vergleich dazu die entspr. vollcon-
chierten Muster wurden vorgefiihrt.

A. BAUCKER, Saalfeld/Saale: Chemische Unlersuchungen
an Kakaobohnen, die einer Hydrolyse unterzogen wurden.

Kakaobohnen, die einer feuchtthermischen Behandlung nach
vorangegangenem Weichen in verd. organischen Siuren (z. B.
verd. Essigsdure) unterworfen wurden, weisen geschmackliche
Veranderungen auf, je nach Art und Konzentration der zugesetz-
ten Siure, Behandlungszeit und Temperatur. Die Gesehmacks-
nuancen kdnnen zu nachweisbaren chemischen Verinderungen
von Kakaoinhaltsstoffen in Beziehung gesetzt werden. So ist man
in der Lage, den ProzeB unter Anderung der technologischen Be-
dingungen in eine gewiinschte Richtung zu lenken. Dic Labora-
toriumsversuche wurden mit Erfolg in den technischen MaBstab
ibertragen. Eine kontinuierliche Gestaltung der Schokoladen-
fabrikation laBt sich bei Anwendung des erliuterten Verfahrens
erméglichen.

D. SULC, Zagreb (Jugoslawien): Ein neues Pektinometer [iir
Festigheitspriifungen von Pektingelees und Standardisierung von
Pektinpriparaten.

Die Probleme der Standardisierung von Pektinen wurden be-
sprochen und ein neuentwickeltes Geridt zur Messung der Gel-
festigkeit von Pektinpriparaten vorgefiithrt. Das Arbeitsprinzip
des neuen Pektinometers beruht auf der Messung der Druck-
unterschiede, die notwendig sind, um einen Pektinstandardgelee
mit der Schichtdicke 1 ¢m in Form eines Kreises mit 0,5 cm Durch-
messer zu brechen. Die Gelfestigkeit wird in g/ecm? ausgedriickt
und entsprieht zahlenmiBig der Hohe einer Wassersiule in ¢m,
welche im Moment des Geldurchbruches an einem Manometer ab-
zulesen ist. Mit Hilfe des neuen Pektinometers, das bei 50 + 3 ¢cm
H,0-Saule den Standardfestigkeitswert ergibt, ist es maglich,
eine konventionelle Standardisierung der Pektinpriparate durch-
zufiihren und bei Verwendung solch standardisierter Priparate
immer eine gute und gleichmiiflige Qualitit der Gelierprodukte zu
erreichen.

Aussprache tiber den Stand der Fremdfelibestimmung in Schoko-
lade (Diemair, Frankfurt/Main — Thaler, Miinchen — A. Purr,
Mdinchen.

Purrgab eincn Uberblick iiber die von ihm entwickelte Methodik
des Fremdfettnachweises in dunkler Schokolade!). Bei 25 Scho-
kolademustern, deren Fettbestandteile nur die Hersteller kann-
ten, lieB sich mit Hilfe der Purrschen Arbeitsweige in allen Fillen
cntscheiden, ob Verfilschungen vorlagen oder nicht. An Fremd-
fetten konnten die gebriuchlichen Fremdfettgruppen einschliel-
lich Tenkawang bis zu einem Zusatz von 1,7% (bezogen auf
dunkle Schokoladenmasse) allein und in Kombination mit der
zugelassenen Menge an Haselniissen und Mandeln erkannt wer-
len. Thaler wies auf die Moglichkeit hin, die Rhodan-Zahl in die
Untersuchungen mit einzubeziehen. Acker (in Vertretung von
Diemair) beschrinkte sich auf einen Hinweis auf die Bedeutung
der Pflanzentalg-Gruppe wie Tenkawang, iiber deren Nachweis
in Schokoladefett z. Zt. Untersuchungen im Gange sind.

—M. [VB 594
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