
den wirmeintensiven Schmelzprozessen sehr wirkungsvoll ausgc- 
niitzt werden und unter Beriicksichtigung einer zweckmafiigen 
Ausbildung und Anordnung der C)lzerstauber lallt sich eine ge- 
wisse Uberlegenheit der Olbeheizung gegeniiber der Gasbeheizung 
ableiten. Der Olverbrauch ist jedoch beschrankt fur Mineralole 
durch den Benzinverbrauch i m  Inland und die Leistungsfahigkeit 
der Raffinerien, bei Teerolen durch die Erzcugung bei der Stein- 
und Braunkohlenverschwelung. Die Qualitat der verfiigbaren 
Ole ist allgemein befriedigend. Fur  den Transport, die Lagerung 
und Aufbereitung in  den Hiit,tenwerken haben sich bestimmt,e 
Einrichtungen als notwendig und zweckmaDig erwiesen. Beson- 
dere Aufmerksamkeit crfordert die Erhaltung konstanter Vor- 
warmteinperatur zur  Erzielung gleichmalliger Dirhte und Vis- 
cositiit vor den Zerstaubern. 

Man kann ohne Schwierigkeit von Koksofengas- auf Olbeheizung 
umstellen, wahrend die Olbeheizung einer rnit Generatorgas be- 
triebenen Wanne inimer eincn KompromiB darstellt. I)ie besten 
Ergebnisse lassen sich mit speziell fur  C)lbeheizung gebauten An- 
lagen erzielen, nachteilig wirkt sich noch der zumcist notwendige 
hohe LuftiiberschuB aus, der als Zugestandnis an die noch nicht 
ganz befriedigende Arbeitsweise der Zerstauber hetrachtet werden 
kann. -0. [VB 5781 

lnstitut fur Lebensmitteltechnologie 
und Verpackung 

9. wlvseiiselinltllclio Arbeltstngung vom 30. JunI bls 2. Jiili 1954 
In Miinchen 

Fachsltziiug der Sohokoladenlndnstrle 
Au dcr Fachsitzung iiahmen ctwa '200 Teilnehmer aus 7 euro- 

piischen Staaten tcil. 

A. C. L I P S C O M B ,  IIaliIax: Unge lds t e  Problenie aei der Wer- 
sfellung von Nahrnngsni ifleln: Schokolade. 

Zunachst sind es die Vorgiinge beim Rijst.en, die zu einem grollen 
Teil unerforscht sind. Wenig Kenntnisse besitzen wir auch iiber 
die chemischen und physikalischen Veranderungen, die in  dcr 
Schokoladenmasse wahrend des Conchierens vor sich gehen. 
Ebenso wichtig wie das Aroma der Schokolade sind deren Fein- 
heit und Glltte. Das meBtechnische Erfassen der Feinheit bictet 
in gleichem MaBe ungeloste und teilweise geloste Probleme wie die 
I'ntersuchung des Temperiervorganges, der mit den Phasenum- 
wandlungen der Kakaobuttcr i n  engrm Zusammenhana steht. 

in einer Rundconche, Mischer oder ahnlichem System wahrend 
einiger Stunden) ,  bevor sie dem Ultraschallfeld ausgeaetzt werden. 
Um ein Geschmacksoptimum zu erreichen, sind zungchst die gun- 
stigsten Arbeitsbedingungen unter Variierung von Tempcratur 
und Durchflullmenge zu ermitteln, bevor mit der kontinuierlichen 
Ultraschallbehandlung begonnen wird. Ultrasohallconchierte 
Milchschokolade und zum Vergleich dazu die entspr. vollcon- 
chierten Muster wurden vorgefuhrt. 

A. R A  U C K  E R ,  Saalfeld/Saale: Cheniische Unfersuchirnyen 
an Raknobohnen, die einer Hydrolyse unferzogen aurden. 

Kskaobohnen, die einer feuchtthermischen Behandlung nach 
vorangegangenem Weichen in verd. organischen Sauren (z. B. 
verd. Essigsaure) unterworfen wurden, weisen geschmackliche 
Veranderungen auf, je nach Art und Konzentration der zugesetx- 
tcn Saure, Behandlungszeit und Tcniperatur. Die Geschmacks- 
nuancen konnen zu nachweisbaren ehemischen Veranderungen 
van Kakaoinhaltsstoffen in Beziehung gesetzt werden. So ist man 
in der Lage, den ProzeB unter Anderung der teehnologischen Be- 
dingungen in eine gewunschte Richtuug zu lenken. Die Labora- 
toriumsversuche wurden mit Erfolg in den technischen MaDstab 
ubertragen. Eine kontinuierliche Gestaltung der Schokoladen- 
fabrikation lallt sich bei Anwendung d ~ s  erlautertrn Vcrfahrens 
ermdglichrn. 

D. S I I L C ,  Zagreb (Jugoslawien): Ein neues Pek / inon ie /pr  /iir 
Pestigkeitspsiifungei1 won Pektingelees und Standnrdisierung von 
Pekfinpraparaten. 

Die Probleme der Standardisierung von Pektinen wurden bc- 
qirochen und cin neuentwickeltes Gerat ziir Messung der Gel- 
'festigkeit van Pektinprsparaten vorgefiihrt. Das Arbeitsprinzip 
des neuen Pektinometers beruht auf der Messung der Druck- 
unterschiede, die notwendig sind, urn einen Pektinstandardgelee 
mit der Schichtdicke 1 cm in Form eines Kreises mit 0,5 cm Durch- 
messer zu brechen. Die Gelfestigkeit wird in g/cm2 ausgedriickt 
und entspricht zahlenmaRig der Hahe einer Wassersaule in  em, 
welche irn Moment des Geldurchbruches a n  einem Manometer ab- 
zulesen ist. Mit Hilfe des neuen Pektinometers, das bri 50 f 3 cm 
H,O-Saulc den Standardfestigkeitswert ergibt, ist es moglich, 
eine konventionelle Standardisierung der Pektinpraparate durch- 
zufiihren und bei Verwendung solch standardisierter Praparate 
immer eine gute und gleichmaaige Qualitat drr Grlierprodukte zu 
erreirhen. 

Der Viscoainiotrie konimt bei der zunehmenden Autornatisierung 
der Arbeitsgange in der Schokoladenindustrie steigende Bedeu- 
t.uiip zu. A h  MeRanordnung diente ein Rotations-Strukturvis- 
kosimeter. Bcim Vcrgleich der Ergebnisse von Messungen an ein- 
und dersclbcn Couvertiire mit verschiedenen Viscoaiinetsrn ergab 
sich, daB die plastische Viscositat rinr BezugsgroBe darstellt, 
mittrls derer eine Koordinierung der verschiedenen Mellergebnisse 
moglich ist. Aus diesem Grunde ist die dufnahme von Fliellkurven 
erforderlich, die zwangslaufig Mehrpunkt,messunaen bedingen. 

des Fremdfettnachweises in dunkler Schokoladel). Bei 25 Scho- 
kolademustern, deren Fettbestandteile uur die Hersteller kann- 
ten, lie0 sich mit Hilfe der Purrschen Arbeitsweise in allen Fallen 
entscheiden, ob Verfalschungen vorlagen oder nicht. An Fremd- 
fetten konnten die gebrauchlichen Fremdfettgruppen einschlieb- 
lich Tenkawang bis zu einem Zusatz von 1 , 7 %  (bezogen auf 
dunkle Schokoladenmasse) allein und in  Kombination mit der 
zugelassenen Menge an Haselnussen und Mandeln erkannt wer- 
den. Tlialer wies auf die Moglichkeit hin, die Rhodan-Zahl in die 
Untersuchungen mit einzubeziehen. Acker (in Vertretune van 
Diemair) beschrankte sich auf einen Hinweis' auf die Bedlutung 
der Pflanzentalg-Gruppe wie Tenkawang, fiber h e n  Nachweis 
in Schokolndefett z. Zt. Untersuchungen im Gange sind. 

Q. AfOsl d.1 A .v, Meilen (Schweiz): % Z W ~  prciktischen Wed des 
Ultrascr'mlls fiir die Schokoladenindustrie. 

Anlage wurden mit.geteilt. Die Schokolademasse~~ miissen bereits ~~ 

rntfeucht?t sein und in flieObarer Form vorliegen (Vorbehandlung 

' 

Praktiwhe Erfahrungen mit einer handelsublichen Ultraschall- --Y. [VB 5941 

1) Diese ztschr. 66, 184 (19541. 




