Man kommt somit zu folgendem Bild: N enthalt in allen Aggre-
gatzustinden N,-Molekeln, P hat in der schwarzen und roten Form
ein Schichtengitter mit groBen Atomverbinden, in der Schmelze
kleine Molekeln. Beim Arsen bleiben in der Schmelze die Doppel-
schichten erhalten, beim Antimon und Wismut erfolgt beim
Bchmelzen ein Ubergang in einen den Metallen nahestehenden
Zustand.

Selen und Tellur, die im festen Zustand aus Ketten aufgebaut
sind, zeigen beim Erhitzen senkrecht zu diesen Ketten eine starke
Ausdehnung (gegen die van derWaalsschen Kréfte), datiir schrump-
fen die Ketten zusammen (Analogie zum Arsenl). Im geschmol-
zenen Tellur nimmt das Volumen erst ab und dann wieder zu,
shnlich wie beim Wasser. Hier findet der Ubergang der nichtme-
tallischen in die mehr metallische Struktur in der Schmelze statt.

Bei den Verbindungen (etwa des Li und Mg) hatte Zinil
einen sprunghatten Ubergang von salzartigen zu intermetallischen
Strukturen festgestellt, wenn sich der negative Bestandteil von
den typischen Nichtmetallen iiber die Halbmetalle zu den Me-
tallen hin bewegt. Dies gilt jedoch nur fiir den Fall, daB Anionen
mit Edelgasstruktur gebildet werden. Ist das nicht der Fall, so
lagern sich die Anionen zu gréBeren Gebilden zusammen; Ketten
(z. B. 0%, 82-), Flachen {Grapkitverbindungen) oder dreidimen-
gionalen Gebilden, wie im NaTl, bei dem nach Zinil ein dem Dia-
mant entsprechendes [Tl-]co-Anionenteilgitter gebildet wird, in
dessen Liicken die Na+-Ionen eingelagert sind. Allerdings zeigen
magnetische Messungen, daf die Voraussage von Zintl, dafl Ver-
bindungen wie LiCd, die ein Elektron weniger enthalten als NaTl,
stark paramagnetisch gind, nicht zutrifft; LiCd und LiZn unter-
scheiden sich im magnetischen Verhalten nicht von Liln bzw.
LiGa. Das Problem des NaTl-Typs bedarf daher einer nochmali~
gen eingehenden Untersuchung.

Vielfach finden sich in ein und demselben System salzartige
und metallische Strukturen (z. B. K;Bi und KBi,). Bei beiden
Verbindungen zeigt sich dann volumohemisch ein Ubergang von
den Salzen zu den echten Legierungen. Bei den sog. ,,Laves‘‘-
Strukturen (MgCug-Typ usw,) findet sich eine Kontraktion, die
mit der Differenz der Elektronegativititen der Partner annihernd
linear ansteigt. Weitere Aufsohlisse sind von einem Studium der
Legierungen zwischen den Alkalimetallen und den Elementen der
V. Gruppe zu erwarten, deren Untersuchung im' Gange ist.
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A.GRUNE, Dassel: Papierchromalographie. Eine Einfithrung
mil Ezperimenten [ir den Lebensmitlelchemiker.

Vgl. A. Grine, ,,Papierchromatographie, Einfiihrung unter bes.
Beriicksichtigung der Belange der amtlichen Lebensmittelkon-
trolle, Firmendruckschritt der Fa. Carl Schleicher & Schiill,
Dassel.

Aussprache:

Hoffmann, Darmstadt: Wo bekommt man chemisch reine Farb-
stotfe als Testsubstanzen? Eisenbrand, Saarbriicken: Die Fa. Bayer,
Leverkusen, beabsichtigt, den chemischen Untersuchungsimtiern
Standardsammiungen von zur Zulassung empfohienen Lebensmittel-
farbstoffen gegen ein geringes Entgelt zur Verfiigung zu stellen.

F. W. MULLER, Augustenberg: Die Bestimmung der As-
corbinsdure mil Phosphor-18-Wolframsdure.

Phosphor-18-Wolframsiure gibt mit starken Reduktionsmitteln
in schwach saurer Ldsung eine in ihrer Intensitdt von der Menge
des vorhandenen reduzierenden Stoffes abhingende Blaufirbung.
Hierauf haben A. Fujila und T. Ebiharal) eine Methode zur Be-
stimmung von Ascorbinsinre begriindet. Die meisten organischen
Stotle sowie schwichere anorganische Reduktionsmittel storen
hierbei nicht. Nach eigenen Versuchen wird die Wirkung anderer
reduzierender Stoffe im Gegensatz zu Fujila und Ebihara nicht
durch Zusatz von Monojod-essigsfiure ausgeschaltet. Man
blockiert vielmehr besser nach einem Vorschlag von Lugg®) die
Ascorbinsiure durch Zusatz von Formalin, um anschlieSend den
Einfluf der sonstigen reduzierenden Stotfe &uf die Phosphor-

l; Vgl. Biochem, Z, 290, 182 [1936] und 300, 136 [1939].
%) Nature [London] 750, 577 [1942).
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wolframséure gesondert zu bestimmen. Die Reaktion l3uft inner-
halb 80 min bei einem pgy von 3,0 ab. Blindversuche sind erforder-
lich. Man miBt die Extinktion der Ldsungen photometrisch mit
Filter 8 73. Eine genaue Arbeitsvorschrift wurde angegeben.

W.KOETHER, Saarbriicken: Uber den Einfluf des Wassers
auf die Ozydation der Ascorbinsdure durch Jod.

Heimann, Strohecker und Mait haben eine papierchromatogra-
phische Methode zur Abtrennung der Ascorbinsiure von anderen
reduzierenden Stoffen mittels Butanol-Wasser angegeben®). Nach
eigenen Versuchen ist auch Dioxan ein geeignetes Ldsungsmittel
hierfitr. Dieser Didther ist mit Wasser in jedem Verhiltnis misch-
bar. Er 13st bei Zimmertemperatur etwa 6 g/l Ascorbinsiure.
Eine Ascorbinsfure-Dioxan-Ldsung wird bei Zugabe von hdch-
stens der aquivalenten Menge Jod nicht entfirbt. Entfirbung
wird jedoch schlieBlich bei Zusatz steigender Mengen Wasser
erreicht. Setzt man einer solchen gerade entfirbten Ascorbin-
shure-Jod-Dioxan-Ldsung wiederum Dioxan zu, so farbt sich die
Lésung durch ausgeschiedenes Jod wieder braun. Die Oxydation
der Ascorbins@ure durch Jod ist nach Tillmans, Hirsch und Dick¢)
reversibel. Gemeinsam mit Eisenbrand wurde durch kolorimetrische
Messungen das Gleichgewioht nach der Gleichung

H,0
CaHeOy + Js ot = CH(O, + 2 HJ

untersucht. Es ergab sich, daB sich in Dioxan ohne oder mit nur
wenig Wasser ein Gleichgewicht einstellt, weloches gegeniiber rein
whbrigen Losungen stark nach der Seite der Ascorbinsiure ver-
schoben ist. Die Abh#ngigkeit der Reaktion zwischen Ascorbin-
siure und Jod von der vorhandenen Wassermenge gestattet bei
Anwendung einer entspr. Methodik Wasserbestimmungen.

J.UMBRECHT, Reutlingen: Geselzliche Fragen bei Schmelz-
kdse und Milch.

Da die Kase-Verordnung vom 2. Juni 1851 besonders auf dem
Gebiete der Schmelzkase und der Kisezubereitungen eine ganze
Reihe Mingel aufweist, liegt der Entwur! einer neuen Kige-Ver-
ordnung vor, welcher z. Zt. den Lianderregierungen zur Stellung-
nahme zugegangen sein soll. In Fillen, bei denen die z. Zt. giiltige
Kise-Verordnung versagt, wird die amtliche Lebensmitteliiber-
wachung allein auf Grund des § 4 des Lebensmittelgesetzes urteilen
miissen. Nach der geltenden Kase-Verordnung diirfen mit Milch-
fett angereicherte Kasezubereitungen als ,,K#ise-Creme* in den
Verkehr gebracht werden, falls sie mindestens 50 % Fett i.T. ent-
halten. Sie miissen auf den Packungen als ,,K#sezubereitung*
kenntlich gemachi sein und brauchen nicht die in der Kase-Ver-
ordnung vorgeschriebene Mengs Milochzucker zu enthalten. An
Konservierungsmitteln in Schmelzkiise kommen auBer benzoat-
haltigen Priparaten Peroxyde in Betracht. Bromate werden im
allgem. nur bei Rohk#isen, wie Tilsiter, verwendet. Vortr. behan-
delt sodann verschiedene Fragen aus dem Milochgebiet, bes. den
Fettgehalt der Milch betreffend.

Aussprache;

Lindemann, Mannheim: Nach meinen Erfahrungen lohnt sich die
Kontrolle der Milchbearbeitungsbetriebe auf genaue Einhaltung des
einzustellenden Fettgehaltes. Schmitt, Speyer: Die Forderung auf
Einhaltung eines bestimmten Miichzuckergehaltes erscheint fir fett-
reiche Kése-Creme nicht gerechtfertigt; ein hoherer Milchzucker-
gehalt geht zu Lasten des erndhrungsphysiologisch hochwertigen
EiweiBes. — Bei Schichtkase ist es erlaubt, dem Kaufer durch Féar-
bung der mittleren Schicht einen hheren Fettgehalt vorzutauschen,
obwohl dieser in der Regel kaum hbher liegt als bei den AuBen-
schichten. Im Hinblick hierauf diirfte es nicht sinnvoll sein, darauf
zu dringen, daB die mittiere Schicht wenige Prozente Fett in der
Trockenmasse mehr enthalte als die AuBenschichten. Denn dies
erscheint gegeniiber der groB8en Tauschung durch die Fidrbung be-
langlos. — Man sollte nie zwischen ,,Rohkise'* und ,,Schmelzkése*,
sondern nur zwischen ,,Naturkase'* und ,,Schmelzkise“ unterschei-
den, um den Eindruck zu vermeiden, da8 der als ,,Rohkise* be-
zeichnete Naturkase noch nicht zum GenuB geeignet sei. — Nach den
Bestimmungen des Milchgesetzes darf Joghurt ebenso aus Milch un-
mittelbar wie aus vorher eingedickter Milch hergestelit werden.
Solite daher ein geringer Zusatz von Milchpulver zu der Anstelimilch
fiir Joghurt nicht doch erlaubt sein? — Da Milch zur Herstellung
von Kondensmilch mit Pufferungsmitteln versetzt werden darf,
sollte auch eine Teilneutralisation von Késereimiich zugelassen wer-
den, um dadurch elne Pasteurisierung dieser Milch zu ermdoglichen.
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