
frischen Stiirkesirupen vorkommt. Bci der Lagerung von Stiirke- 
sirupen im Licht wird dieses zersetzt, gleiohzeitig tritt dabei eine 
mehr oder weniger deutliche Gelbfiirbung auf. Kupfer-Ionen und 
UV-Bestrahlung beschleunigen die Reaktion. Sie wird bei liingerer 
Lagerung durch eine Maillard-Reaktion iiberlagert. Auf diese hat 
das Licht keinen EinfluD. Die Stiirke der Vergilbung hitngt hier 
in erster Linie vom Stickstoff-Gehalt ab. Die Maillard-Reaktion 
Hndert das UV-Spektrum des Sirups nicht. Diese Reaktionen 
gehen in Sirupen bis zu etwa 60 OC vor sich. Bei hoheren Tem- 
peraturen bildet sich durch Zersetzung von D-Glucose in grbDeren 
Mengen 5-Oxymethyl-furfurol, das in die Reaktion eingreift. 

Bei der Herstellung von Stiirkesirupen mit geringer Vergilbungs- 
tendenz wird man einen mbglichst niedrigen 5-Oxymethyl-furfurol- 
Gehalt anstreben. Das UV-Spektrum frisoher Stiirkesirupe liiDt 
gewisse Riickschlusse auf die zu erwartende Vergilbung bei liingerer 
Lagerung zu. 

E .  F .  W .  D U X ,  Richmond/Surrey (England): Neusre Er- 
gebnisse auf dem Gebiet der kaltwasserldslichen Sfiirken. 

Die Eigenschaften von alkalisohen, auf Walzen getrockneten 
QuellstLken fordern apezielle Analysenmethoden. So werden 
durch fest gebundene Lauge bei der Schoehschen Bestimmung zu 
niedrige Werte fur die ,,Alkali-Zahl" gefunden. Vortr. hat die 
Methodik verbessert, dadurch, daD er zuniichst die StBrkesuspen- 
sion auf pH 3.0 bringt und ansehlieDend auf pH 7.0 einstellt. Da 
afkalische Quellstarken eine begrenzte Loslichkeit in Hthanol 
bcsitzen, kann die Ubliche Methode der Stiirkebestimmung durch 
Falung in Alkohol nicht angewendet werden. Withrend die Her- 
stellung von Quellstiirken duroh Walzentrocknung von Stirkc- 
ldsungen zu einer Molekularverbindung fuhrt, gelingt die Ge- 
winnung von kaltwasserlbslichen Produkten durch Spruhtrock- 
nung, Vakuumtrocknung oder Fiillung der Stitrke in Alkohol, 
ohne daD ein merklicher Abbau dabei eintritt. 

W .  K E M  P F ,  Detmold: Verkkistencngstenaperaturen und de- 
ren Beein/lussung bei verschiedenen Starkearten. 

Als Verkleisterungstemperatur bezeichnet man diejenige Tem- 
peratur, bei der in wiiOriger Suspension die Stiirkekbrner stark zu 
quellen beginnen. Diese Erscheinung iiuDert sich in einem starken 
Anstieg der Viscosititt, dem Vereohwinden der Doppelbrechung 
und einer Zunahme der Lichtdurchliissigkeit der Stiirkesuspension. 
Die Verkleisterungstemperaturen von Stiirken wurden untersucht 
mit Hilfe des Ostwald-Viscosimeters, des Brabender-Viscographen 
und durch Messung der Lichtdurchliissigkcit im Lange-Kolorimeter. 

Danach sind die Verkleisterungstemperaturen nicht nur fiir 
verschiedene Stiirkearten (z. B. Kartoffel-, Mais-, Weizen-, Reis- 
stiirke) untersehiedlich, sondern innerhalb der gleichen Art ist ein 
SorteneinfluD vorhanden. Die StLkekonzentration beeinflout 
die Verkleisterungstemperatur nicht. Nach liingerer Warmwasser- 
behandlung bei 40-50 O C  steigt die Verkleisterungstemperatur an. 
Situren, Laugen, witorige verd. Formaldehyd-Losungen, Phos- 
phoroxychlorid usw. erniedrigen im allgemeinen die Verklei- 
sterungstemperatur (Viscositiitsmessung im Ostwald-Viscosime- 
ter). In der Lichtdurchlbsigkeit machen sich die chemischen Be- 
handlungen hiiufig nioht bemerkbar. 

F.  T H .  van V O O R S T ,  Alkmaar (Holland): Rioeheniische 
Zuckerbesfininaungen. 

Die vom Vortr. 1942l) verbffentliohte Methode zur biochemi- 
schen Zuckerbestimmung von Mischungen nus vcrschiedcneu in 
Lebensmitteln vorkommenden 1Uslichen Kohlenhydrateu hat sich 
bewiihrt. Nebeneinander lassen sich erfasson: Fructose, Glucose, 
Lactose, Maltose, reduzierendc Dextrine oder ~ligosaccharide, 
nichtreduzierende Dextrine und Saccharoee. Neben Kupfer- 
reagenz und Luffsoher Losung werden die beiden Hefen (Saccharo- 
myces ceretisiae und Candida pseudotropicalis (friiher Torula 
erenaoris) benotigt. Die Giirungszeit von 48 h kann fiir Stiirke- 
1)tUnters. Lebensrnittel 83, 414 [1942]. 

sirupe bedeutend verkiirzt werden. Die VergBrung mit Saccharu- 
niyces cerevisae verlituft am schnellsten und liiBt die Glucose und 
Maltose verschwinden. Candida pseudotropicalis wirkt triiger, hat  
aber nur die Glucose zu vergiiren. .Es zeigte sich, daB die Ver- 
giirung mit beiden Hefen nach 14 h vollstiindig beendet ist. Durch 
eine Totatanalyse von drei Stitrkesirupen wird dieses Ergebnis 
bolegt. 

E. L I N D E M A N N ,  Detmold: Protein-Anreicherung uon 
Maiskkber auf fermentativem und chemischem Wege. 

Fur spezielle Zwecke werden Maiskleber rnit mbglichst hohem 
EiweiDgehalt gewiinscht. Vortr. untersuchte, wie diese durch 
nzchtragliche Behandlung des NaDklebers erhalten werden kbn- 
ncn. 
a) Protein-Anreicherung durch Abbau und Verfliissigung der 

Stiirke nus dem NaDkleber mit Stiirke-abbauenden Enzymen, 
b )  Selektives Losen der EiweiDstoffe mit NaOH und K,S und 

deren nachtriigliche Ausflockung. 
NaDkleber rnit 60 bis 75% Proteingehalt i. Tr. wurden nach 

vcrschiedener thermiecher Vorbehandlung rnit drei verschiedenen 
StLke-abbauenden Enzymen behandelt. Der giinstigste Effekt 
wurde erreicht, wenn die 15 min gekochte, auf pH 5,5 bis 6,5 ein- 
gestellte und auf 40 bis 50 OC abgekiihlte Klebersuspension mit 
Formenten 15 bis 30 min behandelt wurde. Der Protein-Gehalt 
lag dann zwiechen 80 und 82 % i. Tr. Bei den sehr aktiven Enzym- 
priiparaten geniigte eine Konzentration von 0,005 %, bezogen auf 
Klebertrockenmasse. Wiihrend des StPkeabbaues verschiebt 
sich das p~ der Klebersuspension nach kleineren Werten; fur eine 
Kontrolle und Korrektion mu0 gesorgt werden. Durch nachtriig- 
liche Entfettung des getrockneten Klebers ist der Protein-Gehalt 
durchschnittlich auf etwa 88 % zn steigern. Ein Herauslbsen der 
EiweiBstoffe nus dem Rohkleber mit NaOH und K,S und die an- 
schliel3ende Ausflockung fiihrt zu Proteingehalten von 90 bis 91 %. 
Auf Grund der hohen Verluste an gelbsten Stoffen von 15 bis 20 %, 
des betritchtlichen Chemikalienverbrauchs und des nicht uner- 
heblichen apparativen Aufwandes diirfte das chemische Verfahren 
nicht rentabel sein. Die enzymatische Protein-Anreicherung wird 
besonders fur Fabriken von Interesse sein, die nicht iiber die mo- 
dernsten Separatoren verfugen. 

W .  G O L D  B A C H ,  Gmund (Osterreich): Neuere Erkennlnisse 
iiber die Geloinnung won EiweiP aus Kartoffelfruchtwasser. 

Um einerseits die biologisch wertvollen Anteile des Kartoffel- 
fruchtwassers einer nutabringenden Verwertung zuzufiihren und 
andererseits die Abwiisser der Kartoffelstiirkefabriken von unan- 
genehmen Ballaststoffen zu befreien, wurde in einer improvisier- 
ten groPtechnischen Versuohsanlage ein Verfahren zur Gewinnung 
des koagulierbaren EiweiQanteiles im Kartoffelfruchtwasser ent- 
wickelt. DIM Fruchtwssser wird unter Druck auf 120°-130 OC 
erhitzt, wobei das EiweiD in filtrierfiihiger, porig-schwammiger 
Knnsistenz auskoaguliert. Das Koagulat wird gewaschen, duroh 
Abpressen und Trocknen entwusert und gemahlen. Das Fertig- 
produkt - ein aufgehelltes grauschwarzes Pulver - ist fur Futter- 
zwecke gut geeignet. Die Ausbeute betrug 1,L % des unverdiinn- 
ten Fruchtwassers. Zusammensetzuug des Endproduktes: Trocken- 
substans: 94 %, Rohprotein 79,O %, verdauliches Protein 63 %. 

0. BO R U D ,  Lillehammer (Norwegen): Zusanrnrensefzung von 
Sfrirkehydrolysalen und Dexfrosepolytneren nus einer Ilreyer-Ver- 
suchsanlage. 

Hochkonvertierte Stiirkehydrolysate wurden kontinuierlich 
hergestellt und untersucht. Dextrose-Wert (Heduktionsvermb- 
gen, ausgedriickt als Dextrose) und wahrer Dextrose-Gehalt stei- 
gen bei sinkenden Stiirkekonzentrationen. Mit einer Stiirkemilch- 
konzentration von 20 g Stiirke in 100 cmS wurden Dextrose-Werte 
von 95 % i. R. und Dextrose-Gehalte von 89 % i. Tr. erhalten. 
Ditt Hydrolysato waren hell. [ V B  6821 

Deutsche Gerellschaft fiir Erniihrung 
18-16. April 1966 in Maim 

F. V E R  ZA R ,  Basel: Erndhrung und Genuprniftel. 
GenuDmittel wirken im wesentlichen psychiach. Sie haben 

keine Bedeutung vom energetisehen Gesichtspunkt nus, noch sind 
sie Baustoffe des Korpers. Die Rolle eines GenuBmittels wird am 
Cocakauen der siidamerikanischen Indianer besprochcu. Ery- 
throxybn Coca ist eiue Staude, deren Bliitter mehrmals im Jahre 
gepfluckt werden und die cinen Gehalt von iiber 0,5% Cocain 
haben. Die Coqueos kauen tiiglich 25-100 g. Sie vermischen das 
Cocaim Mund mit Kalk und kauen an einer Portion mehrere Stun- 
den Iang. Der Kalkzusatz fordert dae Frciwerden des Cocains nus den 
Bllttern und verstitrkt aeinc Wirkung. Coca wird in den bstlichcn 
Abhiingen drr Anden gepflanrt und dann auf den Altiplano ge- 

brrcht. Hauptsiichlich wird es vcn der Bevdlkerung, welohe in 3 bis 
4000 Meter Hbhc wohnt, verbraueht. Diese ist weitgehend rein 
inrlianisch, besteht aber zum Teil such nus Mestizen. WeiDe kauen 
im allgemeinen nicht. Die Zahl der Cocakauer in Peru und in 
Bolivien schiitzt man nut 2'/*-5 Millionen. Die Frage, ob Coca- 
kaucn notwendig oder gefahrlich ist, wird in beiden Liindern vie1 
diakutiert, und ist oft geradezu das zentrale soziale Problem ge- 
wesen. Die Vereinten Nationen haben eine Kommission von 
Sachverstiindigen in diese Lander geschickt, urn die Bedeutung 
dcs Kauens zu analysieren. Der Kommissicnsbericht E/1666 siehl 
als Ursache dea Kauens dic ch ron i sche  Un te re rn i th rung  der 
eingehorencn Bevalkerung an. I'm das Hungergefiihl und die 
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Mudigkeit zu stillen, wird Coca gekaut und dadurch ein Zustand 
erreicht, in welchem der Arbeiter dauernd ruhig arbeitet, aber zu 
keinerlei weiteren Entwicklung und Verbesserung seines sozialen 
Standes kommt. Verschiedene Erfahrungen in Fabriken, in wel- 
chen die Arbeiter gut bezahlt werdcn, ferner von Missionaren, die 
ihren Schiilern das Kauen abgewbhnt haben und insbesondere die 
Erfahrung des MilitHrs haben das bewiesen. Beim MilitHr in Peru 
und in Bolivien werden die neu einriickenden Rekruten wesentlich 
besser erniihrt, als sie es gewohnt waren. Sie geben dann ganz 
spontan das Cocakauen auf und werden 'wesentlich leistungs- 
fHhiger. Beobachtungen im Chacokrieg haben gezeigt, daO, wenn 
die Erniihrung schlecht war, dae Cocakauen wieder erlaubt wer- 
den mullte. In  Bolivien und in Peru werden rund 10 Mill. kg ge- 
trocknete Cocablatter verstenert. Die Cocasteuer bildet einen 
wesentlichen Anteil des Staatseinkommens. Von den produzier- 
ten Bliittern wird nur ein ganz kleiner Teil fiir medidnische und 
andere Zweckc gebraucht. Die Meinung, Cocablatter kbnnten 
auBer dem Cocain noch eine andere Substanz enthalten, welche 
den Wirkungsgrad der Arbeit des Mensohen in den groOen Hbhen 
des Altiplano verstlke,  diirfte keine wissenschaftliche Basis haben. 

G. B O R G S T R O M ,  Gbteborg: Problsnre und Methoden der 
Lsbensmillelkonservietung. 

Die Fortschritte der Lebensmitteltechnologie Bind so bedeutend, 
daO man in vielen FPllen die urspriinglichen Nahrungsbestand- 
teile so gut bewahren kann, daO sie sohon einige Stunden nach der 
Bearbeitung den entsprechenden ,,Frischwaren" iiberlegen sind. Die 
grtiOten Schwierigkeiten fur die zuktinftige Konservierungstech- 
nik werden die Rohwarenprobleme sein. Die natiirlichen Sohwan- 
kungen des Mineral- und Vitamingehaltes sind vie1 grbBer a18 die 
Variationen, die man duroh die industrielle Bearbeitung hcr- 
vorruft. Die Notwendigkeit, Hbchstertriige zu erreichen, er- 
schwert eine allseitige Mineralversorgung von Pflanzen und Tie- 
ren. Der Tocopherol-Gehalt I .  B. erreioht leicht suboptimale 
Mengen und fiihrt zu groOen Riickwirkungen auf die Haltbarkeit 
der Endprodukte. Die nachteilige Wirkung von Mangeln in der 
naturlichen Zusammensetzung unserer Lebensmittel und von Re- 
sten von SchiidlingsbekPmpfungsmitteln sind Fragen von auller- 
ordentlicher Bedeutung. Die ,,Frischwaren" werden gefahrlich und 
kbnnen niemals ausreichend durchkontrolliert werden. Wir leben 
gefahrlich, aber die Technologie der modernen Lebensmittelkon- 
servierung ist ein werteschaffender und sicherheitsgebender Fak- 
tor. 

E. M E R G E N  T H  A L E R ,  Miinchen:, Die Verwendung che- 
IPkiSCher Konservicrungsmitlel in Deulschland' ). 

Naoh heutiger Auffassung werden unter die Konservierungs- 
stoffe alle Stoffe gerechnet, die nachteilige Verirnderungen von Le- 
bensmitteln verhindern kbnnen. Dic Deutsche Forsohungsge- 
meinsohaft hat  eine Kommission zur Priifung der Lebensmittel- 
konservierung ins Leben gerufen, die dem Gesetzgeber die Grund- 
lagen fur ein Konservierungsmittelgesetz erarbeiten soll. Als vor- 
dringlichste Aufgabe erwies sich die uberprllfung der z. Zt. in 
Deutschland angewandten Konservierungsetoffe gegen mikro- 
biell bedingten Verderb und die Aufstellung einer ,,positiven" 
Liste, die alle Stoffe enthiilt, die ale zweckmiiOig und unbedenk- 
lich empfohleu werden kbnnen. Gegeniiber den in dem Entwurf 
einer Konservierungsmittelverordnung vom Jahre 1932 aufgefuhr- 
ten Stoffen konnten einige Verbindungen wie Formaldehyd (hin- 
sichtlich seiner mutagenen Wirkung) und p-Chlorbenzoesiiure wc- 
gen toxikologischer Bedenken nicht mehr empfohlen werden. uber 
die Borsirure laufen noch Untersuchungen, doch soheint eine end- 
gciltige Aufnahme in die Liste nioht wahrscheinlioh. Wasserstoff- 
peroxyd wurde gleichfalls abgelehnt. Auch die Salioylsaure a18 
Haushaltskonservierungsmittel konnte nioht gutgeheiBcn werden, 
da infolge der gerade im Haushalt nicht mit Sioherheit vermeid- 
baren Uberdosierung Gefahren besonders fur Kinder entstehen 
kbnnen und bei der Oberfliichenkonservierung ihre geschmack- 
lichen Vorteile gegeniiber der Benzoesgure nicht ins Gewicht fallen. 

Besonders aktuell ist die Frage nach der Verwendung von An- 
t i o x y d a n t i e n .  Hier wird gepriift, ob auch fur deutsche Ver- 
hutnisse die Zulassung von Antioxydantien technisch und volks- 
wirtschaftlich notwendig erscheint. Das Verfahren zur Bestim- 
mung der Toxicitat von Konservierungsstoffen wurde festgelegt. 
Beeonderer Nachdruck wird auf die Priifung der chronischen To- 
xioitiit und die Beeinflussung des Stoffwechsels gelegt. Eine ohe- 
mische Verbindung kann nur dann zur Konservierung von Lcbens- 
mitteln zugelassen werden, wenn ihre akute ToxicitHt iiber 1 g/kg 
liegt und sie in chronischen Toxicitatsversuchen an mehreren Tier- 
stiimmen bei langdauernder Gabe keinerlei toxische Wirkungen 
aufweist. Ferner wird gepriift, ob die Verwendung von Konser- 
vierungsmittelkombinaten zweckmiiOig und empfehlenswert er- 
scheint. 

I )  Vgl. dazu diese Ztschr. 67, 16 119591. 
-- 

K .  S T U H L F A U T H , X i i n c h e n :  Ihe Yemendung der Lac- 
aulose bdm Diabetes. 

Experimentelle und klinieche Untersuchungen haben gezeigt, 
daO Laevuloee beim Diabetes besser verwertet wird als Glucose. 
Vor allem der Arbeitakreis um Chaikoff konnte naohweieen, daO 
die Oxydation der Fructose beim Diabetes nicht herabgesetzt ist 
und auch durch Insulin nicht beschleunigt werden kann. Die 
Blutlaevulose-Kurven von Diabetikern unterscheiden sich nicht 
von denen Gesunder; auch der Anstieg der Intermediiirprodukte 
Milchsiiure, BrenztraubensHure, Citronensiiure und a-Ketoglutar- 
s h r e  ist beim Diabetiker im selben AusmaO erhalten. Laevulose 
ist zwar in der Lage, den Energiebedarf der Leber auch bei schwe- 
ren dinbetisohen Stbrungen zu decken, die Verwertbarkeit im Ge- 
samtorganismus ist aber duroh die Stoffweohselkapazit&t der Le- 
ber begrenzt. Nach fremden und eigenen klinischen Untersuchun- 
gen kbnnen Laevulose-Gaben von 60-80 g, iiber den Tag verteilt, 
bei den meisten Diabetikern gegeben werden, ohne da9 es zu einer 
Erhbhung der Zuckerausscheidung oder des Blutzuckers kommt. 
Hbhere Dosen dagegen steigern die Hyperglykiimie und Gluco- 
suric, da ein Teil der Laevulose iiber das Hexose-Isomerase-System 

in Glucose umgewandelt wird. 
Die bereits beim experimentellen Diabetes festgestellte keto- 

lytische Wirkung der Laevulose tntt nuoh beim dinbetieohen Pa- 
tienten ein. Amenkanische Autoren (DaugluuIay und Wvsichsel- 
bauni, Darragh und Mitarb.) berichten iiber einen raschen Ruck- 
gang der Aoidoee im Coma diabeticum nach Laevulose-Infusionen. 
Wir sahen bei Patienten mit langdauernder Ketonurie, dan unter 
Laevulose (50 g)  die Ketokbrper im Harn innerhalb von wenigen 
Tagen verschwanden. Diem Beobachtungen lassen sich mit Hilfe 
neuer Kenntnisee iiber den Meohanismus der Ketogenese deuten 
(Chaikoff, de Duwe). Nach diesen liegt beim Diabetes eine Hem- 
mung der FettsHuresynthese vor, die sekundHr durch die diabeti- 
sche Kohlenhydrat-Verwertungsstbrung bedingt ist. Der die Fett- 
sauresynthese limitierende Faktor ist naoh Auffaseung von HeZtnreich 
das DPN, d a s h  der dinbetisohen Leber nichtin ausreiohendem Ma0 
hydriert werden kann. Durch Laevulose-Gaben ktinnen, ebenso 
wie durch Insulin + Glucose, im Tierexperiment die gestbrte Fett- 
sluresynthese wieder hergestellt, das DPN/DPNH-Gleichgewicht 
und die Ketokbrper-Ausscheidung normslieiert werden (Helm- 
reich und Mitarb.). Damit kbnnen die beim mensohlichen Diabetes 
empirisch gefundenen giinstigen Laevulose-Effekte auch experi- 
mentell begriindet werden. 

F. L A S C  H, Villaoh (KPmten): Die Forlsehrilte dsr Laevulose- 
Behandlung innerer Krankhcilen. 

Es wurde vor allem iiber eigene Untersuchungen iiber die Wir- 
kungsweise der Laevulose bei Herzkrankheiten beriohtet, wobei 
besonders auf Blutgasanalyse und intermedibe Kohlehydratstoff- 
wechselprodukte im Blute, sowie Meseung der Herzleistuag nach 
Blrcmbsrger geaahtet wurde. Die beobachtete, bei therapeutischen 
und Belastungsversuohen naoh groUen Laevulose-Oaben nachge- 
wiesene bessere und tikonomischere Herzleistung findet ihre Er- 
klbung in dem fiir die Frnotose spedfischen vermehrten Auftreten 
der intermediilren Kohlehydratabbauprodukte Milcheirure und 
Brenztraubenstlwe, die von der Leber vermehrt ausgeschiittet 
werden. Dabei kommt es auch nach den Befunden von Hockerls 
und nach eigenen Beobaohtungen eu einem vermehrtem Auftreten 
von ATP und anderen fur den Herzmuskelstoffwechsel wiohtigen 
Substanzen, die im Rahmen der erhbhten Phosphorylierungsvor- 
giinge in der Leber frei werden (dabei auch Verminderung des an- 
organischen Phosphors im Serum). Dem Herzen stehen daher in 
erhahtem MaOe Stoffe zur Verfligung, die nur von ihm (nicht aber 
von der Skelettmuskulatur) direkt verwertet werden kannen. 
Dadurch und durch den erhbhten Glykogen-Vorrat, der nach 
Fructose in der Leber (infolge des vermehrten Ansatzes) auf dem 
yhysiologischen Abbauweg zur Verfiigung steht, ist das Herz in 
der Lage, nach Laevulose eine akonomisch bessere Leistung zu 
verrichten. Durch diese Untersuchungen und Bcfunde den Vortr. 
finden auch die klinischen giinstigen Erfahrungen der Laevuloee- 
Behandlung von Herzkrankheiten (insbes. auch bei Coronat- 
insuffizienz) ihre ausreichende Erkliirung. 

F. M 0 N C H BE R G , Wien : Lebensmitlelhygienische Probkme. 
Jede chemische Behandlung der Lebensmittel muO tunlichst 

vermieden werden. Zahlreiche Lebensmittel werden nicht ge- 
fQbt bzw. konserviert, weil dadurch ihre Verbrauchseigensohaften 
verhUtnismHBig wenig verbeseert werden. Es kbnnte auch eine 
geringere Qualitiit verdeckt werden. 

Unbedenklich ist die Verwendung von Phoepha ten  bei der 
Schmelzkiisefabrikation und der Herstellung des Brlts von Briih- 
wiirsten. In  Osterreich diirfen die polymeren Phosphate bei der 
Briiterzeugung in einem AusmaO von 0,3-0,6 % verwendet wer- 
den. Die hygienischen Beaingungen, die beim Verkauf, bei der 
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Gewinnung, Herstellung, Verarbeitung, Behandlung, Verpaokung, 
Aufbewahrung und beim Transport von zum Verkehr bestimmten 
Lebensmitteln und anderen dem Lebensmittelgesetz unterliegenden 
Waren zum Schutze der Gesundheit einzuhalten sind, sollten ge- 
setzlioh verankert werden. 

W. R U D 0 R F, Voldagsen: Die M6glichkeilzn der Ziichtung 
erniihzungsphysiobgisch gumtiger Pflanzensorten. 

Es gibt Wildarten unserer Kulturpflanzen bei Himbeeren, Brom- 
beeren und Erdbeeren, die in Bezug auf Geschmacks- und Duft- 
stoffe die Eigeusohaften von Kulturformen haben. Andere Wild- 
arten haben Gehalte an Glucosiden, Alkaloiden, Gerbstoffen und 
Sluren, die ihren GenuB unmbglioh machen. Durch Mutationen 
kbnnen nus ihnen Kulturformen entatehen. 

Die Bedeutung von Parbe, Form und Konsistenz als indirekte 
ernlhrungsphysiologische Faktoren wurden an einer Reihe von 
Beispielen beeproohen. Den Gesohmaoks- und Duftetoffen der 
pflanzliohen Nahrungaprodukte wird beeondere Bedeutung bei- 
gomessen. Leider ist die chemisohe Erforsohung d i e m  Stoffe nooh 
auaerordentlioh liickenhaft. Der Gehalt an spezifischen Vitami- 
nen ist art- und sortentypiscb. Duroh Ziiohtung sollte der Vitamin- 
Gehalt derjenigen Arten verbessert werden, die an sioh sohon einen 
hohen Gehalt bestimmter Vitamine aufweiaen. In Bezug auf die 
Hbherzuohtung der Gehalte an den NLhrstoffen, Kohlehydraten, 
C)len, Fetten und EiweiBen wurden Binweise gegeben. 

Papierelektrophorese- und papierohromatographisohe Verfahren 
sind wesentlioh fiir die Untersuchungen von pflanzliohen Produk- 
ten. [VB 6781 

GDCh-Fachgruppe ,,K6rperfarben und Anstridrstoffe" 
18. bls 14. April 1956 In Stuttgart 

F. H U N D ,  Krefeld-Uerdingen: obergang von Ordnung zu 
Unordnung in kristallinen anorganischen Fcstk6rpern. 

Ausgehend von den drei Aggregateustiinden und ihren ver- 
sohiedenen Ordnungagraden wird fiir kristalline anorganiaohe Fest- 
kbrper gezeigt, daB bei ihnen slmtliohe uberglnge, wenigstens 
eines Gitterbestandteiles, von nahezu idealer Unordnung bia zur 
hbohsten Ordnung des idealen Festkbrpers vorkommen. Es wer- 
den beeprochen die ,,chemischen" Fehlordnungen der Substitu- 
tion, Addition, Subtraktion und Division. Auf die Bedeutung der 
,,physikalischen" Fehlordnung wird hingewiesen und gezeigt, wie 
sich bei beiden Fehlordnungsarten chemisohe und physikalische 
Eigenschaften, unter diesen besondere die Farbe, Lndern. 

R. KONIG,  Basel: Was sag1 die Rdnlgenogtaphie iiber die 
Struktur won Pigmenlen? 

Die rbntgenographieche Strukturuntersuchung pulverfbrmiger 
Substanzen kann auch bei Pigmenten angewendet werden. Es 
wurde an Beispielen nus dem Gebiete der Mineralfarben gezeigt, 
welohe Sohliisse nus dem Ihterferenzbild gezogen werden kbnnen. 
An den Beispielen Chromoxydhydratgrtin, Marsgelb wurde der 
amorphe Zustand erlgutert. Struktur und Orientierungsgrad des 
RiBes wurden dargelegt und die Diagrammlhnlichkeit analog 
gebauter Verbindungen verschiedener Zusammensetzung (z. B. 
PbSO,, BaSO,) sowie Diagrammversohiedenheit polymorpher 
Substanzen gleioher stbchiometrischer Zueammensetzung behan- 
delt (Chromgelb monoklin-rhomJ3isoh, ferner die zwei tetragona- 
len Formen $es Titandioxyds). Man .kann derart Gemische (8 .  B. 
Lithopone) und Miechkriatalle nachweisen. Die Ausbildung der 
Interferenzlinien (punktfbrmige Auflbsung - soharfe Linien - 
diffus verbreiterte Linien) gestattet differenziertere Aussagen fiber 
die TeilchengrbBe, das Vorliandensein von Gitterstbrungen usw. 
An weitoreu Beispielen wurden angefiihrt: Chromrot, Quarzmehl, 
Kieselgur, Chiusclay, Bleifarben (BleiweiB, Mennige), Eiaenoxyd- 
farben, Miloriblau, Ultramarin. 

M A  X S C H M I D  , Basel : Nsue organische Pigmentfarbstoffe, 
ihre HersleUung und Anwendung. 

Es wird auf neue Azopigmente hingewiesen, die ein oder mehrere 
Male die Arylid-Gruppe, gekennzeiohnet duroh das Bindeglied 
-NHCO-, enthalten und fcrner durch ihr relativ hohes Molekular- 
gewicht ausgezeichnet sind. 

Einfache Pigmente der Naphthol-Reihe sind z. B. unter dem 
Kamen ,,Permanent" bekannt. Wenn man zu hbhermolekularen, 
in organischen Lbsungsmitteln, Weichmachern usw. unlbslichen 
Azopigmenten, bei denen die Unlaslichkeit nicht duroh Ver- 
lackung bedingt ist, gelangen will, so reichen die bei einer Azo- 
kupplung zur Verfiigung stehenden Mittel nicht nus, um zu ein- 
heitlichen Pigmenten in Substanz mit den angestrebten Eigen- 
schaften zu gelangen. 

Von der iiblichen Reihenfolge: - Arylidbildung - Kupplung - 
wird bei der Herstellung der , ,Cromophtale"1) abgewichen. 
Die Kupplung wird vorverlegt, d. h. in erster Phase stellt man die 
Azofarbstoff-carbouslure durch Kupplung in wbserigem Medium 
her und anschlienend wird in organischen LGsungsmitteln dio 
Arylidbildung durch Kondensation des primlr gebildeten Slure- 
chlorides mit ein- oder mehrkernigen, aromatisohen Mono- oder 
Diaminon ausgcfuhrt. 

Diese neuen Pigmente aind praktisch unlbslich in organischen 
Lasungsmitteln, Cragen keine aktiven Gruppen, sind ungiftig, 
tcmperaturheatandig, vulkanisierecht, besitzen giinatigo elektri- 

I )  Der Ciha A. 0. gesehiitzter Name. 
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sohe Eigenschaften, gute Liohteohtheiten und Nuanoenreiohtum 
des Sortimentes. Sie lassen einen weiten Anwendungsbereioh im 
Kunetatoff- und Laokgebiet erwarten. 

H. M UCK,  Stuttgart: Bestimmung der Oberfliiche uon Pig- 
menten nach der Durchlibsigkeitsmethode. 

Von den zahlreiohen Oberfliiohenbeatimmungamethoden zeioh- 
net sioh die Durohllssigkeitsmethode daduroh nus, daO mit ihr 
ohne groBen apparativen Aufwand und in verhPltnismiiPig kurzer 
Zeit die spezifisohe Oberfliiche von Pulvern bestimmt werden 
kaun. Die Fehlerquellen, die in der Natur dieser Methode liegen, 
lieOen Zweifel iiber ,die Brauohbarkeit der Methode aufkommen. 
Untersuchungen an Pigmenten mit der Lea- und Nurse-Apparatur 
und dem Bhine- Geriit zeigten aber, daB reproduzierbare Werte 
erhalten werden kbnnen. Oberfllohenbestimmungen an Blanc 
fixe, Quarzpulver, ZinkweiO, Eiaenoxydrot, Titandioxyd Anatas 
und Rutil ergaben, daB nach der DurchlUsigkeitsmethode im Ver- 
gleich mit der genaueren BET-Methode zwar tiefere Werte erhal- 
ten werden, jedooh die gleiohe Einstufung in Bezug auf die Ober- 
fllichengrbBe wie nach der BET-Methode mbglich ist. Feine und 
grobe Sorten von Mennige, "itandioxyd Anatas, Chromgelb und 
ZinkweiB, sowie verschiedene Betriebspartien von ZinkweiB lie- 
Ben sioh naoh der Durchllssigkeitamethode gut oharakterisieren. 
Bus den Ergebnissen ergibt sich, daB die Durohllssigkeitsmethode 
in Lhnlioher Weiae wie sie bereits in Amerika und England in der 
Zementindustrie Verwendung findet, auoh in der F'igmentinduetrie 
wertvoll ist. Die Untereuchungen werden mit der von Pechukas 
entwiokelten und von Carman verbesserten Apparatur fortgesetzt 
werden. 

R. HAUG,  Stuttgart: Die Wollskala als Hilfsmittel zur Be- 
stimmung der Lichtechtheit von Pigmenten und Anstrichen. 

Zur Priifung der Liohtechtheit wurde bisher sehr hlufig das na- 
ttirliche Tageslioht verwendet, welohes in seiner Zusammensetzung 
im Laufe des Jahres weohselt. Durchsohnittlioh betrirgt der An- 
teil des primlren Sonnenlichtes 45 %, des Himmelsliohtes 55 %. 
Neuere Messungen ergaben, daB die spektrale Zusammensetzung 
des Tagesliohtes an wolkenlosen Tagen ziemlich konstant ist, wenn 
die empfangende Flilche eben ist, sich in horizontaler Lage be- 
findet und das cos-Gesetz befolgt. 

Die sog. Wollskala hat sich fiir die Beurteilung der Liohtecht- 
heit sehr gut bewlhrt. Beobachtungen iiber llngere Zeit zeigten, 
daB die Verlnderung der Wollproben duroh das Sonnenlicht einen 
gut reproduzierbaren Verlauf nimmt. Der Gedanke, die Wollskala 
als Lichtsummenzlhler zu verwenden, war daher naheliegend. 
Voraussetzung ist allerdings, dall es dem Beniitzer der Wollskala 
mbglioh ist, den Ausbleichungsvorgang farbmetrisch zu verfolgen. 
Diese Forderung ist nuumehr naoh Schaffuug der Farbkarte nach 
DIN 6164 erfiillt. Es wurde daher versuoht, die Wollskala zu 
eichen. Zu diesem Zweck wurden die Wollproben des WollmaO- 
stabes mit natiirlichem Sonnenlicht belichtet und die Lichtsumme 
durch einen elektrisohen Lichtsummenzlhler nach Dr. Neuge- 
bauer registriert. Die Veranderungen des Farbtones wurdcn mit 
dem FarbmeBverfahren nach DIN 6164 festgestellt und auf dieso 
Weise die Wollskala geeicht. Sohwankungen der Luftfeuchtigkeit 
beeinflussen die Ausbleiohung der Wollproben nicht wesentlich. 

W. ICE R N ,  Mainz: Die IintalWse der Autoeydntion ungesiittig- 

Der Vcrtrag erscheint in ausfiihrlicher Fassnng demniiehst. in 
ler Fetetlsaureester. 

diosrr Zoitschrift. 
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