E. HINTZSCHE, Merseburg: Schnellbestimmung
Schwefel und Chlor in Indusirielaboratorien.

Es wird ein Bauerstoff-Aufschlu8 in einem neunartigen Quarz-
rohr verwendet. Die Verbrennungsgase werden in Perhydrol auf-
gefangen und Chlor wird darin potentiometrisch titriert, Sulfat
kann titrimetrisch, nephelometrisch oder kolorimetrisch erfaBt
werden. Gehalte von 809% bis 0,0003% konnen mit entspre-
chender Abdnderung der Bedingungen bestimmt werden.

won

H. SANDER, Leipzig: Beobachiung von Sekunddrsirukiur-
Anderungen mit Hilfe von Sorptionsisothermenreihen.

Die Auswertung von mit der Durchstromungsapparatur von
Kubelka aufgenommenen Isothermen erlaubt eine Charakteri-
sierung pordser Substanzen und dariiber hinaus eine Beschrei-
bung der Verinderungen, die durch verschiedenartige Bean-
spruchung im Mikroporensystem hervorgerufen werden. Thermi-
sche Alterungsversuche an Aktivtonerden und der Vorgang der
Abscheidung von Hochpolymeren an Molybdinsiure-Tonerde-
Kontakten wurden niher behandelt.

W. SPICHALE, Leipzig: Zur Bestimmung des milileren
Alomgewichles von Sellenerd-Gemischen in QGegenwart von Cer.

Durch Titration des ,.disponiblen Sauerstoffs* mit Ammeonium-
eisen(II)-sulfat und KMnO, gegen Ferroin gelang es, den Gehalt
an Cer(IV)-oxyd ausreichend genau zu bestimmen. Andere Be-
stimmungsmethoden konnten auf Grund gewisser spezifischer
Reduktionseigenschaften des Hydroperoxyds angewendet wer-
den.

K. BERNHARDT, Leipzig: Uber eine neue Nachweisre-
aklion fir Yitrium neben Seltenen Erden durch Fluoreszenz.

In alkoholischer Ldsung tritt mit Chinizarin bei pg5 eine
oraugefarbene Fluoreszenz auf; mittels der Analysenquarzlampe
sind 6 YY/ml nachweisbar. In waflriger Losung ist 1,4-Dioxyan-
thrachinon-2-sulfonsaures Kalium als Reagens geeignet. Die
Messung der Fluoreszenzintensitit gestattet auch quantitative
Aussagen. Die Metalle der Seltenen Erden fluoreszieren unter
gleichen Bedingungen nicht.

B, SAGORTSCHEYV, Sofia: Eine neue Variante der Methode
der inneren Elekirolyse.

Als Diaphragma wird eine Soxhlet-Extraktionshiilse aus Cellu-
lose, mit Kollodiumlésung getrinkt und getrocknet, benutzt.
Ein Luftstrom besorgt die Riihrung. Verschiedene Anodenmetalle,
auch Amalgame, konnen benutzt werden. Die Versuchsanord-
nung ist fuferst einfach und liefert genaue Ergebnisse, wie an
der Cu-Bestimmung gezeigt wurde.

G.ACKERMANN ,Dresden: Erfahrungen der Einfiihrung der
qualitativen Halbmikroanalyse im anorganisch-chemischen Praktikum,

Die neue Arbeitstechnik hat auch bei weniger geschickten
Praktikanten nicht zu Schwierigkeiten gefithrt. Abgekiirzte
Trennungsginge unter Verwendung von Spezialreagenzien wiir-
den zwar einen Zeitgewinn bringen, sind aber wenig geeignet, den
Studenten mit allgemeinen Grundkenntnissen vertraut zu machen.

H. GRUNZE, Berlin: Die Fillbarkeit des Magnesium-
ammoniumphosphales in Gegenwart von Polyphosphai.

Die Féllung von Monophosphat mit dquivalenten und iber-
schiissigen Mengen Magnesiamixtur in Abhingigkeit von der
Polyphosphat-Menge (Grahamsches Salz) und der Verdiinnung
wurde untersucht. Es ergaben sich eindeutige Beziehungen zwi-
schen diesen Variablen und der Gesamtmenge ausgefillten
Phosphors. Alle Fillungen enthielten Polyphosphat. Bei Verwen-
dung iberschiissiger Magnesiamixtur konnte im Bodenkorper
die ganze Reihe niedermolekularer Polyphosphate papierchromato- -
graphisoch nachgewiesen werden. Sie entstehen durch Hydrolyse
des mitgefillten hochmolekularen Polyphosphates unter heterogen-
katalytischem Einflu$ der Mg®*-Ionen der Ldsung.

H. HOLZAPFEL, Leipzig: Bestimmung des Ammoniaks
neben Hydrozylamin und Hyponilrit. R

Das Verfahren von v. Knorre, bei welchem NH;OH durch Cu?+
oxydiert und NH, dann wie iiblich nach der Destillationsmethode
bestimmt wird, erwies sich als unbrauchbar. In Hydroperoxyd
wurde ein geeignetes Oxydationsmittel gefunden, das NH,0H
in alkalischer Ldsung rasch oxydiert. Die Methode ist auch bei
Anwesenheit von Hyponitrit anwendbar. [VB 714
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NEY, Metz: Arihur von Hibl als Chemiker und Physiker.

Arthur Freiherr von Hiibl, am 20. Marz 1852 in GroSwardein
(Ungarn) geboren, studierte als Artillerie-Offizier besonders ana-
lytische Chemie und Photochemie. 1884 erschien in Dinglers
Polytechnischem Journal seine Abhandlung: ,Eine allgemein an-
wendbare Methode zur Untersuchung der Fette* iiber die Jodzahl
als Mag tir den Gehalt eines Fettes an ungesittigten Fettsduren,
die noch heute vielfach gebriuochlich und in Frankreich die offi-
zielle lebensmittelchemische Methode ist. .

Spater war v. Hubl vor allem auch auf dem Gebiet der photo-
chemischen und optischen Forschung titig. Neben vielen Aui-
sitzen und 24 Monographien erschien 1927 sein Werk ,Die
Lichtfilter” in 3. Auflage. Nach Studien iber die Platinotypie
und die Erzeugung galvanoplastischer Druckplatten fiihrte v.
Hibl den Offsetdruck fiir die Massenerzeugung von Karten 1909
im Wiener Militirgeographischen Institut ein. Zu seinen erfolg-
reichsten Arbeiten zidhlen theorstische Forschungen iiber die
Farbensensibilisierung von Bromsilberplatten; sein Badeverfahren
wird noch heute fiir wissenschaftliche Zwecke angewendet. Zu-
sammen mit E, Koénig sohlug ». Hibl 1904 das Pinaverdol als
Griineensibilisator fiir Kollodium-Emulsionen vor. 1917 erfand er
einen FarbonmeS- und Mischapparat. Von ihm stammt der Aus-
druck , Absorptionsrelief, welcher den Begriff der Extinktion
veranschaulicht. Er starb am 7. April 1932 im 80. Lebensjahr.

H. KAISER, Stuttgart:
Vergiftungen.

Fir den Nachweis von E 605 in biologischem Material reicht
die Anwendung von nur einer Methode selten aus. Bei der Unter-
suohung von Mageninhalt wird dieser zundichst mit Alkohol oder
Trichloressigsfiure enteiweiSt. Je nach der vorhandenen Menge
E 805 zeigt er mit 15—30 % iger Natronlauge unmittelbar oder
nach dem Erwirmen die bestdndige gelbe Farbung des p-Nitro-
phenolats, welche auf Siurezusatz verschwindet; Gelbfarbung
durch Verunreinigungen verblaBt von selbst. Mit benzolischer
Losung von Rhodamin geben E 605 und p-Nitrophenol nach
Pfeil eine Rotfarbung, im UV-Licht eine orangefarbene Fluores-
zenz. Der Losungsvermittler von E 605 forte 1a8t sich dureh

Beitrag zum Nachweis von -E 605-
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Unterschichten mit konz. Schwefelsiure nachweisen; an der Be-
rithrungszone entsteht ein blauer Ring. Nach einer papierchro-
matographischen Methode des Vortr. und Th. Hasg kann man
E 605, p-Nitrophenol und den Losungsvermittler auf einem Chro-
matogramm gleichzeitig nachweisen. Stdrsubstanzen kénnen auf
dem Chromatogramm vor der Entwicklung verseift werden, Fiir
die quantitative Bestimmung des E 605 im Mageninhalt wird
dieses nach Averell und Norris mit Zink in salzsaurer Losung zu
p-Aminophenyl - didthylmonothiophosphat reduziert, diazotiert
und mit N-1-Athylendiamin-chlorhydrat zu einem charakteristisch
rotvioletten Azofarbstoff gekuppelt (Erfassungsgrenze etwa 20y).
Storungen durch andere kupplungstahige Stoffe aus Blut oder
Fleisch konnten durch Benzol-Extraktion umgangen werden. Da
aber weiterc Stoffe bei Anwendung der Methode Azofarbstoife
ergeben kbnnen, ist eine Sicherung der Belunde erforderlich.
Vorgeschlagen worden ist auch die Abtrennung des E 605 durch
Wasserdampl. An chemischen Methoden ist der Nachweis als
Indophenol- oder Indaminfarbstoff zu erwahnen. Bei der spek-
tralen Bestimmung des E 605 miissen fir das UV-Spektrum
Stdrstoffe durch Differenzkurven beriicksichtigt werden; der
Nachweis im Ultrarot-Bereich gelang bisher nicht.

Als Erginzung zu chemischen Naehweismethoden ist bei der
Untersuchung von Blut die Bestimmung der Cholinesterase-
Aktivitat von Wert. Fiir den Nachweis des E 605 im Blut gibt
es noch keine befriedigende chemische Methode. Pfeil und andero
wiesen das p-Nitrophenol im Blut papierchromatographisch nach;
eigene Versuche verliefen durch zu geringe Konzentration im
Blut oder durch Verinderungen des E 605 im Leichenblut unbe-
friedigend?). Der Nachweis des E 605 als vermeintliches 8-Athyl-
Isomeres ist nicht moglich; hierbei handelt es sich vielmehr um ein
im Leichenblut stets vorhandenes Abbauprodukt des Hémoglo-
bins. Die Schnellmethode von Schwerd und Schmidt ( Gelbfirbung
mit Natronlauge) ist fiir forensische Zwecke zu unspezifisch.
Eigene Versuche mit E 605-Leichenblut, p-Nitrophenol nach
Extraktion als Indophenolblau zu bestimmen, schlugen fehl.
Organmaterial allein wird zur chemischen Untersuchung sehr
selten, z. B. bei Exhumierungen eingeliefert. Uber das Schicksal

"1y Vgl. diese Ztschr. 65, 424 [1953].
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des E 605 bei der Leichen-Faulnis ist praktisch nichts bekannt.
Maglicherweise wird das Nitrophenol reduziert, eine schwach
positive Azofarbstoff-Reaktion nach Wasserdampidestillation
148t hierauf schliefen. Wird nicht im Magen eine tddliche Dosis
E 605 gefunden, so lassen sich sichere Aussagen nicht machen.
Pfeil und Goldbach wiesen in einigen Fillen p-Nitrophenol in
Organ-Material papierchromatographisch nach. Vortr. kam nur
bei frischen Leichenteilen zu dem gleichen Ergebnis. Nach Tier-
versuchen scheint fir den Nachweis des E 605 Leber besonders
geeignet zu sein. Nur sehr selten diirfte es mdglioch sein, das p-
Nitrophenol aus dem Mageninhalt rein darzustellen und durch
Schmelzpunkt und Mischschmelzpunkt zu identifizieren.

Urin ist zum Nachweis des E 605, besonders tiber Nitrophenol
als Indophenolblau nach v. Eicken, vorziiglich geeignet®). Std-
rungen kénnen durch Arzneimittel auftreten, die im Kérper zu
p-Aminophenol abgebaut werden, z .B. in Mengen bis 500 mg ein-
genommenes Phenacetin. Die in der Regel bei E 605-Vergiftungen
beobachteten Krimpfe treten anscheinend in um so geringerem
AusmaBe auf, je groBere Mengen eingenommen wurden.

Aussprache:

Ebach, Trier: Bei der EnteiweiBungsind Temperaturen bisetwa85°C
vortelihaft, da dann nicht E 605 durch Farbreaktionen von Begleit-
stoffen vorgetduscht wird, — Vortr.: Wichtig_ist eine vorherige
Wasserdamptdestillation; zum Extrahleren ist Ather hdufig besser
' geeignet ais Benzol. Es sind bereits iiber 40 Fremdsubstanzen be-
kannt, die beim Nachweis des p-Nitrophenois Tduschungen ver-
ursachen kénnen, — Bauer, Speyer: Ruft E 605 im Magen Verlitzun-
gen hervor? — Vortr. Nein — Koch, Gelsenhelm: Wie verhélt sich
das E 605 auf der Pflanze oder der Frucht? Bel eigenen Versuchen
konnte p-Nitrophenol nicht nachgewiesen werden. — Vortr.: Das
E 605 hat sich einige Zeit nach dem Spritzen verfiiichtigt.

R. GRAU, Kulmbach: Bemerkungen zur Analyse von Fleisch
und Fleischerzeugnissen.

Die Kulmbacher Schnellmethode zur Aschenbestimmung?) in
Porzellanschalen ist zur Bestimmung der Aschenzusammensetzung
ungeeignet. Hierfiir wird in Kulmbach eine neue Mikromethode
benutzt, welche die Bestimmung von Caleium, Magnesium, Zink
und Eisen neben Phosphat gestattet. Mit ausreichender Ge-
nauigkeit (4 0,59%) wird in Kulmbach das Fett in Wurstwaren
nach einem modifizierten Gerber-Verfahren (Produktenbutyro-
meter, 10 g Einwaage) ermittelt. Zur Koochsalzbestimmung
empfiehlt es sich, das Kochsalz in einem Auszug mit heifem Was-
ger nach Carrez-Klirung nach Mohr zu titrieren. Zur Kochsalz-
bestimmung in gesalzenem Speck dient ein Schnellverfahren des
Vortr.4). Zum Nachweis von Nitrat neben Nitrit benutzt Vortr.
eine von Henny modifizierte Xylenol-Methode, bei der das Xyle-
nol durch das vorhandene Nitrat in Gegenwart von Schwefel-
sdure nitriert, das Nitrierungsprodukt mit Wasserdampf abge-
triecben und anschlieBend als gelbgefiirbtes Alkalisalz kolori-
metrisch bestimmt wird. Stérungen durch Chloride diirften
zweckmifig durch Anwendung von Anionenaustauschern be-
seitigt werden. Anwesendes Nitrit kann vorher zerstért oder zu
Nitrat oxydiert werden. Zur Bestimmung des Nitrits selbst hat
sich auch das Nitrin-Verfahren nach Pfeiffer®) bewahrt. Nach
Callow®) geht beim Riuchern Formaldehyd in Mengen bis 100 mg %
in das Fleisch iiber. Vortr. fand in Rohwilrsten bis zu 1,5 mg %,
Formaldehyd, der nach dem Verfahren von Hutschenreuler?) be-
stimmt wird. Bei der Bestimmung der Benzoesiure nach
Mohler in der Ausfithrungsform von Riffart-Keller kann der
wiBrig-alkalische, das Benzoat enthaltende Auszug durch Verun-
reinigungen schwach verfirbt sein. Durch Parallelversuche mit
und ohne Hydroxylamin kann die stérende Fremdiirbung eli-
miniert werden. Zur Ermittlung kleiner Mengen schwefliger
Saure durch Oxydation mit Jod und- Fillung als Bariumsulfat
mul der Niederschlag 24 h stehen bleiben. Bei der qualitativen
Priifung mit Kaliumjodatstirkepapier kénnen Peroxyde schwei-
lige Siure vortiuschen, wie an Mast-Rindfleischkonserven mit
bei der Lagerung ansteigenden Lea-Zahlen gefunden wurde. Die
Jodstirkefirbung durch Peroxyde ist nicht dunkelblau wie bei
80,, sondern intensiv violettblau. Dafl der papierchromato-
graphische Nachweis von Polyphosphaten bei Anwesenheit von
Citraten versage, ist unzutreffend. Die bekannten chemischen
Methoden zur Bindegewebsbestimmung sind fiir Routine-Ana-
lysen nicht geeignet.
mittlung der Verdaulichkeit in vitro dienen. Zur Bestimmung des
Paprikaanteiles in Gewiirzmischungen kann der fettldsliche Farb-
stoff dienen, dessen Absorptions-Spektrum ein Maximum bei
460 my hat. In Mettwiirsten dirfte sich der Mindestgehalt an
Paprika derart bestimmen lassen.

*) Vgl.ebenda, 66,551([1954]. ) Z.Unters.Lebensmittel 84, 397([1942].
4) Fieischwirtschatt, 5, Heft 5 [1953].

8) Miinch. med. Wschr. 7950, 1315,

$) E. H. Callow, Analyst 52, 391.

) Ilwzlltte{lzu;gsbl. GDCh - Fachgruppe Lebensmitteichemie 7963,
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Die enzymatische Methode kann zur Er-

Aussprache:

Lindemann, Mannheim: Wie sind die Aussichten chemischer
Methoden zur Bestimmung von Schwarten und Bindegewebe, be-
sonders des Verfahrens von Lindner-Patschky, zu beurteilen? —
Vortr.: Meine enzymatische Methode ist nur zur Bestimmung rohen
Bindegewebes geeignet; Schwarten in gekochten Wilrsten sind nicht
mehr erfaBbar, weil sie durch Pepsin-Salzsdure mitverdaut werden.
Vielleicht ist eine neuere amerikanische aut der Bestimmung von
Oxyprolin beruhende Methode zur Ermittlung des Schwartenge-
haltes brauchbar. Das Verfahren von Lindner-Palschky ist kaum
geeignet, da seine Genauigkeit nur 4 25 9% betrigt. — Rossmann,
Wiesbaden: Bei Fischpriserven entzieht sich ein Teil des Formaide-
hyds dem Nachweis, weil er offenbar an das EjweiB gebunden wurde.

ortr.: Der Formaldehyd dlrfte zunidchst locker gebunden sein,
seine ErfaBbarkeit aber von der Dauer der Einwirkung abhéngen, —
Diemair, Frankfurt: Die Bestimmungsmethode mit Dimedon3) ge-
stattet es, in impragnierten Papieren g-Mengen von Formaldehyd
Zu bestimmen; hinzuweisen ist auch auf das Verfahren mit Chromo-
tropsaure nach Bremanis®) — Vortr.: Die Hutschenreuter-Methode
wurde ilediglich zur Klarung der Speziaifrage angewendet, wie viel
Formaldehyd beim Rauchern in das Fleisch iibergeht. — Linde-
mann, Mannheim: Wie denkt die Bundesforschungsanstait fir
Fielschwirtschaft iiber importierte Fleischkonserven wie danisches
»Luncheon meat”, welches als durch Stérkezusatz verfalschte,
iberdies wegen gleichzeitiger Behandlung mit Nitrit und Nitrat
zu beanstandende Wurst anzusprechen war? — Vortr.: M. E. ge-
langen solche gesetzeswidrigen Erzeugnisse nach Deutschiand, weil
das Bundeswirtschaftsministerium ohne Informierung des Ernih-
rungs- bzw. Innenministeriums Einfuhrgenehmigungen ertelit. —
Bohm, Hanau: Mit dem butz/rometrlschen Schnellverfahren zur
Fettbestimmung nach Peltzer'%) bei nur 1 g Einwaage werden auf
ca. 1 % Fett genaue Ergebnisse erzieit, wenn das Wurstgut nur im
Mixer griindiich homogenisiert wurde.

E. BOHM, Hanau: Uber den héchstzulissigen Fetigehalt von
Mellwiirsten.

In der jiingeren Vergangenheit waren Mettwiirste mit dber
70 %, ja bis zu 86 % Fettgehalt zu beanstanden. Versuche zur
Klirung der Frage wie hoch der Fettgehalt in handwerksgerecht
hergestellten Wiirsten ansteigen kann, ergaben in guter Uber-
einstimmung zwischen drei Untersuchungsstellen fiir eine normale

 Mettwurst (2/; Bauchlappen mit einem Gehalt von 10 % Wammen

+ 1/; Kuhfleisch) 419% TFett, fiir eine fette Mettwurst (%/,
Wammen + !/, mageres Kuhfleisch) vor dem Riuchern 50 %
und nach dem Riuchern 52,59% Fett, Hieraus folgt, daB eine
normale Mettwurst niemals iiber 509 Fett enthalten kann.

Aussprache:

Lindemann, Mannheim: 50 % Fett stellen die nach redlicher
Handwerksiibung #uBerst zuldssige Grenze fiir Mettwiirste dar.
Jedoch enthieit die Braunschweiger Streichmettwurst schon von
jeher mehr ais 50 9 Fett. Man muB daher auch eine mehr als 50 %
Fett enthaitende Mettwurst zulassen, fiir welche dann aber eben die
Pflicht zur Kenntlichmachung zu fordern ist. Als Hoichstgrenze fiir
den Fettgehait solcher fetten Mettwurst diirften 70 9% Fett zuzu-
gestehen sein.

W. KOETHER, Saarbriicken: Quantitalive Beslimmung von
Athylvanillin in Gemischen mit. Vanillin,

Vortr. gibt eine neue Methode auf der Grundlage des Nernst-
schen Verteilungssatzes an, welche die Bestimmung von Athyl-
vanillin neben Vanillin mit einer Genauigkeit von 4 1,5 bis
— 1,6 % (gravimetrisch) oder von + 2 bis — 4% (titrimetrisch)
gestattet. Im System 5 ml wassergesittigtes Chloroform und
100 ml Chloroform-gesittigtes Wasser hat der Verteilungsquo-
tient — bei Mengen bis zu 200 mg Gemisch unabhéngig von der
Konzentration — fiir das Vanillin den Wert 1,5 und fiir das Athyl-
vanillin den Wert 8,5. Wird in einem Vanillinzucker Athyl-
vanillin neben Vanillin papierchromatographisch nachgewiesen, so
extrahiert man 50 g Vanillinzucker mit 100 ml! Pentan 4 h im
Durchflu bei 50—~55°C. Das Pentan wird abdestilliert und der
Riickstand mit 2mal 3 ml Chloroform in ein Porzellanschilchen
fibergefiihrt. Nach dem {reiwilligen Verdampfen des Chloro-
forms wigt man 200 mg des Riickstandes in einen mit 100 ml
Chloroform-gesattigtem Wasser gefillten Schdtteltrichter ein,
dessen Inneres mit FluBsiure blankgedtzt wurde, pipettiert 5 ml
Chloroform hinzu, schiittelt 120mal und a8t etwa 5 min. ab-
gitzen. Dann 188t man die Chloroform-Phase quantitativ in
einen zweiten Trichter ab und wiederholt hier sowie in einem
dritten Trichter das Ausschiitteln. Aus diesem iiberfilhrt man die
Lésung entweder zur gravimetrischen Bestimmung in ein Wige-
schilchen oder zur Titration in ein Gefdi mit 50 ml neutrali-
siertem Alkohol. Bei Anwendung von 200 mg Gemisch ergeben sich
gravimetrisoh:

9% Athylvanillin = 1,15- (mg Auswaage — 43,2)

und titrimetrisch:
% Athylvanillin = 20- (ml n/10 Lauge — 2,5).

%) Chem. Zbi. 7937, 1, 1487; 7934, 1, 424.
%) E. Bremanis, Z, Unters. Lebensmittel 93, 1—7 [1951].
10) Peltzer, ebenda, 72, 412 [1936].
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P, BOEHRINGER, Neustadt/Weinstr.: Papierchromato-
graphischer Nachweis der Bildung kleiner Mengen Milchsiure bei
der alkoholischen Garung und Schalzung kleiner Apfelsiure- Mengen
auf papierchromatographischem Wege.

Zu Beginn der Vergirung von Traubenmost steigt dessen
Sauregehalt zunichst etwas an, um dann aber wieder abzusinken.
Es war noch nicht sicher erwiesen, ob auch kleinere Mengen
Milchsdure entstehen. Womaglich wird bei der Milchssiure-Be-
stimmung nach Koch und Brefthauer das wihrend der Garung
gebildete 2,3-Butylenglykol mitbestimmt. Vortr. fand nun, da8
das Butylenglykol durch 11/-stiindige Behandlung mit Wasser-
dampf entfernt werden kann. Milchséure-Bestimmungen bei gi-
rendem Most und bei Wein vor und nach der Wasserdamptbe-
handlung zeigten, daB stete der erhaltenc Wert nach der Wasser-
dampfbehandlung abgenommen hatte. Setzte man den Proben
vor der Untersuchung Butylenglykol zu, so war der (scheinbare)
Milchsdure-Gehalt vor der Wasserdampfbehandlung erheblich
grofer, nach der Wasserdampfbehandlung praktisch ebenso hoch
wie bei der ebenso behandelten Probe ohne Butylenglykol-Zu-
satz. Somit tAuscht bei dieser Bestimmungsmethode das Butylen-
glykol tatsichlich hdhere Mengen Milchsiure vor. Trotzdem
diirften sich kleine Mengen Milchsidure wihrend der alkoholischen
Géarung bilden; denn bei dem girenden Most wurden auch nach
vorheriger Entfernung des Butylenglykols mittels Wasserdampt
noch 300—700 mg/l Milchsdure gefunden., Zur Papierchromato-
graphie nach E. Becker!') wurden, um Milchefure-Verluste zu
vermeiden, die Moste bzw. Weine nur filtriert; Laufzeit 31 h;
Laufmittel Butanol/Benzylalkohol/Ameisensdure (85 % ig)/Was-
ser im Verhiltnis 7:7:1:2; Entwickler Bromkresolgriin, In unge-
gorenem Traubenmost war keine Milchsiure nachzuweisen. In
angegorenem Most jedoch war Milchsdure einwandfrei nachweis-
bar, ohne daB sich ihre Menge gegen Ende der Girung wesentlich
erhoht hiatte. Zwischen der Apfelsiure und der Milchsfure trat
im Chromatogramm der einfache bzw. Doppelfleck einer unbe-
kannten Siure auf.

Im unteren Teil der Most-Chromatogramme sind dem Wein-

sdure-Fleck mit diesem verlaufende Fleoke, vermutlich von
Kalium-, Natrium- und Calciumsalzen (Weinstein), vorgelagert.
Durch eine Vorbehandlung der Moste mit dem Kationenaus-
tauscher Amberlite I. R. 120 gelang es, diesen Weinstein-Wein-
siure-Fleck aufzutrennen. Der damit anf dem Chromatogramm
mit einem niedrigsten Rf-Wert zutagegetretene Fleck kommt
wahrscheinlich der Galacturonsidure zu, deren Anwesenheit im
Wein kiirzlich durch Retentions-Analyse von K. Hennig und
S. M. Flintje nachgewiesen wurde!?), Es ist mdglich, aus der
GrdBe der Apfelsiure-Flecken auf den Papierchromatogrammen
den Apfelsaure- Gehalt eines Mostes zu schitzen.

F. W. MULLER, Augustenberg: Erfahrungen bei der Blei-
Bestimmung in Wein und Traubenmost.

Die Bleibestimmung in Wein mittels der Dithizon-Methode
in der Ausfithrung des Vortr.13) zeigte, daB die zugelassene
Hachstgrenze von 0,35 mg/l von deutschen Weinen kaum je
dberschritten wird. Ausfallmuster roter franzdsischer Trauben-
siifmoste ergaben gelegentlich Blei-Gehalte bis zu 6 mg/l. Noch
bedenklicher ist, da8 auf Grund der Analyse von Ausfallmustern
mit tragbarem Blei-Gehalt nach Deutschland eingefiihrte SiiG-
moste dann doch zu viel Blei enthielten. Zur Bestimmung sollten
bei einem normalen Blei-Gehalt von etwa 0,1—0,4 mg/l mdglichst
50 ml Wein oder Saft angewandt werden. Sind die Bleigehslte
hdher, 8o geht man zweckmiaBig bis zu 5 ml Ausgangsmenge
herunter. Diese wird zweckmiBig in Platinschalen verascht; das
Platin wird hierbei nicht angegriffen. Durch Eindampfen mittels
Oberflachenstrahler gelingt es, auch zuckerreiche Sifte — diese
zweokmilig in zwei Portionen zu je 25 m! hintereinander — zu
verkohlen, ohne daB der Inhalt der Schale itbér derem Rand
kriecht. Man verascht im Muffelofen bei ca. 500°C. Ist diese
Asche nicht gleich vollig kohlefrei, so befeuchtet man sie ledig-
lich mit etwas Blei-freiem Wasser, dampft unter dem Strahler ein
und verascht im Muffelofen zu Ende. Auf Blei-freiheit des La-
boratoriumsraumes ist zu achten. Unbedingt erforderlich ist
eine Reinigung der gewdhnlichen analytischen Reagenzien.
Kaliumoyanid muB in 40 % iger Losung mehrfach mit Dithizon-
Chloroform ausgeschilttelt werden, ebenso Ammoniumeitrat in
schwach ammoniakalischer Ldsung. Salzsiure wird aus Jenaer
Glas destilliert, Ammoniak durch hypothermische Destillation

11y Z, Unters, Lebensmittel 98, 249 [1954).

1) Weinwissenschatt 8, 121 [1954].
%) H, Kretzdorn u. F. W. Milller, Dtsch. Weinzeitung 7954, 484.
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gereinigt. Zur Aufbewahrung verwendet man Flaschen aus
Jenaer Glas oder aus Polyathylen. Die saure Aschenlésung wird
unter Verwendung von Bromthymolblau als Indikator neutrali-
siert. Da Dithizon mit Fe*+ Firbungen ergibt, wird Eisen vor-

teilhaft vor der Bestimmung reduziert, zweckmaBig mit As-

corbinsdure.

Aussprache:

Koch, Geisenhelm: In Frankreich gibt es Traubensifte der Kate-
gorie A (hbchstens 5 mg/l Kupfer und 1,6 mg/l Blei) und der Kate-
gorie B (hochstens 10 mg/t Kupfer und 1,6 mg/l Blei). Hdchstwerte
fiir den Eisen-QGehalt sind nicht angegeben. 1953 fand ich jedoch bei
franzdsischen Traubensiiften hdhere Werte. Ende November 1954
wurden sogar Blei-Gehalte bis zu 13 mg/l gefunden. Nach deutschen
Beschwerden wurden seit Dezember 1954 nur noch Bleigehalte bis
zu 1 mg/l gefunden. 1954 wurde deutscherseits fiir importierte
Traubensdfte ein Hochstgehalt von 1 mg/l Blei fiir zuldssig erklart.
Es wird vorgeschlagen, zukiinftig nur ganze Milligramm-Werte an-
zugeben und den Grenzwert fiir den Blei-Gehalt des Traubensaftes
auf 2 mg/l festzusetzen. Es ist nicht tragbar, daB Safte mit bis zu
60 mg/l Eisen, dber 20 mg(llKupfer und den genannten hohen Blei-
QGehalten bei uns in den Verkehr kommen. — Strohecker, Gelsen-
kirchen: Wir fanden in spanischen und hollandischen Trauben Blei
in der GréBenordnung von 500y/100 g. — Miiller, Augustenberg:
Nach Literaturangaben enthalten ungespritzte Trauben etwa 100 y
Blei je kg. Im {ibrigen ist die Maximalgrenze von 0,35 mg/l Blei
fir deutsche Weine kaum mehr aktuell, da hier Blei-haltige Spritz-
mittel nicht mehr angewendet werden und Blel in dieser Menge im
Wein auch nicht gefunden wird. Aber selbst fiir auslandische Weine
sollte eine niedrigere Grenzzahl gliltig sein, da bei der Vergirung
des Mostes Blei gebunden wird und im wesentlichen in Hefe und
Trub iibergehen diirfte, — Lindemann, Mannheim: zweifelt an der
Berechtigung des vorgeschlagenen Maximalwertes von 2 mg/i Blei
fiir Traubensaft. Zumindest sollte die bei uns fir Wein gezogene
Héchstgrenze von 0,35 mg/l auch bef Traubensaft verlangt werden.—
Strohecker, Gelsenkirchen: stimmt dem zu; beim Trinkwasser werden
ebenfalls nur 0,1 bzw, 0,3 mg/t als tragbar angesehen'). Koch, Gei-
senhelm: Im deutschen Obstbau wird leider immer noch Blei-Arsen als
Spritzmittel verwendet. In aus solchem Obst hergesteliten Saften
habe ich 2 mg/l Blel gefunden. In USA besteht dle Vorschrift,
Tafelobst mit verd. Salzsiure abzuwaschen. Beim Obstgenuf
kdnnten Blei und Arsen vorhanden sein.

F.LAMPRECHT, Ingelheim: Akiuelle Probleme der Brol-
herstellung.

Die schlechte Backfihigkeit von Auswuchsmehlen beruht auf
deren hohem Fermentgehalt. Besonders bei Roggenmehlen
mit Auswuchs wirkt sich der hohe Diastase-Gehalt verhidngnis-
voll aus, indem die Fermente innerhalb der erston 20 min. des
Baokvorgangs aus der Stirke wasserldsliche Dextrine und Maltose
bilden, so daB sich keine normale Brotkrume ausbilden kann.
Im Extremfall entsteht statt der Krume eine kleistrige Masse.
Erst bei 70°C werden die diastatischen Fermente unwirksam.
«-Amylase hat ihr Wirkungsoptimum bei 25 °C bei py etwa 4,5,
bei 70 °C bei pg etwa 6. Der einzige Weg zur Herstellung eines ein-
wandtreien Brotes ist daher einestirkere Siuerung. Um die Back-
zeit mdglichst abzukilrzen, sellen aus Auswuchsmehlen moglichst
kleine Brotlaibe gebacken werden. Die Sauerstellung des Teiges auf
etwa 4,5 erreicht man einmal durch die Sauerteigfithrung, auBerdem
aber durch Zusatz besonderer Teigsduerungsmittel. Bei Weizen mit
Auswuchsschaden machen sich vor allem proteolytische Enzyme un-
angenehm bemerkbar, welche den Kleber angreifen. Auch dem
kann man durch Mitverwendung von Teigsiuerungsmittel abhelfen;
allerdings schmeckt das Brot etwas sduerlich und neigt zum
ReiBen. In der Regel brauchen bei Weizen Teigsduerungsmittel
picht mitverwendet zu werden, wenn man eine ausreichende
Menge auswuchsfreien Auslandsweizen mitvermahlt. Der deut-
sche Getreidehandel begnigt sich z.Zt. damit, den Auswuchs
durch die Menge des Auswuchsbesatzes zu messen. Als wissen-
schaftlich einwandfreie Verfahren gibt es die Amylogramm-Ver-
kleisterungskurve mit dem Brabender-Amylographen, ferner die
Bestimmung des Rot- und Gelbzeitwertes nach Ritterif) schliel-
lich die Bestimmung des Maltose- Gehaltes. {VB 701]

1) Inzwischen hat sich das Bundesgesundheitsamt auf Anfrage der
Badischen Staatlichen Landwirtschaftlichen Versuchs- und
Forschungsanstalt Augustenberg zur Frage des fiir Traubensifte
zuléissigen Bleigehaltes unter Il C 1 — 2445/55 am 4. 6. ‘1955
gefiuBert: ,,Da Traubensaft als eln besonders ,,naturnahes‘‘ Le-
bensmittel zu gelten hat, sollte er tunlichst 'kefn Blei enthalten.
Eine gesetzliche Bestimmung iiber den Blei-Gehalt in Trauben-
sidften und Weinen gibt es nicht. Im Handbuch der Lebens-
mittelchemie Bd. Vi1 wird eln Rundschreiben des Reichsministers
des Innern vom 14. 6, 1928 erwihnt, wonach im Wein Mengen
von nicht mehr als 0,35 mg Pb/l unbeanstandet bleiben solien.
Offenbar ist aber dieses Rundschreiben selnerzeit nicht verbffent-
licht worden. Im Trinkwasser gilt 0,1 mg Pb/l als gesundheit-
lich unbedenklich, doch wird auch eln Gehalt' bls 0,3 mg Phbi
noch geduldet. Fiir Traubensafte kdnnte daher bis zu einer etwa-
igen Regelung 0,3 mg Pb/l vorldufig geduldet werden*'.

18) Z, ges. Getreidewes. 7942, 20—-26.
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3. Internationaler Brotkongrefl
Hamburg, 31. Mal bis 8. Juni 1955

1927 wurde in Prag der 1. Brotkongre8 veranstaltet, der zweite
fand 1932 in Rom statt. Nach 23jihriger Unterbrechung veran-
staltete die Arbeitsgemecinschaft Getreideforschung, Detmold,
mit Unterstitzung des Bundesministeriums fiir Ernéhrung,
Landwirtschaft und Forsten nun in Hamburg den 3. Internatio-
nalen Brotkongre8. An der Tagung nahmen iiber 1500 Personen
aus 33 Nationen teil. Das Programm sah 79 Fachvortrige aus
allen Zweigen dor Getreideverarbeitung vor.

Aus den Vortridgen:

H. L. BUNGENBERG de JONG, Utrecht/Holland: Glu-
coside und ihre Bedeutung im Weizenkeim.

Durch Isolierung und Synthese gelang der Nachweis eines Glu-
cosides im Weizenkeim, dessen Zuckeranteil von Glucose gebildet
wird, withrend das Aglucon aus Monomethyl-hydrochinon besteht.
Daneben existiert wahrscheinlich noch ein zweites Glueosid mit
einem Aglucon aus 2,8-Dimethoxy-hydrochinon. Die Aglucone
Monomethylhydrochinon und 2,6-Dimethoxy-hydrochinon sind
physiologisch auBerordentlich aktiv; sie zeigen eine ausgeprigte
bakteriostatische Wirkung. Die Glucoside erleiden also folgende
Verinderung im Keim:

Giucosidase Methoxy- Oxydase  Methoxy-
Glucosld ..~ —"——>  nydrochineon -———> chinon
. Glucosidase 2,6-Dimethoxy- Oxydase 2,6-Dimeth-
Glucosid - — —"—-—> hydrochinon ———> oxychinon

Die beiden Chinone haben eine mehr oder weniger ausgeprigte
Oxydationswirkung auf SH-Verbindungen. Sie kdnnen ein be-
stehendes SH = S—8-Gleichgewicht reversibel andern, wobei eine
Reduktion des Chinons in das entspr. Hydrochinon eintritt.
Methoxychinon zeigt auSerdem folgende irreversible Reaktion:

? o
H,CO l ‘+RSH R HaCO—I( Eﬁ -
J) \A/ SR
OH c|>
H,co—/ lH 0, HsCO- \I~
s\ J-SR - I\ —SR
OH

Uber die physiologische Bedeutung der Glucoside in dor Pflanze
bestehen zwei Theorien: 1.) Bindung und Inaktivierung toxischer
Stoffe; 2.) Bildung von Bakteriziden bei Verletzung der Pflanze.
Vortr. vermutet eine weitere mogliche Funktion der Glucoside im
Weizenkeim, derzufolge sie wihrend des Keimprozesses verhiiten,
dal aktive, hydrolysierende Enzyme in den Keim eindringen.

P. MALTHA, Deventer/Holland: W estere . Untersuchungen
iiber die Verbesserung der Backfihigkeit durch Ascorbinsdure.

Jergensen entdeokte 1935, daB 1-Ascorbinsdure ein ebenso wirk-
sames Backverbesserungsmittel wie Kaliumbromat ist. Drei
Jahre spater fanden Melville und Shallock die noch bessere Wir-
kung der Dehydro-l-ascorbinsiure. Vortr. ist zu dem Ergebnis
gekommen, da8 wihrend des Teiggirprozesses teilweise Oxydation

der Ascorbinsiure zu Dehydro-ascorbinsiure stattfindet, so da8

auch bei Zugabe von Ascorbinsiure zum Teig nur der Dehydro-
Verbindung die backverbessernde Wirkung zukommt.
Dehydro-ascorbinsiiure ist eine labile Substanz. Durch Zugabe
von Glucose-Oxydase neben Ascorbinsaure zum Teig gelingt es,
die backverbessernde Wirkung der Ascorbinsiure erheblich zu
steigern. Vortr. nimmt an, daB Glucose-Oxydase nicht unmittelbar
die Oxydation von Ascorbinsiure bewirkt, sondern daB die be-
schleunigte Umsetzung von Ascorbinsiure in Dehydro-ascorbin-
sdure im Teig eine Folge dor Bildung von H,0, ist, das bei der
Umwandlung der im Teig priexistierenden Glucose in Glucon-
siure unter dem EinfluB der Glucose-Oxydase frei wird. Das so-
zusagen im status nascendi einwirkende H;0, hat eine stdrkerc
Wirkung als etwa bei Beginn der Teighereitung zugesetztes H,0;.
Die gleiche Wirkung, die ]-Ascorbinsdure+ Glucose-Oxydase be-
sitzen, woist auch das System Reduktinsdure + Glucose-Oxydase auf.

G.JONGHund H. M. R. HIN TZE R, Wageningen/Holland:
Ergebnisse neuerer Unlersuchungen iiber das Schicksal der Kohlen-
hydrale im Teig mitlels Papierchromalographie.

Als Untersuchungsmaterial dienten die mit 80proz. Athylalko-
hol wihrend der Teigbereitung aus dem Teig extrahierbaren
Kohlenhydrate. Der Extrakt wurde zunichst geklart und dann
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im Vakuum eingeengt, dann folgte die Papierchromatographie.
Zur quantitativen Analyse wurden die Komponenten aus dem Pa-
pier mit Wasser gelost und kolorimetriert. Neben Saccharose,
Maltose, Fructose und Glucose lieBen sich einige nicht-identifi-
zierbare Substanzen nachweisen, die nach der Hydrolyse Glucose
und iiberwiegend Fructose ergaben. Da ,Trifuctosan“ oder , Li-
vosin“ die gleichen Abbauprodukte ergeben, sind die im Chromato-
gramm nicht identifizierbaren Substanzen wahrscheinlich mit
ihnen identisch. Wiahrend in ruhenden Teigen ohne Hefezusatz
die Maltose-Zunahme bei 30 °C relativ gering ist, steigt im Ver-
lauf der Teigbereitung der Maltose-Gehalt stark an. Glucose und
Fructose werden von der Biickerhefe vergoren. Die Vergirung
der Maltose beginnt nicht vor dem fast vollstandigen Abbau der
Fruetose.

ADOLF SCHULZ, Detmold: Untersuchungen tiber das Sulz-
Hefe-Verfahren. :

Eine Erhohung der Gértoleranz ist, besonders auch im Hinblick
auf die kontinuierliche Teigfiihrung, sehr wiinschenswert. Dieses
Ziel kann weitgehend erreicht werden, wenn statt der Hefezugabe
eine Salz-Hefe-Mischung verwendet wird. Vortr. ist zu folgenden
Ergebnissen gekommen: Verreibt man Salz und Hefe miteinan-
der, o tritt infolge Osmose eine Verflissigung ein. Die Stirke der
Verfliisgigung hingt nicht von der Abstehzeit des Salz-Hefe-Ge-
misches ab. Die mit Salz behandelten Hefen bleiben teilweise
lebenstihig, so daB man den Vorgang als Zytorrhyse und Plas-
molyse der Hefen bezeichnen kann. Bei gleicher Salzkonzentra-
tion ergeben das Salz-Hefe-Verfahren und die normale Teigfiih-
rung gleiche Triebleistungen, wenn die gesamte Kohlendioxyd-
Bildung erfat wird. Es werden auch keine wesentlichen Unter-
schiede in der Girleistung erreicht, wenn man die Hefe direkt mit -
Salz verreibt oder in Salzwasser auflost. Geringe Abweichungen
in der Géarkraft des Salz-Hefe-Gemisches hiangen von dem Ver-
hiltnis von Salz zu Wasser ab. Man beobachtet wesentliche Un-
terschiede in der Garkraft, wenn man nur die im Teig zuriick-
gehaltene CO,-Bildung berilcksichtigt. Das Salz-Hefe-Verfahren
fiihrt demnach zu verzdgerter Teigreife und einer verlangertcn
Girtoleranz, so dal Gashaltevermégen und Teigplastizitit davon
beeinflut werden.

W. LINTZEL, Krefeld: Die gesundheitliche Bedeutung der
Glutaminsiure in den Proleinen der Nahrungsmillel aus Getreide.

Getreideeiweil ist besonders reich an Glutaminsiure (bis zu
40%). Beobachtungen crgaben, da8 vermehrte Zufuhr von
Glutaminsiure die Leistungsfdhigkeit steigert. Untorsuchungen
des Vortr. ergaben, daB Glutaminsiure den endogenen Eiweil-
umsatz bei eiweiBireier Ernihrung beim Menschen erheblich
herabsetzt, wie z. B. auch Gelatine und Zein. Der Minimumbe-
darf an Nahrungseiweil wird durch Zugabe von Glutaminsiure
wesentlich verringert. So erklart sich, daB viele Bevdlkerungs-
teile der Welt mit Getreide- und Kartoffelnahrung eiweiarm
leben kénnen. Auf dem Gebiet des Glutamat-Geschmackes be-
obachtete der Vortr: Bei eiweillfreier Starkezucker-Kost tritt
nach wenigen Tagen ein auSerordentlich starker Widerwille auf,
der schlagartig iiberwunden werden kann, wenn 15 g Glutamin-
siure iiber den Tag verteilt eingenommen wurden. Vortr. deutet
diesen Befund als Folge einer Ammoniak-Entgiftung der Gehirn-
Nervenzellen und des Eingreifens in den Citronensiure-Cyclus.

M. ROEBRLICH, Berlin: Einfluf der Trocknung des Weizens
auf Fermentaktivitdl und Klebereiwei.

Ziel der Untersuehungen war die Verfolgung der Veranderungen
bei Fermenten und beim Endospermeiweil bei steigenden Tempe-
raturen zwischen 40 und 100 °C.. Untersucht wurde ein deutscher
Weichweizen; die Trocknungszeit betrug 1 Stunde. Ermittelt
wurden die Aktivitdton der Fermente Katalase, Proteinase und
B-Amylase, forner wurden die Wertmerkmale des Klebers bestimmt.

Bis zu 65 °C. wird die Aktivitit der Katalase wenig beeinflut,
sinkt dann allerdings sehnell ab, um bei 100 °C nur 30% ihres An-
fangswertes zu besitzen. Ahnlich verhalt sich die Keimfahigkeit
des getrockneten Getreides. Die Protease besitzt bei 100 °C auch
nur noch etwa 309 ihrer Aktivitit, die Abnahmekurve weist je-
doch bei 85 °C keinen Knick auf, sondern verlduft kontinuierlich.

- Btwas weniger wird die 3-Amylase gehemmt; sie besitzt bei 100 °C

noch rund 40% ihrer Aktivitit.

Die auswaschbare Feuchtklebermonge nimmt zwar von 80 °C
ab, doch der EiweiBtrockensubstanzgehalt weist demgegeniiber
nur geringe Verindcrungen auf. Vortr. nimmt an, daB weniger die
Klebermenge als vielmehr die Hydratationsiahigkeit des Endo-
spermeiweiBes verindert wird. Diese Vermutung wird durch die
Verschiebung des in 1n-Essigsiure ldslichen Anteiles des Mehl-
eiweiBes bestirkt. Bis zu 65 °C steigt der Anteil an 13slichem
Endospermeiweil um etwa 5% an und filit dann his 100 °C um
etwa 199 ab.
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K. TAUFEL und R. VOGEL, Potsdam-Rehbriicke: Dyna-
mische Priifmethode zur Erkennung der Verderbsanfdilligkeil von
Felt und fetthalligem Gebdck.

Die iiblichen analytischen Werte reichen bei Fetten nicht aus,
um ein zuverlissiges Urteil iiber das Lagerverhalten zu gewinnen.
Mit diesen Untersuchungen erfat man nur den ,aktuellen* Zu-
stand, erhilt aber keine sichere Aussage {iber das kiinftige Ver-
halten. Vortr. schlagen daher vor, eine “dynamische Arbeits-
weise” anzuwenden, deren Ziel es ist, die Tendenz des Lagerver-
haltens in den ursidchlichen Faktoren zu erfassen. Dabei kommt
es darauf an, den sich innerhalb von Wochen oder Monaten ab-
spielenden Vorgang des Verderbens der Fette auf eine fiir die Be-
urteilung tragbar kurze Zeit zusammen zu dringen. Bei Tem-
peraturerh8hung oder UV-Bestrahlung entfernt man sich zu weit
von den natiirlichen Bedingungen der Vorratshaltung. Folgendes
Verfahren fiihrte jedoch zu guten Resultaten:

Das zu charakterisierende Fett (1—1,5 mg) wird in Aceton ge-
13st auf Eisen-freies homogenes Filtrierpapier aufgetragen. Nach
Verdunsten des Acetons weist die Fettoberfliche 4—5 om® auf.
Da beiderseitiger Luftzutritt mdglich ist, tritt die Autoxydation
bei gewohnlicher Temperatur rasch ein. Fiir die Verderbsantillig-
keit des zu testenden Fettes ist der Anstieg der Peroxyd-Zahl
charakteristisch. Sie 1a8t sich durch Bespriihen mit einem be-
sonderen Eisen-(II)-sulfat-Ammoniumrhodanid-Reagenz nahezu
quantitativ ermitteln.
~ Zur raschen Ermittlung der Peroxyd-Zahl von Fetten zur Be-

urteilung der Autoxydationsbereitschaft, zur Bewertung der Wir-
kung von Pro- und Antioxydantien und zur Beurteilung des Ein-
flusses von Erhitzung auf das spatere Verhalten des Fettes hat
sich das Verfahren sehr bewahrt.

G.N.IRVINEund J.A.ANDERSON, Winnipeg/Kanada:
Einfluf der Lipozydase-Aktivitdt auf die Verarbeitungseigenschaf-
ten von Durum-Weizen .

Makkaroni von guter Farbe lassen sich nur aus GrieSen mit
ausreichendem Gehalt an gelben Pigmenten herstellen. Es gibt
zwar eine Reihe von Durum-Varietiten, die hinsichtlich der
Farbe gut aussehende GrieBle liefern, die daraus hergestellten
Teigwaren sind jedoch in ihrem Aussehen unbefriedigend. Vortr.
fand:

1. Die Farbstoffe im Grie8 werden durch Lipoxydase oxydativ
zerstort,

2. Die Lipoxydase-Aktivitit héngt in starkem MaBe von der
-Weizensorte ab; Anbaubedingungen haben nur einen geringen
Einflu8. Untersuchungen iiber GrieSfarbe, Lipoxydase- Ak-
tivitdt und Farbe der aus dem GrieS hergestellien Makkaroni
ergaben eine Relation zwischen diesen drei GréSen. Auf Grund
der Bestimmung der Lipoxydase-Aktivitat mit Hilfe der Warburg-
Apparatur und der Griefarbe mit einem Reflexions-Spektral-
photometer 128t sich eine zuverlassige Voraussage iiber die zu
erwartende Makkaronifarbe machen. Diese Methode hat sich in
den GrieBmiihlen zur Kontrolle der Mehlmischungen und in der
Weizenziichtung bewihrt.

W.F.GEDDESund L.S.CUENDET, St. Paul/USA: Neue
Untersuchungen iiber Getreidelagerung.

Die bei der Lagerung der Ernte auftretenden Schiden (Abnahme
der Keimfdhigkeit, Zunahme der Keimschiden, Anstieg des Fett-
sduregehaltes und Nachlassen der Backqualitit) sind eine Folge
des Befalles mit Aspergillus- und Penicillium-Arten. Selbst bei
Wassergehalten von nur 13—149% tritt bei starkem Pilzbefall
Verderben ein. Allem -Anschein nach bedingen die pilzlichen
Enzyme die allmahliche Hydrolyse der EiweiSe, Lipoide und
komplexen Zucker. Durch Reaktion 1dslicher Stickstoff-haltiger
Verbindungen mit einfachen Zuckern entstehen die dunkel ge-
tarbten Substanzen des Embryos (nichtenzymatische Briunungs-
reaktion vom Maillard-Typ).

Zellfreie Wasserextrakte von Weizen, der stark mit gewissen
Pilzspezies befallen ist, hemmen die Keimung gesunden Weizens.
Der keimungshemmende Faktor des Aspergillus flavus ist eine
dialysierbare, reduzierende Saure, die sich als verhiltnismaGig

stabil gegeniiber Temperatureinfliissen und pH-Anderungen er- -

wies. Die Hemmung des Pilzwachstums liuft der Verringerung
des Sauerstoff-Gehaltes parallel. Ein betrachtliches Wachstum
zeigt sich auf dem Weizen noch dann, wenn nur etwa 4% Sauer-
stoff in der Zwischenkornatmosphare anwesend sind. Zunehmen-
der CO,-Gehalt einer Atmosphire, die 21% Sauerstoff enthilt,
bedingt eine sehr pldtzliche und deutliche Hemmung des Pilz-
wachstums, wenn die CO,-Konzentration 129, iibersteigt.

[VB 700]

Angew. Chem. | 67. Jahrg. 1955 | Ny. 21

Griindungsversammiung der Deutschen Pharma-
zeutischen Geselischaft in der DDR

Am 20. und 21. Mal 1956 in Lelpzig
Aus den Vortréagen:

TH. BOEHM, Leipzig: Uber die Débnersche Alophan-Syn-
these.
Nach Débner verlauft die Atophan-Synthese nach der Gleichung:

C HyNH, + CH,CHO + CH,CO-COOH = C,(H;;0,N +2 H,0 + H,,

je nach den Reaktionsbedingungen kdnnen jedoch auch andere
Stoffe sich bilden (z. B. Pyrrolidin-Derivate). Unter Beriick-
sichtigung der Arbeiten von Borsche, Simon und Mauguin, Ciusa,
Carrara, Bodforss u. a. kommt Vortr. zu der Auffagsung, daB ein
intermediér gebildetes Dihydro-atophan und dessen immer wieder
diskutierte Disproportionierung in Atophan und Tetrahydro-ato-

-phan zu Unrecht angenommen wird. Der Ddbnerschen Atophan-

Synthese liegt die nachstehende Umsatzgleichung zugrunde:

CH,-CO-COOH + 2 C,H,CHO + 2 C4H,NH,
COOH
)
\/'\N ) (C14H;,0,N)

=/ + CgHyCHyNHC H; + 3 H,0

2-Phenyl-chinolin-carbonsdure(-4) Benzyl-anilin

(Atophan)

K. WINTERFELD, Bonn: Synthesen in der Reihe der
CL' lszedan A'L" A
Das Ringsystem des Chinolizidins erscheint in vielen pharma-
kologisch wie chemisch interessanten Alkaloiden. (Lupinin, Spar-
tein, Lupanin, Aphyllin, Oxylupanin, Cytisin, Anagy-
die Synthese von Chinolizidin-Abkdmmlingen ist N4
moglich:

rin, Berbin, Capaurin, Corydalin, Yohimbin, Palustin,
1.) Aus endstandig Halogen-substituierten Kohlenwasserstotfen,

lanage

Palustridin). Der RingschluB zum Chinolizidin und

die mittelstindig eine Amino-Gruppe tragen.

2.) Aus einer Pyridin-(Piperidin)-Verbindung mit «-stindiger
Seitenkette und geeigneten Substituenten in w-Stellung.

3.) Durch innere Esterkondensation nach Dieckmann, ausgehend
von einem in a-Stellung und auch am Stickstoff geeignet subatitu-
ierten Pyridin-Derivate.
 4.) RingschluB durch Verwirklichung einer C—C- und einer
N—C-Verkniipfung aus einem o-substituierten Pyridin mit einer
gwei funktionelle Gruppen tragenden Komponente.

5.) Durch Umsatz eines iiber das ,Diazoketon* erhaltenen
a-Pyridylketons -nach Grignard mit einem geeigneten Halogenal-
kylather und Ringschlufl.

6.) Aus Vinylpyridin durch Umsetzung mit reaktionsfahigen
Methyl-Gruppen nach dem Mechanismus der Michael-Addition
und anschlieSenden Ringschluf. )

Die Synthese von Chinolizidin-Derivaten mit Substituenten in
2-Stellung ist in gleicher Weise wie die Synthese des 2-Lupinins
mdglich.

SCHTSCHUKINA, Moskau: Arzneimitiel der Sowjetunion.

In RuBland gab es bis 1918 fast keine chemisch-pharmazeuti-
sche oder andere chemische Industrie. 1949 war die Hohe der
Vorkriegaproduktion in der UDSSR bereits um das Dreifache
iibertroffen. Seitdem wurden in der Erzeugung von chemisch-
pharmazeutischen Praparaten, Antibiotica und synthetischen Arz-
neimitteln, medizinischen Apparaten und medizinischem Glas wei-
tere Fortschritte erzielt. — Die Forschungsarbeiten I. N. Nasarows
tithrten zur Entwicklung des schmerzstillenden, dem Dolantin und
Nisentil verwandten Morphin-ghnlich wirkenden Promedols.
Ebenso wurde das Tuberkulosemittel Ftivasid aus der Isonieotin-
sdure-Gruppe entwickelt. Antibiotica, viele Vitamine, Hormone
und Herzglykoside werden in ausreichender Menge hergestellt, von
den Alkaloiden werden u. a. Piloearpin, Emetin und Tubocurarine
synthetisch gewonnen.

D. STEHWIEN, Greifswald: Uber einige Ringschlufreak-
tionen ausgehend von Amino-pyridinen.

Wihrend 2-Aminopyridin infolge Tautomerie der Amino-
Gruppe keinen weiteren Pyridin-Ring annellieren kann, sind mit
substituierten 2-Aminopyridinen Ringannellierungen mdglich,
wobei die Stellung und Art des Substituenten einen deutlichen
EinfluB auf den Verlauf der Reaktion ausiibt. Elektronen-
spendende Substituenten in 6-Stellung ermdglichen Ringschliisse
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