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R. A. W .  H A U L ,  Bonn: Diffusion an Grenzjlilelien. 
Nach einer Einfuhrung in das Gcbiet der Diffusion und Bc- 

sprechung der Erscheinungen an Kristallflachen (Feldelektronen- 
mikroskop) wurde uber Oberflachendiffusion in porosen Medien 
berichtet. Die Koeffizienten der Oberflachendiffusion konnen wic 
folgt bestimmt werden: 1. stationar: Messung der bei konstanteni 
Druckunterschied durch das porose Adsorbens transportierteri 
Substanzmenge. 2 .  nicht-statioilar : Messung der Adsorptionsge- 
schwindigkeit bei konstantem Druck oder Volunien des umgeben- 
den Gases. Der Anteil der Molekularstromung im Porenraum 
(Zinudsen-Stromung) wird durch Vergleichsmessungeu mit eineni 
Gas, das unter den Versuehsbedingungen nicht adsorbiert wird, 
z. B. Helium, berucksichtigt. Die viscose (Poiseuille) Stromung 
t ragt  bei den untersuchten AdBorbentien (Prealinge aus Linde 
Silica, Porendurchmesser etwa 100 8) nicht zum Stofftransport bei. 

In  dem Bereich, in  welchem die Koeffizienten der Oberflachen- 
diffusion gut  moobar siud, liegen diese in der Grooenordnung 
derjenigen in Fliissigkeiten, d. h. cm*/sec. Die Aktivierungs- 
energien betragen etwa 50 % der Adsorptionswarme. &lit zu- 
nehmender Oberflachenbelegung nehmen die Diffusionskoeffizi- 
enten zu und erreichen bei der Monoschicht oin Maximum. Bei 
sehr geringen Oberflachenbelegungen, etwa unterhalb lil0 der 
Xonoschicht, nimmt der Oberflachendiffusionskoeffizient stark ab  
und die Aktivierungsenergie nahert sich der Adsorptionswarme. 
Dies gilt allerdings nu r  Cur die ublicherweise vorliegenden ener- 
getisch heterogenen Oberflachen, wahrend bei energetisch homo-  
genen Oberflachen anderc Verhaltnisse herrschen. Solche ener- 
getisch homogencn Flachen machen sich durch das Auftreten von 
zwei-dimensionalen Koiidensationserscheinungen bemerkbar, z. B. 
bei der Adsorption von Krypton an Eisen-Obcrflachen. 

Die mit Hilfe der Ad- und Desorptionsmethode crzieltcn Stoff- 
trennungen beruhen wesentlich auf dem Mitwirken der Ober- 
flachendiffusion. Bei der Durchstromung von Linde Silicia Press- 
lingen bei dcr Temperatur des flussigen Stickstoffs wurde an Argon 
und an mit '*O angereichertem Sauerstoff gelunden, da8 durch 
Oberflachendiffusion, in  diesem Fall etwa 30 % des Stofftranspor- 
tes, eine Verschiebnng der isotopischen Zusammensetzung eintritt,  
welche diejeriige der reinen Kmdsen-Stromung bemerkenswert 
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A u s  d e n  V o r t r a g e n :  

Z3. R O S S L E R ,  Krefeld: BeeinfluPuizy cler Fettkonsluntm cles 
Schokoladerziiberzugs durch felthaltige E'iillnaasse. 

Bei Lagerung schokoladenuberzogener fetthaltiger Fullmassen 
konnte ein Fettaustausch beobachtet werden. Die Konstanteri 
dcr Kakaobutter waren deutlich verandert, so  da8 man eine Ver- 
Ialschung des Schokoladeniiberzugs durch Fremdfett verniuten 
konnte. Um in solchen Fallen falsohe Beurteilung zu vernieiden, 
sind Betriebskontrollen und Entnahme frischer Proben unerlal3lich. 

1'. Q U E R B E  R I T % ,  Koln: Eirzze1frccye)l uus del l  lzeueiz l i e -  
griiishestin~)~zu~age~~ uber Spiritthosen. 

In  Verbindung mit den Fachverbhden  ist es gelungen, die 
lJnsitte abzustellen, Danziger Goldwasser mit eiriern Alkoholge- 
halt von iiur 30 Vol. % in den Verkehr zu bringen. In den neuen 
Begriffsbestimmungen (noch nicht offiziell) ist die Forderung von 
38 Vol. % aufgenommrn, wie dies auch in Danzig seit je  iiblich 
war. 

Bei der Beurteilung aromatisierten Trinkbranntweins wird 
empfohlen, mehr als bisher auf 3 4 Nr. 3 LMG, Fassung vom 
.Januar 1936, zuriickzugreifen. Vortr. apprliert an die Einsicht 
d r r  Fachverbande, an der sauberen Weiterentwicklung dcr alten 
Berufszweigc der Kornbrenner und Rpirituosenhersteller, mitzu- 
helf en. 

W .  E L L E R K A M P ,  Hamm: Uber d i e  Wirkung cifruneri-  und 
u~imaurer  Alkalien auf die Fleisehfaser. 

Znr Priifung der Frage, ob citronen- und weinsaure Alkalien 
die naturliche Bindekraft des Fleischas erhohen, wurde fettarrnes 
Rindfleisch niit steigenden Mcngen Fremdwasser gekuttert und 
aus den Braten mit und ohne Zusatz dieser Mittel unter sonst 
streng gleichen Versuohsbedingungen Fleischwurste hergestcllt. 
IJnterschiede in der Beschaffenheit - in  allen Versuchsreihen 
i i r l  die prallere Beschaffenheit dcr zusatzhaltigrn Wurste auf - 

waren humit n u r  auf die Wirkung der Zuaatzrnittol xuruckzu- 
fuhren. Es wurde festgestellt, da8  bei einem rezeptgetreuen Zu- 
sate Citronen- unrl Weinslure-haltigcr Kutterhilfsmittel von 
0,5% zurn B r i t  in der Fertigwurst rd .  10% Fremdwasser mehr 
gebunden wurde, d. h. zusatzfreie Wurste entsprachen zusatz- 
haltigen Wursten mit rd. 10% mehr Fremdwasser. Der in der 
Fertigwurst verbliebene Fremdwasserrest wurde einerseits durch 
chemische Analyse ermittelt, andererseits durch Gewichtsnach- 
priifung des zugesetzten Kutterwassers und der Gewichtsverluste 
tier Wurste nach der Herstellung errechnet. Die Bindefroudigkeit 
ties Fleisches wurde zwar noch nachweisbar erhoht, wenn in Ab- 
woichung von dem Rezept  (100 g Beutel auf 20 1 Kutter ,  d. h. 
0,5 04 zum Brat) noch mehr von diesen Mitteln zugesetzt wurde; 
jedoch war die Hauptwirkung schon bei rezeptgetreuer Anwen- 
dung erreicht. 

Die Fleischfaser kanri durch obige Zusatze auch wesentlich 
mehr Talg in einer fur das Auge nicht erkennbaren Form ein- 
lagern, als ihr dies in natiirlichem Zustande moglich ist. 

Auf Grund der Versuche sind Citronen- und Weinsaure-haltigc 
Kutterhilfsmittel als Bindemittel im Sinne dcr Wurstwaren-Ver- 
ordnung vom 14. 1. 1937 anzusehen. [VB 7881 
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R u s  d e n  V o r t r a g e n :  

F .  D. T O L L E N A A R ,  Utrecht: Neuere Entwieklungen atkf 
den1 Gebiet der  Verwendung aon Antioxydantien in Lebeizsniitteln. 

Gegen den autoxydativen Verderb des Fettes werden vielfacli 
Antioxydantien einzeln oder in  Gemischen verwendetl). Zur Uu- 
tersuehung der Wirksamkeit der Antioxydantien gibt es keine 
absolut befriedigende Methode; gnte Ergebnissc lasseri sich er- 
zielen, w m n  man die Methoden je nach den zu untersuchenden 
Fetten auswahlt und die Lagerungsbedingungeu standardisiert. 
Der Swift-Test (Induktionsperiode bei 100'C) eignet sich besou- 
ders fur tierisehe Fette, wahrend er fur pflanzliahe Fet te  bedeu- 
tungslos und fur Butter und Margarine wertlos ist. Nach Vortr. 
entspriaht beim Swift-Test eine Stunde einer Lagerzeit von etwa 
einem Monat (Lieht und Feuchtigkeit ausgeschlossen). Organo- 
leptische Prufungen sind wesontlioh. Of t  sank, z. B. bei Spritz- 
kuchen und Milchpulver, im Lauf der Lagerung die Peroxydzahl 
der Fettc, dennoch t ra t  pine geschmackliche Verschlechterung 
ein. Bei wasserfreien olen und Fetten war meist ein Ansteigen 
der Peroxydzahl mit Verschlechterung des Gesehmacks zu be- 
obachten, bis bei der Peroxydzahl 5, etwa bei tierisehen Fetten 
die Grenze der Genieljbarkeit erreicht war. Bei pflanzlichen Olen 
und Fetten (z .  B. Maisol) konnten eine wesentliehe Einwirkung 
der Antioxydantien nicht festgestellt werden. 
A u s s p r a c h e :  

Heimann, Karlsruhe: I n  Deutschland wird der Swift-Test abge- 
lehnt, weil er bei hoherer Temperatur ausgefuhrt wird. Es wirken 
hierbei Oxydationsvorgange, die sonst nur bei hoher aber nicht bei 
normaler Temperatur vorherrschen; beim Taufel-Test liegen die 
Verhaltnisse ahnlich. I n  der Praxis muR neben dem chemischen, 
physikalischen und physiologischen Verhalten des betr. Antioxy- 
dans oder der Antioxydantienrnischung u. a. beachtet werden : 
A r t  und Zusammensetzung des zu schiitzenden Fettes, die Art der 
Verwendung bzw. Verarbeitnng des Fettes und die Art der Lager- 
haltung (Luft, Feuchtigkeit, Warme., Licht, Verpackung). - Ja-  
necke, Frankfurt: Bei Fetten und Olen spielt die Beschaffenheit 
des Ansgangsmaterials eine groRe Rolle bei der Wirkung der Anti- 
oxydantien. Ascorbylpalmitat und Citraconsaure sind bessere 
Synergisten als Citronensaure. - Lindemann, Mannheim: Obwohl 
mit Auslandsfetten auch Fette rnit Zusatzen ins Inland gelangen 
besteht in Deutschland noch keine gesetzliche Regelung bezugl: 
der Antioxydantien; es besteht aber die Tendenz diese im Rahmen 
der Konservierungsmittel-Verordnung herbeizufuhren. 

A.  W I L  H E L M ,  Freiburg: ~~uhrstojfiiaangelerschei~zungelz bpi  
Reben. 

Wahrend sich Stickstoff- und Phosphorsaure-Mangcl lediglich 
als Kleinwuchsigkeit der Pflanzen bemerkbar machen, zeigt sich 
Kalkmangel im Boden in  Form von typischen Braunungen und 
Nekrosen an. Bei den auf kalkreichen Boden dagegen haufig 
anzutreffenden, auf Eisenmangel zuriickgehenden Chlorosen 
(Gelbsucht) handelt es sich meist um eiiien Mange1 a n  funktions- 
fahigem Eisen infolge eines zu hohen Kalkspiegels. Zur Be- 
kampfung dieses physiologischen Eisenmangels bzw. der Kalk- 
chlorose mu0 das In-Losung-gehen des Bodenkalks verhiudert 
werden, wobei einerseits die antagoiiistische Wirkung des Kalis 
eine Rolle spielen kann, andererseits Eisenkomplexsalze, Se- 
questreno oder Chelate mit den organischen Fungiziden verspritzt 

I) Vgl. Fette u.  Seifen 53, 112 [1956]. 
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