W.SCHWIECKER, Augsburg: Glasdichie und Glasstruktur.

Um Zusammenhinge zwischen der Anderung der Glaszusam-
mensetzung und den Glaseigenschaften zu erfassen, wurde aus der
(Glasdichte die Volumenanderung eines Grundglases bei Zusatz
einer weiteren oxydischen Komponente berechnet. Reine Gliser,
sowie bindire, ternire und quaternire Glaser wurden auf diese
Weise analysiert. Die Volumeninderung {nicht die Anderung des
spezif. Volumens wegen des Gewichtgeinflusses) wurde auf 1 em?
des Grundglases bezogen und graphiseh iiber der Anzahl der zu
1 ¢m?® Grundglas zugesetzten Glaskomponenten aufgetragen. Bei
den Silicat- und Phosphat-Glisern war die Volumenvergréerung,
d. h. Netzwerkaufweitung, vom Volumen der zugesetzten Kationen
etwa linear abhingig. Bei Netzwerkbildnern (3- und 4-wertigen
Kationen) tritt die Volumenzunahme stirker in Erscheinung als
bei den Oxyden ein- und zweiwertiger Kationen, Bei den Borat-
Gliasern ergibt sich zuniachst eine Konfraktion und spater eine
Aufweitung des Netzwerkes (Borsdure-Anomalie). Auch bei Sili-
cat- Glasern mit B,0, und Na,0 war dic Borsiure-Anomalie nach-
zuweisen.

Ferner konnte gezeigt werden, dafl Gliser mit einer gréferen
Volumenaufweitung auch eine gréfere Anderung des Aus-
dehnungskoeffizienten haben. Die Wiarmeleitung wird
bei den Glisern umso kleiner, je grofler die Volumenaufweitung
(Verdiinnung des Netzwerkes) ist. Der Beitrag des Netzwerkes
fiir die Wiarmeleitung ist demnach wesentlich groBer als der der
zugesetzten Kationen, wenn es sich nicht um Netzwerkbildner
handelt. Ahnlich ist das Verhalten des spannungsoptischen
Koeffizienten. Offensichtlich wird bei der meehanischen Be-
anspruchung des Glases diese im wesentlichen vom Netzwerk iiber-
nomien, so daf} einc VolumenvergroBerung zu einer Abnahme des
spannungsoptischen Koeffizienten fithrt. Nur Bleigliser zeigten
bei groBen PbO-Gehalten eine stirkere Abweichung, weil hierbei
die Konzentration der leicht polarisierbaren Ph-Ionen einen zu-

sitzlichen Effekt bewirkt. Bei Zusatz von B,04 zu Silicat-Gli-
sern wird der spannungsoptische Koeffizient vergroBert.

W. TRIER, Frankfurt/Main: Regeneratoren von Glasschmelz-
ofen: Wirmetechnik und Konstruktion.

Bei der Auslegung und Konstruktion ven Regenerativkammern
treten zahlreiche Probleme auf. Untersuchungen zeigten, dal
schmale Kammern deutlich gleichmaBiger durchstromt werden als
breite, da ein Gitterwerk umso gleichmiflliger durchstromt wird,
je grofler sein Stromungswiderstand im Verhiltnis zu dem des
Verteiler- und Sammelkanals ist, und dafl die Hohe des Sammel-
kanals einen starken Einflufl auf die Art der Durchstromung aus-
ibt. Der durch ungleiehmélige Durehstromung bedingte Abfall
der Vorwirmtemperatur kann 200 °C und mehr betragen, dabei
ist auch die Art der Stromfiihrung zu berficksichtigen. Heille
Kammern werden dann gleichmaBiger durchstrémt als kalte, wenn
das heile Abgas von oben nach unten und die kalte Luft von un-
ten nach oben stromt. Ist die Stromfihrung umgekehrt, dann
wird eine heile Kammer ungleichmifiger durchstromt als eine
kalte.

Steinstirke und Kanalweite bceinflussen die wirmetechnische
Wirksamkeit eines Gitterwerkes stark. Je nach der Art der Setz-
weite herrschen dabei jedoch andere Verhiltnisse. Glattschacht-
packungen sind bei Verwendung weiter Kanile und diinner Steine
besonders vorteilhaft, Rostgitter bei dickeren Steinen und engen
Kanilen, auch im Hinblick auf den Temperaturabfall.

Kammern bei Glasschmelzéfen sind hohen Beanspruchungen aus-
gesetzt. Vor allem sind es die staub- und dampflérmigen Bestand-
teile des Abgases, welche durch Bildung von Schlacken das Gefiige
der Gittersteine zerstoren und auBerdem oft starke Ablagerungen,
vornehmlich stark alkalihaltige Sublimationsprodukte, und damit
Verstopfungen verursachen. Hingewiesen wurde mnoch auf die
zweckmilige Steinauswahl fiir das Gitterwerk. [VB 814)

Getreidechemiker-Tagung 1956

Vom 5. bis 7. Juni 1956 fand in Detmold die diesjahrige Ge-
treidechemiker-Tagung statt. Unter den 150 Teilnehmern waren
45 Giaste aus dem Ausland und zwar aus Agypten, Belgien, Dine-
mark, Finnland, Griechenland, Holland, Kanada, Pakistan,
Philippinen, Osterreich, Norwegen und der Schweiz. Aufler 18
Fachvortrigen wurden im , Forum* noch weitere Probleme dis-
kutiert.

Aus den Vortrigen:

J.A. ANDERSON, Winnipeg (Kanada): Neuere Forschungs-
arbeiten an Weizen im Getreideforschungslaboratorium Winnipeg.

Man untersuchte das Verhalten von Mehlteigen bei Einflufl
oxydierender Substanzen im Extensographen von Brabender
(Teigknetung unter Stickstoff). Die Auswertung geschieht fiber
sog. .Relaxationskurven“, die einen deutlichen Einfluf der
Oxydationsmittel zeigen. Bromat erreicht erst mach einer be-
stimmten Zeit das Wirkungsoptimum. Dagegen maecht sich der
EinfluB von Jodat sofort bemerkbar. Die Wirkung des Bromats
wird durch Zusitze von Proteasen etwas gehemmt.

Die Bromat-Wirkung kann beschleunigt werden, wenn man dem
Teig Substanzen zusetzt, die Metallionen binden, z. B. Phytin,
Oxalat und Versene (Athylendiamin-tetraacetat). Keine dieser
Substanzen beeinfluft den Teig, wenn man sic allein zusetzt.

J. KUPRIANOFF, Karlsruhe: Die Moglichkeiten der An-
wendung ionisierender Strahlen bet Getreide und Getreideprodukten.

Ionisierende Strahlen sind vor allem fiir temperaturempfind-
liche Giiter von Bedeutung. Die Strahlendosis (3-Strahlen bzw.
elektro-magnetische Strahlen) wird zweekmiBig in Wh auf 1 kg
des bestrahlten Stoffes gemessen.

Anwendungsmoglichkeiten sind: 1.) Enzyminaktivierung (10
bis 25 Wh/kg), 2.) Sterilisation (etwa 2 bis 10 Wh/kg), 3.) Pa-
steurisation (< 0,25 bis 0,5 Whikg), 4.} Insektenbekimpfung
(< 0,0 Whikg), 5.) Keimungshemmungen (etwa 0,05 Wh/kg),
6.) Parasitenbekimpiung — wie Trichinen im Schweinefleisch —
(etwa 0,03 bis 0,07 Whikg).

Die Anwendung ionisierender Strahlen bei Getreide und Ge-
treideprodukten kommt in Frage zur: 1.) Schidlingsbe-
kimpiung in Getreide, Mehl oder in Teigwaren mit kleinen Do-
sen, 2.) Pasteurisieren oder Sterilisieren von Backwaren mit
mittleren bis grolen Doscn.

Schon kleinere Dosen reichen aus, um Insekteneier abzutdten
und noch geringere Dosen, von 0,02 bis 0,2 Wh/kg bewirken, dal
die Vermehrung der erwachsenen Insekten unterbleibt. Die Mehi-
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motte kann erst mit 1,2 Whikg sicher abgetdtet werden, wahrend
die Letalititsdosis des Kornkéifers 0,6 Wh/kg erreicht. Die Mehl-
wiirmer werden schon mit 0,05 Wh/kg abgetdtet. Durch Be-
strahlung von Getreide und Getreideprodukten mit der insekten-
totenden Dosis von 0,06 bis 0,12 Wh/kg werden keine Nebenwir-
kungen am bestrahlten Gut erzielt. Brotmehle, die mit 0,05 Wh/kg
bestrahlt worden waren, zeigten keine Beeintrichtigung der Back-
eigenschaften oder der Qualitit der Backwaren. Bei steigender
Strahlenenergie sanken die Backeigenschaften der Mehle.

In Kunststoif-Folien verpacktes Brot konute durch ionisierende
Strahlen mit 0,25 bis 5 Wh/kg sterilisiert werden. Bei diesen Do-
sen konnen jedoech schon Nebenwirkungen erwartet werden. In
Polyithylen-Beuteln verpackte Weillbrotscheiben mit einer Dosis
von 1,2 Wh/kg bestrahlt, wiesen keine geschmaeklichen Beein-
trichtigungen auf und hielten sich 2 Monate.

E. DREWS, Detmold: Uber die Enistehung von Ameisensiure
beim Backprozefl und ihre Bestimmung.

Papierchromatographische Untersuchungen zeigten, dal Pum-
pernicke} und Sehrotbrot bemerkenswerte Mengen Ameisensiaure
enthalten, Der Ameisensiure-Gehalt steigt mit der Baekzeit an.
Auch eine Erhthung der Baektemperatur erhoht den Ameisen-
sdure-Gehalt. Bel Schnittbrot wirkt die Sterilisation mit Wasser-
dampf wie eine Verlingerung der Backzeit. Ein Schrotbrot, das
2/, h gebacken wurde, enthielt 6,4 mg Ameisensiure in 100 ¢
Trockensubstanz und Mischbrot enthielt bei 11/, h Backzeit 5,7 mg
Ameisensaure in 100 g. Im Pumpernickel wurden nach 12 h
22,6 mg, nach 24 h 32,9 mg und nach 36 h 52,1 mg in 100 g Trok-
kensubstanz festgestellt.

Bei der Karamelisierung von Zuckern und bei Briunungs-
rcaktionen, die zwischen Zuckern und Stickstoff-Verbindungen
mit freien Amino-Gruppen stattfinden, wird Oxy-methyl-
furfurol gebildet, das sich im sauren Milieu des Brotes zu Amei-
sensgure und Livulinsiure umsetzt. Die Verarbeitung eines
Stickstoff-freien Glucosesirups erhdhte den Ameisensiure-Gehalt
von Schrotbroten nicht, wogegen ein Stickstoff-haltiger Back-
sirup, vom Herstellungsprozel bereits stark gebraunt, den A mei-
sensaure- Gehalt erkennbar steigerte. Ein feiner Schrot mit einem
hoheren Zuckerbildungsvermdgen liefert mehr Ameisensiure als
grober Schrot.

Zur Bestimmung der Ameisensidure wurde die Brotaufschlam-
mung mit Weinsdure angesduert, die mit Wasserdampf fliichtigen
sauren Inhaltsstoffe in einer Bariumcarbonat-Suspension gebun-
den. Nach der Destillation wird das iiberschiissige Barium-
carbonat abfiltriert und das Filtrat vor der cigentlichen Ameisen-
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séureiBestimmung etwas eingeengt. Zur Bestimmung selbst wur-

den die HgCl,-Methode und ein manganometrisches Verfahren an-

%‘erwendet. Das manganometrische Verfahren licferte zu hohe
erte.

J. BLOM, Kopenhagen: Uber Getreideamylasen.

Da es schwierig ist, die Enzyme aus Malz quantitativ und re-
produzierbar zu extrahieren, wnrde die Wirkung der Getreide-
amylasen in Malzmehlsuspensionen untersucht. Es besteht eine
Beziehung zwischen der Aktivitit der a-Amylase und dem Zu-
wachs an loslichem Extrakt und an Rohmaltose. a-Amylase ver-
mag unverkleisterte Starkekorner anzugreifen. Die «-Amylase-
aktivitat steigt zu Beginn der Malzsaison an, erreicht im Dezembor
und Januar ein Maximum und fillt in den folgenden Monaten
wieder ab. (3-Amylase verwandelt die Halfte eines Stirkekleisters
in Maltose und hinterliBt ein stirkeahnliches Dextrin. Dieses
Dextrin wird von a-Amylase unter Bildung von Mono-, Di- und
Trisacchariden sowie Restdextrinen angegriffen. «-Amylase bildet
beim direkten Angriff auf Stirkekleister Mono-, Di- und Tri-
saccharide, Restdextrine und Dextrine. Auf Grund der Verin-
derungen der optischen Drehung eines Starkekleisters beim enzy-
matischen Abbau durch «- und B-Amylase und Maltase wird ge-
folgert, daf die Enzyme verschiedene Bindungstypen losen. Vorts.
nimmt an, daff die unterschiedliche 1-4-Bindung in der Stiirke
dureh die Verkniipfung von Glucose-Molekeln der Wannen- und
Sesselform bedingt sind.

L. ACKER, Frankfurt: Uber die Phospholipasen des Ge-
treidest).

Fiir das backtechnische Verhalten und fiir die Lagerfihigkeit
der Mahlprodukte sind die Phospholipasen des Getreides wichtig.
Im Pflanzenreich haben die Phospholipasen B und D Bedeutung.
Die Phospholipase B trennt aus Lecithin zwei Fettsiuren ab. Sie
148t sich in gekeimtem Getreide nachweisen. Sehr wahrscheinlich
ist sie an Zellbestandteile gebunden. Thre Aktivitit ist der vom
Typ D iiberlegen. Das Wirkungsoptimum liegt bei 25 °C und bei
Py 6.0 bis 6,3. Die Phospholipase D maeht Cholin frei. Siec findet
sich in den Randschichten und im Keim von @etreide und ist
wasserloslich. Die Phospholipase D ist verantwortlich fiir den
Lecithin-Riickgang in Kierteigwaren. Die Phospholipasen des
Gerstenmalzes kénnen bei entsprechenden Feuchtigkeitsgehalten
Lecithin in malzmehl- und lecithinhaltigen Backhilfsmitteln in
erheblichem Umfange aufspalten.

‘P. B.A. MALTHA4, Deventer (Holland): Einige Erfahrungen
bei der Anwendung von Ascorbinsiure bei deutschen Handelsmehlen.

‘Eine groflere Anzahl Mehlmuster wurden zur Backverbesserung
mit gseorbius&ure behandelt. Die giinstigsten Zusatzmzangen liegen
tiir die Type 550 bei 1 g; fiir die Type 812 bei 1,5 bis 2,0 g und

') Vgl hierzu auch diese Ztschr. 68, 560 {1956].

tiir die Type 1050 bei 2,0 bis 2,5 g Ascorbinsiure pro 100 kg Mehl
Der gleichzeitige Zusatz von Malzmehl erhoht die backverbessernde
Wirkung der Ascorbinsiure betrichtlich.

B. THOMAS und M. ROTHE, Potsdam-Rehbriicke: Ver-
suche zur Erfassung des Aromagehaltes von Brot.

Ein groler Teil der fiir den Brotgeschmack verantwortlich ge-
machten Verbindungen besitzen Aldehyd-Charakter. Zur Be-
stimmung der Mikromengen an flichtigen Aldehyden wird die
auflerordentlich empfindliche Reaktion wiBriger Aldehyd- oder
Keton-Losungen mit 2,4-Dinitrophenylhydrazin-hydrochlorid ver-
wendet. Ks wurden Bedingungen gefunden, die Triibungen der
geringen Aldehyd-Konzentrationen mit dem Reagens nephelo-
metrisch zu erfassen. Die Brot-Ausgangsmengen betrugen je
nach Sorte 5—25 g. Bei der Isolierung der Aldehyde wurde unter
Stickstoff gearbeitet.

Ergebnisse: Vollaromatische Vollkornschrotbrote sowie Pum-
pernickel geben relativ hohe Aldehyd-Werte, fade schmeckende
Brote niedrige Werte. Der Aldehyd-Gehalt ist in der Kruste hoher
als in der Krume. Demnach ist die Hoéhe der Backtemperatur auf
die Bildung der aromagebenden Substanzen von EinfluB. Back-
zeit und Teiggérung sind fir die Aromabildung wesentlich. Nach
den bisherigen Befunden sind die sortenbedingten Unterschiede
im Robhstoif von geringerer Bedeutung.

A. ROTSCH, Detmold: Uber die Natur der beim Backen eni-
stehenden Aromastoffe.

Fiir die Abtrennung der fliichtigen Substanzen erwies sich ein
Beliiftungsverfahren des im Wasserbad erhitzten Untersuchungs-
materials als gut brauchbar.

Unter den aus verschiedenen Brotsorten so abgeschiedencn
Aromastoffen herrschte in gesiuerten Roggen- und Roggenmisch-
yroten Essigsdure und Furfurol vor. In Roggenbroten, die
iwur mit Hefe gelockert waren, fehlt sowohl Essigsiure als auch
Furfurol ganzlieh. In Broten mit Trockensauerfiihrung war zwar
ein schwacher Furfurol-Gehalt, meist jedoeh keine Essigsaure
nachweisbar.

Der Furfurol-Gehalt steigt mit dem Saueranteil und mit der
Backzeit, in Mischbroten auch mit dem Roggenanteil. Die Krume
von reinem Weizenbrot enthalt auch bei Sauerteiglockerung kein
Furfurol, Der Teig ist auch im Zustand der Vollreife frei von
Furfurol; es bildet sich demnach erst beim Backen. An der Ent-
stehung des Furfurols in der Roggenbrotkrume ist wahrscheinlich
der Pentosan-haltize Roggenschleim mafgeblich beteiligt, ver-
mutlich unter Mitwirkung von Siduren und Enzymen. Danchen
entsteht Furfurol in der Kruste sowohl des Roggen- als auch des
Weizenbrotes und in den gebraunten Randschichten anderer Back-
waren als Produkt von Braunungsvorgingen aus Zucker- und
Dextrin-haltigen Rohstoffen. [VB 812]

Stirketagung der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V.
2, bis 4. Mai 1956 in Detmold

An der Tagung nahmen rund 250 Wissenschaftler und Tech-
niker aus 19 Natiionen teil, darunter erstmalig auch Verireter aus
Australien, Pakistan und der Sowjetunion. Die vor zwei Jahren
von der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung gestiftete Saare-
Medaille wurde Frau Prof. Dr. E. Husemann, Direktor des In-
stitutes fir Makromolekulare Chemie, Freiburg, far ihre beson-
deren Verdienste auf dem Gebiete der Stirkeforschung verliehen.

Aus den Vortrigen:

ELFRIEDE HUSEMANN, Freiburg (Brsg.):
matische Synthese von Amylose.

Mit Phosphorylase wurden aus Cori-Ester synthetische Amylo-
sen dargestellt. Wahrend der Polymerisationsgrad von natir-
lichen Amylosen etwa 6000 betrigt, lieffen sich bei den syntheti-
schen Produkten zunidchst nur Werte von 150—300 erzielen.
Auferdem sind natiirliche Amylosen zeitlich begrenzt loslich, die
enzymatisech synthetisierten Substanzen waren jedoch unléslich.
Durch Untersuchung des Synthesevorganges unter verschiedenen
Bedingungen sowie der synthetisierten Produkte auf Molekular-
gewichtsverteilung und Molekelgestalt gelang es, diese Unter-
schiede auf das Vorhandensein eines abbauenden Enzyms in der
Phosphorylase zuriickzufiihren. Nach Inaktivierung dieser
Amylase zeigte die Synthese den normalen Verlauf einer Poly-
kondensation. Alle Startermolekein wachsen sofort mit etwa
gleicher Geschwindigkeit. Durch Entfernung des Phosphates
aus dem Gleichgewieht (Dialysierschlauch) gelang die Synthese

Die enzy-
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einer hochmolekularen Amylose, die mit natiirlicher Amylose
identisch ist. Verwendet man als Starter verzweigte Molekeln, so
erhialt man verzweigte Makromolekeln, die sonst schwer darzu-
stellen sind und u. a. als Modellsubstanzen besonderen Wert haben.

M. S4 MEC, Ljubljansa (Jugoslawien): Zuwm Problem: der Al-
lerungserscheinungen von Starke-Wasser-Sysiemen,

Die IR-Spektroskopie zeigt, dall bei der Retrogradation der
Stirke konstitutionelle Veranderungen im Gebiet der CO- und
COC-Gruppierungen vor sich gehen. Untersuchungen gind in
festem KBr magliech. Zwischien Kartoffel- und Weizenstirke wur-
den deutliche Unterschiede beobachtet, die chromatographisch
auch von Ulmann gefunden worden waren. Die Reaktivitit mit
der Leukobase des Kristallvioletts deutet auf eine saure Natur der
Starkesubstanzen und auf eine Steigerung des sauren Charak-
ters beim Altern hin. Durch Vorbehandlung der Stirkesubstan-
zen mit Amylasen 1af3t sich die Retrogradation beeinflussen.

M. ULMANN, Potsdam-Rehbriicke: Uber die dufBere Hiille
des Stiarkekornes.

Chromatographisch konnte unter Verwendung von Al,O, ein-
deutig gezeigt werden, dall zwischen dem Amylopektin und der
Amylose, den beiden Grundkomponenten der Stirke, kein kon-
tinuierlicher Ubergang besteht. Beide Substanzen liegen auch
schon im unverkleisterten Starkekorn vor. Bei gequollenen Stirke-
kornern gewinnt man bei mikroskopischer Beobachtung den Lin-
druck einer unléslichen ,Hillsubstanz«. Mit Hilfe der Chromato-
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