
W .  S C H W I E C K E R ,  Augsburg : Glasdichte und GEasstruktur. 
Um Zusammenhange zwisohen der h d e r u n g  der Glaszusam- 

mensetzung und den Glaseigensobaften zu erfassen, wurde aus der 
Glasdiehte die Volumenanderung eines Grundglases bei Zusatz 
einer weiteren oxydischen Komponente bereohnet. Reine Glaser, 
sowie binare, ternare und quaternare Glaser wurden auf diese 
Weise analysiert. Die Volumenanderung (nicht die dnderung des 
spezif. Volumens wegen des Gewichtseinflusses) wurde auf 1 em3 
des Grundglases bezogen und graphisch iiber der Anzahl der zu 
i cm3 Grundglas zugesetzten Glaskomponenten aufgetragen. Bei 
den Silicat- und Phosphat-Glasern war die VolumenvergroBerung, 
d. h. Netzwerkaufweitung, \'om Volumen der zugesetzten Kationen 
etwa linear abhangig. Bei Netzwerkbildnern (3- und 4-wertigen 
Kationen) t r i t t  die Volumenzunnhme starker in  Erscheinung als 
bei den Oxyden ein- und zwciwertiger Kationen. Bei den Borat- 
Glasern ergibt sich zunachst eine Kontraktion und spater eine 
Aufweitung des Netzwerkes (Borsaure-Anomalie). Auch bei Sili- 
cat-Glisern mit B20,  und Na.,O war die Borsaure-Anomalie nach- 
zuweisen. 

Ferner konute gezeigt werden, dall Glaser mit einer grolleren 
Volumenaufweitung auch eine grollere A n d e r u n g  d e s  A u s -  
d e h n u n g s k o e f f i z i  e n  t e n haben. Die W a r m  e I e i t u n g  wird 
bei den Glasern urnso kleiner, jo  gro0er die Volumenaufweitung 
(Verdunnung des Nctzrverkes) ist. Der Beitrag des Netzwerkes 
fur die Warmeleitung ist demnach wesentlich groWcr als der der 
zugesetzten Kationen, wenn es sich nicht uni Netzwerkbildner 
handelt. Ahnlich ist das Verhalten des s p a n n u n g s o p t i s e h e n  
K o e f f i z i e n t e n .  Offensiohtlich wird bei der mechanischen Be- 
anspruchung des Glases diese im wesent.lichen vom Netzwerk iiber- 
nommen, so dall eine Volumenvergroflerung zu einer Abnahme des 
spannungsoptischen Koeffizienten fiihrt. Nur Bleiglaser zeigten 
bei gro0en PbO-Gehalten eine starkere Abweichung, wcil hierbei 
die Konzentration der leicht polarisierbaren Pb-Ionen eineu zu- 

satzlichen Effekt bewirkt. Bei Zusatz von B,O, zu Silicat-Gla- 
sern wird der spannungsoptische Koeffizient vergrollert. 

W .  2' R I E R ,  Frankfurt /Main: Regeneratoren uon Glasschmelz- 
iifen: Warnzetechnik und Xonstruktion. 

Bei der Auslegung uud Konstruktion von Regenerativkammern 
treten zahlreiche Probleme auf. Untersuchungen zeigten, dali 
scbmale Kamrnern deutlieh gleiehmafiiger durchstromt werden als 
breite, dall ein Gitterwerk urnso gleichma0iger durehstromt wird, 
je  grdDer seiu Stromungswiderstand irn Verhaltnis zu dem des 
Verteiler- und Samrnelkanals ist,  und da13 die Hohe des Samrnel- 
kanals cinen starkeu EiufluB aul dic Art der Durehstromung aus- 
iibt. Der durch ungleichma0ige Durchstromung bedingte Abfall 
der VorwLrmternperatur kann 200 "C und  mehr betragen, dabei 
ist auoh die Art  der Stromfuhrung zu beriicksichtigen. IIeiBe 
Kammern werden dann gleichmafiiger durehstromt als kalte, wenn 
das heillc Abgas von oben nach unten und die kalte Luft von un- 
ten nach oben stromt. 1st  die Stromfiihrung umgekehrt, dann 
wird eine heiBe Kammer ungleichmaDiger durchstromt als eine 
kalte. 

St.einstarke und Kanalweite beeinflussen die warmetechuische 
Wirksamkeit eiues Gitterwerkes stark. Je  nach der Art der Setz- 
weite herrschen dabei jedoch andere Verhaltnisse. Glattschacht- 
packungen sind bei Verwendung weiter Kanale und dunner Steine 
besonders vorteilhaft, Rostgitt,er bei dickeren Steinen und engen 
Kanalen, auch im Hinblick auf den Temperaturablall. 

Kammern bei Glasschmelzofen sind hohen Beanspruchungen aus- 
gesetzt. Vor allem sind es die staub- nnd dampfformigen Bestand- 
teile des Abgases, welchc durch Bildung von Schlacken das Gefiige 
dcr Gittersteine zerstoren und auUerdem oft starke Ablagerungen, 
vornehmlich s tark alkalihaltige Sublimationsprodukte, und damit 
Verstopfungen verursachen. Hingewiesen wurde noch auf die 
zweckma0ige Steinauswahl fur  das Gitterwerk. [VB 8141 

Getreidechemi ker-Tagung 1956 
Vom 5. bis 7. Juni 1956 fand in  Detmold die diesjtihrige Ge- 

treidechemiker-Tagung sta.tt. Unter den 150 Teilnehmern waren 
45 Caste aus dem Ausland und zwar aus Agypten, Belgien, Dane- 
mark, Finnland, Griechenland, Holland, Kanada, Pakistan, 
Philippinen, Osterreich, Norwegen und der Schweiz. AuWer 18 
Fachvortragen wurden im ,,Forum" noch weitere Probleme dis- 
kutiert. 

Aus  den Vortragen: 

J .  A. A N D  E R S O  N ,  Winnipeg (Kanada)  : Neuere Forsehungs- 
arbeiten an Weizen i m  Getreideforschungslaboratoriunz Winnipeg.  

Man untersuchte das Verhalten von Mehlteigen bei EinfluB 
oxydierender Substanzen im Extensographen von Brabender 
(Teigknetung unter Stickstoff). Die Auswertung geschieht iiber 
sog. ,,Relaxationskurven", die einen deutlichen Einflull der 
Oxydationsmittel zeigen. B r o m a t  erreicht erst nach einer be- 
stimmten Zeit das Wirkungsoptimum. Dagegen maeht sich der 
Einfiull von J o d a t  sofort bemerkbar. Die Wirkung des Bromats 
wird dureh Zusatm von Proteasen etwas gehemmt. 

Die Bromat-Wirltung kann beschleunigt werden, wenn man dem 
Teig Substanzen zusetzt, die Metallionen binden, z. B. Phytin, 
Oxalat und Versene (Athylendiamin-tetraacetat). Keine dieser 
Substa.nzen beeinfluat den Teig, wenu man sic allein zuset.zt. 

J .  ti U P R I A N O F F ,  Karlsruhe: Die Miiglichkeiten der  An- 
wendung ionisierender Strahlen bei Getreide und Getreideprodukten. 

Ionisierende Strahlen sind vor allem fur  temperaturempfind- 
liche Guter von Bedeutung. Die Strahlendosis (P-Strablen bzw. 
elektro-magnetische Strahlen) wird zweckmaWig in Wh auf 1 kg 
des bestrahlten Stoffes gemessen. 

Anwendungsmogliehl~eiten sind: 1.) Enzyminaktivierung (10 
bi8 25 Wh/kg) ,  2 . )  Sterilisation (etwa 2 bis 10  Wh/kg) ,  3.) Pa-  
steurisation !< 0,25 bis 0,5 Wh/kg) ,  4.) Insektenbekampfung 
(< 0,l  Wh/kg) ,  5.) Keimungshemmungen (etwa @,05 Whikg) ,  
6.) Parasitenbekampfung - wie Trichinen im Schweinefleisch - 
(etwa 0,03 bis 0,07 Wh/kg) .  

Die Anwendung ionisiereuder Strahlen bei Getreidc und Ce- 
treideprodukten kommt in Frage zur: 1.) S c h a d l i n g s b e -  
k a m p f u n g  in Getreide, Mehl oder in  Teigwaren mit kleinen Do- 
sen, 2.)  P a s t e u r i s i e r e n  oder Sterilisieren von Backwaren mit 
mittleren bis gro0eu Dosen. 

Schon kleinere Dosen reiehen ans, um Insekteneier abzutoteii 
und noch geringere Dosen, von 0,02 his 0,2 Wbjkg bcwirken, dalJ 
die Vermehrung der erwachsenen Insekten unterbieibt. Die Mehl- 

motte kann erst mit  1,2 Wh/kg sicher abgetotet werden, walireud 
die Letalitatsdosis des Rornkafers 0,6 Whjkg erreieht. Die Mehl- 
wiirmer werden schon mit 0,05 Wh/kg  abgetotet. Durch Bc- 
strahlung von Getreide und Getreideprodukten mit der insekten- 
totenden Dosis von 0,06 bis 0,12 Wh/kg werden keine Nebenwir- 
kungen a m  bestrahlten Gut erzielt. Brotmehlc, die rnit 0,05 Whjkg 
bestrahlt worden waren, zeigten keine Beeintrachtigung der Back- 
eigenschaften oder der Qualitat der Backwaren. Bei steigender 
Strahlcnenergie sanken die Backeigenschaften der NehIe. 

I n  Kunststoff-Folien verpacktes Brot  konnte durch ionisierende 
Strahlen rnit 0,25 bis 5 Wh/kg sterilisiert werden. Bei diesen Do- 
sen konnen jedoch schon Nebenwirkungen erwartet werden. In 
Poiyathylen-Beuteln verpackte Weiflbrotnoheiben rnit ciner Dosis 
von 1,2 Wh/kg  bestrahlt, wiesen keine geschmacklichen Beein- 
trachtiguugen auf und hielten sich 2 Monate. 

E. D R E  W S ,  Detmald: dber die ~ n ~ s t e h u n g  van Ameisensaure 
beGn BackprozeP und ihre Bestirnnzung. 

Papierchromatographische Untersuchungen zeigten, daB Pum- 
pernickel und Sehrotbrot bernerkenswerte Mengen Ameisensaure 
onthalten. Der Ameisensaure-Gehalt steigt mit der Backzeit an. 
Auch eine Erhohung der Backteinperatur erhoht den Ameisen- 
saurc-Gchalt. Bei Schnitt.brot wirkt die Sterilisation rnit Wasser- 
dampf wie eine Verlangerung der Backzeit. Ein Schrotbrot, das 
2l/ ,  h gebacken wurde, enthielt 6,4 mg Ameisensaure in 100 g 
Trockensubstanz und Mischbrot enthielt bei 11/, h Backzeit 5,7 mg 
hmeisensaure in  100 g. I m  Pumpernickel wurden nach 1 2  h 
22,6 rng, nach 24 h 32,9 mg und nach 36 h 52, l  mg in  100 g Trok- 
konsubstanz festgestellt. 

Bei der Karamelisierung von Zuckern und bei Braunungs- 
reaktionen, die zwisehen Zuckern und Stickstoff-Verbindungen 
rnit Ereien Amino-Gruppen stattfinden, wird O x y - m e t h y l -  
f u r f u r o l  gebildet, das sich i m  sauren Milieu des Brotes zu  Amci- 
sensaure und LavuIinsaure umsetzt. Die Verarbeituiig eines 
Stickstoff-freieu Gluoosesirups rrhohte den Ameisensaure-Gehalt 
von Schrotbroten nieht, wogegeu ein Stickstoff-haltiger Bac.k- 
sirup, vom Herstellungsprozell bereits s tark gebrauut, den Bniei- 
sensaure- Gehalt erkennbar steigerte. Ein feiner Schrot mit eineni 
hoheren Zuckerbildungsvermdgen liefert mehr Ameisensaure als 
grober Schrot. 

Zur Bestimrnung der Ameisensaure wurde die Brotaufsch1ar11- 
mung mit Weinsaurc angesauert, die mit Wasserdampf fiiichtigen 
sauren Inhaltsstoffe in einer Bariumcarbonat-Suspension gebun- 
den. Nach der Destillation wird das iiberschiissigc Barium- 
carbonat abfiltriert uud das Filtrat vor der eigentlicheu Ameiserl- 
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saure-Bestimmung etwas eingeengt. Zur Bestimmung selbst wur- 
den die HgC1,-Methode und ein manganometrisches Verfahren an- 
gewendet. Das manganometrische Verfahren lleferte zu hohe 
Werte. 

J .  ULO M ,  Kopenhagen: Zfber Gelreideamylasen. 
Da es schwicrig ist, die Enzyme aus Malz quantitativ und re- 

produzierbar zu extrahieren, wurde die Wirkung der Getreide- 
amylascn in ~~alzmchIsuspensionen untcrsucht. Es bestcht eine 
Beziehung zwischen der Aktivitat der a-Amylase und dem Zu- 
wachs an loslichem Ext rak t  und a n  Rohmaltose. a-Amylase ver- 
mag unverkleisterte Starkekorner anzugreifen. Die a-Amylase- 
akt ivi t i t  steigt zu Beginn der Malzsaison an,  erreicht im Dezember 
und Jauuar  ein Maximum und fallt in den folgenden Monaten 
wieder ab. @-Amylase verwandelt die Halfte eines Starkekleisters 
in Maltose und hinterla5t ein starkeahnliches Dextrin. Dieses 
Dextrin wird von a-Amylase unter Bildung von Mono-, Di- und 
Trisacchariden sowie Restdextrinen angegriffen. a-Amylase bildet 
beim direkten Angriff auf Starkekleister Mono-, Di- und Tri- 
saccharide, Restdextrine und Dextrine. Auf Grund der Veran- 
derungen der optischen Drehung eines Starkekieisters beim enzy- 
matischen Abbau durch a- und @-Amylase und Maltase wird gc- 
folgert, da5  die Enzyme verschiedene Bindungstypen loscn. Vart,r. 
nimmt an, daO die untersehiedliche I-4-Bindung in  der St.Hrke 
durch die Verkniipfung von Glucose-Molekeln der Wannen- und 
Sefiselform bedingt sind. 

L. A G I I E R ,  Frankfurt: Uber die Phospholipasen des Ge- 
treides'). 

Fur das backtechnische Verhalten und fur die Lagerfahiglreit 
der Mahlprodukte sind aie Phospholipasen des Getreides wichtig. 
I m  Pflanzenreich haben die Phospholipasen B und D Bedeutung. 
Die Phospholipase B trennt  aus Lecithin zwei Fettsauren ab. Sie 
lal3t sich in  gekeimtem Getreide nachweisen. Sehr wahrseheinlich 
ist sic an Zellbestandteile gebunden. Ihre Aktivitat ist der voni 
Typ D iiberlegen. Das Wirkungsoptimum liegt bei 25°C nnd bei 
p~ 6;O bis 6,3. Die Phospholipase D macht ChoIin frei. Sic findet 
sich in  den Randschichten und im Keim von Getreide und ist 
wasserloslich. Die Phospbolipase D ist verantwortlich fiir den 
Lecithin-Riickgang in  Eierteigwaren. Die Phospholipasen des 
Gerstenmalzes konnen bei entsprechenden Feuchtigkcitsgehalten 
Lecithin in malzmchl- und lecithinhaltigen Backhilfsmitteln in 
erheblichem Urnfange aufspalten. 

P. R. A. X A L  T H A ,  Devent.er (Holland): Einige Erfahrungen 
bci der Anwendung von Aseorhinsazkre bei deutschen Handelsmeh,len. 

Kine grorJere Anzahl Mehlmuster wurden zur Backverbesserung 
rnit Ascorbinsaure behandelt. Die gunstigsten Zusatzmxgen liegen 
fur die Type 550 bei 1 g ;  fur die Type 812 bei 1 ,5  bis 2,O g uud 

') Vgl. hierzu auch diese Ztschr.  68, 560 11956). 

for die Type 1050 bei 2,O his 2,5 g Ascorbinsaure pro 100 kg Mehl 
Der gleichzeitige Zusatz yon Malzmehl erhoht die backverbesscrnde 
Wirkung der Ascorbiusaure betrachtlieh. 

B. T H O M A S  und 171. R O T I I E ,  Potsdam-Rehbrucke: V e p  
suche ZUT Erfassung des Aronaagehaltes w o n  Brot. 

Ein groBer Teil der fiir den Brotgesehmack verantwortlich ge- 
machten Verbindungen besitzen Aldehyd-Charakter .  Znr Be- 
stirtimung der Mikromcngen a n  fliichtigen Aldehyden wird die 
aul3erordentlioh empfindlichc Reaktion wafiriger Aldehyd- odec 
Keton-Losungen niit 2,4-Dinitrophenylhydrazin-hydrochlorid vec- 
wendet. Es wurden Redingungen gefuuden, die Trubungeu der 
geringen Aldehyd-Konzentrationen mit dem Reagens nephelo- 
metrisch zu erfassen. Die Brot-Ausgangsmcngen betrugen j(, 
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  tler Kruste hoher 
als in der  Krume. Demnach ist die Hohe der Backtemperatur au l  
die Bildung der aromagebenden Substanzen von EiufluW. Back- 
zeit untl Teiggarung sind fur die Aromabildung wesenflich. Xach 
den bisherigen Befunden sind die sortenbedingten Unterschiede 
im Rohstoff von geringerer Bedeutung. 

A. R O T S C H ,  DetmoId: Uber die Na tur  der bein?, Backen enl- 
sfehenden Aronaastoffe. 

Fur die Abtrennung der Auohtigen Substanzen erwies sich ein 
Beluftungsverfahren des im Wasserbad erhitxten Untersuchungs- 
materials als gu t  brauchbar. 

Unter den aus versehiedenen Brotsorten so abgeschiedonen 
Aromastoffen herrschte in gesauerten Roggen- und Roggenmisch- 
iroten E s s i g s a u r e  und F u r f u r o l  vor. In Roggenbroten, die 
iur  mit Hefe gelockcrt waren, fehlt sowohl Essigsaure als auch 
Furfurol ganzlich. I n  Brot.en mit Trockensauerfiihrung war zwar 
ein sehwacher Fnrfnro!-Gehalt, meist jedoch keine Essigeaurtl 
nachweisbar. 

Der Furfurol-Gehalt steigt mit dem Saueranteil und niit der 
Backzeit, in Mischbroten aueh mit dem Roggenanteil. Die Krurne 
von reinem Weizenbrot enthalt aueh bei Sauorteiglookerung kein 
Furfurol. Der Teig ist auch i m  Zustand der Vollreife frci von 
Furfurol; es bildet sich demnach erst beim Backen. An der Ent-  
stehung des Furfurols in der Roggenbrotkrume ist wahrseheinlieh 
der Pentosan-haltige Roggenschleim mallgeblich beteiligt, ver- 
mutlich unter Yitwirkung von Sauren und Enzymen. Dancberi 
entsteht Furfurol in der Kruste sowohl des Roggcn- als auch des 
Weizenbrotes und in  den gebraunten Randschichten andcrer Back- 
waren als Produkt  von Braunungsvorgangen aus Zuoker- und 
Dextrin-haltigen Rohstoffen. [VB 8121 

Starketagung der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V. 
2. bis 4. Mai 1936 in Detniold 

A u  der Tagung nahmen rund 250 Wissenschaftler und Tech- 
niker aus 19 Nationen teil, darunter erstmalig auch Vcrtreter am 
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 fur Makromolekulare Chemie, Freiburg, fdr ihre beson- 
dereu Verdienste auf dem Gebiete der Starkeforschung verliehen. 

Aus den VortrBgen: 

E L F R I E D E  H U S E M A N N ,  Freiburg (Brsg.): Die cnzzzy- 
matisehe Synthese von Amylose. 

Mit Phosphorylase wurden aus Cori-Ester synthetische Amylo- 
sen dargestellt. Wahrend der PoIymerisationsgrad von natiir- 
lichen Amylosen etwa 6000 betragt, lieoen sich bei den syntheti- 
schen Produkten zunachst nur Werte yon 150-300 erzielen. 
BuDerdem sind natiirliche Amylosen zeitlich begrenzt loslich, die 
enzymatisch synthetisierten Substanzen waren jedoch unloslich. 
Durch Untersuehung des Synthesevorganges unter versehiedenen 
Redingnngen sowie der synthetisierten Produkte auf Molekular- 
gcwichtsverteilung und Molekelgestalt gelang es, diesc Unter- 
schiede auf das Vorhandensein eines abbauenden Enzyms in  der 
Phosphorylase zurdckzufiihren. Nach Inaktivierung dieser 
Amylase zeigte die Synthese den normalen VerIauf einer Poly- 
kondensation. Alle Star termolekeh wachsen sofort mit  etwa 
fileicher Geschwindigkeit. Durch Entfernung des Phosphates 
aus dem Gleiohgewicht (Dialysierschlauch) gelang die Synthesc 

einer h o c h m o l e k u l a r e n  A m y l o s e ,  die init natiirlicher Amylose 
identisch ist. Verwendet man als Starter verzweigte NolekeIn, so 
erhl l t  man verzweigte Makromolekeln, die sonst schwer darzu- 
stollen sind und u. a. als Modellsiibstanzen besonderen Wert haben. 

M .  S A M E G ,  Ljubljana (Jugosiawien): Zunz Problem dcr AE- 
lerungserscheinungen won S tarke- Wasser-Sgstemen. 

Die IR-Spektroskopie zeigt, da5  bei der Retrogradation der 
Starke konstitutionelle Veranderungen im Gebiet der CO- und 
COG- Gruppierungen vor sich gehen. Untersuchungen Bind i n  
festem KBr moglich. Zwischen KartoffeI- und Weizenstarke wur- 
den deutliche Unterschiede beobachtet, die chromatographisch 
auch von Ulmann gefunden worden waren. Die Reaktivitat mit 
der Leukobase des  Kristallvioletts deutet auf eine saure Natur  der 
Starkesubstanzen und auf eine Steigerung des s a u r e n  C h a r a k -  
t e r s  beim Altern hin. Durch Vorbehandlung der Starkesubstan- 
Zen mit Amylasen la5t  sich die Retrogradation beeinflussen. 

M .  U L M A N N ,  Potsdam-Rehbrucke: Uber die aupere Hiille 
des Starkekornes. 

Chromatographisch konnte unter Verwenduug von A1,0, ein- 
deutig gezeigt werden, daO zwischen dem Amylopektin und der 
Amylose, den beiden Grundkomponenten der  Starkc, kein kon- 
tinuierlicher ubergang besteht. Beide Substanzen liegcn auch 
schon i m  unverkkisterteu Starkckorn vor. Bei gequollenen Starke- 
kornern gewinnt man bei mikroskopischer Beobachtung den Ein- 
druck einer unloslichen ,,Hullsubstanz". Mit Hilfe der Chrornato- 
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