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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graphie konnte gezeigt, werden, daf} es sich bei den abgetrennten
LHilllen* um Amylopektin handelt. Damit diirfte die Frage
nach einer besonderen chemisch andersartigen Hilllsubstanz ge-
klart sein. Diese Hiille bildet sich bei der tangential verlaufenden
Quellung durch Zusammendriicken des Amylopektin-Geriistes des
nativen Starkekornes. Bel Einwirkung von HCI auf Starke wird
nicht dic hypothetische Hiille des nativen Kornes zerstort, son-
dern das Amylopektin erleidet eine teilweise Desaggregation, so
dal} es zur Aushildung einer Kornhiille nicht mchr kommen kann;
neben der Amylose werden aueh grofe Teile des Amylopektins
kaltwasserloslich.

A.SSIPJAGIN, Moskau: Gewinnung von Dextrose- Kristullen
durch Doppelsalzbildung.

Bei der technischen Gewinnung von Dextrose aus Stiarkehydro-
lysaten nimmt die Kristallisation der Dextrose bis zu 120h in An-
spruch. Dieser Prozel kann erheblich verkiirzt werden, wenn man
den Umweg der Doppelsalzbildung zwischen Dextrose und Koch-
salz ausnutzt. Dicses Doppelsalz zerfillt bei der Behandlung mit
kaltem Wasser. Im einzelnen verliuft der industrielle Gewin-
nungsprozell folgendermalen:

Glucosesirup von 90 D. E. {Dextrose-Aquivalent) wird auf 78 %
Trockensubstanz eingedickt, mit Kochsalz gesittigt und in den
Kristallisator geleitet. Bei 15 bis 20 °C ist nach 6 h die Kristalli-
sation beendet. Durch Zentrifugieren werden die Doppelsalzkri-
stalle von der Mutterlauge abgetrennt. Nach Auflésen in heilem
Wasser und Aktivkohlebehandlung ist nach Eindickung die zweite
Kristallisation bereits nach 4 h beendet.

Bei Behandlung mit kaltem Wasser zerfillt das Doppelsalz, das
NaCl geht in Lésung, wahrend die Dextrose ungeldst zuriickbleibt
und durch Waschen mit kaltem Wasser von anhaftendem Koch-
salz befreit wird. Das fertige Produkt weist einen NaCl-Gehalt
von 0,1 bis 0,3 % auf.

H. GIERARD und L. LEFRANCOIS, Paris: Fullerhefe aus
Karloffelfruchiwasser.

In den letzten Jahren ist oft versucht worden, auf Sulfitablau-
gen, Melasse, Mehl- oder Holzhydrolysaten sowie Molke- und
Brennereischlempen Hefen zu ziichten. Als besonders giinstig
erwies sich dabei dic Ziichtung von Torulopsts utilis (var. Major).

Versuche mit Kartoffelfruchtwasser fiihrten zu positiven Er-
gebnissen. Es wurden Hefeausbeuten von 6 bis 9 g/l erzielt. Der
Stickstoff wurde dabei zu 70 %, der Zucker zu 99 % verbraucht.

Rundschau

Auf diese Weise konnten 609% des Gesamtstickstoff-Gehaltes des
Abwassers von der Hefe aufgenommen werden. Dag restliche Ab-
wasser eignete sich zur Berieselung oder Versprithung. Auf
Grund des hohen Vitamin-, Fett- und Proteingehaltes sind die
gezniichteten Hefen als Futterhefen geeignet.

E.LINDEMANN, Leverkusen: (ber die Enteiwetfung von
Stirkehydrolysaten.

Bei 130 °C wurden Maisstirkesirupe mit Abbaugraden zwischen
27 und 88 DE hergestellt. Die Rohsifte wurden bei verschiedenen
pg-Werten neutralisiert und der verblejbende EiweiBgehalt im
fltrierten Saft analytisch in Abhingigkeit vom Neutralisations-
pg-Wert untersucht. In Parallelversuchen wurden den Rohsaiten
vor der Filtration Aktivkohle und Bentonit zugesetzt.

Die Versuehe ergaben, dafl ohne Zusitze von Aktivkohle und
Bentonit die BiweiBausscheidung und -abtrennung ein Maximum
durchlauft. Es liegt zwischen pyg 5,5 und 6,0 (isoelektrischer
Punkt). Wiahrend bei Sirupen mit DE-Werten zwischen 27 und 40
auf diese Weise etwa 409 des urspriinglich vorhandenen Eiweil-
gehaltes entfernt werden kdnnen, sinkt dieser Wert bei hoher ab-
gebauten Sirupen auf 22 bis 25 %.

Ein Zusatz von Aktivkohle fordert die Abscheidung des Pro-
teins erheblich, da Aktivkohle offensichtlich adsorptiv gréBerc
Eiweilmengen bindet. Auf dicse Weise lieBen sich rund 75 9%, des
urspriinglich vorhandenen Proteins aus den Rohsaften entfernen.
In Gegenwart von Aktivkohle zeigt sich kein Maximum der Eiweil-
abscheidung bel py 5,5 bis 6,0, sondern die ausflockbare Menge
steigt kontinuierlich mit steigendem pg (zwischen py 2 und 7) an.
Eine gleichzeitige Zugabe von Bentonit verbessert die Ent-
ciwceiBung nochmals deutlich. Durch gleichzeitigen Zusatz von
19, Aktivkohle und 1% Bentonit konnten fast 90 %, des Proteins
aus dem Rohsaft abgetrennt werden.

J. HOLLO, Budapest: Bestimmung des Stirkegehaltes von
stiarkehaltigen Stoffen millels amperomeirischer Titration.

Die amperometrische Messung der Jod-Adsorption der Amylose
bildet die Grundlage der Methode. Man schlieit die Stirke in
siedendem Wasser auf und titriert nach Abkithlung und An-
sduerung die Probe unmittelbar mit Jod. Fir jede Starkeart wird
zunichst unter Verwendung eines hochgereinigten Starkemusters
eine Hichkurve.aufgestellt. Bei drei Messungen bleibt der rela-
tive Fehler innerhalb von 19,. Zeitbedart: 40 min. [VB 802}

Optimalprinzipien fiir die Anreicheruns von schwerem Wasser
in HeiB-Kalt-Kolonnen, Zur technischen Herstellung von schwe-
rem Wasser wurde von E. W. PBecker und Mitarbeitern ein Heif3-
Kalt-Verfahren entwickelt, das aut dem Deuterium-Austauseh
zwischen Wasserstoff und einer wilrigen Katalysatordispersion
unter hohem Druck berultt®). Durch den Fortfall der Phasenum-
kehr und den in der Flissigkeit arbeitenden Katalysator wird cin
sehr geringer Energieaufwand erreicht, wihrend die Verwendbar-
keit normaler Bodenkolonnen gleichzeitiy niedrige Anlagekosten
crmdoglicht.

Gegeniiber dem Heill-Kalt-Verfahren von (eib?), das das Stoff-
system Schwefelwasserstoil-Wasser benutzt und keinen Katalysa-
tor bendtigt, besitzt der Hochdruek-Austauseh zwischen Wasser-
stoff und ciner wilrigen Katalysatordispersion den Vorteil, dal
die Gleichgewichtskonstanten giinstiger licgen, dafl ein groflerer
Temperatur- und Druckbereich zuginglich ist, und daf keine
Korrosionsschwierigkeiten auftreten.

Fiir die Wirtschaftlichkeit einer Trennanlage ist die rvichtige
Dimensionierung der Austauschkolonnen und die Wahl der giin-
stigsten Betriebsbedingungen von entscheidender Bedeutung. Da
die Zahl der bein Heil-Kalt-Verfahren zu beriicksichtigenden
Parameter sehr grof ist und ihr Einflull nicht unmittelbar iiber-
schen werden kann, wird von K. Bier in einer im Oktoberheft der
Chemie-Ingenieur-Technik erseheinenden Arbeit die Frage nach
den optimalen Arbeitsbedingungen theoretisch untersucht. Dabei
zeigt sich, dal ein erheblicher Tecil der Optimalprobleme rech-
nerisch gelost werden kann, wodurch die Zahi der experimentell
zu bestimmenden Grofen wesentlich reduziert wird. Die Uberle-
gungen werden am Beispiel des Hochdruck-Austausches zwischen

') E. W. Becker, diese Ztschr. 63, 6, Bild 9 u. 10 [1956]. Vgl. auch
die demndchst in dieser Ztschr. erscheinende Arbeit von E. W.
Becker, R, Hitbener, R. KeBler u, W. Vogell iiber den in der Fliis-
sigkeit arbeitenden Katalysator.

%) P. Harteck, Fiat Review of German Science.
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Wasserstoff und Wasser erliutert; sie lassen sich jedoch ohne
griofiere Schwierigkeiten auch auf das Schwefelwasserstofi-Ver-
fahren ibertragen.

Der im Qktoberheft erscheinende erste Teil der Arbeit behandelt
die Optimalbedingungen fir ein einzelues Heil-Kalt-Kolonnen-
paar, wihrend sich der spiter folgende zweite Teil mit der Hinter-
cinanderschaltung mehrerer Heif-Kalt-Systeme in einer Trenn-
kaskade hefat. Im zweiten Teil werden ferner die Moglichkeiten
untersucht, den Wasserstoff-Bedarf einer Trennanlage durch ein
Abstreifsystem zu vermindern bzw. als Ausgangsmaterial Wasser
an Stelle von Wasserstoff zu verwenden. (Rd 305)

Kristallstruktur und magnetische Suszeptibilitit von Americium-
Metall bestimmten P. Graf, B. B. Cunningham, C. H. Dauben,
J. C. Wallmann, D. H. Templeton und H. Ruben. Auf Grund von
Réntgenbeugungsdiagrammen von Am-Metall, das durch Reduk-
tion des Trifluorids mit Ba-Dampf in einem Tantal-System im
Mikroma8stab dargestellt worden war (Reinheit >999%), er-
gaben sich folgende Daten: a = 3,642 + 0,005 A, ¢ = 11,76 4+
0,0t A, Raumgruppe DY, Atemlagen: 2 Am in (0,0,0), {0,0,,),
2 Amin (Y, s, *ly), (®fs, Y5, */4), Radius 1,82, ber. Dichte 11,87 +
0,05 g/lem™3, exp. 11,7 £+ 0,3, ym == 1000 + 250 x 108 cgs-Einh.
bei 800 °K. Die Abnahme der Zahl der metallischen Bindungen
von U nach Am bietet eine Erklirungsmoglichkeit fiir die ent-
sprechende Abnahme (ea. 50 kcal) der Verdampfungswirme. Am
ist das erste Transaktiniumeclement, das im metallischen Zustand
den Seltenen Erden dhnlich ist. {J. Amer. chem. Soec. 78, 2340
[1956]). —Ma. (RA 264)

Hibonit, ein neues (Seltene Erden-)Mineral aus Madagaskar, be-
schreiben H. Curien, 0. Guillemin, J. Orcel und M. Sternberg. Die
Zusammensetzung des Minerals entspricht {Ca, Seltene Erden)
(Al, Fed', Ti, 8i, Mg, Fe2¥),0,,. Die Atomstruktur ist mit der
dex Magnetoplumbits identiseh. Das neue Mineral kommt in
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