
niit Petrolather nacli l0er-Potcnzen so lange verdunnt ,  bis die 
Spitzc eines in die Lijsung gctauchten Glasstabes nur noch 10 
von 20 mannliehen Tieren in  die charakteristische Erregung zu 
versetzen vermag. Die errcichte Grenzkonzentration n-ird als 
,,Lockstofkinheit" (in Gewichtseinheiten em3) bezeichnet. - Eine 
cmpfindlichere Versuchsanordnung beruht auf dor Ableitung von 
ilktionspotentialen aus isolierten Antennen rnannlicher Falter 
nach Reizung mit Lockstoffextraktene). 

Als Ausgangsmaterial fur die Isolierung wurde der Petrolather- 
extrakt &us 313 000 Duftdriisen weihlicher Seidenspinner gewon- 
ncn. Dem Trockenruckstand wurden nach Verseifung die Neutral- 
anteile (Lockstoffcinheit ly/cm3) entzogen und von diesen die 
Alkohol-Fraktion (Lockstoffeinheit 0,Ol y/cm3) abgetrennt. Sie 
hesteht irn wesentlichen aus Cholesterin und wurdc rnit 4'-Nitro- 
azobenzol-carbonsaure-4-chlorid3) umgesetzt. Aus dem erhaltenen 
I*ktergemisch lassen sich durch aukinander  folgende Fraktio- 
nierungen an der Aluminiumoxyd-Skule, durch Cra ig-Ver te i l~ng~)  
nnd durch Vcrteilung~chromatographie~ ) 5,25 mg drs hochge- 
rcinigten 4'-Nitro-azobenzol-carbonsa~1re-4-csters dcs Lockstoffcs 
gcwinnen. Dieser Ester ist im Test unwirksam und leicht zersetz- 
lich. Durch Vcrseifung des Derivats wird der Lockstoffalkohol in 
Freiheit gesetzt, dessen Lockstoffeinheit unter  1 O P  -{/em3 liegt. 

Das hochgereinigte Derivat wandert papierchromatographisch 
und auf der Verteilungssaule einheitlich, schmilzt von 58-65 "C 
und zeigt bci 231 m p  eine fur  konjugierte Doppelbindungpn 
charakteristische UV-Ahsorptionsbande. Vergleichende papier- 
rhromatographische Untersuchungen und die Molckulargcwichts- 
hestimrnung dcs Ilerivats niachen es wahrscheinlieh, da8 dcr 
Lockstoffalkohol 12 his 15 C-Atome enthalt. [IT 8341 

Bac kerei- u nd Dauerbackwaren-Tagu ng 
Arbeitsgemeinsohaft Cetreideforsohung 

IMmold, 10. bis 12. S e p t .  1956 
4 u s  d e n  V o r t r i g  e n :  

I M . B L I N C ,  Ljubljana: E'inige Beobachtungen i iber  d i e  IVirkuitg 
ton  amylase auf das A l f b a c k e n z ~ ~ e r d e n  von Blot. 

4 % an8 Gerstenmalz isolierte P-Amylase wurdeii bei der Her- 
stcllung von Weizcnbrot aus Mehl 80 :/,iger Ausmalilnng zuge- 
setzt,. Dei t l e r  Lagerung wurde organoleptisch, durch Bestininiring 
dpr Krumeligkcit, der Quellung und Kompressihilitat das $It- 
backenwerden verfolgt. In drn erstrn 9G h ist das Altcrn deutlicli 
verfolgbar. Danach t r i t t  ein Stillstand i m  Anstieg tlcr Krdmelig- 
krit und irri Abfall der Quellung uiid Kompressibilitat pin. Die 
Amylase enthaltenden Brotc wrisen rinr grBBert: Komprcssibilitat 
br i  geringerer Quellung auf sowie rinp bessere Porung unrl ein 
vcrgro9ertes Brotvolumen. Trotz nir.:rigrrcm Wassergehalt er- 
schcint dic Brotkrume weichrr. 

T .  I<. T RO T S C ' T I E S K O .  Kiew: Il.Iechcc~zisiei'z~~~g U I I ~  A u t o -  
iirnfisierung der Brothersfellzcng. 

In  UdSSR-Brotfahriken des Marsakow-Typs vvcrdcii bis zu 
250 t Brot pro Tag erzeugt. Tlie Grundlage des F'lirl3systPms bildct 
pin geschlossener, flacher und s h r r e r  Ring, d e r  die Troge fur den 
Vorteig und Teig t r ig t .  Die Knetmaschincn sind uber den1 Flieli- 
band angcordnet. Ein Stockwerk tiefer stehen die Tcigteil- und 
Wirkmaschincn, d i e  automatisch brschickt werden. Fur die Gare 
sind Ringflicl,lbander, die in Gehangen die geformlcn Teigstucke 
tragen, installiert. Eine ringformigc drehbare BackflLehe wird 
automatisch mit den Teigstiickcn belegt und liefert das fcrtige 
Brot in riner Ausleervorrichtung. Brotfabriken, nach Clem I h i e n -  
schema mit durchgehenden Gehhngetransportellren, leisten his zu 
500 t Brot pro  Tag. Sie besitzen geschlossene horizontale Trog- 
flie9hainder niit Knet- und Wirkmaschinen, GehHngetranSpor- 
t,euren in dcn Girkammcrn und ofen, die automatisch gclcert 
wertlen. 

A. S C I f  C L Z ,  Detmold: Pralitische Mo'glichkeifen aui' Beein- 
flussung des Brofgeschnincks. 

Die Gcsehmacksausrichtung dcs  Brotps hingt ,  v o n  der Auswalil 
d p s  Mehlps, d e r  Teigfdhrnng und deru RackprozeB a h .  Bei d r r  
R o g g  e n n i eh l  v r r a r h  pi t u n g  ist d i p  Art dcr Sauerteipfuhrung, 
clnrch die tlas Milch-Essigsaurc-Verll8ltnis in1 Brat hpstiinmt wird. 
von bcsondcrcr Bpdeutung fur Grschrnack untl Aroma. Bei 
R o g g e n m i s c h h r o  t ha t  dir Saucrfdhrung einen grringerrn Ein- 

2 )  D. Schneider u. E. Hecker, Z .  Naturforsch. 17b, 121 [1956]. 
3 ,  E. Hecker, Chem. Ber. 88, 1666 [1955]. 
4 )  E. Hecker: Verteilungsverfahren im Laboratorium; Verlag Chemie, 

" )  EI Snycd Amin 11. E. Hccker, Chem. Ber. 89, 695 [1956]. 
Weinheim 1955. 

flu0 auf den Geschmack. Der Sauregrad des Brotes wird bei holie- 
ren Ofentemperaturen und bei langeren Backzeiten erniedrigt, da 
sich Kssigsaure in  starkerem Yal3e verfluchtigt. Zu kurzc Back- 
zeiten bei hoheren Temperaturen lasscn eine fade Geschmacks- 
riehtung hervortreten. 

Bei W e i z e n m i s c h b r o t  sollte die Sauerfuhrung auf eine star- 
kere Essigsaure-Bildung hin ausgerichtct werden. Der Saurcgrad 
fallt nur bei hoheii Backtemperaturen mit der Verlangerung der 
Backzeit stark ab. Bei niedercn Backtemperaturen und hei 1Bn- 
geren Backzeiten verdichtet sich die Kruste und wirkt der Ver- 
Auchtigung der Essigsaure rntgegen. Bei W e i z e n b r o t  liefern in- 
direkt gefuhrte Teige ein aromatischcs Brot. Der Brotgoschmack 
kann durch einfache &IaBnalimen wie Teigtemperatur, Backzu- 
taten und BackprozeB gunstig beeinfluljt werden. Bei R o g g e n -  
s c h r o t h r o t  treten bei langcren Backzeiten die Aromastoffe, die 
wahrcnd des Backens gebildet werden, starker hervor. W c i z c n -  
s c h r o  t kann bei indirektcr IIefefiihrung ein aromatisches Brot 
ergeheii. Geringe Sauerzusatze verstarken das Aroma durch div 
Bildung van Kssigsaure. Nitverarbcitung van geskuertem Mager- 
milchpulvpr wirkt sich hinsichtlich des Geschmackes gunstig aus. 

?:. f i R E W & ' ,  1)etrnolti: L b e r  d i e  b ' i ldung e ines  uatiir l iche~r 
IionsercieiunysiizifleTs beiiii Uaekprozep .  

Bei d e n  beini Backprozelj ahlaufcnden Braunungsreakt,ioneu 
entsteht Ameisensiure. Ihr  Gehalt steipt linear zur Backzcit an. 
Die Hitzcstcrilisation wirkt wie rine vcrlangcrtc Backzeit. Bei 
Schrothrot erhoht sich der Arncisensaure- Gehalt mit steigendem 
Sauerauteil. Besonders Pumpernickel en th i l t  bemerkrnswerle 
Mpngen an Ameisensiure. Wcscnilich erhriht wird der Ameisen- 
saure- Gehalt des Punipcrriickels hei Zusate EiweiB- und Kohlen- 
hydrat-reicher Backzutatrn. Vcrwcndet wurdcn dunlrler Back- 
sirup, Aleuronat, Vollsojamehl, Magermilchpulvcr und Malzmehl. 
Bei Milchpulver-Zusatz steigt der Amriscnsaure- Gehalt linear an. 
Die hcim Abhacken entstehende Ameiscnsiiure begunstigt die 
Haltbarkeit des Pumpernickels. Auch bei Mitverarbeitung der 
erwihnten Backzutat en oder Ariwendung hacktechnischcr Ma& 
nahmen zur Strigerung cles Aniciscnsaure- Gehaltes wird im Purn- 
prrnickrl nicht die fur eine vollstandige Unterdruckung des Sehini- 
mclwachstums erforderlichr Anirisen38urr-DiIenge gebildet. hut' 
dip Hitzesterilisation bei Schnittbrot karin dahrr  nicllt verzichtet 
wcrdcn. 

A .  RO T S C I I ,  Dftrrioltl: Der Einjlufl des Baekaorgnnges (iuf 
Gesclkiiicicl; z fnd  Aroma bei Peiik u n d  Dauerbackwaren. 

Die Versucho zur Bestinimuiig und Identifizicrung der Aroma- 
stoffe hci Rackwarcn wurden riunniehr auch auf die in  Fein- un3  
Dauerbackwaren vorhandcnen Aromastorfe ausgcdchnt,. MaB- 
gebendrn EinfluO auf die Aroniabildung 1ibt der Braunungsvor- 
gang aus, durch den die Aroniatisierung weitgehend gesteuert 
werden kann. Die Xatur  dcr Aromastoffe ist z. T.  noch unbckannt.. 
Bemerkcnswert ist, da0 aus Hexose-haltigen aber Pentosc-lrciem 
Material heim Backen F u r f u r o l  cntstehcn kann. 

G. S P I  C H B K ,  Detuioltl : D ~ L S  Problem der Sal i~ iune l l rr - I~z fe l i -  
tion bei  Feiii- uiid L)ccuerbacliroa~elr. 

Fur Lebensmittelvergiftungcn in der BLckerei- urid Konrli- 
toreipraxis werden als nioglichc Ubcrtrager der Salmonella-In- 
fektion in orstcr Linic das Ei  und die Eiprodukte hcrausgestellt,. 
Besondcrs wird auf die aus China staninlenden Gefricrciprodukte 
hingewiescn, die vielfach einen relativ holien Gehalt an Salmo- 
nellen aufweisen. Zur Bereitung von Backereierzcugnissen, z u  
deren Herstellung keinr odcr keine zur dh to tunq  von Dlikroorza- 
nismen ausreichend lange Erhitzung erforderlich ist,  solltcn grund- 
satzlich nur frische H uhncreier oder solche Eiprodukte verwendet 
werden, von denen sicher ist, (la0 sie Salmoncllen nicht mthal ten.  

I I .  D O R N E R ,  Detmold: Uber die IPirkuiig w11 Ei  u r z d  L e -  
cithin bei der Z~iebackherstellzci~g. 

Die Mitverarbeitung von zwei frischen Eigelb auf 1000 g blelrl 
verbossert hei Zwieback die Murbung und den Gcschmack. Trockcn- 
eigelb erwies sich als fast gleichwcrtig. Ein games  Frischei ergah 
keine wesentliche Verbcsserung der Zwicbickc, wiihrrnd die Mit- 
verarbeitung van Trockrnvollri die Porung unrl Miirhung gunstig 
becinfluate. Bei Lecithin solllen die Zus i t zc  zwischen 0,5 und 1 "/b 
liegen. Es wird zweckmaljig in Wasser cmulgiert verarheitrt.  
Emulsionen von Fet t  und Lecithin in Wasser ergaben, bei glcich- 
zeitiger Mitverarbeitung von Ei-elh o lcr Trorkpiieigclh, Zwiebhcke 
init s r h r  rnilrhrm Rrneh. (VB S39] 
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