mit Petrolither nach 10er-Potenzen so lange verdiinnt, bis die
Spitze eines in die Liésung getauchten Glasstabes nur noch 10
von 20 méinnlichen Tieren in die charakteristische Erregung zu
versetzen vermag. Die errcichte Grenzkonzentration wird als
»Lockstoffeinheit” (in Gewichtseinheiten cm3) bezeichnet. — Eine
empfindlichere Versuchsanordnung beruht auf der Ableitung von
Aktionspotentialen aus isolierten Antennen méannlicher Falter
nach Reizung mit Lockstoffextrakten?),

Als Ausgangsmaterial fiir die Isolierung wurde der Petrolather-
extrakt aus 313000 Duftdriisen weiblicher Seidenspinner gewon-
nen. Dem Trockenriickstand wurden nach Verseifung die Neutral-
anteile (Lockstoffeinheit 1y/em®) entzogen nnd von diesen dic
Alkohol-Fraktion (Lockstoffeinheit 0,01 y/em?) abgetrennt. Sie
besteht im wesentlichen aus Cholesterin und wurde mit 4’-Nitro-
azobenzol-carbonsiure-4-chlorid®) umgesetzt. Aus dem erhaltenen
Iistergemisch lassen sich durch aufcinander folgende Fraktio-
nierungen an der Aluminiumoxyd-Siule, durch Craig-Verteilung?)
und dureh Verteilungsechromatographie®) 5,25 mg des hochge-
reinigten 4’-Nitro-azobenzol-carbonsiure-4-esters des Lockstoffes
gewinnen. Dieser Ester ist im Test unwirksam und leicht zersetz-
lich. Durch Verseifung des Derivats wird der Lockstoffalkohol in
Freiheit gesetzt, dessen Lockstoifeinheit unter 107 y/cm? liegt.

Das hochgereinigte Derivat wandert papierehromatographisch
und auf der Verteilungssiule einheitlich, s¢hmilzt von 5868 °C
und zeigt bei 231 my eine fiir konjugierte Doppelbindungen
charakteristische UV-Absorptionsbande. Vergleichende papier-
chromatographische Untersuchungen und die Molekulargewichts-
bestimmung des Derivats machen es wahrscheinlich, dal} der
Lockstoffalkohol 12 bis 15 C-Atome enthalt. [VB 834]

Backerei- und Dauerbackwaren-Tagung
Arbeitsgemeinsehalt Getreideforschung
Detmold, 10. bis 12, Sept. 1956

Aus denVortriagen:

M.BLINC, Ljubljana: Einige Beobachtungen itber die Wirkung
von B-Amylase auf das Altbackenwerden von Brot.

4% aus Gerstenmalz isolicrte 3-Amylase wurden bei der Her-
stellung von Weizenbrot aus Mchl 80 °%iger Ausmahlung zuge-
setzt, Bei der Lagerung wnrde organoleptisch, durch Bestimmung
der Kriimeligkeit, der Quellung und Kompressibilitit das Alt-
backenwerden verfolgt. In den crsten 96 h ist das Altern deutlich
verfolgbar. Danach tritt ein Stillstand im Anstieg der Kriimelig-
keit und im Abfall der Quellung und Kompressibilitit ein. Die
Amylase enthaltenden Brote weisen eine grofere Kompressibilitat
bei geringerer Quellung auf sowie eine bessere Porung und ein
vergroertes Brotvolumen. Trotz niedrigerem Wassergehalt er-
scheint die Brotkrume weicher.

T. K. TROTSCHENEKO, Kiew:
matisierung der Brotherstellung.

In UdSSR-Brotfabriken des Marsakow-Typs werden bis zu
250 t Brot pro Tag erzeugt. Die Grundlage des FlieBsystems bildet
ein geschlossencr, flacher und starrer Ring, der die Troge fiir den
Vorteig und Teig trigt. Die Knetmaschinen sind iiber dem Fliel-
hand angeordnet. Ein Stockwerk tiefer stchen die Teigteil- und
Wirkmasehinen, die automatisch beschickt werden. Fiir die Gare
sind RingflieBbander, die in Gehingen die geformten Teigstiicke
tragen, installiert. Einc ringférmige drehbare Backfliche wird
automatiseh mit den Teigstiieken belegt und liefert das fertige
Brot in einer Ausleervorrichtung. Brotfabriken, nach dem Linien-
schema mit durchgehenden Gehingetransporteuren, leisten bis zu
500 t Brot pro Tag. Sic besitzen geschlossene horizontale Trog-
fliefbander mit Knet- und Wirkmaschinen, Gehingetranspor-
teuren in den Giarkammern und Ofen, die automatisch geleert
werden.

Mechanisierung und Auto-

A. SCHULZ, Detmold: Prakitische Mdglichkeiten zur Beein-
flussung des Brotgeschmacks.

Die Geschmacksausrichtung des Brotes hingt von der Auswahl
des Mehles, der Teigfdhrung und dem Backprozell ab. Bei der
Roggenmehlverarbeitung ist die Art der Sauerteigfiihrung,
dureh dic das Mileh-Essigsdure-Verhiltnis im Brot bestiinmt wird,
von besonderer Bedeutung fir Geschmack und Aroma. DBei
Roggenmischbrot hat die Saucrfliihrung einen geringeren Kin-

2y D. Schneider u. E. Hecker, Z. Naturforsch. 77b, 121 [1956].

3) E. Hecker, Chem. Ber. 88, 1666 [1955].

4) E. Hecker: Verteilungsverfahren im Laboratorium; Verlag Chemie,
Weinheim 1955.

") El Sayed Amin u, E. Hecker, Chem. Ber, 89, 695 [1956].
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flull auf den Geschmack. Der Siuregrad des Brotes wird bei hohe-
ren Ofentemperaturen und bei lingeren Backzeiten ernicdrigt, da
sich Lssigsdure in starkercm Mafle verfliichtigt. Zu kurze Back-
zeiten bei hoheren Temperaturen lassen einc fade Geschmacks-
richtung hervortreten.

Bei Weizenmischbrot sollte die Sauerfithrung auf eine stir-
kere HEssigsiure-Bildung hin ausgerichtet werden. Der Siduregrad
fallt nur bei hohen Backtemperaturen mit der Verlingerung der
Backzeit stark ab. Bei niederen Backtemperaturen und bei ldn-
geren Backzeiten verdichtet sich die Kruste und wirkt der Ver-
flichtigung der Essigsiure entgegen. Bel Weizenbrot liefern in-
direkt gefiihrte Teige ein aromatisches Brot. Der Brotgeschmack
kann dureh einfache MaBnahmen wie Teigtemperatur, Backzu-
taten und Backprozel} ginstig beeinfinBt werden. Bei Roggen-
schrotbrot treten bei lingeren Backzeiten die Aromastoffe, die
wiahrend des Backens gebildet werden, stirker hervor. Weizen-
schrot kann bei indirekter Iefefiihrung ein aromatisches Brot
ergeben. Geringe Sauerzusitze verstirken das Aroma durch die
Bildung von KEssigsiure. Mitverarbeitung von gesiuertem Mager-
milchpulver wirkt sich hinsichtlich des Geschmackes giinstig aus.

E. DREWS, Detmold: Uber die Bildung eines natiirlichen
Nonservierungsmitlels beim Backprozefs.

Bei den beim Backprozell ablaufenden Briunungsreaktioneun
entsteht Ameisensdure. Thr Gehalt steigt linear zur Backzeit an.
Dic Hitzesterilisation wirkt wie eine verlingerte Backzeit. Bei
Schrotbrot erhéht sich der Amecisensiiure-Gehalt mit steigendem
Saueranteil. Besonders Pumpernickel enthilt hemerkenswerte
Mengen an Ameisensdure. Wesentlich erhéht wird der Ameisen-
siure- Gehalt des Pumpernickels bei Zusatz Eiweif- und Kohlen-
hydrat-reicher Backzutaten. Verwendet wurden dunkler Back-
sirup, Aleuronat, Vollsojamehl, Magermilehpulver und Malzmehl.
Bei Milehpulver-Zusatz steigt der Ameisensdure-Gehalt linear an,
Die beim Abbacken entstehende Ameisensiure begiinstigt die
Haltbarkeit des Pumpernickels. Auch bei Mitverarbeitung der
crwithnten Backzutaten oder Anwendung backtechnischer Mal-
nahmen zur Steigerung des Ameisensiure- Gehaltes wird im Pum-
pernickel nicht die fiir eine vollstindige Unterdrickung des Schim-
melwachstums erforderliche Amecisenséure-Mcnge gebildet. Auf
die Hitzesterilisation bel Sehnittbrot kann daher nicht verzichtet
werden.

A. ROTSCI, Detmold: Der Einflufi des Backvorganges auf
Geschmack und Arvoma bei Fein- und Dauerbackwaren.

Die Versuche zur Bestimmung und Identifizierung der Aroma-
stoffe bei Backwaren wurden nunmehr aueh auf die in Fein- und
Dauerbackwaren vorhandenen Aromastoffe ausgedehnt. Maf-
gebenden Einflufl auf die Aromabildung iibt der Braunungsvor-
gang aus, durch den die Aromatisierung weitgehend gesteuert
werden kann, Die Natur der Avomastoffe ist z. T. noch unbekannt.
Bemerkenswert ist, dal aus Hexose-haltigen aber Pentose-Ireiem
Material beim Backen Furfurol entstehen kann.

¢. SPICHER, Detmold: Dus Problem der Salmonella-Infek-
tion bei Fein- und Dauerbackwaren.

Fir Lebensmittelvergiftungen in der Bickerei- und Kondi-
toreipraxis werden als mogliche Ubertriger der Salmonella-In-
fektion in erster Linie das Ei und die Biprodukte herausgestellt.
Besonders wird auf die aus China stammenden Gefricreiprodnkte
hingewicsen, die vielfach einen relativ hohen Gehalt an Salmo-
nellen aufweisen. Zur Berecitung von Backereierzcugnissen, zu
deren Herstellung keine oder keine zur Abtétung von Mikroorga-
nismen ausrcichend lange Erhitzung erforderlich ist, sollten grund-
sitzlich nur frische Hiihnercier oder solche Eiprodukte verwendet
werden, von denen sicher ist, daf} sie Salmonellen nicht enthalten.

H. DORNER, Detmold: Uber die Wirkung von Ei und Le-
cithtn bet der Zwiebackherstellung.

Die Mitverarbeitung von zwei frischen Eigelb auf 1000 g Mehl
verbessert bei Zwicbaek die Mirbung und den Geschmack. Trocken-
eigelb erwies sich als fast gleichwertig. Bin ganzes Frischel ergab
keine wesentliche Verbesserung der Zwichicke, withrend die Mit-
verarbeitung von Troekenvollei die Porung und Mirbung ginstig
beeinfluBBte. Bei Lecithin sollten die Zusdtze zwischen 0,5 und 1%
liegen. Es wird zweekmiliig in Wasser cmulgiert verarbeitet.
Emulsionen von Fett und Lecithin in Wasser ergaben, bei gleich-
zeitiger Mitverarbeitung von Eigelb oiler Trockeneigelb, Zwiebdcke
mit sehr miirbem Bruch. [VB 839]





