vor. Sehweinenjerenextirakie bilden jedoch kein t-Ascorbinar, son-
dern ans 3-Kete- -gulonat - Xylulose -f (0,. Werden diese 19x-
trakte schrittweise verdinnt, so nimmt die Oxydationsgeschwin-
digkeit -Gulonat — 3-Keto-r-gulonat relativ zu, die Decarboxy-
lierung 3-Keto-r-gulonat - r-Xylulase + CO, dagegen relativ ab.
Nun erscheint 1-Ascorbinat als Reaktionsprodukt. Dic Schweine-
nierc besitzt also die potentielle Fahigkeit zur Ascorbinsiurc-
Svnthese, nur wird das Intermedidrprodukt 3-Keto-r-gulonat
durch einc stark wirksame Decarboxylase abgefangen. In der Le-
ber derjenigen Siugetiere, die 1-Ascorbinsiure synthetisieren
konnen, ist die Decarhoxylase-Aktivitit schr viel geringer im Ver-
héltnis zur Umwandlung 3-Keto-r-gulonat — r-Ascorbinat. Mit
Affenleberextrakten wurde nun das gleichie beobachtet wie mit
Schweinepierenextrakten, d. h. auch hier sind die Enzymsysteme
zur Ascorbinsiuresynthese potentiell vorhanden, 3-Keto-r-gulonat
wird jedoch bevorzugt zu Xylulose -+ CO, decarboxyliert. Mit ver-
diinnten Affenleberextrakten werden erhebliche Mengen u-As-
corbinat erhalten. Der genetische Defekt bei den Tieren, die vr-
Ascorbinat alimentir bendtigen, scheint demnach nicht in einem.
absoluten Mangel an cinem Enzym zu bestehen, sondern in der
Relation der Aktivititen zweier vorhandener Enzyme, die um das
gleiehe Substrat kompetitieren.

F.LYNEN, Miinchen: Phosphat- Kreislauf und Pasleur-Effekt.

Den Paosteur-Eifekt erklart Lynen durch die Konkurrenz der
anaerob und aerob sowohl qualitativ als aueh gquantitativ verschie-
denen Reaktionen zur Synthese von energiereichem Phosphat
{ATP). Aeroh iiherwiegen die viel Atmungsenergie liefernden und
somit viel Py, 4- ADP verbrauchenden Reaktionen gegeniiber der
(idrungsenergie liefernden Reaktion, der dadurch Py + ADP ent-
zogen wird. Dadureh wird sie gebremst = Riickkopplungseffckt
durch P, + ADP-Mangel. Diesen Riickkopplungseffekt quantita-
tiv direkt zu erfassen, ist z. Zt. methodiseh unliosbar, da es noch
nicht gelingt, die Py-Konzentration an den Orten der Enzym-Wir-
kung innerhalb der Zelle zu bestimmen. Indirekte Aussagen sind
bereits moglich. Auler ATP sind noch andere Phosphat-Energie-
reserven vorhanden, z. B. Metaphosphat, das dem Kreatinphos-
phat der Muskelzelle vergleichbar ist. 2.4-Dinitrophenol schaltet
den Pasteur-Effekt anaerob wic aerob aus, da es den Ubergang
ADP — ATP unterbindet. :

Die aerab verringerie Zuckerresorption st wobl aul verlang-
samte Diffusion von ATP aus den Mitochondrien (,Raum A“) zu
den Orten der Hexokinase {,Raum B*) zuriickzufithren.

. HOLZE R, Hamburg: Aerobe Garung und Wachstuni.

Jodacetat hemmt an Ascites-Tumorzellen iiber 90 % der anaero-
ben und aeroben Glykolysc ohne die Atmung zu beeinflussen. Wei-
tere SH-Rcagentien, wie Phenyl-quecksilber(il)-acetat, Chlor-
quecksilber(Il)-benzoat, p-Benzochinon und p-Hydrochinon ha-
ben dhnliche Wirkung. Von den z. Zt. bekanntesten Cytostatika
hemmen am besten Derivate von 2.5-Bis-dthylenimino-hydro-
chinon und 2.5-Bis-4dthylenimino-benzochinon. Bei der Glykolyse-
Hemmung durch diese Cytostatika staut siech Dioxyacetonphos-
phat, da sie mit den SH-Gruppen der Glycerinaldehydphosphat-
Dehydrogcenase spezifisch reagieren, ferner sinkt der DPN-Gehalt
der Ascitestumor-Zellen stark ab. Da Jodacetat nur Enzymhem-
mung ohne DPN-Sturz bewirkt, missen die Cytostatika auch noch
anderswo, wahrscheinlich am DPN-abbauenden Enzymsystem,
angreifen. Steigende Konzentrationen von Nicotinsiureamid hem-
men den DPN-Sturz unter Cytostatika-Wirkung.

Normalleberzellen haben py 7,4, Hepatomzellen ~ 7. Nach
Glucose-Injektion fallt das py der Hepatomzellen weiter ab, das
der Normal-Leberzellen nicht. Cytostatika sind bei saurem py
stirker wirksam als bei neutralem oder schwach alkalischem.
Ehrlich-Ascitestumor-Zellen zeigten im Milieu von py 7,4 auf oben
genannte Cytostatika eine Glykolyse-Hemmung von 119, hei
pua 6 von 819,. Nach Zufuhr von Cytostatika iiber die Bluthahn
werden bevorzugt Zellen gehemmt, in denen stirker saures py
herrscht.

0. WIELAND, Minchen: Wechselbeziehungen zwischen Koh-
lenhydrat- und Fellstoffwechsel und thre Stirungen.

Glycerinkinase katalysiert die Reaktion:

Glycerin + ATP - v(+)-a-Glycterophosphat + ADP.

L{4)-a-Glycerophosphat+ Acetyl-CoA ---» Phosphatidsiuren --»
Diglyceride ---» Phosphatide, Triglyceride. Kristallisierte Glycerin-
kinase hat eine Michaelis-Konstante von 4-107> M und eine Wech-
selzahl von 8000 (38 °C), besitzt also hohe Affinitit zum Glyecerin.
Test: nach obiger Gleichung entstandenes v{--)-a-Glycerophosphat
+ DPN* durch a-Glycerophosphat-Dehydrogenase 3-Phospho-
glycerinaldehyd + DPNH + H*. [VB 9281

Getreidechemiker-Tagung 1957

4. bis 6. Juni 1957 in Detmold

B. BELDEROK, Wageningen (Holland): Viscosimelrische
Methode zur Bestimmung des a-Amylase-Gehaltes im einzelnen Ge-
ireidekorn und deren Anwendung bei Unlersuchungen iiber den ver-
steckien Auswuchs.

Die Viscositat einer nach Swmall 16slich gemachten Kartoffel-
stirkeldsung nimmt in Anwesenheit von 3-Amylase ab und erreicht
bei einem UberschuB (3-Amylase einen Endwert, da die gesamte
Stirke zu Erythrodextrin abgebaut wird. Wenn man auf diese ab-
gebaute Stdrkelosung einen «- und (B-Amylase-haltigen Extrakt
aus Getreide cinwirken 1a8t, kann eine weitere Herabsetzung der
Viscositit dieser Stiarkelésung nur von der -Amylase herriihren.
Zur Bestimmung der Viscositdt wurde ein abgeindertes Zeitfuchs-
Querarm- Viscosimeter verwendet. Die a-Amylase- Aktivitit wurde
nach Landis und Redfern berechnet und in Hoskam-Einheiten
ausgedtiickt. Der Extrakt aus einzelnen Getreidekdornern wird her-
gestellt, indem das Korn in einer Pufferlsung zerrieben und 1 h
im Rotationsthermostaten gehalten wird. Von der abgetrennten
Liésung gibt man einen Teil zu einer mit (3-Amylase abgebauten
Starkelosung. Nach der festgelegten Reaktionszeit wird die Vis-
cositidt bestimmt und die x-Amylage-Aktivitat berechnet. Die Me-
thode ist zur Bestimmung des versteckten Auswuchses bei Getreide
geeignet.

J. JANICKI, Posen: Vitalfdrbung der Aleuron-Zellen von
Gelreide mit Neutralrol.

- Beschddigungen der Aleuron-Zellen durch Erhitzen des Getrei-
des kénnen durch Vital-Farbung mit Neutralrot-Losungen nach-
gewiesen werden. Der Beschiddigungsgrad ist abhingig von der
Temperatur, Dauer der Erhitzung und dem Feuchtigkeitsgehalt
des Getrejdes. Die optimalen Bedingungen der Vitalfirbung wur-
den ermittelt, Aufler der Hitzebeschidigung kommen noch andere
Ursachen fiir eine Firbung der Aleuron-Zellen mit Neutralrot in
Frage, wie z. B. eine Beschidignng der Samenschale. Eine Be-
schidigung der Fruchtschale beeinfluBt die Firbung nieht. Die
Anreicherung des Farbstoffes in den Lipoiden der Aleuron-Zellen
kann nieht die Ursache der Vitalfarbung sein, da sich entfettete
Aleuron-Zellen genau so anfiarben lassen wie nicht entfettete.
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M. ROHRLICH, Berlin:
Getreide.

Getreide cnthilt Glutaminsiure-Decarboxylase. Die aus der
Glutaminsiure entstehende vy-Aminobuttersiure wurde papicr-
chromatographiseh identifiziert. Die Aktivitdt der Glataminsiure-
Decarboxylase wurde auch manometrisch durch Messen der aus
Glutaminsidure abgespalteten Kohlensiure ermittelt. Durch Be-
strahlen mit UV-Licht oder durch mehrere Wochen langes Lagern
von Weizenkeimmustern im Tageslicht konnte die Decarboxylase
voriibergchend aktiviert werden. Ein Zusatz von Pyridoxalplos-
phat kann die urspriingliche Enzymaktivitat wieder herstellen.
Zur Gewinnung der Glutaminsiure-Deecarboxylase cignet sich be-
sonders gut Gerstenschrotextrakt, da Gerste eine sehr hohe Enzym-
Aktivitit besitzt. Verschiedene Weizensorten besitzen unterschied-
liche Aktivitaten an Glutaminsiure-Decarboxylase. Die geringsie
Aktivitat wurde bei Hafer gefunden. Mit Hilfe des isolierten Iin-
zympraparates sind quantitative Glutaminsidure-Bestimmungen
moglich. Der Glutaminsiure-Gehalt von Weizenkleber betrigt, mit
Hilfe dieser Methode ermittelt, durchschnittlich 36 %.

Glutaminsdure- Decarboxylase im

H. THALER, Miinchen: Uber die Proteasen des Mehles.

Zur Bestimmung des fermentativen EiweiBabbaues erwies sich
ein kolorimetrisches Verfahren zur Bestimmung des Reststick-
stoffes als besonders brauchbar, das sehon 1912 von P. Thomas an-
gegeben und 1835 von H. Borsook iiberarbeitet wurde. Es wird eine
Farbung gemessen, die siech beim Versetzen von Ammoniak- oder
Ammoniumsalz-Lésungen mit Phenol und Natriumhypochlorit
entwickelt. Man bestimmt den dureh Trichloressigsidure ,,micht.
fallbaren Stickstoff“. Aufsehlimmungen von Roggen- und Weizen-
mehlen wurden bei py 4,6 und 45 °C gehalten und nach gewissen
Zeitabstinden Proben fiir Stickstoff-Bestimmungen entnommen.
Im groBen und ganzen verhalten sich die Mehle ziemlich gleicl,
wenn auch im einzelnen deutliche Untersehiede vorhanden waren.
Die Proteolyse setzt nicht sofort mit voller Kraft ein, es war eine
zum Teil verhiltnismiBig lange Anlaufzeit zu beobachten. Nach
mehreren Stunden tritt ein Nachlassen der Enzymaktivitat ein.
Wie die Versuche zeigten, sind auch noch Proteasen im Brot selbst
bei Backzeiten bis zu 12 h nachzuweisen.
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A, MENGER, Detmold: Unlersuchungen iber die Bestitndig-
Leit von Vilumin B in Getreideerzeugnissen wnd Backwaren.

Fiir die Bestimmung des Gesamt-Tocopherols hat sich das Ver-
fahren von Enunerie und Engel in der Modifikation von Nobile und
Moor als besonders brauchbar erwiesen. Parallel mit den Asche-
und Fettwerten steigt auch entsprechend dem Ausmahlungsgrad
der Gesamt-Tocopherol-Gehalt an. Die niedrigste Weizenmehltype
405 centhilt noeh rund 45Y% des im ganzen Korn vorhandenen
Vitamin 1-Anteils. In der folgenden Tabelle ist der Ausmahlungs-
grad und Toeopherol-Gehalt von Weizenmahlprodukten angegeben.

, Asche Fett Tocopherol
Weizen o i.Tr. | % i.Tr. | mg in 100 g TM
Ganzes Korn ...... 2,05 2,26 5,04
daraus
Type 1600 ........ 1,68 2,29 5,9
1050 ........ 1,14 1,81 4,27
812 ........ 0,836 1,68 3,48
550 ........ 0,586 1,17 2,55
405 ... 0,47 0,90 2,35
405 (GrieB) 0,484 0,73 2,13
Keime ............ 4,1 8,9 25,0

Bel Weizenmehlen und Schroten, die 3—4 Monate bei Raum-
temperatur lagerten, sank der Tocopherel- Gehalt allméhlich.
Roggensehrote verloren dagegen in 2—3 Monaten bereits 30 % ihres
Tocoplerol-Gehaltes. In der Krume von Groflbroten wird beim
Ausbacken der Tocopherol-Gehalt nicht nennenswert verdndert.
Dagegen wurde in der Kruste eine Abnahme um ¢5 % beobachtet.
Die Verluste beim Risten von Zwieback waren nur gering.

A ROTSCH und H. DORNER, Detmold: Neue experinen-
lelle Erkenninisse itber das Brolaroma.

Die ofenirische Krume des gesiduerten Roggenbrotes enthidlt nur
geringe Mengen Furfurol. In der unmittelbar unter der Kruste
liegenden Krumenschicht ist eine etwas groliere Menge festzustel-
len. Nach cintégiger Lagerung findet ruan im Innern der Krume
reecht betridehtliche Furfurol-Mengen, so dal man den Eindrnck
gewinnt, dall bei der Lagerung des Brotes Furfurol von der Kruste
in das Krumeninnere wandert. In Roggenbrotkrume, die unmittel-
bar nach dem Backen von der Kruste befreit worden war, stieg der
Furfurol-Gehalt wihrend der Lagerung nicht. Dagegen cnthielt
die frische Brotkrume eines Brotes, das in einer Backkamner ge-
backen wurde, schon verhaltnismiaBlig grofe Furfurol-Mengen.
Ofenfrische Brotkrume wurde in einem Exsikkator sofort auf—20 °C
tiefgekiihlt. Beim Ofinen des Exsikkators wurde ein , kohlartiger*
Geruch wahrgenommen, der vom Methyl-mereaptan herriihrt.
Methyl-mercaptan wurde sowohl im Roggen- als auch im Weizen-
brot festgestellt. In geringercm Male trat es in sog. ,Stédrkehroten*
auf, die mit Hefe gelockert wurden. ,Stirkebroten®, die mit Back-
pulver gelockert wurden, fehite dieser Gerucli. In weiteren Ver-
suchen wurden die Brotkrumen bei Drucken von 0,6 und 0,05 mm
Quecksilber bei Wasserbadtemperaturen bis zu 70 °C destilliert
und die fliichtigen Stoffe in Kithlfallen bei etwa —80 ° (Kohlensaure-
Aeeton) aufgefangen. Ferner wurden die entweichenden Stoffe
durch eine 2.4-Dinitrophenylhydrazin-Losung geleitet und die
isolierten Hydrazone der Carbonyl-Verbindungen papierchromato-
graphisch getrennt. Mindestens sieben Carbony)-Verbindungen
sind am Roggenbrotaroma beteiligt. In ofenfrischer und 24 h alter
Brotkrume wurden Formaldehyd, Acetaldehyd und Furfurol
gefunden. Daneben wurden Schwefelwasserstoff, Athyl-
alkohol, hohere Alkohole und Essigsiure nachgewiesen.
Schr walrscheinlich sind aber noch verschiedene Fster und mitt-
tere Fettsduren mafgeblich am Brotaroma beteiligt. [VB 935]

Internationale Stérketagung Detmold
24.—26. April 195%

Aus den Vortridgen:

M. SAMEC, Ljubljana (Jugoslawien): Stirkesubstanzen in
der Paplerfabrikation.

Es wurde der Einflull von Kartofielstirke, Maisstirke, Reis-
stiarke, Subkartoffelstarke, Weizenstirke sowie von Handels-
priparaten auf die wechanischen Eigeuschaften von Papier unter-
sucht., In einer Gruppe der Versuche wurde die Cellulose mit Klei-
stern bezichungsweise Losungen der betreffenden Stirkesubstanz
gemahlen, wilirend in einer anderen Gruppe nicht geleimtes Papier
mit solchen Stidrkewassersystemen getrinkt wurde. Alle Stirke-
substanzen wirkten sich schr giinstig auf die mechanisehen Eigen-
schaften der Papierc aus. In einzelnen Fillen konnten Verbesserun-
gen der Festigkeit bis zn 900 % des Eigenwertes der Cellulose er-
reicht werden. Amylose-Losungen wirkten im allgem. giinstiger
als Amylopektin-Losungen.

W.J. WHELAN, London: Die Wirkungsweise vor Stirke-
wiwandelnden Enzymen.

Es wurden Enzyme diskutiert, die fiiv den Stirke-aufbau und
-abbau in den Pflanzen verantwortlich sind. Der Amylose-Anteil
der Stirke kann entweder dureh Phosphorylase, die auf Glucose-
phosphat wirkt oder durch das auf die Maltodextrine wirkende
disproportioniercnde sog. D-Enzym synthetisiert werden. Amylo-
pektin entsteht durch die Wirkung des Verzweigung erzeugenden
s0g. Q-Enzyms auf lineare Polysaccharide vom Amylose-Typus.
Der Abbau von Amylose und Amylopektin ist mit der reversibel
wirkenden Phospliorylase oder dem sog. D-Enzym moglich. Das
gilt {ur die Amylase. Keines dieser Enzyme greift jedoch die a-
1,6-Bindung (Verzweigung) an. Auch kann die aufbauende Wir-
kung des Q-Lnzyms nicht in Riehtung auf die Verzweigungsbin-
dungen umgekehrt werden. Die Aufhebung der Verzweigungen
wird durch die hydrolytische Wirkung des sog. R-Enzynis bewerk-
stelligt, das in Kartofieln und Puffbohnen vorkommt. Jedes dieser
LEnzyme stellt spezifische Anforderungen an das Zucker-abgebende
und Zuecker-aufnehmende Substrat.

M. ULMANN, Potsdam-Rehbriicke: Zur Dokumentation auf
dem Starkegebiet.

Auch auf dem Stirkegebiet bedarf man dringend weitestgehen-
der Erfassung der Publikationen, sowohl in Form von schnell er-
scheinenden Listen mit Titelnachweisen als aueh durch Referate
und Fortsehrittsherichte iiber kiirzere oder lingere Zeitraume. Im
Institut fir Ernahrungsforschung in Potsdam-Rehbriicke besteht
eine besondere Starkenachweiskartei.
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E. EBERIUS, Duishurg-Hamborn und W. KEM PF, Det-
mold: Die Wasserbeslimmung (n Stirken, Stirke-Derivaden wnd
Stiirke-Nebenprodukien nach der ., Karl-Fischer-Methode®.

Die Wasserbestimmung in Stiarke, Stirke-Derivaten und Starke-
Nebenprodukten ist sowohl in festen als aueh bei flissigen Sub-
stanzen und ohne besondere Sehwierigkeiten dureh Titration n it
Karl-Fischer-Losung in verschiedenen Spielarten méglich. Die Be-
stimmung verldnft rasch, ist exakt und liefert gut reproduzierbare
Werte. Diese liegen infolge des sehr hohen Wasserentzugsvermdo-
gens des zum Aufschlimmen und Extrahieren verwandten Me-
thanols und der Karl-Fischer-Losung selbst um etwa 0,59% iber
den durch Trocknung im Brabender-Halbautomaten hei 130 °(
in 1 herhaltenen Werten. Safte und Sirupe sind unmittelbar titrier-
bar. Durch vergleichende GroBzahluntersuchungen wurde gegen-
iiber der Trocknung der zugunsten der Kavl-Fischer-Titration lie-
gende Unterschied in der Streuung und in der Abhingigkeit von
sekundiren Umstinden belegt.

S.ZELENKA und B. HKOPRIV A, Prag: Einfluii verschie-
dener Klirmittel auf die polarimelrische Stirke- Bestimmung nach
Buwers.

Es wurde bewiesen, dall bei der Starkebestimmung die Phos-
phorwolframsiure in @blichen Mengen das spezifische Drehungs-
vermogen der Stirke bedeutend beecinflubt. Ahnliches gilt aueh hei
Anwendung von Na- und NH,-molybdat. Der Einfluf wurde in
Abhingigkeit von der Konzentration des Klarmittels und der
Starke eingehend gepriift. Fiir die Kartoffelstirkelosungen in
Konzentrationen von 1 g bis 3 g der Stiarke in 100 ml der Losunyg
sowie fiir den Bereich von 2 ml bis etwa 15 ml 3 proz. Phosphor-
wolframséure-Losung gilt die empirische Gleichung

P-P,+0,133 A— 0,25
fast genau, wobei P dic theoretische Polarisation in *V, P, die ab-
gelesene Polarisation in ¢V und A die verwendete Menge an 3proz.
Phosphorwolframsiure bedeuten. Bei der Klirung mit Hilfe von
Zinksulfat und Kaliumeisen(1I)-cyanid nach der Methode von
Carrez wurden theoretisehe Werte erreicht.

E. F. W. DUX, Richmond (England): Praktische Er{ahrungen
niit der Elektrophorese bei Untersuchungen auf dem Stirkegebict.

Es wurde iiber Erfahrungen mit einer Kammer beriehtet, in der
die Papiere vertikal aufgehiingt sind. Gleichzeitic wurden Verglei-
che zwischen Papier, Glaspapier, Nylon und Secide gezogen. Elek-
trophoretisch wurde u. a. bewicsen, daf auf alkaliselhemn Wege ge-
troeknete kaltwasserlosliche Stidrken Glucuronsidure-Reste ent-
halten.
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