
v o r .  S~~ l iwr i~ ie i i i r r . i~~ t t~x l  rabl I' h i l d v l l  j t ~ i l t ~ ~ ~ h  licin ~,-AsrortJin:~r.  soil- 

iIi,rn i i u s  :)-Kcto- i.-gulniial i.-Xglulusr -{  (:02. Werdcii dirsr 15x- 
I rakte schrittweisc verddniit, 60 riiinlnt die Oxydationsgeschwin- 
digkeit L-Gulonat --f 3-Keto- r=gulonat rclativ zu, die Decarboxy- 
l iming  3-Keto-L-gulonat -+ L-Xylulose -+ CO, dagegen relstiv ab. 
S u n  crscheint L-Ascorbinat als Reaktionsprodukt. Die Sc,hwrinr- 
11 i r r c  besitzt also die potentiello Fihigkeit, zur Ascorbinsiurr- 
~yi i t l iese ,  nur wird das Intermediarprodukt 3-Keto- L-gulonal 
tlurch eine s tark wirksame Decarboxylase abgefangen. In  dnr L c -  
b P r derjenig.cn Saugetiere, die i.-Ascorbinsaure synthetisierc~i 
kiinnen, ist die Decarboxylase-Aktivitit sehr viel geringer irn Ver- 
hgltnis zur Umwandlung 3-Keto- L-gulonat -+ L-Ascorbinat. Mit 

'Trnleberextrakten wurde nun das gleiche heobachtet wic mit 
hweincnierenextrakten, d. h. auch hier sind die Enzymsysteme 

zur Ascorbinsauresynthese potentiell vorhanden, 3-Keto- r-gulonat 
wird jedoeh bevorzugt zu Xylulose + CO, decarboxyliert. Mit ver- 
tliinnten Affenleberextrakten werden erhebliche Mengen L-AS- 
rorbinat erhalten. Dcr genetisehe Defekt bei den Tieren, die L- 

Ascorbinat alimentar bentitigen, scheint demnach nicht in einem. 
;rhsoluten Mange1 a n  einem Enzym zu bestehen, sondern in der 
Rtslation der Aktivitaten zweier vorhandener Enzyme, die uni (las 
glGche Substrat kompetitiereu. 

F .  L Y N E N ,  Munchen; Phosphal-lireislauf u n d  Pasieur-E'ffekf. 
U r n  I'asteur-Effekt erklart Lyneu durch die Konkurrenz der 

anaerob und aerob sowohl qualitativ als auch quantitativ verschie- 
rlrneu Reaktionen zur Synthese von energiereichem Phosphat 
(ATP) .  Aerob iiberwiegen die vie1 Atmungsenergie liefernden und 
$omit viel Po 4- AUP verbrauchendeu Reaktionen gegeniiber der 
fiarungsenergie liefernden Reaktion, der dadurch Po + ADP ent- 
wgen wird. Dadurch wird sie gebremst = Riickkopplungseffekt 
[lurch Po + ADP-Mangel. Diesen Riickkopplungseffekt quantita- 
liv direkt zu erfassen, ist z. 26. methodisch unlijsbar, da es noch 
iiicht gelingt, die Po-Konzentration an den Orten der Enzym-Wir- 
kung innerhalb der Zelle zu bestimmen. Indirekte Aussagen sind 
bereits moglich. A u k  ATP sind noch andere Phosphat-Energie- 
rescrven vorhanden, z. B. Metaphosphat, das dem Kreatinphos- 
])hat der Muskelzelle vergleiehbar ist. 2.4-Dinitrophenol schaltet 
den Pasleur-Effekt anaerob wie aerob aus, da es den Uhergang 
ADP + ATP unterbindet. 

r i l l  \ t , rr i i igvrk %Uc.kt.ri.i'stirytilrii 1st w i ~ l i l  air1 \ i'r1i111:- 

' U S ~ I > I I  v u n  ATl' aus  d m  Mitorhondrit~rl (,,K.auitl A " J  zti 
dcii  Ortrn dcr TIrxokinasc: (,,R>auiii R") zuriickzniuhren. 

If. I I O L Z E R ,  Hamburg: Aerobe Giirung und Wwhs tu ) l [ .  
Jodacetat henimt an Ascites-Tumorzellen iiber 90 '7; der anaero- 

bcn und aeroben Ulykolyse ohne die Atmung zu becinflussrn. Wei- 
l r re  SH-Reagentien, wie Phenyl-quecksilber(I1)-acetat, Chlor- 
yue.cksilber(II)-benzoat, p-Benzochinon und p-IIydrochiuon ha- 
bcn Bhnlicbe Wirkung. Von den z. Zt. bekanntesten Cytostatika 
heinmeu am besten Derivate voii 2.6-Sis-athylenimino-hydro- 
chinon und 2.5-Bis-athyleniniino-benzochiuon. Bei der Glykolysc- 
Hemtnuug durch diese Cytostatika s tau t  sich Dioxyaeetonphos- 
phat, da sie mit den SH-Gruppen der Glyceriualdchydphosphat- 
Dehydrogenase spezifisch reagieren, ferner sinkt der DPN-Gehalt 
der Ascitestunlor-Zellen stark ab. Da Jodacetat nur Enzymhelri- 
mung ohne UPN-Sturz bewirkt, miissen die Cyt.ostatika aueh noch 
anderswo, wahrscheinlich a m  DPN-abbauenden E n z y m s y s t r i ~ ~ .  
angreifen. Steigende Konzentrat,ionen von Nicotinskureamid hcni- 
men den DPN-Sturz unter Cytostatika-Wirkung. 

Normalleberzellen haben pH 7,4, Hepatomzcllen N 7 .  Nach 
Glucose-Injektion fallt das pH der Iiepatoinzellen writer ab, das 
der Normal-Leberzellen nicht. Cytostatika sind bei saurem pw 
starker wirksam als bei neutralem oder schwach alkalischem. 
~hrlieh-Ascitestumor-Zellen zeigten im Milieu von pH 7,4 auf oben 
genannte Cytostatika eine Glykolyse-Hemmnng von 11 T I .  hPi 
pa 6 von 81 yo. Nach Zufuhr von Cytostatika uber die Blutbahn 
werdeu bevorzugt Zelleu gehemmt, in  denen starker sauws I],, 
hcrrscht. 

0. IY I E L  A N D ,  Miinchen: Wechselbeziehungen swisclien lioli- 
lenhydrut- und Fetfstofjwechsel und ihre Storungen. 

Glycerinkinase katalysiert die Reaktion; 
Glycerin + ATP + L(+)-a-Glycerophosphat + A D P .  

L!+ 1-a-C;lycerophosphat+Acetyl-CoA---+ Phosphatidsauren ..+ 
Diglyceridr - - ~ +  Phosphatide, Ttiglyceride. Kristallisierte Glyeerin- 
kinase ha t  eine Michaelis-Konstante von 4.10-5 M und eine Wech- 
selzahl von 8000 (38 " C ) ,  besitzt also hohe Affinitit zum Glycrrin 
Test: narh obiger Gleichung entstandenes ~(-t)-a-Glgcerophosphat 
+ DPN+ duroh a-Glyoerophosphat-Dehydrogenase 3-Phospho- 
glycerinaldohyd + DPNHS- H+. [VR 92% I 

Getreidechemiker-Tagung 1957 ' 

4. bia 6. Juni 1967 In Detruold 

B. B E L D E ' R O  K ,  Wageningen (Holland): Viscosiinetrisehe 
Methode zur Beatimmung des u-Amylase-Gehaltes in& einzelnen Ge- 
freidekorn und deren Anwendung bei Untersuehungen uber den ver- 
stedrfen Auszcuehs. 

Die Viscositat einer nach Sinadl loslich gemaohten Kartoffel- 
starkelosung nimmt in Anwesenheit von @-Amylase ab und  erreicht 
bei einem UberschuIJ P-Amylase einen Endwert, d a  die gesamte 
Starke zu Erythrodextrin abgebaut wird. Wenn man auf diese ab- 
gebaute Starkelosung einen a- und P-Amylase-haltigen Extrakt  
aus Getrcide einwirken IaBt, kann eine weitere Herabsetzung der 
Viscositat dieser Starkeldsung nur von der a-Amylase herriihren. 
Zur Restimmung der Viscositat wurde ein abgeandertes Zeitfuchs- 
Querarm-Viscosimeter verwendet. Die a-Amylase- AktivitLt wurde 
nach Lnndis und Redfern bereehnet und in  Hoekam-Einheiten 
ausgcdi'iiokt. Der Ext rak t  aus einzelnen Getreidekornern wird her- 
prstellt, indem das Korn in  einer Pufferlosung zerrieben und 1 h 
im Rotationsthermostaten gehalten wird. Von der abgetrennten 
Ldsung gibt man oinen Teil zu einer mit P-Amylase abgebauten 
Stbrkelosung. Nach der festgelegten Reaktionszeit wird die Vis- 
cositat bestimmt und die a-Amylase-Aktivitat berechnet. Die Me- 
t hode ist zur Bestimmung des versteckten Auswuchses bei Getreide 
ereignet. 

J .  J A N  I C K I ,  Posen: Vitalfarbung der Aleuron-Zellen u o n  
Getreide niit Neutralrot. 

Beschadigungen der Aleuron-Zellen durch Erhitzen des Getrei- 
iles ltrinneii durch Vital-Farbuug rnit Neutralrot-Losungen nach- 
gewiesen werden. Der Beschadigungsgrad ist abhangig von der 
Teinpwatur, Dauer der Erhitzung und dem Feuchtigkeitsgehalt 
tles Getreides. Die optimalen Bedingungen der Vitalfarbung wur- 
den ermittelt. AuBer der Hitzebesehadigung kominen noch andere 
Ursachen fur cine Farbung der Aleuron-Zellen mit Neutralrot in  
Frage, wie z. B. eine Beschadigung der Sarnenschale. Eine Be- 
schadigung der Fruchtschale beeinfluat die F i rbung nicht. Die 
,4nreicherung des Farbstoffes in den Lipoiden der Aleuron-Zellen 
kann uicht die Ursaohe der Vitalfarbung scin, da sich entfettete 
Aleuron-Zellen genau so anfiirben lassen wie nicht entfettetc. 

IM. R O H  R L  I C H ,  Berlin: (;lufaininsaicre-Deettrbos~~lnne 
Getreide. 

Getreide en th i l t  Glutaminsaure-Decarhoxylase. Die ails drr 
Glutnminsaure entstehende y-Aminobuttersaure wurde papici- 
chromatographisoh identiflziert. Die Aktivitat der Glutaminsaure- 
Decarboxylase wurde aueh manometrisch durch Messen der aus 
Glutaniinsaure abgespalteten Kohlensaure ermittelt. Durch Be- 
strahlcn rnit UV-Licht oder durch mehrere Wochen langes Lagero 
von Weizenkeimmustern irn Tageslicht konnte die Decarboxylaw 
voriibergehend aktiviert werden. Ein Zusatz von Pyridoxalpl~n.+- 
phat  kann die urspriingliche Enzymaktivitat wieder herstellpit. 
Zur Gewinnung der Glutaminsaure-Decarboxylase cignet sich bc- 
sonders gut  Gerstenschrotextrakt, da  Gerste eine sehr hohe Enzyirr- 
Aktivitat besitzt. Verschiedene Weizensorten besitzen unterschied- 
liehe Aktivitkten an Glutaminsaure-Decarboxylase. Die geringst c 
Aktivitat wurde bei Hafer geiunden. M i t  Hilfe des isoliertrn Eii- 
zympraparates sind quantitative Glutarninsaure-Bestinimuri:r t i  

miiglich. Der Glutaminsaure-Gehalt von Weizenkleber bctr lz l .  i i i i t  
l-lilfe dieser Methode ermittelt, durchschnittlieh 36 :/o. 

11. 2 ' H  A L E R ,  Miinchen: uber d ie  Protensen des Mehles. 
Zur Bcstimmung des fermentativen Eiweiliabbaues erwies sic11 

ein kolorimetrisehes Verfahren zur Bestimmung des Reststick- 
stoffes als besonders brauchbar, das schon 1912 von P. Thomas an- 
gegeheii und 1935 von H .  Borsookiiberarbeitet wurde. Es wircl rinv 
Farbung gamessen, die sich beim Versetzen yon Ammoniak- o t l r r  
AmmoniuInsalz-Losnngcn rnit Phenol und Natriumhypochlotit 
cntwickclt. Man bestiinmt den durch Trichloressiysaure , , n ioh (  
fillbaren Stickstoff". Aufschlammungen von Roggen- und  Weizrn- 
mchlen wurden bei pH 4,6  und 45 O C  gehalten und nach gewissei~ 
Zeitabstanden Proben fur Stickstoff-Bestimmungen entnomint~n. 
Ini groBen und ganzen verhalten sich die Mehle zipmlich gleivlt3 
wenn auch im einzclnen deutliche Unterschiede vorhanden wawn.  
Die Proteolyse setzt nicht sofort rnit voller Kraft ein, es war cine 
zum Teil verhaltnisma13ig lange Anlaufzeit zu  beobachten. Narh 
inehreren Stunden t r i t t  cin Nachlassen der Enzymaktivitat rin. 
Wie die Versuche zeigten, sind auch noch Proteasen im Brot, splbst 
bei Backzeiten b i ~  zu 12 h naehzuweisen. 
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A .  ,tl EL\(/ E h', 1)r tnr i~ l r l :  ~ , ' i i / ~ r . s ~ ~ ~ ~ t r ~ ~ i ~ ~ i i  irbei. d i r .  I : e . s i i i r r t i i p  
kei t  T O J ~  Viluiitiir I.: i i i  f , ' e h i t l e e m w g r  

F u r  die Hestinitnunq dcs Grasnil-TocophrroIs hat. sirh das Vrr- 
I;thrrn v o n  I<IIIJII~~I~ und Engel in der Notlifikation voii Xobile und 
M o o r  ala brsonders brauchbar erwiescn. Parallel mit  den h s c h e -  
und  E'rthverten steiqt  auch entsprcchend d e m  Ausmahlungsgrad 
iier ~;esaml.-Tocoplierol-Gehall. ail. Die nicdrigsle Wcizenmeh l typ~  
495 enthalt noch rund 45:: des in1 ganzen Korn  vorhandenen 
Vitamin E-$nteils. I n  der folgcndcn Tabelle ist der husmahlungs- 
grad und Toropliprol-C:rhalt von ~c ize r ima l i lp ro t luk t rn  angegebnn. 

Weizen 

Games  Korri . . . . . . 
daraus 
Type 1600 . . . . . . . . 

1050 . . . . . . . .  
812 
550 . . . . . . . . 
405 . . . . . . . . 
405 (Griefi) . 

K ei ni e . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . 

Asche 
% i .  T r .  

2,05 

1,68 
1,14 
0,836 
0,586 
0,47 
0,484 
4,l 

Fett Tocopherol 

2,29 
1,81 

1,17 
0 ,YO 2,35 
0,73 2,13 

25,O 

Bei Weizcii~nehleit u n d  Schrotrn, die 3-4 Moriatr bei Raum- 
tenrprratur lagerten, sank tlcr Tocopherol - Gehalt allniahlich. 
Knggenachrote verloren tiagt'g-en in 2-3 Moriaten bercit.s 30 yo ihres 
Tocopherol-Gelialt,eP. I n  der  Kruruc von GrolJbrotrn wird beitn 
Ansbaclirn drr  Tocoplierol-(;rhalt n i rh t  neunenswert verandcrt. 
1)agegen wurde  in drr  Krnste cine Abnahnic urn 45 yo beobachtt,t. 
Die T'rrlristr bpirn Riisten von Zwieback waren nur grring. 

A.  I Z O Y S ( : I I  u ~ c l  1.1. u i j ~ x ~ n .  i~ct1110ld: S P ~ V  Fzpr>rii i i i<ii- 

telle Erkeiintnisse iiber d(ts Broiororiitr. 
Die ofenfrischc Kruinn  tlps ges$uert,cii Roggrnbrotcs riitJiiil1 nur 

geringo Menqen F u r f u r u l .  I n  d e r  uniuittrlbar unter tlrr Krustc' 
liegendpn Krumrnschicht ist r inr  e twss griiGere Yeiige festzustel- 
len. Nach cintiigiger Lagerung findet iitsii iin Iiiiicrn der Krume 
reeht betriiehtliche Furfurol-Mengen, so daQ Inan tien Eindruck 
gewinnt, da8 bri der Lageriing drs Brot,cs Furfurol von der Krustc 
in das Krunreninnrre wandert. I n  Roggcnbrotkrutne, die unniittel- 
bar nach dem Backen von der Krustc befrpit wordcn war, stieg dcr 
Furfurol-Gehalt walirertd der Lagerung nicht. Uagcgen enthiel t 
die frische Brotkrorne eincs Brotes, das in einer Backkamrner gc- 
backen wurde, schon verhaltnismallig groBe Furfurol-Mrngru. 
Ofenfrische Brotkrume wurde in  einem Fxsikkator sofort auf-20 "C 
tiefgekuhlt. Beim OfIncn des Exsikkators wurde ein ,,kohlartigcr" 
Geruch wahrgcnommen, der vom M e  t h y  I -  tn e r c a p  t a n  herriihrt . 
Methyl-mercaptan wurde sowohl im  Roggcn- als auch im Weizcn- 
brot festgcst,cllt. In geriiigcrem Malle t ra t  es in sog. ,,Stiirkehroten" 
auf, die niit Hrfe gelockert wurden. ,,Starkebroten", die mit  Back- 
pulver gclockert wurden, fehite dieser Geruch. In  weitereii Vei- 
suchen wurden die Brotkrumen bei Ururken von 0,5 und 1),05 niim 
Quecksilber bei Wasserbadtemperaturen bis zu 70 'C destillirrt 
uiid die fliichtigenStoffe inKiihlfallen hei etwa -80 (Kohlenxaurr- 
hceton)  aufgcfangen. Ferncr wurden die entweichenden St.offc 
durch eine 2.4-Dinit.rophenylhydrazin-Losung geleitet und dip 
isolierten Hydrazone der Carboiiyl-Vprbiiiduiigrn papierchromato- 
graphisch getrennt. Mindestcns sieben Carboriyl-Vrrbindoti:.rii 
sind a m  Roggenbrotaroma betciliqt. I n  ofeiifrischcr und 24 h altcr 
Brotkruine wurden F o r  ma1  d c h  y d ,  A r  P t a l d c h y  d und Furfnriil 
gefuntlen. Daneben wurdeii S c h w e f  e l w a s  s e r a  t o f f .  .it h,vI- 
a1 k o  h o l  , hi) h e  r e  $1 k o h  01 e nnd I?; s s i g s  L u r  r narh:c~wi~scn. 
Schr wahrschrinlieh sind aber noch vcrschiedrnr Ester nnd niill- 
lrre Frttsburen mallgrblich am R r o t a r o m a  h e t d i e i .  [ V H  A X ]  

lnternationale Starketagung Detmold 
'L4.-20. April 1957 

A u s  r l r n  V o r t . r a p e n :  
.If. S A M R P ,  LJuhl,ian:t i.Jiiposla\vieii): ,SiiirA,PSict)st~rfzeiI i ir 

t i ~ r  Piipie,/,rh,ilroiiii}~. 
Es wurtk drr Einfluli \-on Iiartofirlstarkc, Maisstarkc, R.eis- 

i;tiirke, SdUkartoffclst$irke. Weizenstiirke sowir von Handcls- 
~ i r a p a r a t ~ i i  auf dir rriec1i;misclien ISigpnsehaften von Papier linter- 
sucht. In einrr Grulipe der Versuchc wurdr  die Cellulose niit, Klei- 
stern bezirhungsweise Liisuiigen der bctref€enden Starkesubstauz 
gemahleu, wahrend in  einer anderrn Gruppe  niclit geleimtes Papier 
init solchen Starltewasscrs~stemen getr lnkt ,  wurde. All@ St.brkr- 
substanzen wirkten sich schr giinst.ig auf die mechanischen Eigen- 
schaften der Papiere am. In einzelncn Fallen konnten Verbesserun- 
gen der Festigkeit bis z n  900 04, des Eigenwrrtrs drr Crllulose cr- 
reicht werden. Amylose-Liisungrn wirkt e n  im  allgeni. giinstiger 
als Amylopcktin-Liisungen. 

TY. J .  1.V IZ E L  A X, 1,oiiilnn : D i e  W'i rk totgszr~eise r w i i  Sirirkr-  
~ i i i ~ ~ i c o n d e l i ~ r l e i i  EnzUiiieii. 

Es wurden Enzyme diskutiert, die f u r  den St i rke-aufbau und 
-abbau i n  den Pflanzen verantwortlich sind. Der Amylosc-Anteil 
der Starke kann entweder durch Phosphorylase, die auf Glueose- 
phosphat w-irkt odcr dnrcli das au€  die Maltodcxtrine wirkende 
rlisproportionicreii~e sop. D-Enzym sytithetisiert werden. Amylo- 
pektin entsteht durch die Wirkung des Verzweigung erzeugenden 
aog. Q-Enzyms auf lineare Polysaccharide vom Amylosc-Typus. 

ose und Aniylopektin ist niit der reversibel 
la.se oder d e m  sog. D-Enzym moglich. Das 
Keincs dieser Enzyme greift jedoch die a- 

gung)  an. Auch Bann die aufbauendc Wir- 
kung des Q-Znzynis nicht in  Richtung auf die Verzweigungsbin- 
dungen nrngekehrt. werden. Die Aufheburig der Verzweigungen 
wird durch die hyctrolytische Wirkung des sog. R-Enzynis bewerk- 
stelligt, das in  I~a r to f i r ln  u n d  Puffbohncn vorkommt. J rdrs  dirscr 
E n z y m e  stellt spczifische Anhrderungen an  das Zucker-abgebende 
u n d  Znckcr-aofiirhmrnde Substrat. 

5, Potxtlarn-Rehbruckn: Z u r  Dokunienfation tit&/ 

Auch auf cleni Starkrgebiet bedarf man dringend weitestgehen- 
drr Erfassnng drr  Publikationen, sowohl  in  Form von schnell er- 
acheinenden Listcn niit Titelnachweisen als auch durch Referate 
und Fortschriltsbrriclitp u b e r  kurzere oder langere Zeitraume. I m  
Inslit ui fur ~rnbhrungsforscl iung in  Potsdam-Rehbriicke bestpht 
rine besotitlere Ptarkrnachweiskartei. 

E. E B E R I  ZrS,  Dui.sbiirg-~~T~niborii u n d  1Y. I L E M P I ~ ' ,  1)rt- 
nrold: Dir: IYitsserbesiintnzu,l!/ i l l  S/n,hei/ ,  .~ 

r k e - ~ e h s n ) ~ r o f ~ l t k t e , l  itiicli rler ., Iiorl-Fiselie~-;1Iethndi~".  
i ) i e  Wassrrhestimniung in Stiirke, Stiirke-Derivaten u n t l  Stlii,ke- 

Nebenprodukten  ist sowohl in  frsteii als aueli hei fliissigen Snh- 
stanzen untl ohne  beaontlerr Schwierigkciten dnreh Titration n i t  
Karl-Fischcr-Liisung i n  v hiedenen Spielarten moqlich. I)ir Hr- 
stiruniung vcrlaiift rasch, ist exakt  und liefert gut reproduzirrbarr 
Wrrtc .  Diese liegen infolge d r s  sehr hohen Wasscrentzugsvernii,- 
geiis des Zuni Aufschlimmcn uiid Extrahicren vrrwandtm Mc- 
thanols und der Karl-Fisrhcr-Losuny selbst um r twa  0.3 "/, C b e r  
ilen durch Trocknung im Brabender-Halbautoni~~tei i  hri 130 ?(,' 

in  111 erhaltencn Werten. SLIte uiid Sirupe sind uritnittelbar titrier- 
hay. Durcli vcrgleiehcnde C; ro l lza l i lun tcrsuch~i i i~~i i  wurrlc pegnn- 
ubcr der Trocknung der  zugunstcn der  Iiarl-Fis~lier-Titratitill  lir- 
pendr Unterschied in der Streuung u n d  in dcr  Ahhiingiqkcit von 
seknndarrn Uinstanden beleTt. 

S. Z E L E: A' Ii A und  U. li 0 I' R I Y A, Prap:  Kiiiflu/; v e i ~ f i d i i p -  

de i ter  I<Zti~)~t~i/teZ ciuf d i e  polirriiiretrbsrhe S'tci, l ie-Cesti i ic i i iui ig iilrcli 

Ei~ers .  
Es wurde bewiesen, dall bei der Stdrkebrstiiiirriuiig die Plios- 

11 iiblichen Merigen das spezilisrhc 1)rehungs- 
e bcdcutcnd beeinfluWt. &inlic,hes gilt auch  hci 

Anweriduiig von Ns -  und NH,-molybdat. Der Einllull wurdt, i n  
hbhiingigkeit von der Konzcntration des Klarniittels und der 
Starke ringehcnd grpriift. Fu r  die Kartoffelstarkclosungcn in 
Konzent ra t ioncn  von 1 g his 3 g der  Slkrke in 100 nil drr I & u i i ~  
sowie fur  drn Rereich von 2 nil bis ctwa 15  nil 31Jrf12. Phosphor- 
wolfrainsiiure-I~iisun# gilt d ie  empirisehr Gleicliung 

P = PI 1-0,133 A -  0,25 
fast  geuau, wobci P die theoretische I'oIarisatiou in "V,  PI die ah- 
gelrseue Polarisation in  "Ir und A die vrrwendete Mcncc an 3 liroz. 
PhospIiorwolfranisLure bedeuten. Br i  der Klarung niit Iiilfc von 
Zinksulfat uiid Kaliumcisen(1I)-cyanid n;icb drr  JIrttiotlf, v o n  
C'orrez wurden thcoretische Wcrtc erreicht. 

E .  F'. W .  U 11 X ,  Richmond (Eng land) :  PrirktisclrE Erjnhr.ti>igrrt 
) t i  it der  Elelctrophorese bei U?iterruclizinge?z auf clem Sftrrkegebiet. 

Es wurdc uber Erfahrungen init einer Kamrricr bcr ich le t ,  iu dcr 
die Papiere vertikal sufgehangt sind. Gleichzeitig wurden Vcrglei- 
che zwischen Papier, Glaspapier, Nylon und Seide gezogrn. Elek- 

u. a. bewiesen, dafi auf dkalischcm W e g p  re- 
rlosliche Starken ~ l i i r n r o n s a u r r - l ~ ~ a t ~  r n -  

Iialt,en. 

5 ' 0  




