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]
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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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H. WEGN ER, Berlin: Die ionenausiauschenden Kigenschaflesn
der Kartoffelstirken.

Es interessierte besonders, wie weit die bekannten Ionenaus-
tauscher-Ligenschaften der Kartoffelstirke von dem untersehied-
lichen Caleium- und Magnesium-Gehalt des Betrichswassers be-
einflult werden. Voraussetzung fiir die systematische Untersu-
chung war eine Methode zur sehnellen Bestimmung des in der
Stiarke enthaltenen Caleinms und Magnesiums ohne vorhergehende
Verasehung. Dies warin einfacher Weise moglich durch Aufschizm-
mung von 10 g Stérke in 100 mt I proz. Kaliumehlorid-Losung und
komplexometrische Titration des in Freiheit gesetzten Calciums
und Magnesiums mit einer Normallosung von Athylen-diamin-
tetraessigsaurem Natrium (,, Titriplex“-Losung bzw. ,Komple-
xon“-Losung). Der erhaltene Zahlenwert mg Calciumoxyd -+
Magnesiumoxyd bezogen auf 100 g Stirketrockensubstanz wird
in Anlehnung an den Hirtebegrill des Wassers als Hartewert
»HW* der Starke bezeichuet. Der Hirtewert der aus verschiede-
nen Betrichen stammenden Kartoffelstirke ist direkt von der Hirte
des Betriebswassers abhingig. Eine besondere Rolle spielte dahei
der Gehalt des Betriebswassers an Bicarbonaten, da Carbonate den
Austausch der Hirtebildner begiinstigen. Reine carbonat-freie
Caleium- und Magnesium-Modellwisser ergaben unter gleichen
Versuchsbedingungen geringere Hirtewerte. Da die Phosphor-
saure der Starke beim Kationenaustauseh als fuuktionelle Gruppe
wirkt, ergaben sich die hochsten Hirtewerte bei hartem Betriebs-
wasser und phosphorsiure-reichen Stirken. Die betriebsiibliche
Schwefelung des Wassers und die dadurch bewirkte Verschiebung
des p-Wertes verringerte den Hirtewert der Stirke betrichtlich
im Vergleich zu ungesebwefeltem Wasser. Ein hoher Hirtewert
der Stirke setzte die Viseositit und Ergiebigkeit stark herab. Bei
Starken it hohem Hirtewert konnte der Aschegehalt soweit er-
héht werden, dafl er die nach den geltenden Giitevorsehriften [est-
gesetzten Grenzen iiberschritt, ohne dafl dieser héhere Aschege-
halt als Veruunreinigung angesehen werden kann. Auch die Trans-
parenz von Stirkekleistern wurde durch einen hohen Hirtewert
der verwendeten Stirke melbar beeintrichtigt.

G. SPICHER, Detmold: Die Mikroflora der Weizenstirke in
Abhdngigkeit von den Lagerungsbedingungen.

Weizenstirken mit einem mittleren Wassergehalt von 12,09,
und einem mittleren Keimgehalt von 6850 Schimmelpilzen, 13000
mesophilen und 938 thermophilen Bakterien sowie 109 mesophilen
und 30 thermophilen Sporenbildern je g wurden bei 20, 25 und
30 °C sowie relativen Luftfeuchtigkeiten von 65, 70, 80, 90 und
100 % bis zu 50 Tage gelagert. Die Zahl der mesoplilen Bakterien
anderte sich nur dann, wenn die Temperatur 25 °C betrug und die
relative Luftfeuchtigkeit mindestens 90 % ausmachte. Beziiglich
der thermophilen Bakterien konnten weder bel 20, 25 und 30 °C
noch bei relativen Luftfeuchtigkeiten zwischen 65 und 1009, ir-
gendwelche merklichen Verschiebungen in der Keimzahl ermittelt
werden. Sowohl die mesophilen als auch die thermophilen Sporen-
bildner glichen in ihrem Verhalten bei den verschiedenen Versuchs-
bedingungen, weitgehend den sporenlosenFormen. Fiir die Sehim-
melpilzflora ergaben sich Entwicklungsmoglichkeiten iiber den ge-
samten Temperaturbereich zwischen 20 und 30 °C, und zwar nieht
nur bei extrem hohen Luftfcuchtigkeiten, sondern selbst zwischen
70 und 809%,. Bei der Lagerung von Starke wird daher in erster
Linie auf die Schimmelpilzflora zu achten sein. Weitere Versuche
neigten, dall bei Zusatz von Wasser im Verhiltnis 1:90,6, 1:0,8 und

1:1in weiten Yemperaturgrenzen {20—355 °C) Iiir die mesophile und
thermophile Bakterienfiora der Starke duBerst giinstige Entwick-
lungsmiglichkeiten gegeben sind.

S. WINKLER, Berlin: Strukturviscositiiismessungen ron
Stirke und thren Abbauproduklen mit der Viskowaage.

Die Strukturviscositdt konnte nur bei ciner sehr schonenden
Herstellungamethode fir die Kleisterbildung (modifizierte Wolf-
sehe Methode) und EKinhaltung einer ganz bestimmten MeBtech-
nik, der Pendelmessung, an der Viskowaage cxakt und reprodu-
zierbar gemessen werden. Die Viscositdt von Starkekleistern wird
dureh vorhandene Kationen und Anionen, bes. Caleium und CO,,
sehr stark beeinflulit, wihrend die Strukturviscositit sich gegen
chemische Reagenzien als wesentlich bestindiger erwies. Au Flie-
kurven hoch- und niedrigviscoser Stirken wurde ein klares Bild
des Gesamtverlaufes der Strukturviscositit gezeigt, die sich weit-
gehend als Hyperbel darstellen lie. An schwach-, mittel- uud dick-
kochenden Dextrinen wurde mit Hilfe von Kurvenbildern die
Nachdickung (wachsende  Viscositit und wachsende Struktur-
viseositdt) in Abhingigkeit von der Zeit gezeigt, besonders war der
Ubergang vom strukturviscosititslosen Zugang bis zur beginnen-
den Strukturviscositdt genau vertolgbar. Der Verlauf des Kurven-
bildes entsprach bei Dextrinen weitgehend demjenigen der Kar-
toflelstarken. Ferner wurden Viscositdt und die Strukturviseosi-
tit von Stirken und Stirkederivaten wie Ultraamylopektin,
Amylose und Amylopektin in einem nicht willrigen und neutralen
Losungsmittel (Dimethylsulfoxyd)im Vergleich zu denen der wifi-
rigen Lésungen gezeigt. Sirupe zeigten an der Viskowaage keine
Strukturviscositit. Die Ionenaustanscherfunktion der Stirke
konnte mit Hilfe von Viscositdtsmessungen quantitativ sehr genau
verfolgt und dureh Ionenaustauseh hochviscose Stirken hergestellt
und untersucht werden, deren Ergiebigkeit Hiochstwerte von
900 % bis 950 % erreichten. Als praktisches Ergebnis der Messun-
gen wurde das Auffinden der ,,zellreinen Kartoffelstarke«
genannt, deren Eigenschaften dureh genaue Viscosititsmessungen
gefunden wurden. Zum Unterschied von nativen Stirken sind sie nur
unter besonderen Bedingungen, wie Ausschlufl des Kontaktes der
Stdrke it dem Zellsaft durch Reiben der Kartoffel unter Wasser -
gewinnbar. Thre Viseositit wurde bereits durch den Zellsaft der
Kartoifel beziehungsweise des Kartoffelreibsels sehr wesentlich
verindert, so dafl die Viscositat bzw. die Lirgiebigkeit von Kar-
toffelstirken nicht nur durch das Betriehswasser der Stirkefabri-
ken, sondern bereits durch den Kontakt der Stirke mit dem Reib-
sel, also bereits am Anfang des technischen Herstellungsprozesses
bestimmt wird. Mit der Anderung der Viscositit der zellreinen
Stirke war jedoch keine Anderung der Strukturviscositit verbun-
den.

0. J. BORUD, Lillehammer (Norwegen): Der Einflufl der
Kohlenhydrat-Konzeniration auf den Eiweiflabbou bei der sauren
Starkehydrolyse.

Untersucht wurden Hydrolysate aus Maistrockenstirke, Kar-
tolfeltrockenstirke und Trockenstirke aus SiiBkartoffeln. Die Ver-
suche ergaben: 1. Die im Saft geldsten Mengen von a-Amino-Stick=
stolf sind bei Hydrolyse von diinnen Stirkesuspensionen erheblich
hoher als bei Hydrolyse von konzentrierten Stirkesuspensionen, —
2. Der verbleibende Eiweiligehalt dndert sich wenig mit der Kon-
zentvation der Stirkesuspension, ist aber héher bei niedrigeren
Konzentrationen. — 3. Der a-Amino-Stickstoff 146t sich durch Ak-
tivkohle schwerer entiernen als der Gesamtstickstofl. [VB 938}
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F.LAMPRECHT, Ingelheim: Uber die Entstehung von Farb-
flecken im Brol.

Infolge der besseren Bearbeitung des Getreides ist heute der
Gehalt an Unkrautsamen im Getreide und damit im Mehl wesent-
lieh geringer als frither. Anch fithrt ein Besatz von Unkrautsamen
wie etwa Waehtelweizen, Kornrade, Klappertopf u. a. meist erst
hei erheblichem Besatz zu deutlichen Firbungen. Der Nachweis
der Firbung durch Unkrautsamen, und zwar vorwiegend durch
Sechalenteile ist erst erbracht, wenn auch zugleich der mikroskopi-
sche Nachweis gefiihrt ist; dies gilt vor allem fiir Wachtelweizen.
Auffallend leuchtende, violette, blaue oder griine Flecken kénnen
meist aui kleinste Teilchen von Kopierstift zurickgefiihrt werden.
Besonders gefihrlich sind mit Methylviolett gefirbte Kopierstifte,
aber auch mit dem unschidlichen Methylenblau gefirbte Kopier-
stifte sollten aus hygienischen Griinden im Lebensmittelbetrieb
nicht verwendet werden.

Aussprache:

W. Diemair, Frankfurt: Die Alkohol-Salzsdure-Reaktion ist fiir
Anthocyane ziemlich typisch; welche Farbstoffe sind im Wachtel-
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weizen ? — Stahl, Mainz: Es handelt sich um Aucubin — friiher
Rhinantin, vgl. P. Karrer und H. Schmid 1946 — ein g-Oxyfuran-
glucosid, das mit Salzsdure-Alkohol die Blaufdrbung gibt. Mit p-
Dimethylamino-benzaldehyd 1d3t sich nach eigenen Versuchen?) ein
empfindlicherer Nachweis fithren. Aucubin ist leicht zersetzlich und
ist daher in 4lterem Samen oft nicht mehr nachweisbar.

H. SPERLICH, Stuttgart:
von Pflanzenschutzmitleln.

Die Papierchromatographie mit wumgekehrten Phasen ist
brauehbar. Zum Nachweis von insektiziden Thiophogphorsiure-
estern wird das Papicr (Schleicher und Schiill 2043b) mit einem
fetten Olin 10 Vol-proz. Losung imprigniert. Als Fliebmittel dient
70 Vol-proz. bei Systox und Meta-Systox 10 Vol-proz. Methanol.
Nitrophenol-Verbindungen werden mit der etwas abgeinderten
Averell-Norris-Reaktion sichtbar gemacht. Besprithen mit Titan-
trichlorid, Trocknen, Aufhingen in Salzsiure-Atmosphire; an-
schlieBend Diazotieren in Anlehnung an S. I. Burmissirow (1939)
in der Gasphase mit Athylnitril und Bespriihen mit Naphthyl-

1y E. Stahl, Dtsch. Apotheker-Ztg. 93, 197 [1954].

Zum toxikologischen Nachweis
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