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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Arbeitskreis Siidwestdeutschland, Weinheim, 26.—27. April 1957

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].
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dthylendiamin-hydrochlorid. Nach cinigen Stunden entwickeln sich
die Azofarbstoffe. Bekannte Nachweisreaktionen dienen zur wei-
teren Identifizierung.

Nach Bedampfen mit Ammoniak gibt Posatan im UV-Licht
zwei blaue Flecken. Systox-Verbindungen erscheinen als gelbe
Flecken nach Besprithen mit 0,1proz. Losung von Palladium(II)-
chlorid, Durch Reduktion des komplex gebundencn Palladiums
mit Titantrichlorid oder Kinhangen in Leuchtgasatmosphare 135t
sich die Kontrastwirkung erhdhen. Weniger empfindlich ist die
Behandlung mit Kobaltnitrat-Losung und anschliefendem Be-
sprithen mit 0,5 n Natronlauge: es entstehen rotbraune Flecken.

E. STAHL, Mainz: Eine neue Methode zur Chromatographie.

Als Mikromethode ist dic Chromatographie auf diinnen Silicium-
divxyd-Sehichten brauchbar. Auf Glasstreifen wird mit einer elek-
trisch getriebenen Masehine rasch in diinner Schicht Silicium-
dioxyd aufgetragen. Die Glasstreifen werden aufreeht in Stand-
zylinder gestellt und es wird aufsteigend chromatoegraphiert. Am
Beispicl Orangendl liefen sich Unterschiede zwischen verschie-
denen Handelsqualititen und Provenienzen zeigen. Es gelang
auch erstmals den Tnhalt cinzelner Oldriisen zu trennen und mit
durch Wasserdampidestillation gewonnenen Olen zu vergleichen.
Diese ,Diinnschichtehromatographie® erwies sich besonders giin-
stig hinsichtlich hoher Trennschirfe und geringer Fleckengrdfe.
Die getrennten Substanzen konnen ohne Beschadigung der Triger-
schicht mit den aggressivsten Reagentien behaudelt werden. Der
Nachweis von ungesittigten Verbindungen mit dem Fluorescein —
Brom-Test ist moglich. Kurze Laufzeiten und der geringe Platz-
bedarl wurden erwihnt. — Zur raschen Ermittlung des optimalen
Iintwicklergemisches wurde eine Mikrorundfiltertechnik an Farb-
aulnahmen gezeigt.
Aussprache:

Vortr.: Silicium-Dioxyd hat sich unter verschiedenen Absorptions-
massen als das beste Material erwiesen, pordses Glas ist ungiinstig,
Spiegelglas eignet sich gut fiir manuelles Auftragen der Schicht?).
— Eisenbrand, Saarbriicken: Welche Rolle spielt die reine Diffusion
bei dieser Methode? — Vorfr.: Da die Fleckengrofie wahrend der
Chromatographie auf ,schnellaufenden Schichten“ relativ klein
bleibt, auf ,langsam laufenden Schichten” dagegen wesentlich gro-

Ber wird, ist zu vermuten, daB die reine Diffussion bei den gefor-
derten ,,schnellaufenden Schichten eine untergeordnete Rolle spielt.

W.DIEMAIR, Frankfurt: Zur Frage der Qlycerin- Bestimmunyg.

Differenzen in Ergebnissen nach der modifizierten Perjodat-Me-
thode veranlaBten den Vortr. zur Nachpriifung. Die Verwendung
von Kaliumperjodat verschiedener Hersteller fithrte hei stark
untersehiedlichen Blindwerten und pg-Werten des Perjodats zu
erheblichen Abweichungen; es wurden im gleichen Untersuchungs-
material (Hautereme) Glycerin-Gehalte von etwa 13—219 ge-
funden. Kontrollversuche mit einer Glycerin-Lésung aus Glycerin
DAB VI 85proz. crgaben bei Einhalten der vorgeschrichenen
DGF-Bedingungen 64,6 9, statt 85 % Glycerin.

Die Ungenauigkeit konnte auf dullere Faktoren zuriickgefithrt
werden: pg-Abhingigkeit, Konzentrationsabhingigkeit, Abhingig-
keit von der Einwirkungszeit, der Pufferung und der Komplex-
bildung, die ihrerseits wiederum von EinfluB ist auf den py-Wert,
die Konzentration und die Dissoziation; schlieflich spielte die
Komplexbildung nicht nur der Sduren und Salze untereinander,
sondern auch mit den Puffersubstanzen cine Rolle. Dic Ungenauig-
keit der Perjodat-Oxydation beruht weiterhin darauf, dafl Per-
jodsdure in verschiedenen Formen auftritt, wobei sich in der Lo-
sung Gleichgewichte zwischen den verschiedenen Tonen bei unter-
schiedlicher Bestindigkeit der Komplexionen einstellen; damit ist
cin verschiedenes Reaktionsvermdgen gegeben. Moglichst genau
gleiche Versuchsbedingungen sind daher zu fordern.

Wichtig, aber am schwersten ist die Herstellung einer puffer-
ireien Losung, da das unter standardisierten Bedingungen jeweils
vorliegende Komplexion wieder mit den als Puffer wirkenden na-
tiirlichen Bestandteilen der Analysensubstanz reagieren und dann
unterschiedliches Reaktionsvermdgen zeigen kann.

Auf die Unsicherheit der Methode durch die Abhingigkeit vom
jeweiligen Perjodat des Handels wird in den DGF-Einheitsmetho-
den nicht aufmerksam gemacht. — Die DGF-Einheitsmethoden
I5-IIT 8b (55) enthalten Seite 3 in der Berechnung des Glycerin-
(Gehaltes einen Druekfehler. Die Zahl 0,230 mull durch 4,60 ersetzt
(1 ml n/10 Na,8,0; = 2,3 mg Glycerin) und die Buchstaben a
und b miissen vertauscht werden.

Aussprache: '

Berth, Darmstadt, wies auf eine modifizierte Perjodat-Methode
hin, bei der die entstandene Ameisensdure, alkalimetrisch bestimmt
wird. Diese Methode ist spezifisch fiir Glycerin, erfafit Glykole nicht
und vermeidet die Stérungen. — Bergner, Stuttgart: Es besteht die
Moglichkeit einer papierchromatographischen Mikrobestimmung des
Glycerins, Nach Trennung des Glycerins wird ausgewaschen, mit
Perjodsdure oxydiert und kolorimetrisch der entstandene Form-

aldehyd mit Chromotropsdure nach Bremanis bestimmt. Das Ver-
fahren wird demnéachst verdffentlicht.

2y E. Stahl, Pharmazie /7, 633 [1956].
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k. KOHLER, Disseldori: Alginsiure wnd ihre Derteade,

Fiir die technische Gewinnung der in allen Braunalgen vorkoin-
menden Alginsiure eignen sich nur die an ozeanischen Kiisten
waehsenden Laminarien. Neben den zu einer langen Kette ver-
bundenen Manuronsiure-Resten findet sich in der Alginsdure auch
noch die nur in der Konfiguration am C-Atom 5 von der Manuron-
siure abweichende Guluronsidure. Die industriell vielfach als Ver-
dickungsmittel verwendete Alginsiure besitzt die Fiahigkeit un-
ter bestimmten Bedingungen bei Gegenwart von Ca-Ionen irre-
versible Gallerten zu bilden. Durech Umsetzung der frelen Algin-
siure mit Epoxyden entstehen Glykolester. Der Algin-propylen-
glykolester wird als Dispergierungsmittel und Schutzkolloid tech-
nisch verwertet. Reversible Gallerten bilden auch die Amide der
Alginsiure.

Aussprache:

E. Benk, Reutlingen: Alginsdure-propylenglykolester soli in USA
zum Stabilisieren der Triibung in naturtriben Fruchtsidften und
Fruchtsaftgetranken verwendet werden. La8t sich dieser Ester wie
Pektin kalt verseifen, um ihn nachweisen zu koénnen? — Vortr.:
Alginsidureester sind meist leicht spaltbar, also diirfte auch hier eine
Aufspaltung bei geeignetem Vorgehen zu erwarten sein. — R. Wahl,
Forchheim: Nach engiischen Arbeiten solt reine Alginsiure gewon-
nen werden kdénnen, wenn man das Rohmateriai mit Methanol rei-
nigt oder mit Suifit bleicht. — Vertr.: Acetylierte und nitrierte De-
rivate wurden zwar hergestellt; sie sind aber nicht von Interesse.

G. HEROLD, Kassel-Harleshausen: Rechisfragen zur Hersiol-
lung von Butter und Sahne.

Die Verarbeitung von sog. Rickgabebutter, d. h. an die
Molkerei zuriickgegebener Butter, bei der nach Auflisen der Butter
in heilem Wasser oder Magermileh und Zentrifugieren das ge-
wonnene rahmihnliche Erzeugnis, dem Butterungsrahmn wieder
zugesetzt wurde, ist als Nachmachung des Rahmes wie der Butter
abzulehnen; ebenso der Zusatz dieses rahmihnlichen Erzeugnisses
zu Schlagrahm zum Strecken des knappen Vorrats. Schwierig zu
beurteilen, und von dem rechtlichen Standpunkt aus nicht immer
abzulehnen, ist der Zusatz von Trockenmagermilchpulver zu
Joghurt, saurer Sahne und Sehlagrahm. Ebenso kritisch vom hy-
gienischen wie wirtsehaftlichen Standpunkt aus ist die Zuriiek-
nahme nicht verkaufter Mileh durch die Molkerei. Eine gesetz-
liche Regelung wire dringend erforderlich.

R.GRAU und A. MIRNA, Kulmbaech: [ber eine Nitrul-
Nifril- Bestimmung in Fleischwaren (vorgetr, von A. Mirna).

Mit Griefischem Reagens wird das Nitrit direkt, das Nitrat nach
Reduktion mit einem Cadmium-Reduktor bestimmmt. Zur Nitrat-
Bestimmung wird die heille borax-alkalische Aufsechlimmung mit
Carrez II gefillt. Im klaren Filtrat wird das Nitrit vor der Nitrat-
Reduktion mit Methanol-Salzsdure verestert. Die vielfach iiblichen
Zerstérungsmittel fiir salpetrige Sidure wie Natriumazid, Amido-
sulfonsdure und Harnstoff stéren die Reduktion des Nitrates. Die
quantitative Auswertung geschicht photometrisch mit Hilfe einer
Eichkurve. Bei Konzentrationen von 5—50 mg% betrigt die Ge-
nauigkeit 3—5 %. Losliche Aminosiuren, Trockenstirkesirup und
Kochsalz in den iblichen Konzentrationen beeinflussen die Reak-
tion nicht.

Aussprache:

B. Trinczek, Nirnberg: In welcher GroBenordnung liegen die
auf die Auswirkung der Rauchgase bei Heifrducherung zurick-
gehenden Nitrit-Werte der Wiirste? — A. Mirna, Kulmbach: Da
einerseits der Nitrit-Gehalt der Rduchergase stark schwankt und
andererseits die Aufnahme u. a. vom Darmmaterial abhdngig ist,
sind genaue Angaben schwierig; flir Wiirste werden Untersuchungen
noch ausgefiihrt; im HeiBrauch fanden wir beispielsweise:

Nitrit 0,0004 mg/l Gas ber, als NaNO,
Nitrat 0,001 mg/] ber. als KNO;
in Kaltrauch kein Nitrit und nur Spuren Nitrat.

C. WILHELM, Mannheim: Mifbrauch mit Diditsalz.

Bei der Untersuchung von Didtwiirsten, d. h. Wiirsten, die ihrer
Zusammensetzung nach als Schonkost bei verschicdenen Krank-
heiten dienen sollten, stellte sich heraus, dafl bei der Herstellung
der Wurst vollig kritiklos und ohne Sachkenntnis verschiedenartige
Diétsalze verwendet wurden. Es ist zu fordern, dab die Zugabe der
speziellen Diitsalze sachgemil vorgenommen wird und die Diit-
lebensmittel eindeutig gekennzeichnet werden (fettarm, kochsalz-
arm usw.). DieUntersuchung der Didtwiirste zeigte, dafl hier mehr
als sonst mit verbotenen Stoffen, z. B. Phosphat, Farbstoffen usw.
gearbeitet wurde.

F.LAMPRECHT, Ingelheim: Die quantitative Bestimmiung
von Kaliwumbromat in Weizenmehl nach der AOAC-Standard-Me-
thode.

In USA ist ein Verfahren zur quantitativen Bestimmung von
Kaliumbromat in Mehl ausgearbeitet und zur Aufnahme in die
»Methods of Analysis“ vorgeschlagen worden3). Kontrollversuche

$) Vgl. Lewis H. McRoberts, Food and Drug Administr. Department
of Health, Education and Welfare, San Francisco 2, Calif.
Associate Referee, J. Assoc. Official Agr. Chemists 39, Nr. 3,
664—670 [1956].
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des Vortr. ergaben eine gute Ubereinstimmung mit den amerikani-
schen Untersuchungen; das zugesetzte Kaliumbromat wurde in
ausreichender Menge wiedergefunden. — Nach gleichmiBigem Ver-
teilen von 50 g Mehl in Zinksulfat-Lésung und Zugeben von Na-
tronlauge wird filtriert. Nach Ansiuern mit Schwefelsdure und
Zugeben von Kaliumjodid, einem Tropfen Ammonmolybdat-Lé-
sung als Reaktionsbeschleuniger und Natriumthiosulfat im Uber-
schull wird nach Zusatz von Starkelosung mit Kaliumjodat aus
einer Mikrobirette zuriicktitriert. Der Titrationswert wird auf
Kaliumbromat umgerechnet und mit dem getrennt ermittelten
Recovery-Faktor — Quotient aus zugesetztem Bromat: wieder-
gefundenem Bromat — multipliziert.

A. BAURLE, Karlsruhe: Glutaminsiure in den Lebensmilteln
und im Lebensmittelrecht.

Glutaminsiure dient bei der Lebensmittelherstellung der ge-
schmacklichen Verbesserung der Lebensmittel. Die Zusitze sind
dementsprechend mit 0,05—0,3 % niedrig. Glutaminsiure — meist
in Form des Mononatrium-~Glutaminates zugesetzt — rundet den
Geschmack eines Lebensmittels ab oder verstirkt ihn. Es ist nicht
moglich, einen beginnenden Verderb damit zu verdecken. Lebens-
mittel mit saurem oder sduerlichem Geschmack (Molkereipro-
dukte) vertragen einen Glutaminsiure-Zusatz geschmacklich
nicht.; Fette und Ole setzen die abrundende Wirkung der Glutamin-
gdure herab; sie ist somit z. B. ungeeignet fiir die Margarineher-
stellung.

Nach Ansicht des Vortr. sind lebensmittelrechtlich nur bedingt
Einwendungen bei der Verwendung von Glutaminsiure zu ma-
chen. Wenn fremde Zusitze iiberhaupt verboten sind — z. B. nach

dem Milchgesetz — kann Glutaminsiure nicht angewendet werden.
Schwierig wird die Frage bei dem Zusatz zu Wurst, da Glutamin-
saure nach der Verordnung iiber unzulédssige Zusitze vom 30. 10.
1940 als organische Siure nicht zugelassen und auch nicht als Aus-
nahme aufgefiihrt ist. Damals jedoeh war Glutaminsiure in ihrer
Wirkung bei Lebensmitteln auch noch nicht bekannt und anderer-
seits sollte die Verordnung vor allem den Zusatz von Konser-
vierungsmitteln verhindern. Es wire eine gesetzliche Anderung
der Verordnung anzustreben; z. Zt. ist der Zusatz von Glutamin-
siaure zu Fleischwaren nur auf Grund einer Ausnahmegenehmigung
moglich.
E. BENK, Reutlingen: Bromierte Ole in Limonaden.

Bs konnte nachgewiesen werden, daB in der Triibung einer aus
dem Ausland eingefiihrten Limonade mit Orangengeschmack bzw.
in dem zugchdrigen Grundstoff ein bromiertes, fettes 01 mit einem
Brom-Gehalt von 3,319, enthalten war. Nach Beobachtungen des
Vortr. lassen sich zwar bromierte Ole mit einer Zuckerlosung glei-
chen spezifischen Gewichts so mischen, daf eine dauerhafte Tri-
bung entsteht; in Limonadengrundstoffen ist dies dagegen auch
mit Emulgiermaschinen nicht moglich, sondern nur mit Hilfe von
Emulgatoren. Bromierte Ole werden nach Hdgl itherischen Olen
zugesetzt, um diese schwerer zu machen und um ein ,Aufrahmen*
in alkoholireien Getridnken zu verhindern; auf diese Weise ent-
steht eine kiinstliche Tritbhung. Im Ausland werden bierfiir beson-
ders arabisches Gummi, Tragant und Polyathylenglykol-mono-
stearat verwendet. Bromierte Ole sind als Arzneimittel bekannt.
Bromierte Ole sind lebensmittelrechtlich in Deutschland als Fil-
schungsmittel anzusehen und sie sind ebenso wie die zugesetzten
Emulgatoren verboten. [VB 932]

Hauptversammlung der Deutschen Keramischen Gesellschaft
am 1. Juni 1957 in Kassel

Aus den Vortréagen:

V. TOMANEK, Kladno (Tschechoslowakei): Hochionerde-
haltige nordbéhmische Schiefertone. Rohstoffe zur Erzeugung hoch-
wertiger Schamotle.

Beim Abbau der Kohlevorkommen in Nordbéhmen stie man
auf Schieferton eigenartiger mineralogischer Zusammensetzung.
Auffallig ist der relativ hohe TiO,-Gehalt {5—79%), der die Her-
stellung einer guten Schamotte verhindert. Der Schieferton be-
findet sich im Liegenden des Kohlevorkommens, sieht hellgrau
aus, enthilt etwas Bisenhydroxyd, Siderit, Pyrit und besitzt einen
muschelartigen Bruch. Ihn durchziehen einige sehr diinne Kohle-
gehichten. DTA-Untersuchungen deuten auf Gehalte an Hydrar-
gillit, Limonit und Kaoclinit hin. Im Rahmen groftechnischer Ver-
suche wurde er wie ein mittelbshmischer Schieferton zu Schamotte
verarbeitet. Beim Brennen im Drehofen dekrepitierte das Ma-
terial sehr stark. Der Kegelfallpunkt nach Seger lag bel SK 34/35.
Die Priifung der Druckfeuerbestindigkeit ergab einen t;-Punkt
bei 1455 °C und einen tg-Punkt bei 1640 °C, die Druckfestigkeit
betrug dagegen nur 119 kg/em?. Die Eigenschaften des Fertig-
produktes sollen im Rahmen einer Neuanlage verbessert werden.
Aussprache:

An der Diskussion beteiligten sich Diefzel, Haase, Klasse, Zapp und
Radczewski. Es wurden foigende Fragen gekidrt: Der Alkatigehalt des
nordbohmischen Schiefertons betragt 0,5 bis 0,7 %. Das Titan liegt
als Anatas gebunden vor. Die Brennatmosphire hat einen groBen
Einflup auf seine Wertigkeitsstufe und damit die weiteren Auswir-
kungen des Titan-Gehalts. Es ist forderlich, das Eisen in Fe,0, {iber-
zufiihren, damit es dann magnetisch abgetrennt werden kann. Der
Eisengehalt kann bei Zutritt von CO und dessen Reduktion zu Koh-
lenstoff, der bekanntlich zersprengend wirkt, sehr storen. Vortr. er-
widerte darauf, daB der selektive Abbau eisenarmer Tonschichten
dieser Schwierigkeit aus dem Wege gehen kénnte. Es wurde weiter
darauf hingewiesen, daB hierbel noch die Porositat eine Rolle spielt,
die fiir das Eindringen von CO in den Stein bestimmend ist.

ULRICHHOFMANN, R FAHN, E.SCHARRER und
W.CZ ERCH, Darmstadt: Unlersuchungen iber das thixotrope und
plastische Verhalten und tiber die Verflissigung von Kaolin.

Vortr. und seine Mitarbeiter haben in den letzten 6 Jahren viele
Methoden und Materialien gepriift, um einer Klirung der Plastizi-
tit naher zu kommen. Man hat vor allem nach den Methoden nach
Zschokke- Rosenow-Linseis und Pfefferkorn gearbeitet. Deforma-
tionsdruck und Wassergehalt wurden zueinander in Beziehung ge-
setzt und dabei festgestellt, daBl die Zerreifiiestigkeit und der De-
formationsdruck von grobem iiber mittleren und feinen Kaolin
zum Ton bis zum Halloysit stetig ansteigen, gleicher Wassergehalt
vorausgesetzt. — Das Austauschvermdgen, die Raumerfiillung und
Trockenbiegefestigkeit von grobem bis zu feinem Ton, Na-Glimmer
von Sarospatak, Bentonit, Halloysit zeigen einen parallelen Kur-
venverlauf mit einem Maximum bei Bentonit. — Die Priifung der
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Trockenbiegefestigkeit wurde an gezogenen Stiben vorgenommen,
die Ergebnisse zeigten nur geringe Streuung.

Fiir Na-Kaolinit wurde auf Grund dieser Ergebnisse eine andere
Anordnung der Teilchen zueinander angenommen als beim Ca-
Kaolinit. Ersterer zeigt eine durchgingige parallele Lagerung aller
Teilchen, in der zweiten besteht nur die duBere diinne Schicht aus
parallel gelagerten Teilchen, im Inneren dagegen herrscht eine
regellose Anordnung.

Die weiteren Ausfiihrungen befaBten sich mit der Verfliis-
sigung. Fiir die Thixotropie wurde das Winklersche Mal als Kri-
terium angesetzt. Die Ursache fiir die Verfliissigung sind die Reak-
tionen nach Gleichungen dieser Art:

[Ca-Kaolinit] + Na,CO; - [Kaolinit]*~ + 2 Na+ + CaCO,

Ca-beladene Kaolinite sind nicht so plastisch wie Na-beladene.
Das wird dadurch erklirt, daB sich beim ersteren eine Anzahl zwei-
bindiger Ca-Ionen zwischen zwei Kaolinitplittchen legen und diese
gewissermalen ,,vernahen*,

Ergebnisse: 1. Das Linseis-Gerit ist zur Messung der Plastizitit
geeignet. — 2. Die Trockenbiegefestigkeit geht mit dem Volumen
an Feststoff parallel. — 3. Die Umwandlung von Ca-Kaolinit ist die
Grundreaktion der Verflissigung.

0. W. FLORKE, Wiirzhurg: Das Ausdehnungsverhalien ven .
Cristobalit und seine Bedeutung fiir die quantitative Rontgenanalyse
der Kieselsaureminerale.

Vortr. besprach die Rontgenuntersuchungen und das Ausdeh-
nungsverhalten von Cristobalit und teilte neue Ergebnisse mit. Das
Auftreten der Hysteresisschleife bei der Messung der Ausdehnung
bei der Hoeh-Tiei-Umwandlung wurde als Keimbildungsphino-
men erklart. Je besser der Ordnungsgrad ist, umso breiter ist auch
die Hysteresisschleife. Die quantitative Rontgenanalyse wurde auf
eine bessere Basis gestellt: Es wurden Cristobalite mit definiertem
Unordnungsgrad hergestellt. Durch die Messung der Ausdehnung
gelangte man zu einer zuverlissigen Abschitzung des Ordnungs-
zustandes und damit zu einer neuen sicheren Grundlage fiir die
Ausfihrung von gquantitativen Rontgenanalysen des Cristobalit-
Anteils der Minerale als es bisher moglich war.

Aussprache:

Dietzel wies in der Diskussion auf die Bedeutung der Arbeit fiir
die Bestimmung des Mineralgehaltes von Silikasteinen hin. Haase
fragte, wo die Glasphase bei der Réntgenanaiyse gefunden wurde, —
Flirke und Dietzel antworteten, daB keine Glasphase gefunden wurde.
Die friiher gefundene Glasphase -+ Cristobalit sind in Wirklichkeit
nur fehlgeordneter Cristobalit.

G.ZIEGLER, Aachen: Thermochemische Unlersuchungen ilber
die Montmorillonit- Dehydratation.

Untersuchungen iiher die Dehydratation des Montmorillonits
fiihren nur durch Direktkalorimetrie bzw. dynamische Differenz-
kalorimetrie zu quantitativen energetischen Aussagen. Wikhrend die
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