VERSAMMLUNGSBERICHTE

Fachgruppe Lebensmittelchemie und gerichtliche Chemie

Der Arbeitskreis Siidwestdeutschland der Fachgruppe Le-
bensmittelchemie und gerichtliche Chemie in der Gesell-
schaft Deutscher Chemiker veranstaltete am 4. und 5. April
1963 in Mainz seine 22. Arbeitstagung.

Aus den Vortrdagen:

Moglichkeiten der Erkennung gezuckerter, gespriteter
und gestreckter Weine [1].

H. Rebelein, Wiirzburg

Zwischen dem urspriinglichen Apfelsiuregehalt (TA), dem
urspriinglichen Zuckergehalt (TA) und der Menge des von
Glycerin, Butylenglykol, allen Sduren und Kohlenhydraten
befreiten Restextrakts (RE) wurden gesetzmiBige Beziehun-
gen gefunden, die sich in Kennzahlen zu erkennen geben. Fiir
die Berechnung der TA, des TA und RE wurden theoretisch
begriindete Formeln entwickelt.

Die Kennzahlen verbinden die TA-, TA- und RE-Werte und
lassen Aussagen dariiber zu, ob ein Wein gezuckert oder ge-
spritet, oder ob er naB verbessert oder iiberstreckt ist. Auch
itber die Frage, ob ein Wein zu Recht als Spitzenwein be-
zeichnet ist, kénnen die Kennzahlen Auskunft geben.

.
Der REZ-Wert (TA' (:%) /‘) besitzt den Mittelwert47. REZ-

Werte iiber 61 beweisen in der Regel Zuckerung oder Spritung.
TA-0,11 - RE

Der }f-Wert (TA—)’TZT—— besitzt den Mittelwert 1. /f-Werte
Rg) ,VRE

unter 0,88 beweisen eine NaBzuckerung, Vleerte iiber 1

werden bei Rotweinen und Spitzenweinen gefunden.

REZ-Wert
Der H-Wert (’ — = ‘) ist bei Normalweinen gréBenord-
(J1-werty2
nungsmiBig gleich dem REZ-Wert, bei naBgezuckerten Wei-
nen ist er wesentlich gréBer, bei Spitzenweinen wesentlich
niedriger als der REZ-Wert.
Auf ,,Natur'* gestellte Weine kénnen, auch wenn der REZ-
Wert die Grenzzahl 61 nicht liberschreitet, dennoch an einem
erniedrigten VﬁWert bei gleichzeitig erhohtem H-Wert (iiber
68) erkannt werden.

Die gefundenen GesetzmiBigkeiten sind unabhidngig von
Traubensorte, Jahrgang, Herkunft u. dergl. Sie konnten bis
jetzt an ca. 500 naturreinen Weinen der Jahrginge 1949 bis
1962, darunter iiber 100 Auslandsweinen verschiedenster Her-
kunft, bestidtigt werden.

Zur Untersuchung von Schriftproben
(Kugelschreiberschrift).

R. Kliffmiiller, Siegen

Handschriftliche Korrekturen in Kugelschreiberschrift auf
einem Probedruck gaben den AnlaB zu einer chemischen Un-
tersuchung der Schreibstoffe. Wiahrend im einschligigen
Schrifttum in der Hauptsache Tinten und Tintenschriften
behandelt wurden, sind Kugelschreiber-Farbmassen nur in
bescheidenem Umfange untersucht worden. Bei den eigenen
papierchromatographischen Untersuchungen wurde das Ver-
fahren der ,,umgekehrten Phasen‘* angewandt. Als stationdre
Phase diente ein mit Vaseline vorbehandeltes Papier (2 %

[1] Vel Klosterneuburger Mitt. Rebe u. Wein X1I A, 227 (1962).
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weiBe Vaseline in Petroldther; S + S Nr. 2043b mgl), als
mobile Phase ein FlieBmittel aus 50 Vol. Methanol, 50 Vol.
15-proz. Ammoniak und 2 Vol. Athylacetat. Nach Abldsen
der Schriften wurde im aufsteigenden Verfahren chromato-
graphiert. Beide Proben verhielten sich unterschiedlich in
Zah! und Zusammensetzung der Farbstoffe. AnschlieBend
wurden 22 Kugelschreiberminen des Handels untersucht.
Hierbei lieBen sich die nichtblauen Farbmassen, zum gerin-
gen Teil auch blaue, mit 50 Vol Athanol, 50 Vol. Ammoniak
25-proz. und 12 Vol. Athylacetat gut entwickeln. Die blauen
Farbmassen trennten mehr oder weniger unter Streifenbil-
dung auf, die auf Stérsubstanzen im Nichtfarbstoffanteil
zuriickzufiihren ist.

Bestimmung von MilcheiweiB in Fleischerzeugnissen
R.Thalacker, GieBen

Der Nachweis und die quantitative Bestimmung von Milch-
eiweil in Fleischerzeugnissen sind insofern von Interesse, als
die Verwendung von hdchstens 2 % aufgeschlossenem Milch-
eiweil, bezogen auf die Fleisch- und Fettmenge, bei der Her-
stellung von einigen Fleischerzeugnissen gestattet ist. Kut-
scher, Nagel und Pfaff [2] bestimmten den Phosphoproteid-
Phosphorgehalt des Fleischerzeugnisses und errechneten
hieraus den MilcheiweiBigehalt. Vortr. ging ebenso vor; Un-
terschiede zur Kutscher-Methode sind : Die Lipide wurden mit
Alkohol und Alkohol-Chloroform (an Stelle von Alkohol-
Ather) extrahiert, und zur Entfernung der siureloslichen
Phosphorverbindungen und der Nucleinsiuren wurde nach
Schneider, Hogeboom und Ross [3] Perchlorsidure (an Stelle
von Trichloressigsdure) eingesetzt. Weiterhin wurde auf eine
Abspaitung der Phosphorsduregruppen mit Natronlauge ver-
zichtet, vielmehr wurde das Phosphoproteid zusammen mit
den Gewebsproteinen durch 60-proz. Perchlorsiure verascht;
in der Veraschungsfliissigkeit wurde der Phosphor nach Al-
len [4] bestimmt [5].

Mit dem Perchlorsiure-Verfahren wurden in Fleischerzeug-
nissen ohne MilcheiweiBzusatz Phosphoproteid-Phosphor-
gehalte von 7—15 pg P/g Untersuchungsmaterial gefunden,
was einem scheinbaren MilcheiweiBBgehalt von 0,1 bis 0,23 %
(unter Zugrundelegung eines Phosphoproteid-Phosphorge-
haltes des MilcheiweiBes von 0,65 %) entspricht. Ahnliche
,,Leerwerte** geben Kutscher und Mitarbeiter an. In nicht er-
hitztem Wurstbrit wurde das zugesetzte MilcheiweiB nach
Abzug des Leerwertes und bei bekanntem Phosphoproteid-
Phosphorgehalt des MilcheiweiBes stets zu 9698 9, wieder-
gefunden, dagegen in den eingedosten Proben nach Erhitzung
(2—3 Std. bei 100 °C oder 40 min bei 118 °C) nur zu 65-70¢.
Es besteht die Moglichkeit, daB ein Teil des Phosphoproteid-
Phosphors des MilcheiweiBles als Phosphat abgespalten wird.
So berichten Belec und Jenness [6] iiber Phosphorverluste
nach Erhitzen von Natriumcaseinatlosungen auf 110-140°C;
3-proz. Natriumcaseinatldsungen geben bei 110°C (1 Std.)
etwa 20 9 und bei 120°C (1 Std.) schon 40 % ihres Casein-
phosphors als anorganisches Orthophosphat ab.  [vB 698]
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