thermo-rheologisch einfachen Korpers. Die elastischen
und die viskosen Eigenschaften spiegeln Molekulargewicht
und Molekulargewichtsverteilung wider.

Bei hohen Beanspruchungsgeschwindigkeiten ist das Ver-
formungsverhalten von Kunststoffschmelzen stark nicht-
linear, was sich u. a. in einer starken Abhédngigkeit der Vis-
kositit und Elastizitdt von der Beanspruchungsart und
dem Auftreten von Normalspannungen duBert. Abschlie-
Bend werden einige Folgen des nicht-linearen Verhaltens
fir die Verarbeitung gegeben (Schmelzbruch, Sekundar-
stromungen).

Méglichkeiten der schnellen Fliissigkeitschromatographie

Von Dieter Randau"

Ziel der schnellen Fliissigkeitschromatographie ist die
sdulenchromatographische Auftrennung eines Substanzge-
misches mit gleichzeitiger quantitativer Aussage iiber die
Zusammensetzung. Dazu sind Gerdte mit Hochdruck-
pumpen und empfindlichen Detektoren sowie Injektions-
systeme mit geringsten Totvolumina nétig.

Als chromatographische Triger wurden vornehmlich Kie-
selgele, mit Kieselgel belegte Glaskugeln und Gele benutzt.
Die Trennung wird durch die Art des Sdulenfiillens, durch
die TeilchengréBe, durch die Geschwindigkeit der mobilen
Phase, durch die Aktivitat des Tragers und durch FlieB-
mittelwechsel entscheidend beeinfluBt. Die unter Beriick-
sichtigung dieser Parameter bestchenden Moglichkeiten
der schnellen Fliissigkeitschromatographie werden de-
monstriert.

[*¥] Dr. D. Randau
E. Merck
61 Darmstadt 2, Postfach 4119

Uber den Siiurestoffwechsel in Weinbeeren

Von Adolf Rapp (Vortr.), Heinz Steffan, Gerhard Kupfer
und Herbert Ullemeyer]

Der Siduregehalt der Trauben nimmt wihrend des Beeren-
wachstums zu, erreicht 5-9 Wochen nach der Bliite seinen
Hochstwert und verringert sich dann wihrend der Beeren-
reife. Der Beginn der Zuckereinlagerung in die Beeren fallt
zeitlich mit dem Sauremaximum zusammen. ’

Die einzelnen Sduren zeigen ein unterschiedliches Verhal-
ten. Die Apfelsdure-Konzentration steigt nach der Bliite
allmiihlich an, durchliduft ein Maximum und nimmt wih-
rend der Beerenreife wieder ab. Dagegen erreicht die Wein-
sdure schon 4—7 Wochen nach der Bliite ihren Hochstwert,
der dann im Laufe der weiteren Beerenentwicklung weit-
gehend konstant bleibt.

Mit radioaktiv markierter Apfelsdure konnten wir zeigen,
daB vor dem Sduremaximum in 15 Std. (30°C, Dunkelver-
such) etwa 60%, der aufgenommenen Apfelsiure veratmet
werden und nach dem Sduremaximum mehr als 90%,. Diese
hohe Aktivitit im Atmungs-CO, zeigt, wie stark die Apfel-
sdure als Atmungssubstrat in reifenden Beeren verwendet
wird. Die biologische Halbwertszeit der Apfelsiure liegt
je nach Wachstums- oder Reifezustand der Beere zwischen
8 und 13 Stunden.

[*] Dr. A. Rapp, H. Steffan, G. Kupfer und H. Ullemeyer
Bundesforschungsanstalt fiir Rebenziichtung
Geilweilerhof
6741 Siebeldingen
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Die Verteilung der Radioaktivitit in den Beeren zeigt, da
wihrend der gesamten Wachstums- und Reifephase Siu-
ren, Aminosduren und Zucker aus dem C-Geriist der
Apfelsiure synthetisiert werden. Die Weinsdure dagegen
wird nur geringfligig veratmet, wobei auch keine Tem-
peraturabhingigkeit festzustellen ist.

Der glasige Zustand von Hochpolymeren
Von Giinther Rehage™

Es wird auf das Wesen des Glaszustandes bei Hochpoly-
meren eingegangen. Hierzu werden die Ergebnisse von
neueren Messungen des Volumens, der spezifischen Wir-
me, des Torsionsmoduls, der Wirmeleitfahigkeit und der
Kernresonanz diskutiert. Die Messungen wurden in einem
groBeren Temperaturbereich in der Umgebung der Glas-
temperatur durchgefiihrt. Kompressibilitdtsmessungen
wurden zusitzlich auch in Abhingigkeit vom Druck bis
zu ca. 10000 atm vorgenommen. Aus den MeBergebnissen
wird geschlossen, dal die glasige Erstarrung einen Ein-
friervorgang darstellt. Sie ist nicht, wie hiufig in der Litera-
tur behauptet wird, eine Umwandlung 2. Ordnung. Die
Ehrenfestschen Gleichungen fiir eine Umwandlung 2. Ord-
nung sind daher nicht anwendbar. Es ist auch nicht erkenn-
bar, daf} unterhalb der Glastemperatur eine Umwandlung
2. Ordnung stattfindet, wie verschiedentlich vermutet
wurde.

[*] Prof. Dr. G. Rehage
Physikalisch-Chemisches Institut der Technischen Universitit
Clausthal
3392 Clausthal-Zellerfeld, Adolf-Rémer-StraBe 2A

Die Bedeutung der Mikroorganismen bei der
Herstellung von Lebensmitteln

Von H. J. Rehm™

Seit Jahrtausenden gibt es Lebensmittel, die mit Hilfe von
Mikroorganismen hergestellt werden. Ihre Zahl ist durch
die gegenwirtigen technischen Fortschritte immer groBer
geworden. Mikroorganismen sind an der Herstellung einer
Anzahl konventioneller Lebensmittel beteiligt, besonders
Sauerteigbrot, Weizenbroten, alkoholischen Getrinken,
verschiedenen Wurstsorten, einer groBen Anzahl von
Milchprodukten und einer Anzahl reiner Substanzen wie
Essigsdure, Milchsidure, Citronenséure, Vitamin C u.a.

Wenn auch die Herstellung der genannten Lebensmittel
bekannt ist, so sind doch durch neue Technologien manche
Weiterentwicklungen der Herstellungsverfahren zu ver-
zeichnen.

Neben diesen konventionellen Lebensmitteln werden neue
Lebensmittel oder neue in der Lebensmittelindustrie ver-
wendete Substanzen mikrobiell hergestellt. Hierzu gehoren
viele Enzyme, mikrobielle Eiweife aus verschiedenen Koh-
lenstoffquellen einschlieBlich der Algeneiweile und sub-
mers geziichteter Hutpilze, Aminosduren, 5-Nucleotide
u.a.

Wie in den USA wird sicherlich auch in der Bundesrepublik
Deutschland versucht werden, mikrobielle Lebensmittel,
die bereits in anderen Gebieten, z.B. Ostasien, bekannt
sind, einzufiihren. Es handelt sich hierbei u.a. um Soja-

[*] Prof. Dr. H. J. Rehm
Institut fiir Mikrobiologie der Universitit
44 Miinster, Piusallee 7
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