Die verhidltnismiBig niedrigen Aschenzahlen des Hechel-
flachses sind auf die Warmwasserréste zuriickzufithren. Aus
dem gleichen Grunde liegt auch der Pektingehalt durch-
weg niedrig, wie sich aus Tabelle 5 ergibt.

Tabelle 5.
Pektingehalt von Hechelflachs bei verschiedener Diingung.
Diingung: KN KPN KPPN PN KPN KKPN
Pektin  ...... 3,98 4,16 4,22 4,07 4,16 4,07

Zusammenfassend kann gesagt werden, daB die
Untersuchung der technischen Fasern keinen Hinweis
lieferte auf eine vermehrte Anwesenheit der Mineralstoffe,
die bei der Diingung verstirkt zur Anwendung gekommen
waren. Die Warmwasserrgste mag etwa vorhanden ge-
wesene Unterschiede ausgeglichen haben, auch ist ein
Austausch von Ionen zu beriicksichtigen.

Beim Riffelstroh haben sich nur geringe Schwankungen
im Gesamtaschengehalt ergeben, was wohl darauf zurlick-
zufithren ist, daB der Diingungsversuch als Feldversuch
durchgefiithrt war.

‘untersuchenden Mineralsalze erhielten.
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Die Tatsache, daB der Ackerboden stets Nihrstoffe
und Restmengen von Salzen fritheger Diingungen enthilt,
wodurch die Wirkung der einzelnen Diingegaben verwischt
werden kann, mag im Verein mit der wihrend der Wachs-
tumszeit des Flachses im Jahre 1935 herrschenden trocknen
Witterung deér Grund sein, daB die Analysenzahlen keine
wesentlichen Unterschiede erkennen lassen. Damit kann
auch der Widerspruch zu vielen seither mitgeteilten
Ergebnissen aus ‘Topfversuchen erklirt werden, in
denen die Pflanzen nur die auf ihre Wirkung hin zu
Lassen die Topf-
versuche auch eine Dbessere Beurteilung des Ein-
flusses irgendeines Mineralsalzes zu, so konnen sie doch
nicht auf praktische Fille ohne weiteres iibertragen
werden. Letztere allein aber sollten fiir die Be-
urteilung der Wirkung von Mineraldiingungen maf-
gebend sein, wobei nur eine langjihrige, unter mdég-
lichst vielen Voraussetzungen gewonnene Ubersicht dem
Forscher Klarheit, dem Anbauer und Verarbeiter Nutzen
bringen kann. [A. 87.]
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Deutscher Kalteverein.

Hauptversammlung (Vorsitzender: Dr. Linde, Miinchen, i.V.)
und gemeinsame Tagung des Fachausschusses fiir
die Forschung in der Lebensmittelindustrie bei dem
VDI, VDCh und DKV (Obmann Prof. Dr. Plank, Karlsruhe)
sowie der Arbeitsgemeinschaft ,,Landwirtschaftliche
Gewerbeforschung im Forschungsdienst‘ (Obmann
Dr. Schweigart, Berlin).

Wesermiinde und Bremen, 23. bis 25. Juni 1937.

Helgoland:
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Dr. Biickmannmn,
Produktionsgrundlaget).

Den gréfiten Teil der Anlandungen in Deutschland machen
Hering, Kabeljau, Koéhler (Seelachs), Schellfisch und Rotbars
aus. Die zu unserer Erniahrung benétigte Menge der Fische
bietet die Natur. Um ihre Schitze zu gewinnen, mull man
wissen, welche Fangplatze fiir eine bestimmte Fischart am
ergiebigsten und zu welcher Jahreszeit sie aufzusuchen sind.
Deshalb ist es notwendig, den Zug der Fische zu erforschen.
Dieser ist einerseits von der Nahrung, wie sie fiir Friedfische
in den Planktonpflanzen, Planktontieren und deren Zet-
setzungen und Zerfallsresten, fiir Raubfische in anderen Fischen
oder auch Weich-, Schalen- und Krustentieren zur Verfiigung
steht, andererseits von der Art der Fortpflanzung abhingig.
Es wurde z. B. gezeigt, wie verschieden die Laichplatze
und Weidegriinde in der Nordsee, im Barentsmeer und bei
der Bareninsel liegen, wie die Fische weite Wanderungen
unternehmen miissen, um von den Weidegriinden zu den
Laichstatten und umgekehrt zu gelangen, wie aber &fter auch
beide Arten von Plitzen dicht nebeneinander liegen. Die
Fischerei der nordeuropiischen Léander hat durch verstarkten
Fang der Ergiebigkeit der Fischgriinde geschadet. Jetzt ist
dem durch zwischenstaatliche Vertrage FEinhalt geboten. Es
werden Bestimmungen erlassen werden iiber die Mindestweite
der Netzmaschen und die Anlandung von Fischen unterhalb
bestimmter MaBe. Weiterhin ist noch viel Forschungsarbeit
zu leisten, damit die biologischen Gesetze Beachtung finden
kénnen.

,,Dev  Fischbestand als

Prof. Dr. Scheunert, Leipzig:
fischen.*

Nach allgemeinen Ausfithrungen iiber den Vitamingehalt
der Lebensmittel wurde dargelegt, dal3 Kabeljau, Schelifisch,
Seelachs, Lengfisch und ebenso die wichtigsten Plattfische
Vitamin A enthalten. Besonders interessant ist, dafl im ganzen
gerducherte Fische, wie Flundern, Heringe und Sprotten

,, Vitamingehalt in See-

1) Der Vortrag ist verdffentlicht in Dtsch. Fischerei-Rdsch. 1937,
Heft 13, S. 274. Auch die iibrigen Vortrige werden dort nacheinander,
soweit sle die Fischwirtschaft betreffen, veroffentlicht werden.
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einen guten Vitamin-A-Gehalt aufweisen und auch Vitamin D
enthalten. Eine Reihe von Fischen (Dornfisch, Seewolf, See-
teufel), die unter verschiedenen Handelsbezeichnungen, insbes.
als Seeaal und Austernfisch, in den Verkehr gelangen, sind eben-
falls reich an Vitamin A. Vitamin B ist in allen Fischen ent-
halten, und zwar in achtbaren Mengen. Seefischverzehr tragt
also nicht unwesentlich zur Versorgung mit diesen Vita-
minen bei.

Dr. Schormiiller, Berlin: ,,Fischeiweifs in dev Eyndhvung.“

Um fehlende oder vom Ausland bezogene Eiweillstoffe aus
eigenen verfiigharen Quellen zu gewinnen, wurde versucht, aus
dem Muskelfleisch von Seefischen fiir die Ernidhrung geeignete
Fiweillerzeugnisse zu gewinnen. Gleichzeitig soll damit ein
UberschuB3 der biologisch wertvollen, leicht verderblichen und
sonst der Futtermittelbereitung oder anderen minder wertvollen
Zwecken zugefiihrten Fischfange gespeichert und in Form von
Eiweil} sowie von Fett voll fiir die Ernahrung des Volkes aus-
genutzt werden.

Nach im Reichsgesundheitsamt ausgefithrten TUnter-
suchungen weist Fischeiweil, im FEinklang mit Befunden von
Abderhalden?), biologisch wertvolle Bestandteile auf und besitzt
aullerdem seiner chemischen wie kolloidchemischen Struktur
nach die einem FEiweilstoff zukommenden FEigenschaften,
woriiber eingehende Versuche angestellt wurden. Die Unter-
suchungen ergaben eine gewisse, durch Alkalibehandlung her-
vorgerufene Veranderung. Diese aullert sich in erschwerter
Flockung der walrigen Losung durch Salze oder Sauren, im
Fehlen der Hitzekoagulation sowie in einer erhchten Zihigkeit,
wodurch gleichzeitig die Schlagfahigkeit gesteigert ist. In
trockenem Zustand erscheint das Eiweill unbegrenzt haltbar.

Verdauungsversuche mit Pepsin und Trypsin ergaben
keine wesentlichen Unterschiede zwischen Eijer- und Fisch-
eiweill. Bakteriologische Untersuchung lieferte keine Anhalts-
punkte fiir das Vorliegen gesundheitsschadlicher oder faulnis-
erregender Keime. Frithere Arbeiten hatten auflerdem dar-
getan, dafl Fischfleisch und damit Fischeiweil} in seiner Ver-
daulichkeit dem Fleisch der Warmbliitler gleichzustellen
seid:).

Direktor Liibcke, Cuxhaven: ,,Qualitdtserhaltung bei ein-
gefithvten frischen Hevingen.“

Die Giite der eingefiihrten Heringe, insbes. der von Eng-
land, weniger derjenigen von Norwegen und Schweden, lie
frither sehr zu wiinschen iibrig. Eine allmahliche Besserung

2} Dtsch. Fischerei-Rdsch. 1936, S. 193.

3) Ebenda 1937, Heft 13, S. 277.

4) Nach einem RunderlaB d. Reichs- und Preuf8. Ministers d. I.
vom 6. Juli 1937 (RMBIiV. S. 1140) braucht die Verwendung von
Fischeiweil an Stelle von Hiihnereiweil bei der Herstellung von
Lebensmitteln bis auf weiteres nicht besonders kenntlich gemacht zu
werden. Wird Fischeiweill als Rohware in den Verkehr gebracht,
so darf es nur mit solchen Bezeichnungen und Angaben versehen sein,
die jeden Irrtum ausschlielen. '
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trat erst ein, als die deutschen Fischindustriellen sich fiir eine
gemeinsame Einfuhr zusammenschlossen, eigene Einkiunfer
nach England schickten und die Fische unter Aufsicht packen
lieBen. Der gemeinsame Einkauf erméglichte auch eine regel-
mafBigere und haufigere Einfuhr, so daB schon dadurch die Giite
gehoben wurde. Ebenso wurde, wenn auch nach langen
Kampfen, eine Normung der Verpackung erreicht. Leider ging
man, als bei gesteigerter Einfuhr taglich Dampfer ankamen,
von der frither geiibten Salzbestreuung der vereisten Heringe
wieder ab, weil man bei dem taglichen Eingang der Ware die
Vereisung fiir ausreichend hielt. Da eine Lebensmittelkontrolle
in der heutigen Form noch nicht bestand, wurden Heringe,
die durch irgendwelche Verzdgerungen verspitet ankamen und
schon Kiemengeruch hatten, aber im Fleisch noch einwandfrei
erschienen, unter starker Behandlung mit Salz und Essig
mariniert. Auf Grund der verbesserten Untersuchungs-
verfahren und erhchten Anforderungen ist es jedoch im letzten
Winter zu erheblichen Beschlagnahmungen gekommen. Es
wird vorgeschlagen, zu dem frither bew#hrten Verfahren
zuriickzukehren und die Heringe nicht nur sorgfaltig zu ver-
eisen, sondern auch noch mit Salz zu bestreuen. Beziiglich des
Salzbestreuens wird die Amnsicht widerlegt, dal damit ein
Verlust fiir den Kaufer verbunden ist. Die Salzungsvorschrift
allgemein fiir Heringe verbindlich zu machen, erscheint aller-
dings nicht erforderlich. Es geniigt, wenn tibertigige Heringe
und die Ladungen derjenigen Dampfer salzbestreut werden,
die bei knappen Fangen mehrere Tage bis zur Fiillung warten
muften.

Dr. Oeser, Hamburg: ,,Bakteriologische Einwirkungen bei
sterilen Fischzubereitungen.

Bei den alljahrlich auftretenden erheblichen Verlusten
durch die sogenannten Bombagen mufl mhan unterscheiden
zwischen denjenigen der Ganz- und der Halbdauerwaren.
Wihrend bei den letzteren (Marinaden, Anchovis usw.) Milch-
sdaureerreger und Hefen das Verderben verursachen, kommen
hierfiir bei den Ganzdauerwaren (d. k. bei den durch Erhitzen
in luftdicht verschlossenen Behiltnissen haltbar gemachten
Erzeugnissen) hitzefeste aerobe oder anaerobe Sporenbildner
in Betracht. Die Zusammensetzung des Bombagegases kann
sehr verschieden sein, je nachdem, ob es sich um eine Kohlen-
hydrat-Vergirung (bei mehl-, tomatenmark- oder zuckerhaltigen
Aufgiissen) oder um eine Eiweiflzersetzung (z. B. bei Fischen
in Ol) handelt. Die bei der FEiweiBzersetzung gebildeten
Bakterienstoffwechselerzeugnisse sind z. T. starke Gifte, die
bei der Kohlenhydrat-Vergarung gebildeten weit weniger.
Der Ort der Herkunft dieser gefiirchteten Mikroorganismen
ist der Erdboden. Ferner finden wir die Sporenbildner in
der fischverarbeitenden Industrie an Geriten und Zusitzen
(z. B. an Gewiirzen, insbes. an Zwiebeln), die mit Erde in
Berithrung gekommen sind. Im vergangenen Sommer, wo
Bombagen zeitweise in besonders groflem Umfange auftraten,
diirfte die Hauptursache in der Verwendung eines in Tonnen
verpackten Tomatenmarks zu suchen gewesen sein. Er-
hohte Sauberkeit in den fischverarbeitenden Betrieben,
besondere Vorbehandlung der als Infektionsquelle in Frage
kommenden Zutaten, ferner Vornahme der Sterilisation un-
mittelbar nach dem Befiillen und VerschlieBen der Dosen
werden dazu beitragen, Fehlfabrikate durch Bombagen auf
ein Mindestmal3 herabzudriicken.

Dr. Liicke, Wesermiinde: ,,Neue Behdltnisse fiir Fisch-
zubereitungen.'

Die steigende Zinnverknappung zwingt dazu, nach Mog-
lichkeiten zu suchen, auch in der Fischindustrie die bisher

iiblichen Wei3blechdosen durch andere Behiltnisse zu ersetzen, -

namlich durch solche aus Aluminium, lackiertem Schwarz-
blech und neuzeitlichen Kunststoffen. Die Versuche hieriiber
sind noch im Gange. Erkennen 1a8t sich indessen jetzt schon,
daB Schwarzblechdosen kaum, zum mindesten nur bedingt,
geeignet erscheinen, und bei Aluminiumdosen die Behandlung
des Aluminiums von Bedeutung ist, ferner die Art der Lebens-
mittel (Olkonserven, Mischkonserven usw.)®.

§) Vgl. hierzu den Vortrag beim Reichstreffen der Deutschen
Chemiker: Dr. E. Nehring, Braunschweig, Werkstoffe fiir Kon-
servendosen, diese Ztschr. §0, 632 [1937).
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Dr.-Ing. T.oeser, Wesermiinde: ,,Neuere Forschungs-
evgebnisse dbey die Kdltekonservierugg von Fischen aus der
AupBenstelle des Kadltetechnischen Instituts beim Institut fiir See-
fischerei in Wesermiinde.'

Im Rahmen der in der Auflenstelle durchgefiihrten Ver-
suche werden drei grofere Untersuchungsarbe1ten heraus-
gegriffen und kurz besprochen.

1. Uber die Verwendbarkeit von norwegischem Natureis
fiir die Kaltlagerung von Seefischen. Diese Arbeit, die im
Einvernehmen mit dem Reichsgesundheitsamt und im Auftrage
des Verbandes der deutschen Hochseefischereien im Hinblick
auf eine geplante gesetzliche Regelung der Verwendung von
Kiihlels unternommen wurde, befaBt sich auf Grund von lokalen,
physikalischen, chemischen und bakteriologischen Beobach-
tungen an den wichtigsten norwegischen Natureispldtzen mit
der Frage, ob das norwegische Natureis zur Kaltlagerung von
Fischen in deutschen Fischdampfern benutzt werden kann.

2. Die Frischhaltung von Seefischen nach dem Bennetter-
Verfahren. Das aus Norwegen stammende Bennetter-Verfahren
wird auf Anregung des Deutschen Seefischerei-Vereins auf
Grund von wirmetechnischen Untersuchungen der Kiihlanlage
und Giitefeststellungen der gelagerten Fische auf seine Brauch-
barkeit fiir deutsche” Verhaltnisse iiberpriift.

3. Uber die zusatzliche Anwendung von festem Kohlen-
dioxyd in der Kiihlkette von Fischen. Mit Hilfe von wirme-
technischen und bakteriologischen Versuchen wird gezeigt,
welche Bedeutung der zusatzlichen Trockeneisanwendung in
bezug auf die Abkithlung und biologische Einwirkung zu-
kommts).

Prof. Dr. W. Schwarz, Karlsruhe: ,,Bakteriologische
Untersuchungen tiber die Haltbarkeit von See- und Sufwasser-
fischen.'

Die Priifung der Frage, inwieweit die Haltbarkeit der
Fische von der Lagertemperatur abhangig ist, hat ergeben, da3
sich bei Einhaltung fester Lagerungsbedingungen, ahnlich wie
in fritheren Versuchen mit Fleisch, ein gesetzmafBiger Verlauf
der Bakterienvermehrung nachweisen 1afit. Ein Vergleich ver-
schiedener Iagerungstemperaturen zwischen +6° und +0°
zeigt, daf} erst eine Senkung der Temperatur von +6° auf 4-0°¢
von einer deutlichen Verbesserung der Haltbarkeit begleitet
ist. Die Beziehungen zwischen Keimzahl-log der Haltbarkeits-
grenze und ILagertemperatur scheinen darauf hinzudeuten,
daBl neben der bakteriellen Zersetzung auch die Autolyse,
selbst bei kurzfristiger Lagerung, Einflu8 auf die Haltbar-
keit hat. :

Was die Wirkung des Abschleimens und Abwaschens auf
die Haltbarkeit anlangt, so wird zwar der Oberflichenkeimgehalt
erheblich gesenkt, die Haltbarkeit wird jedoch durch diese
Mafnahme nicht verbessert. Es zeigt sich sogar, da8 auf das
Abschleimen eine Periode beschleunigter Vermehrung der
besonders in den Schuppentaschen und in Hautrissen zuriick-
gebliebenen Bakterien erfolgt.

Die histologische Untersuchung der Vorginge be1 der
Tiefeninfektion hat bis jetzt gezeigt, daB die Infektion haupt-
sachlich von der Haut aus-erfolgt, und daB sich die von den
Schuppentaschen und von Hautverletzungen her einge-
drungenen Keime vor allem im Bindegewebe ausbreiten.
Die Beobachtung der Kiemen hat ergeben, dall zwar in diesen
selbst sich Keime ansammeln, aber ein Fortschreiten des Ver-
derbens auf diesem Wege konnte nicht einwandfrei nach-
gewiesen werden.

Dr.-Ing. Perlick, Karlsruhe: , ,Bestimmung des Kalte-
bedarfs von verschiedenen Lebensmitteln.'

Es wurde ein Verdampfungscalorimeter erprobt, das eine
Genauigkeit von 19, gewahrleistet. Der Apparat arbeitete
mit schwefliger Saure, deren calorische Eigenschaften auf Grund
eigener Messungen genau bekannt waren. Durch Einstellung
des Verdampferdruckes der fliissigen schwefligen Saure wurde
die Verdampfungstemperatur und damit die Kiihlgrenze ein-
gestellt. Der Dampfdruck wurde dann wihrend der Versuche
automatisch auf wenige Zehntel Millimeter konstant gehalten.
Zur Untersuchung gelangten Rind- und Schweinefleisch, Schell-
fisch, Quark, Eier, Zwiebeln und Butter.

%) Vgl. E. Loeser, Beitrige zur Frischhaltung von Fischen
durch Kilte, Beihefte zur Z. ges. Kilte-Ind., Reihe 3, Heft 7.
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Dr.-Ing. Paech, Karlsruhe: ,, Vergleichende Untersuchun-
gen iber das Gefrieven von Obst und Gemiise."

Neben dem Verfahren, Obst und Gemiise mit rasch be-
wegter gekiihlter Luft zu gefrieren und zwischen Kiihirohren
zu lagern (Heckermann-Verfahren) und dem- einfacheren Vor-
gehen, mit stiller Kijhlung in offenen Steigen zu gefrieren,
wurde noch das amerikanische Birdseye-Verfahren heran-
gezogen, nach dem bekanntlickr Obst und Gemiise in kleine,
paraffinierte Pappkartons verpackt und zwischen gekiihlten
Metallplatten rasch gefroren wird.

Die Befunde erlauben mit Vorsicht schon einige allge-
meine Schliisse. So scheint die Gefriergeschwindigkeit keinen
wesentlichen Einflu3 auf die Giite von gefrorenem Obst und
Gemiise zu haben. Als ,sichere’ Lagertemperatur reicht in
den meisten Fillen —9° fiir eine langere Lagerung nicht aus.
Es ist aber méglich, dal man nicht unbedingt auf —240° herab-
gehen muf}, um ahnlich gute Ergebnisse wie bei dieser Tem-
peratur zu erhalten. Bei Bohnen und Pfirsichen hat sich das
Verfahren von Birdseye als weit iiberlegen erwiesen, allerdings
auch erst bei einer Lagertemperatur von —24° Bohnen
miissen zur Vermeidung von Geschmacksveranderungen vor
dem Gefrieren auf alle Fille blanchiert werden. Gurken
lassen sich schon bei —9° ausgezeichnet lagern und weiter
verwenden. Salat hingegen eignet sich iiberhaupt nicht fiir
die Gefrierlagerung. Himbeeren und Sauerkirschen geben
durchweg gute Ergebnisse.

Beim Vergleich der drei Verfahren miteinander tritt
keines als vollkommen hervor. Fiir Friichte und Gemiise-
arten, die zerteilt oder blanchiert werden miissen, ist das
Birdseye-Verfahren sehr zweckmaiBlig. Sonst diirfte aus
Griinden der besten Ausnutzung eines gegebemen Gefrier-
aggregates das FEinfrieren in rasch bewegter Luft und das
Stapeln in groBeren geschlossenen Packungen ebenfalls eine
sehr wirtschaftliche Form darstellen.

Oberingenieur Schneider, Bremen:
Schiffen.

Die Forderungen der neuzeitlichen Iebenshaltung haben
auch im Schiffsbetrieb zur weitgehenden Anwendung der
Kailtetechnik gefithrt und werden in Zukunft die weitere Aus-
gestaltung der kiltetechnischen Einrichtungen an Bord ver-
anlassen, die einerseits der Verbesserung der Lebenshaltung
an Bord dienen, zum anderen die Beforderung vor mehr oder
minder leicht verderblichen Lebensmitteln iiber See ermog-
lichen. Die Eigenart des Schiffsbetriebes ergibt bei der Planung
erschwerende Bedingungen gegeniiber Landkiihlanlagen. Es
stellt eine Aufgabe von groBer Wichtigkeit dar, jene Schiffs-
einrichtungen zu verbessern und auszubauen.

. Kdltetransporte auf

Inspektor Schlotfeldt, Bremen:
Trockeneiskiihlung bei Schiffstransporten.’
Die in der Regel fiir die Beférderung von Kiihlgut vor-
handenen Anlagen konnen unter gewissen Umstanden wirt-

Erfahrungen mit

schaftlich unzweckmaBig sein. Dies war z. B. bei den an der

Englandfahrt beteiligten Schiffen teilweise der Fall, wo nur
in den Sommermonaten gelegentlich Kiihlladung (Gefliigel,
Fleisch, Butter u. dergl.) angeboten wurde und daher die fiir
die Untethaltung, Verzinsung und Amortisation der Kiihl-
anlage aufzuwendenden Kosten nicht im Einklang standen
mit den fiir die Kithlladung zusatzlich gezahlten Frachtkosten.
Um nun einerseits die Wirtschaftlichkeit der Schiffe nicht in
Frage zu stellen, andererseits aber auch aus verschiedenen
Griinden nicht auf die Kiihlladung zu verzichten, muBte ein
Ausweg gefunden werden. Durch Pressenachrichten auf die
Versuche mit Trockeneis bei der Seefischbeforderung in Weser-
miinde aufmerksam gemacht, wurde feste Kohlensiure im
Kiihlraum in offenen Behiltern verdampft und zunéchst behelfs-
mafig Versuche durchgefiihrt, die giinstige Ergebnisse zeitigten.
Im Laufe des Sommers 1935 machte sich aber ein empfind-
licher Nachteil der Trockeneiskiihlung bemerkbar, und zwar
dann, wenn das Kiihlgut nicht geniigend vorgekiihlt war.
Durch die Trockeneiskiihlung konnte wohl die Temperatur des
Kiihlgutes auf gleicher Hohe gehalten werden, eine Erniedri-
gung der Temperatur mit wirtschaftlich tragbaren Trockeneis-
mengen war aber nicht mdéglich. DaB trotz der zu hohen
Temperatur keine Beanstandung erfolgte, ist wieder ein
Vorteil der Trockeneiskiihlung; denn das bei der Verdampfung
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des Trockeneises freiwerdende Xohlensiuregas verhiitet
das Wachstum der Schimmelpilze und hemmt die Bakterien-
bildung. Die Unsicherheit war indessen auf die Dauer nicht
tragbar, so daB auf einigen Schiffen eine Kiihlanlage (CO,-
Kaltemaschine) eingebaut wurde. Um die Xaltemaschine
nicht zu iiberlasten, kam bei zu warm angeliefertem Gut
zusatzlich Trockeneis zur Anwendung, womit sehr gute Er-
folge erzielt wurden.

Zusammenfassend 148t sich sagen, daB die Trockeneis-
kithlung fiir gelegentliche kurzzeitige Kithlladung, die bei der
Anlieferung gut vorgekithlt ist, brauchbar erscheint. Bei
dauernder Kiihllagerung und besonders bei zu warm ange-
liefertem Kiihlgut stehen die bei der Trockeneiskithlung auf-
zuwendenden Kosten in keinem tragbaren Verhiltnis zu dem
erzielten Gewinn, so daB hier zweckmaBiger mit einer CO,-
oder NH,-Kaltemaschine gekiihlt wird.

Verein der Zellstoff- und Papier~-Chemiker

und -~Ingenieure.

Sommertagung, Wiesbaden, 2. bis 4. Juli 1937.
Vorsitzender: Dir. Dr. H. Miiller-Clemm.

Prof. Jayme, Darmstadt: ,,. dnderung des Dicken-Quell-
volumens von Zellstoffen bei technischem Verfahren.'

Das Dicken-Quellvolumen (Volumen von 1 g Zellstoff in
gequollenem Zustande, gemessen in Pappenform unter Ver-
nachlassigung der Schrumpfung) gibt bei Anwendung von
Mercerisierlauge unmittelbaren Aufschlufl iiber das Fassungs-
vermégen einer Tauchpresse fiir einen bestimmten Zellstoff
und bildet so eine wertvolle Ergianzung zur Quellmittelauf-
nahme, die nichts iiber den Quellungsvorgang im Raum aus-
sagen kann. Das Dicken-Guellvolumen ist in Ausbau der
Methode der Faserstoff-Analysen-Kommission, Merkblatt 10,
fiir technische Zwecke mit geniigender Genauigkeit bestimmbar.
Da selbst bei kleineren Anderungen des Schmierigkeitsgrades
das Dicken-Quellvolumen von Zellstoffen absinkt, erscheint es
moglich, durch Anderungen im mechanischen Teil einer
Fabrik dem Zellstoff bestimmte kolloidchemische Eigenschaften
zu verleihen. Zellstoff zeigt ein ausgesprochenes Quellungs-
maximum in 10,5%iger NaOH. Auch Baumwolle (Linters-
Pappen) weist im Gebiete von etwa 8—99,iger NaOH ein aus-
gesprochenes Quellungsmax:mum auf; bei etwa 16—18%,iger
NaOH tritt dann eine weitere Anderung des Quellungs-
zustandes ein, die bei Zellstoff nicht beobachtet wird und sich
in einer sehr ausgepragten Schrumpfung duBert. Die hier be-
nutzte Methodik ist jedoch nicht geeignet, diese Verhaltnisse
bei Baumwolle quantitativ zu erfassen. Bei Anwendung
17,79%iger Lauge hat sich dagegen bei allen bisher untersuchten
Zellstoffen das Dicken-Quellvolumen einwandfrei bestimmen
lassen. Die Messung des Dicken-Quellvolumens gestattet die
Verfolgung verschiedener Einfliisse, die das Quellungsvermégen
von Zellstoff verindern. Durch die Entfernung des Lignins
wiahrend der Bleiche und durch das Herauslésen von Hemi-
cellulosen mittels Alkalien in der Hitze nimmt das Quellungs-~
vermogen eines Zellstoffes ab. Das Quellvermogen nimmt aber
zu, wenn — selbst bei gleichzeitiger Reinigung — Merceri-
sationseffekte auftreten. Die Methode kann so empfindlich
gestaltet werden, dafl sie schon den FEintritt eines Merceri-
sationseffektes bei der Einwirkung von mehr als 49%,iger NaOH
anzeigt. Kalt- und heiBveredelte Zellstoffe aus demselben
Ausgangsmaterial weisen bei gleichem «-Cellulose-Gehalt voll-
kommen verschiedene Quellungseigenschaften auf. Besonders
bei hoheren Veredelungsgraden quillt der kaltveredelte Zellstoff
wesentlich mehr und bildet das lockere Blatt. Zwischen Dicken-
Quellvolumen und Viscositdt besteht kein ursachlicher Zu-
sammenhang. Beim Ausbau eines Bleichverfahrens #ndert
sich das Dicken-Quellvolumen des gebleichten Zellstoffes je
nach dem erzielten Weillheitsgrad. Wahrend der Lagerung
eines Zellstoffes bei Zimmertemperatur steigt das Dicken-Quell-
volumen. Die Bestimmung des Dicken-Quellvolumens muf
auch fiir die Charakterisierung von Papierzellstoffen von Be-
deutung sein, da wahrscheinlich Zusammenhinge bestehen
zwischen dem Quellvermdgen eines Zellstoffes und seiner
Entwicklungsgeschwindigkeit beim Mahlen sowie seiner Perga-
mentierfahigkeit. Die Bestimmung des Dicken-Quellvolumens
von Zellstoffen ist so einfach, daB sie leicht im Betrieb aus-
gefithrt werden kamm, andererseits ist sie bei richtiger Aus-
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