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wesentlichen EinfluB hat dabei aber noch der Polymerisations- 
grad des Celluloseacetatmolekuls. Je groBer dieser ist, uni so 
stiirker w t  die Festigkeit beiru Verstrecken zu und uni so 
hohere Werte werden erreicht. Die dabei erreichbare Maximal- 
festigkeit ist schwer zu ermittehi. Als hochste Festigkeit konnte 
etwa 5-5,5 g/den. erhalten werden, doch lassen sich mit lioher 
molekularein Acetat sicher noch hohere Werte erzielen. Diese 
Festigkeiteti wurden iiiit eiiieni Acetat vorn Polynierisations- 
grad -260 erlialten, sie liegeii also weseritlich iiber der der 
Baumwolle (- 3 g/den.), (lie eiiien fast lOinal hiilieren Poly- 
merisationsgrad besitzt. Man erkennt hieraus die grofle Bedeii- 
tung, die die Aiiorclnung der Molekiile uiid ciie Molekiilgrolie 
selbst in der Faser fiir ihre inechanischen Eigenschaften haben. 
Auf die diesbeziiglichen Arbeiten voii S t n u d i n g e ~ ~ ~ )  sei hiri- 
gewiesen. 

Der Zunahme der Festigkeit entspricht eine Abnahine der 
Dehnung. Die Untersuchung der Kraft-Dehnungs-Kurve zeigt, 
daf3 diese Abnahme hauptsachlich auf Kosten des plastischen 
AnteiIs erfolgt, so da13 textiltechnische NachteiIe nicht entstehen 
sollten. Bin Mange1 der gestreckten Faser ist ihre geringere 
Knickbruchfestigkeit, die aber vor alleni bei einem hohen 
Polymerisationsgrad des Acetats und infolge der grol3en Peinheit 
der Faser durch die Verfeinerung des Einzeltiters beim Ver- 
strecken und infolge der stark erhohten Festigkeit weuiger in 
Erscheinung tritt. Uber cliese Zusanimenh Wnge wird rielerorts 
noeh eingehend gearbeitet. 

Die Herstellung der Streckseide erfolgt entweder durcli 
nachtragliche Streckung des zunachst iiach d e n  iiblichen 
Trockenspinnverfahren erhaltenen Gatties in bestimniteii 
Quellungshatlerii oder tlirekt durch NalJrerspinnen der Cellu- 
loseacetatlosung in Spezialbadern unter starker Verstreckung 
des sicli bildeiideii Padens in1 I>allbadZ6). Die hierbei erlialteneri 
Garne stelleii eiii ganz neuartiges Textilinaterial dar, desseii 
Moglichkeiten sicli zurzeit noch nicht his ins einzelne vorhersagen 
lassen. 

Eine weitere teclinisch sehr wiclitige Eigensrhaft der 
Acetatseide ist ihre hohe elektrische Isolierfahigkeit. Sie iiber- 
trifft darin fast samtliche organischen Faserrnaterialien und 
ist daher als Xahelumspinnung 11. tlgl. ganz besontlers gut 
geeignet . 
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saliiineiili:irljir swisdrni di,r Kriiirtitiitinii ilrr I :1~11ii1~~si~ iiii~l i l l iri i  i , l ,s~iki,l i~,. l , i ,ri  Xipwl- 
sdaftwi", LIerIUL 1 1 1 W  

''1 D. It.1'. M i 5 I i 0 ,  T,:%RO:i, l i174 iS;  Ost. I h t .  l:p;:4Oii; HriL. Pnt. 277l is!~ 

Die in der letzten Zeit auf den1 Markt erscliieneiieii Pasern 
aus Triacetylcellulose nit einem Acetylgehalt vo~i  - 61 
verhalten sich in dieser Beziehung noch giinstiger als die Cibliche 
aus Cellulosediacetat bestehende Acetatseide. Da sie auch euie 
liohere Temperaturbestnndigkeit haben, konnen sie selbst in 
solchen Fallen verwendet werden, bei denen liohere Spannungeii 
und hohere Teinperaturen auftreten und bei derieu iuan sonst 
auf mineralische Isolierstoffe angewiesen ist 2'). Der Isolations- 
witlerstand einer Triacetatunispintiung ist iiorinalerweise etwa 
Z1/,nial so hoch wie cler einer ITmspintiung aus  Naturseide. Bei 
erhiihter 1,uftfeuchtigkeit steigt dieser ITiiterschietl bis nahezn 
auf das %wolffache2"), 

Als wichtiger Fortscliritt auf Clem Gebiet der Acetylcellulose 
ist noch erwahnenswert, dali es gerade in letzter Zeit gelungexi 
ist, die fiir die Herstellung der Acetylcellulose erforderlichen 
Linters durch hochveredelten Zellstoff niit einem Alpha- 
cellulosegehalt von 98% zu ersetzen. Diese Umstellung, die in 
Zusanimenarbeit mit den Zellstoffherstellern durchgefiihrt 
wurde, war dadurch besonders schwierig, daf3 aus den norinaleii 
Analysendaten des Zellstoffes, wie Kupferzahl, Viscositiit, 
a-Cellulose usw., nicht entnomnienwerden kann, ob er fiir die 
Acetylierung geeignet ist. Es mu0 daher zur Priifung jede Partie 
einer Kleinacetylierung uiiterzogen werden. Uiese ITnsicherheit 
stellt die iicetatfaserindustrie \-or eine scliu-ierige Aiifgabe. 

Zusammenfassung. 
Die vorstehenden husfiihrungen geben kein vollstandiges 

Bild von der vielseitigen Verwendungsnioglichkeit der Acetat- 
faser, sie zeigen aber die grol3e Waiidlungsftihigkeit rles him 
vorliegenden Materials, seine besonderen, durch die clieiiiisrhr 
Natur bedingten Eigenscliafteii, die es zii einein sehr wertvolleii 
Textiliiiaterial niachen und dein noch weite Moglichkeiten 
offenstehen. Die Konipliziertheit des nioderne~i Leheiis untl 
seine zahlreichen und verschiedenartigen Bediirfnisse stellen 
auch an unsere Textilmaterialien die niannigfaltigsten Anspriichc, 
nnd es ist unmoglich, von ein und demselben Erzeugnis alles 
zii verlangen. Es hat daher auch in der Textilindustrie eine 
genaue Auswahl der Spiunstoffe nach den1 \'erfferidungszwerk 
stattgefuiiden und mu13 noch weiterhin stattfinden. Die Acetat- 
faser wird in cliesem .Prozel3 der Spezialisierung tler Rohstoffe 
infolge ihrer einzigartigen Eigenschaften auch weiterhin eine 
grolJe Rolle spielen. /.'iiiorq. 1.1. A i i d i ~ ~ l  19.39 I A .  65.1 

Kaiser Wilhelm-Institut fiir physikalische Chemie 
und Elektrochemie, Berlin-Dahlem. 
Colloquium am 19. Marz 1940. 

Dr. habil. R.  Tschesche, K.-W.-Iiistitiit fur Iliochemie, 
Berlin-Dalilein: ( j h r i ,  H 1 / ~ o ~ ~ h ~ x e i i - H o l n t r ) 1 l a ,  wit brsoiirlerer Brriick- 
s i c h i i p i ~ y  des Prolnctitis. (In %iisn~iiiiicnarl~eit init 1)r. X. J i i n l i -  
m a n n ,  Schering A . - G . ,  Berlin.) 

Nach eiuein Uherblick iiber den derzeitigen Stand der Hylin- 
physenhormoii-I"orschung wurde uber die Gewinnung eines Prolactiii- 
praparates aus Schweinehypophysen herichtet, das  sicli in1 Elektro- 
phoreseapparat nach Tiselitu, praktiscli einheitlicli erwies. Von 
Shiptey, Sterii und White1) sowie von t i ,  Lyons und EZml7.~~) ist  
uber ahdiche Ergebnisse mit Praparateu berichtet worden, die 
anscheinend aus Rinder- oder Schafshypophysen staninien. Der 
erhalteue EiweiBstoff ist keiu Glykoproteid, er gibt keine Molisch- 
Reaktiou. Die A n a l y s e  ergab C 52.01, H 6.96, N 16.42, S 1,40. 
White, C'akhpole u. Long3) fanden C 51.11, H 6,76, N 14,38, S 1,77. 
Die U l t r a v i o l e t t - A b s o r p t i o n  ist  'die eines Proteins mit e i ~ e n ~  
gewissen Gehalt an Tyrosin- oder Tryptophan-Einheiten, auf die 
auch der positive Ausfall der Millon-Reaktion hinweist. (a)D = 
-4.5O. Beim Urnfallen nach den Angaben von White, Catchpole urid 
Long wurden gelegentlich sehr kleine kristalline Gebilde erhalteu, 
die iiu Aussehen bei starker VergroBerung an  die Insulinkristnlle 
von Earrington erinnerten. Cyclische Saulen, von denen White und 
hlitarb. berichten, haben wir bisher uiclit Leobacliten konnen. D:is 
isolierte Prolactin zeigt eine hohe Wirksainkeit ini Taaben-Kropf- 
Test  nach Riddle und ist frei von thyreotroper und gouadotropcr 
Wirksamkeit. (Die physiologischen Versuche wurden von n r .  K.Jtr.nk- 
mann durchgefiihrt.) 
I) J. exp. Nedicin. 89. 7% [lUR!I]. *) Hc.ieiicr 80, ( 2 2  [l!I:i!ij. 
$1 White, Cnrchple 1 1 .  Lwq, ehenllil 86, R:l [1!)37]. 

Fortbildungskursus 
in Kiilte- und Lebensmitteltechnik 
vom 16.-19. Januar 1940 in Berlin. 

Dr.-Ing. 11al)il. R .  HeiB: Xarlsrnhe : " V r e  E h w ~ i / i i i x s P  t b d  

Mii~qlic1kke;teti nrnf i l w i i .  Gebietc? dcs Gefrkrei1.v ' i w r b  Lebenartritfeln'). 
()bwolil die lheorieu der C:efrierverintlerungen auch heutr 

iiocli naliezu unverintlert giiltig sintl, so l in t  sich tlocli auf Grunt1 
drr Ergebiiisse iiii Keichsinstitut fur 1,el)eiisiiiittelfrisclihaltung in 
Karlsruhe gczeigt, daD Schnell- und 1,nngsnnigefrieren keine [Tnter- 
schietle in tler Qualitat cler Lebensinittel erzeugen. Enzyinatisch 
bedingte Veranderungen vor, wahrericl und nach der Lagerung sind 
von vie1 einschneidenderer Bedeutnng als die durch Schnellgefrieren 
erzielte Kristallstruktur. Bei C)bst untl (>emuse herrschen inehr die 
Gefrier- und Auftaueinfliisse vor, bei Fetteii und Fleisch inacheu 
sich inehr die Lager\.erintleruiiKeti beinerkhar. Wenn man heutc 
trotzdeni nuch in Deutschlnnd die Schncllgefrirrvcrfahren vorzieht. 
dann nur deswegen, weil dabei Gefrierrauni gespart wird, weil das 
Arbeiten in Gefrierraunien eingeschrankt wird und weil leichter 
koutinuierlich gearbeitet werden kann. UN die Veranderungen 
durch das Gefrieren analytisch zu erfasseu, hat sich bei Obst und 
Geniiise die titriinetrische Bestimmung der Ascorbinsaure bewiihrt, 
wobei der Ahfall in deu Werteii iu vieleu Fdlen der Geschuiacks- 
versclilechteruug vorauseilte. 

Dipl.-Tng. W. Cursiefen, Au ficiistrlle M7esettniintle des Rriclls- 
institutes fiir Lebensiiiittelfrisclili~lt~in~ in Karlsrulrt-: Cem'rhts- 
y imkte  beiin h'iih.l.en tmrl Gejrieran  on Pi.w/apn 2 ) .  

A n  Hand der Teriiperaturnh1i~Lnfiigl;eit von autolytisclier untl 
Inkterieller Zersetzutig ergibt sic11 tlir Notwrndigkeit einer wirk- 
sameti Kiihlung oder 1x4 18iigert.r 1,ngerung ancli Cefrieren von 
I?ischen., Die rasche Senkung der 'Teniperatur nach tlr:tu Sclilachten 

I) Vgl. Uerzii den hulsiibs ~ o i i  Hci/l, alirae Zlsclir. 49, 17 [1!13C]. 
z) S. a. Liicke, ebeada 49, l6!) [lYAil. 
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der Fische ist um so erforderlicher, als sich ergeben hat, daO die Fer- 
mente und Bakterien (kryophil) auch bei Temperaturen unter Oo 
eine ungemein hohe Aktivitat entwickeln. Noch bei --lo wird 
fermentative Fettzersetzung beobachtet. Als wirtschaftlich und 
technisch giinstige Liisung gilt heute die kombinierte Kuhlung mit 
Eis und zusatzlicher maschineller Raumkiihlung. Bei den Gefrier- 
verfahren haben sich keine Unterschiede zwischen den in Luft oder 
nach anderen Verfahren schnell gefrorenen Fischfilets herausgestellt. 
Um Gewichtsverluste bei langer Lagerung zu vermeiden, mull fur 
Filets eine moglichst dampfdichte Verpackung gefordert werden. 
Mit wetterfestem Cellophan konnten die Gewichtsverluste auf 2% 
und weniger herabgedriickt werden, wobei unter diesen Umstanden 
auch der Aromavetlust entsprechend vermindert wird. 

Dr.-Ing. R. HeiQ, Karlsruhe: Gefrieren won Obst und Gemtisen. 
Fur das Gefrieren von Obst und Gemiise hat sich ergeben, daB 

nur frische und vollreife Ware verwendet werden SOU. Die Vor- 
behandlung ist wie bei anderen Konserven, die Blanchierzeiten 
konnen jedoch verkiirzt werden. Das gefrorene Obst und Gemiise 
hilt sich bei - 18O 1 Jahr. Der Transport dieser Waren sollte grund- 
satzlich nur mit Verkehrsmitteln erfolgen, die mit eutektischem Eis 
beschickt sind. Die Vitamin-C-Erhaltung ist recht gut, sie ist in 
den meisten Fallen der Marktware durchaus ebenbiirtig. 

Dr. phil. I(. Paech, Botanisches Institut der Universitat 
Leipzig : Das Befrieren won Frnchiften*). 

Fiir das Gefrieren von Saften eignen sich besonders Tomaten, 
Apfel, Kirschen und Ananas. Das Vorkiihlen der Friichte vor dem 
Gefrieren ist sehr vorteilhaft; ebenso der Luftentzug durch Eva- 
kuieren, da dadurch die Oxydation wahrend der Lagerung vermieden 
wird. Die Kristallbildung ist abhiingig von den Kristallkeimen, 
bei evakuierten Saften ist dies manchmal erschwert. Wahrend der 
Gefrierlagerung soll KristallvergroBerung und Tropfchenvereinigung 
eintreten. Pektinreiche Safte bilden oft eine Gallerte, die sich nach 
dem Auftauen nicht wieder auflijst. Als Lagertemperatur ist - 150 
geeignet, die Hauptsache ist Temperaturkonstanz. 

Dr.-Ing. G. KaeS, Reichsinstitut fiir Lebensmittelfrischhaltung 
Karlsruhe : Kaltetechniache zzcsalzverfahren fiir Fririschhdtung won 
Lebemitteln und ihre praktische Anwendwng') . 

Zusatzverfahren werden gleichzeitig mit der Kaltlagerung an- 
gewendet. Sie erweitern die bei der Kaltlagerung erzielte Ver- 
zogerung der chemischen Vorgange und des Wachstums der Mikro- 
organismen. Bei der Gaskaltlagerung von Obst und Gemuse miissen 
Temperatur und Gaskonzentration so geregelt werden, daD keine 
Schadigung eintritt. Da diese Bedingungen jeder Sorte eigentiimlich 
sind, wiirde jede Sorte einen besonderen Kiihlraum verlangen. Bei 
Fleisch ist noch bei - 25O eine Verdoppelung der Haltbarkeitszeit 
in Kohlendioxydatmosphare moglich. Bei Eiern kann man durch 
Kohlendiogyd die Enzyme des Dotters weitgehend hemmen und in 
einer AtmosphZre von 45% CO, kommt kaum noch Faulnis vor. 
Das Ozonisieren hat man bis jetzt nur bei Fleisch angewendet, bei 
Fett, Eiern und Fischen sollte davon abgesehen werden. Die An- 
wendung von UV-Strahlen als Zusatzverfahren hat sich bis jetzt 
kaum bewahrt, da die Tiefenwirkung auBerordextlich gering ist. 

Azssspracrtbe: D u m r a t h  : Die praktische Anwendung der Gas- 
kaltlagerung erscheint wegen der Sorteneigentiimlichkeit f i i r  Deutsch- 
land sehr gering. Die Erprobung bei der Gefrierlagerung ist jedoch 
sehr wiinschenswert. -P lank ,  Karlsruhe: I n  manche amerikanischen 
Kiihlschranke werden UV-Lampen eingebaut, die der Verbesserung 
der Haltbarkeit dienen sollen. - Rajewsky,  Frankfurt: Die W- 
Versuche sollten mit Strahlen gro8erer Wellenlange durchgefiihrt 
werden. da dadurch eine groBere Eindringtiefe erreicht wird. 

Dr. phil. C. Paech, Botanischea Institut der Universitat 
Leipzig : Biologische Qesichtspunkte bei der Frischhaltung volt Lebens- 
mitteln dureh Kalte. 

Vortr. wies auf die Vitaminversorgung und ihre Bedeutung 
f i i r  die allgemeine Volkserniihmng hin. AUe Verfahren, wie Dosen- 
konservierung oder Dorren, lassen m e r e  Lebensmittel verarmen 
an Vitaminen. Nur die Gefrierkonservierung erlaubt es, der Haus- 
frau vitaminreiche Ware zu geben. Gefrierkonserven konnen in 
ihrem Vitamin-C-Gehalt besser sein als frische. Bei der Gefrier- 
konservierung der kurzlebigen Obst- und Gemusearten muB vor 
allem die Aktivitat der Fermente, mit denen die lebenden Zellen 
chemische Umsetzungen in Gang bringen und beschleunigen, ge- 
hemmt werden. Bei vielen Arten, in erster Linie beim Obst, geniigen 
dazu bereits Temperaturen von -15 bis -200. Die meisten Gemiise- 
arten weisen aber selbst bei so tiefen Temperaturen noch merk- 
liche Umsetzungen auf, die zu unliebsamen Farb-, Geschmacks- 
und Geruchsveranderungen fiihren. Bin kurzfristiges Abbruhen 
vor dem Einfrieren vernichtet die Fermente so weit, daB bei der 
Lagerung unter wirtschaftlich tragbaren Temperaturen keine che- 
mischen Veranderungen mehr stattfinden konnen. 

Dr. Fr. Kiermeier, Reichsinstitut f i i r  Lebensmittelfrisch- 
haltung Karlsruhe : Verbaeserung der Frischhaltung von Fetten durch 
Kaltlagemng. 

Ein Vergleich mit anderen Verfahren wie Raucherung, Aus- 
schmelzen, chemische Konservierung. zeigt den Vorteil der Frisch- 
haltung der Fette durch Kaltlagerung. Dieser besteht darin, da8 
wie bei anderen Lebensmitteln die Tatigkeit der Mikroorganismen 
stark gehemmt und bei Temperaturen unter - 12 bis - 150 VOU- 
standig unterdriickt wird. Gleichzeitig wird das fermentative und 
chemische Geschehen so verlangsamt, da8 Haltbarkeitszeiten von 
1 bis 2 Jahren fur Fette moglich sin& Um die Frischhaltung durch 
Kalte einwandfrei durchzufiihren, miissen auDer chemischen und 
biologischen Gesichtspunkten auch technologische beriicksichtigt 
werden. Die Nichtbeachtung der Umwelteinfliisse, wie Luft (Be- 
liiftung, Ozon), Licht, Feuchtigkeit und Verpackung fiihrt zu vor- 
zeitigen unnotigen Guteverlusten. AnschlieBend wird iiber die Er- 
fahrungen der letzten Jahre bei der Kaltlagerung unserer wich- 
tigsten Speisefette, Butter, Margarine, Butterschmalz, Schweine- 
fett, Rindertalg und Fettgewebe berichtet. 

Dr. G. Krumbholz, Reichsinstitut fur Lebensmittelfrisch- 
haltung Karlsruhe : Reifezwtand und Kaltlagerfahigkeit volt Obst. 

Bei der Reife wahrend oder nach der Kaltlagerung konnten 
oft voneinander losgeloste Reifungsvorgange beobachtet werden. 
Zur Erforschung dieser Erscheinungen waren Zucker-, Saure- und 
Starkebestimmungen wenig erfolgreich. Recht brauchbar war 
dagegen die Festlegung der Verfarbung nach Farbplatten. Einen 
guten Einblick gewahrten Atmungskurven bei Apfeln, wobei sich 
auch hier wieder Sorteneigentiimlichkeiten einstellten. Bei Birnen 
gaben die Atmungskurven wenig Anhalt iiber den Reifungsverlauf. 
Das Verfolgen des Abbaues der Pektine, der weitgehend mit Rei- 
fung und Saftigkeit parallel lauft. scheint hier noch am ehesten vor 
den chemischen Verfahren zum Ziel zu fiihren. Zurzeit verspricht 
die von KmmbhZz und Wolodkewitsch weiterentwickelte Methode 
iiber die Fruchtfleischfestigkeit bei Birnen, sehr gut den Reifungs- 
verlauf widerzuspiegeln. 

Deutsae Keramfsche Gesellschaft e. V. 
SBchsische Bedrksgruppe. MeiBen, 17. Februar 1940. 

Vorsitzender: Dr.-Ing. H. L e h m a n n ,  Dresden. 
Prof. Dr. E. Berdel, Bunzlau: Die Awmerzung won Blei uki! 

Bor8iiwi-e au8 Steingut- und Tdpferghrens) .  
Die Arbeiten der vergangenen Jahre waren im wesentlichen 

darauf gerichtet, Blei o der  Borsaure einzusparen. Die Verwendung 
der Borsaure ist vor allem bedingt gewesen durch die aus gesund- 
heitlichen Erwagungen heraus notwendige Ver&&nmg des Blei- 
gehaltes. Die Einfiihrmg van Bariumverbindungen an Stelle des 
Bleies war wenig erfolgreich, da diese Glasuren sehr leicht zu Aus- 
scheidungen usw. neigene). Wegen der Giftigkeit miissen sie einge- 
frittet werden. Im allg. bleibt man bei der Herstellung bleifreier 
Glasuren auf die Basenkombination Alkali-Kalk angewiesen, wo- 
bei Magnesiumoxyd und Zinkoxyd zur Beeinflussung des Schmelz- 
punktes zweckmal3igerweise mitverwendet werden. 

Die Moglichkeit. k c h  Erhohung des AIkaligehaltes die Glasuren 
beliebig leicht schmelzbar zu machen, kann nicht weitestgehend aus- 
genutzt werden, da durch allzu weite Erhohung des Alkaligehaltes 
folgende Fehlerquellen auftreten konnen: 1. Neigung zu Haar- 
risen, 2. Neignng zu Entglasungen. 3. Zersetzbarkeit der Glasur 
in wlisseriger Suspension. Als Grenzwert f i i r  die Basen-Kombination 
gibt Vortr. an: 0 , 3 4 , 4  Alkali und 0,7-0,6 Erdalkali. Wie schon 
in letzter Zeit mehrfach betont, ist der Verwendung von Keli- 
verbindungen der Vorzug zu geben. 

Zur Vermeidung von Sulfat- un? Silicatentglasungen ist nach 
den Erfahrungen des Vortr. ein gewisser Gehalt an Tonerde in den 
Glasuren notig, u. zw. sollen die Glasuren soviel Tonerde fiihren. 
d d  l/lo der Kieselsauremenge. in Mol gerechnet, erreicht wird. Um 
Entglasungen und Mattierungen zu vermeiden, ist es vorteilhaft. 
mit dem Zusatz von Magnesiumoxyd und Zinkoxyd an den Grenzen 
von 0.05 bis 0.1 Mol zu bleiben. 

Unter SK 1 a lieBen sich keine brauchbaren Glasuren ohne Blei 
und ohne Borsaure herstellen; auch fur den hoheren Glattbrand 
von SK l a - d a  benotigt man zumindest einen Gehalt von 0,l-0.2 
Mol PbO. Vortr. warnte davor, einmal gegliickte Versuche so dar- 
zustellen, als ob deren Einfiihrung unter Betriebsbedingungen 
moglich wire, da bisher im GroDbetrieb fast immer Riickschlage 
eingetreten seien. 

Uber die AbhZingigkeit der Via- 
cositait won der Tempera.tur bei keramischen Qhuren. (Teilergebnisse 
einer Gemeinschaftsarbeit mit Dr. H.  L e h m a n n .  Dresden.) 

Vortr. hat bereits seit 2 Jahrzehnten Absolutmessungen der 
Zahigkeit von Silicatschmelzflin fiir das Gebiet der GlLer und 
seit etwa 10 Jahren fur das Gebiet der Metall- und Rohlenschlacken, 

Prof. Dr. K. Endell, Berlin: 

a) Vgl. a. E ~ e Z h r d t ,  diese Ztschr. 49,588 119361. 
8. Rod,  ehenda 52.17,4W 119391. 

") Vgl, hierzu. Funk, diese Ztschr. 53, 66 11Y401. 
O) W. dleger, Ber. dtsrh. kernin. Ctes. 21, 3 119401. 
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