Versammlungsberichle

wesentlichen Einflu} hat dabei aber noch der Polymerisations-
grad des Celluloseacetatmolekiils. Je grofler dieser ist, um so
starker nimmt die Festigkeit beim Verstrecken zu und um so
hohere Werte werden erreicht. Die dabei erreichbare Maximal-
festigkeit ist schwer zu ermitteln. Als hdchste Festigkeit konnte
etwa 5—35,5 g/den. erhalten werden, doch lassen sich mit licher
molekularem Acetat sicher noch héhere Werte erzielen. Diese
Festigkeiten wurden mit einem Acetat vom Polymerisations-
grad ~260 erhalten, sie liegen also wesentlich iiber der der
Baumwolle (~ 3 g/den.), die einen fast 10mal hélieren Poly-
merisationsgrad besitzt. Man erkennt hieraus die grolle Beden-
tung, die die Anordnung der Molekiile und die Molekiilgrofle
selbst in der Faser fiir ihre mechanischen Eigenschaften haben.
Auf die diesbeziiglichen Arbeiten von Staudinger®®) sei hin-
gewiesen,

Der Zunahme der Festigkeit entspriclit eine Abnahiie der
Dehnung. Die Untersuchung der Kraft-Dehnungs-Kurve zeigt,
daB diese Abnahme hauptsichlich auf Kosten des plastischen
Anteils erfolgt, so dafl textiltechnische Nachteile nicht entstehen
sollten. Ein Mangel der gestreckten Faser ist ihre geringere
Knickbruchfestigkeit, die aber vor allem bei einem hohen
Polymerisationsgrad des Acetats und infolge der groflen Feinheit
der Faser durch die Verfeinerung des Einzeltiters beim Ver-
strecken und infolge der stark erhdhten Festigkeit weniger in
Erscheinung tritt. Uber diese Zusammenhéange wird vielerorts
noch eingehend gearbeitet.

Die Herstellung der Streckseide erfolgt entweder durch
nachtragliche Streckung des zunachst nach dem iiblichien
Trockenspinnverfahren erhaltenen Garnes in bestimmten
Quellungshidern oder direkt durch Nallverspinnen der Cellu-
loseacetatlosung in Spezialbadern unter starker Verstreckung
des sich Dbildenden FFadens in1 Fallbad?®). Die hierbei erhaltenen
Garne stellen ein ganz neuartiges Textilinaterial dar, dessen
Moglichkeiten sich zurzeit noch nicht bis ins einzelne vorhersagen
lassen.

EHine weitere technisch selir wichtige FEigenschaft der
Acetatseide ist ihre liohe elektrische Isolierfahigkeit. Sie iiber-
trifft darin fast samtliche organischen Fasermaterialien und
ist daher als Kabelumspinnung u. dgl. ganz besonders gut

geeignet.

) Arbeiten von f. Stawdinger, die zuswmmenfassende Veriffentlichung ,,Uber die Zu-
sammenhiinge zwischen der Konstitution der Cellulose und ibiven physikulischen Kigeu-
schaften', Berlin 1038.

2y D, R. 1L L47600, B30804, 617478 Ost. Dut. 155806; Brit, Pat, 277080,

Die in der letzten Zeit auf dem Markt erschienenen Jasern
aus Triacetylcellulose mit einem Acetylgebalt von ~ 61°]
verhalten sich in dieser Beziehung noch giinstiger als die tibliche
aus Cellulosediacetat bestehende Acetatseide. Da sie auch eine
hohere Temperaturbestindigkeit haben, kénnen sie selbst in
solchen Fillen verwendet werden, bei denen hohere Spannungen
und hohere Temperaturen auftreten und bei denen man sonst
auf mineralische Isolierstoffe angewiesen ist ??). Der Isolations-
widerstand einer Triacetatumspinnung ist normalerweise etwa
21/,1mal so hoch wie der enier Umspinunng aus Naturseide. Bei
erhohter Luftfeuchtigkeit steigt dieser Unterschied bis nahezu
auf das Zwolffache?s),

Als wichtiger Fortscliritt auf dem Gebiet der Acet)kellulose
ist noch erwihnenswert, dal3 es gerade in letzter Zeit gelungen
ist, die fiir die Herstellung der Acetylcellulose erforderliclien
Linters durch hochveredelten Zellstoff mit einem Alpha-
cellulosegehalt von 989, zu ersetzen. Diese Umstellung, die in
Zusammnienarbeit mit den Zellstoffherstellern durchgefiithrt
wurde, war dadurch besonders schwierig, dafl aus den normalen
Analysendaten des Zellstoffes, wie Kupferzahl, Viscositat,
«-Cellulose usw., nicht entnommien werden kann, ob er fiir die
Acetylierung geeignet ist. Es muf} daher zur Priifung jede Partie
einer Kleinacetylierung unterzogen werden. Diese U'nsicherheit
stellt die Acetatfaserindustrie vor eine schwierige Aufgabe.

Zusammenfassung.

Die vorstehenden Ausfithrungen geben kein vollstiandiges
Bild von der vielseitigen Verwendungsmoéglichkeit der Acetat-
faser, sie zeigen aher die grofle Wandlungsfahigkeit des hier
vorliegenden Materials, seine besonderen, durch die chemische
Natur bedingten Eigenschaften, die es zu einem sehr wertvollen
Textilmaterial machen und dein noch weite Méglichkeiten
offenstehen. Die Kompliziertheit des modernen I.ebens und
seine zahlreichen und verschiedenartigen Bediirfnisse stellen
auch anunsere Textilnaterialien die mannigfaltigsten Anspriichc,
und es ist unméglich, von ein und demselben Erzeugnis alles
zu verlangen. Es hat daher auch in der Textilindustrie eine
genaue Auswahl der Spinnstoffe nach dem Verwendungszweck
stattgefunden und muB noch weiterhin stattfinden. Die Acetat-
faser wird in diesem Prozell der Spezialisierung der Rohstoffe
infolge ihrer einzigartigen Eigenschaften auch weiterhin eine

grofle Rolle spielen. Fingeg. 14, August 1939 [A.57.]

) L. Nowak n, JI. Hofmeier, Chem. Fubrik 10, 13 [1047].
) P Nonak . T Hofmeirr, Kunststoffe 89, 184 [1937].
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Kaiser Wilhelm-Institut fiir physikalische Chemie
und Elektrochemie, Berlin-Dahlem.
Colloquium am 9. Marz 1940.

Dr. habil. R. Tschesche, X.-W.-Institut fiir Biochemie,
Berlin-Duhlem: Uber Hypophysen-Hormone, mit besonderer Beriick-
sichtiguny des Prolactins. {(In Zusammenarbeit mit Dr. K. Junk-
mann, Schering A.-G., Berlin.)

Nach einem Uherblick iiber den derzeitigen Stand der Hypo-
physenhornion-Forschung wurde iiber die Gewinnung eines Prolactin-
priaparates aus Schweinehypopliysen herichtet, das sich im Elcktro-
phoreseapparat nach T4selius praktisch einheitlich erwies, Von
Shipley, Stern und White!) sowie von Li, Lyons und Evans?) ist
iiber dhnliche Ergebnisse mit Priparaten berichtet worden, die
auscheinend aus Rinder- oder Schafshypophysen stammen. Der
erhaltene Eiweiflstoff ist kein Glykoproteid, er gibt keine Molisch-
Reaktion. Die Analyse ergab C 52,01, H 6,96, N 16,42, S 1,40.
White, Caichpole . Long®) fanden C 51,11, H 6,76, N 14,38, S 1,77.
Die Ultraviolett-Absorption ist die eines Proteins mit einemn:
gewissen Gehalt an Tyrosin- oder Tryptophan-Einheiten, auf die
auch der positive Ausfall der Millon-Reaktion hinweist. (x)p =
—4,59. Beim Umféllen nach den Angaben von White, Catchpole und
Long wurden gelegentlich sehr kleine kristalline Gebilde erhalten,
die im Aussehen bei starker VergréBerung an die Insulinkristalle
von Harrington erinnerten. Cyclische Sdulen, von denen White und
Mitarb. berichten, haben wir bisher nicht beobachten kénnen. Das
isolierte Prolactin zeigt eine hohe Wirksamkeit im Tauben-Kropf-
Test nach Riddle und ist frei von thyreotroper und gonadotroper
Wirksamkeit. (Die physiologischen Versuche wurden von Dr, K. Junf-
mann durchgefiihrt.)

1y J. exp. Medicin. 69, 780 [1830].

%) Neience 90, 622
2) White, (atchpole u. Long, ebenila 86, 83 [1937].
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Forthildungskursus
in Kilte- und Lebensmitteltechnik

vom 16.—19. Januar 1940 in Berlin,

Dr.-Ing. habil. R. Hei3: Karlsruhe: Newe Erkenninisse wnd
Maylichkeiten auf dem Gebiete des Gefrierens von Lebensmitteln').

Obwohl die Theorien der Gefrierverinderungen auch heute
noch nahezu unverindert giiltig sind, so hat sich doch auf Grund
der Ergebnisse im Reichsinstitut fiir ILebensmittelfrischhaltung in
Karlsruhe gezeigt, dafl Schnell- und Iangsamgefrieren keine Unter-
schiede in der Qualitit der Lebensmittel erzengen. Enzymnatisch
bedingte Verdnderungen vor, wihrend und nach der Lagerung sind
vou viel einschneidenderer Bedeutung als die durch Schnellgefrieren
erzielte Kristallstruktur. Bei Obst und Gemiise herrschen mehr die
Gefrier- und Auftauveinfliisse vor, bei Fetten und Fleisch machen
sich mehr die Lagerverinderungen bemerkbar. Wenn man heute
trotzdem auch in Deutschiland die Schnellgefrierverfahren vorzieht,
dann nur deswegen, weil dabei Gefrierraum gespart wird, weil das
Arbeiten in Gefrierrdunien eingeschridnkt wird und weil leichter
koutinuierlich gearbeitet werdem kann. Um die Veradnderungen
durch das Gefrieren analytisch zu erfassen, hat sich bei Obst und
Gemiise die titrimnetrische Bestimmung der Ascorbinsiure bewihrt,
wobei der Abfall in den Werten in vielen Fillen der Geschmacks-
verschilechterung vorauseilte.

Dipl.-Tng. W. Cursiefen, Aufienstelle Wesermiinde des Reichs-
institutes fitr Lebensmittelfrischhaltung in Xarlsrulie:  Qesichts-
punkte beim Kiihlen und Gefrieren von Fischen?).

An Hand der Temperaturabhingigkeit von antolytischier und
bakterieller Zersetzung ergibt sich die Notwendigkeit einer wirk-
samen Kiihlung oder Lei lingerer Iagerung auch Gefrieren von
Fischen. Die rasche Benkung der Temperatur nach dem Sclilachten

') Vgl. hierzu den Aufsatz von Heifs, diese Ztschr, 48, 17 [103G].
%) §. a. Licke, ebenda 49, 160 [1930].
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der Fische ist um so erforderlicher, als sich ergeben hat, daB die Fer-
mente und Bakterien (kryophil) auch bei Temperaturen unter 0°
eine ungemein hohe Aktivitit entwickeln. Noch bei — 31° wird
fermentative Fettzersetzung beobachtet. Als wirtschaftlich und
technisch giinstige Losung gilt heute die kombinierte Kiihlung mit
Eis und zusitzlicher 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, muf fiir
Filets eine moglichst dampfdichte Verpackung gefordert werden.
Mit wetterfestem Cellophan konnten die Gewichtsverluste auf 29,
und weniger herabgedriickt werden, wobei unter diesen Umstdnden
auch der Aromaverlust entsprechend vermindert wird.

Dr.-Ing. R. Hei3, Karlsruhe: Qefrieren von Obst und Gemiisen.

Fiir das Gefrieren von Obst und Gemiise hat sich ergeben, da8
nur frische und vollreife Ware verwendet werden soll. Die Vor-
behandlung ist wie bei anderen Konserven, die Blanchierzeiten
konnen jedoch verkiirzt werden. Das gefrorene Obst und Gemiise
hilt sich bei — 18° 1 Jahr. Der Transport dieser Waren sollte grund-
sitzlich nur mit Verkehrsmitteln erfolgen, die mit eutektischem Eis
beschickt sind. Die Vitamin-C-Erhaltung ist recht gut, sie ist in
den meisten Fédllen der Marktware durchaus ebenbiirtig.

Dr. phil. K. Paech, Botanisches Institut der Universitit
Leipzig: Das Gefrieren von Fruchtsdiften?).

Fiir das Gefrieren von Siften 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 widhrend der Lagerung vermieden
wird. Die Kristallbildung ist abhingig von den XKristallkeimen,
bei evakuierten Séften ist dies manchmal erschwert. Wihrend der
Gefrierlagerung soll KristallvergroBerung und Tropfchenvereinigung
eintreten. Pektinreiche Sifte bilden oft eine Gallerte, die sich nach
dem Auftauen nicht wieder auflést. Als Lagertemperatur ist — 15°
geeignet, die Hauptsache ist Temperaturkonstanz.

Dr.-Ing. G. KaeB, Reichsinstitut fiir Lebensmittelfrischhaltung
Karlsruhe: Kadltetechnische Zusatzverfahren fir Frischhaltung von
Lebensmitteln und thre praktische Anwendungt).

Zusatzverfahren werden gleichzeitig mit der Kaltlagerung an-
gewendet. Sie erweitern die bei der Kaltlagerung erzielte Ver-
zdgerung der chemischen Vorginge und des Wachstums der Mikro-
organismen. Bei der Gaskaltlagerung von Obst und Gemiise miissen
Temperatur und Gaskonzentration so geregelt werden, daBl keine
Schidigung eintritt. Da diese Bedingungen jeder Sorte eigentiimlich
sind, wiirde jede Sorte einen besonderen Kiihlraum verlangen. Bei
Fleisch ist noch bei — 25° eine Verdoppelung der Haltbarkeitszeit
in Kohlendioxydatmosphire moglich. Bei Eietn kann man durch
Kohlendioxyd die Enzyme des Dotters weitgehend hemmen und in
einer Atmosphdre von 45% CO, kommt kaum noch Fiulnis 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 bewihrt, da die Tiefenwirkung auflerordentlich gering ist.

Awussprache: Dumrath : Die praktische Anwendung der Gas-
kaltlagerung erscheint wegen der Sorteneigentiimlichkeit fiit Deutsch-
land sehr gering. Die Erprobung bei der Gefrierlagerung ist jedoch
sehr wiinschenswert. — Plank, Karlsruhe: In manche amerikanischen
Kiihlschrinke werden UV-Lampen eingebaut, die der Verbesserung
der Haltbarkeit dienen sollen. — Rajewsky, Frankfurt: Die UV-
Versuche sollten mit Strahlen groferer Wellenlinge durchgefiihrt
werden, da dadurch eine gréBere Eindringtiefe erreicht wird.

Dr. phil. C. Paech, Botanisches Institut der Universitit
Leipzig: Biologische Gesichtspunkte ber der Frischhaltung von Lebens-
mitteln durch Kadlte.

Vortr. wies auf die Vitaminversorgung und ihre Bedeutung
fiir die allgemeine Volkserndhrung hin. Alle Verfahren, wie Dosen-
konservierung oder Dorren, lassen unsere Lebensmittel verarmen
an Vitaminen. Nur die Gefrierkonservierung erlaubt es, der Haus-
fran vitaminreiche Ware zu geben. Gefrierkonserven kénnen in
ihrem Vitamin-C-Gehalt besser sein als frische. Bei der Gefrier-
konservierung der kurzlebigen Obst- und Gemiisearten mufl vor

allem die Aktivitat der Fermente, mit demen 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 —20°. Die meisten Gemiise-
arten weisen aber selbst bei so tiefen Temperaturen noch merk-
liche Umsetzungen auf, die zu unliebsamen Farb-, Geschmacks-
und Geruchsverinderungen fithren. FEin kurzfristiges Abbriihen
vor dem Einfrieren vernichtet die Fermente so weit, daB bei der
Lagerung unter wirtschaftlich tragbaren Temperaturen keine che-
mischen Verinderungen mehr stattfinden kénnen.

Versammlungsberichic

Dr. Fr. Kiermeier,
haltung Karlsruhe:
Kaltlagerung.

Ein Vergleich mit anderen Verfahren wie Riucherung, Aus-
schmelzen, chemische Konservierung, zeigt den Vorteil der Frisch-
haltung der Fette durch Kaltlagerung. Dieser besteht darin, da
wie bei anderen L.ebensmitteln die T#tigkeit der Mikroorganismen
stark gehemmt und bei Temperaturen unter — 12 bis —15° voll-
stindig unterdriickt wird. Gleichzeitig wird das fermentative und
chemische Geschehen so verlangsamt, da Haltbarkeitszeiten von
1 bis 2 Jahren fiir Fette moglich sind. Um die Frischhaltung durch
Kilte einwandfrei durchzufiihren, miissen aufler chemischen wund
biologischen Gesichtsputikten auch technologische beriicksichtigt
werden. Die Nichtbeachtung der Umwelteinfliisse, wie Luft (Be-
liiftung, Ozon), Licht, Feuchtigkeit und Verpackung fiihrt zu vor-
zeitigen unnétigen Giiteverlusten. Anschliefend wird iiber die Er-
fahrungen der letzten Jahre bei der Kaltlagerung unserer wich-
tigsten Speisefette, Butter, Margarine, Butterschmalz, Schweine-
fett, Rindertalg und Fettgewebe berichtet.

Reichsinstitut fiir ILebensmittelfrisch-
Verbesserung der Frischhaltung von Fetten durch

Dr. G. Krumbholz, Reichsinstitut fiir Lebensmittelfrisch-
haltung Karlsruhe: Reifezustand und. Kaltlagerfihigkeit von Obst.

Bei der Reife wdhrend oder nach der XKaltlagerung konnten
oft voneinander losgeldste Reifungsvorgidnge beobachtet werden.
Zur Erforschung dieser Erscheinungen waren Zucker-, Sdure- und
Stirkebestimmungen wenig erfolgreich. Recht brauchbar -war
dagegen die Festlegung der Verfirbung nach Farbplatten. Einen
guten Einblick gewihrten Atmungsknrven 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 liauft, scheint hier noch am ehesten vor
den chemischen Verfahren zum Ziel zu fithren. Zurzeit verspricht
die von Krumbholz und Wolodkewitsch weiterentwickelte Methode
iiber die Pruchtfleischfestigkeit bei Birnen, sehr gut den Reifungs-
verlauf widerzuspiegeln.

Deutsche Keramische Gesellschaft e. V.
Sidchsische Bezirksgruppe. Meif3ien, 17. Februar 1940.

Vorsitzender: Dr.-Ing. H. L,ehmann, Dresden.

Prof. Dr. E. Berdel, Bunzlau: Die Ausmerzung von Blei und
Borsdure aus Steingut- und Tdpferglasuren®).

Die Arbeiten der vergangenen Jahre waren im wesentlichen
darauf gerichtet, Blei oder Borsdure einzusparen. Die Verwendung
der Borsdure ist vor allem bedingt gewesen durch die aus gesund-
heitlichen Erwigungen heraus notwendige Verminterting des Blei-
gehaltes. Die Einfilhrung von Bariumverbindungen an Stelle des
Bleies war wenig erfolgreich, da diese Glasuren sehr leicht zu Ans-
scheidungen usw. neigen’). 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 zweckmifigerweise mitverwendet werden.

Die Moglichkeit, durch Erhohung des Alkaligehaltes die Glasuren
beliebig leicht schmelzbar zu machen, kann nicht weitestgehend aus-
gemutzt werden, da durch allzu weite Erhéhung des Alkaligehaltes
folgende Fehlerquellen auftreten kénnen: 1. Neigung zu Haar-
rissen, 2. Neigung zu Entglasungen, 3. Zersetzbarkeit der Glasur
in wisseriger Suspension. Als Grenzwert fiir die Basen-Kombination
gibt Vortr. an: 0,3—0,4 Alkali und 0,7—0,6 Erdalkali. Wie schon
in letzter Zeit mehrfach betont, ist der Verwendung von Kali-
verbindungen der Vorzug zu geben.

Zur Vermeidung von Sulfat- und Silicatentglasungen ist nach
den Erfahrungen des Vortr. ein gewisser Gehalt an Tonerde in den
Glasuren nétig, u. zw. sollen die Glasuren soviel Tonerde fiihren,
daB /,, der Kieselsiuremenge, 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 1a lielen sich keine brauchbaren Glasuren ohne Blei
und ohne Borsdure herstellen; auch fiir den hoheren Glattbrand
von SK la—6a bendtigt man zumindest einen Gehalt von 0,1—0,2
Mol PbO. Vortr. warnte davor, einmal gegliickte Versuche so dar-
znstellen, als ob deren Einfithrung unter Betriebsbedingungen
moglich wire, da bisher im GroBbetrieb fast immer Riickschlige
eingetreten seien.

Prof. Dr. K. Endell, Berlin: Uber die Abhdngigkeit der Vis-
cositdt von der Temperatur bei keramischen Glasuren. (Teilergebnisse
einer Gemeinschaftsarbeit mit Dr. H. Lehmann, Dresden.)

Vortr. hat bereits seit 2 Jahrzehnten Absolutmessungen der
Zihigkeit von Silicatschmelzfliissen fiir das Gebiet der Gldser und
seit etwa 10 Jahren fiit das Gebiet der Metall- und Kohlenschlacken,

3) Vgl. a. Engelhardt, diese Ztschr. 49, 588 [1936].
4) 8. Kael, ebenda 52, 17, 490 (19391
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5) Vgl. hierzu, Funk, diese Ztschr. 53, 66 (1940].
%) W. Steger, Ber. disch. keram. Ges. 21, 3 [1040]).
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