
Rundschau  - Neue Bucher 

insbes. der Hochofenschlacken, durchgefiihrt'). Die dabei gesammel- 
ten Erfahrungen werden im Zuge der jetzigen Untersuchungen auf 
das Gebiet der Steingutglasuren iibertragen. I n  der keramischen 
Praxis bestimmte man bisher den Fliissigkeitsgrad der Glasuren 
teils mit Hilfe von Segerkegeln und teils mit Hilfe der Auslauf- 
strecke auf geneigten Rinnenviscosimetern. Diese Verfahren er- 
geben keinen Anhalt iiber die FlieBzeit bei bestimmten Temperaturen. 

Die vom Vortr. entwickelten Apparates) wurden jetzt verwandt 
zur Messung der Viscositat unter einwandfreien Bedingungen, d. h. 
in Platin. Eine Anzahl Glasuren verschiedener Zusammensetzung. 
sowie Natron-, Kali- und Bleisilicate wurden im Vergleich zu Borax 
und Borsaure gepruft. Die Messungen haben ergeben, da13 Kali- 
bzw. Natronsilicate selbst bei Temperaturen von 12000 noch er- 
heblich dickfliissiger sind als Borax und Borsaure bei 800°. Ein 
alkalisches Natriumsilicat von der molekularen Zusammensetzung 
Na,O: SiO, = 1 : 2 liegt in der Nahe des Bleisilicates von der mole- 
kularen Zusammensetzung PbO: SiO, = 1 : 2. Die Messungen an 
fertigen Glasuren haben ergeben. daO im Laufe der jetzt im Rahmen 
der Wirtschaftsgruppe Keramische Industrie durchgefiihrten Ver- 
suche zumiudest der Viscositatsverlauf einiger Mischglasuren bereits 
in der Nahe gebrauchlicher schwach borsaurehaltiger Bleiglasuren 
liegt. Vortr. wies darauf hin, daO noch weitere Untersuchungen, die 
vor allen Dingen die Schaffung entsprechender Vergleichswerte mit 
Hilfe von Rinnenviscosimetern zum Ziele haben, im Gange sind und 
daO iiber den gesamten Fragenkomplex demnachst berichtet werden 
soll. Er  gab auderdem einen merblick iiber die Erkenntnisse bei 
der Untersuchung von Glhern und Schlacken, die z. T. richtung- 
weisend sein konnen bei der Bearbeitung der Frage keramischer 
Glasuren und gins zum SchluO seiner Ausfiihrungen auf den Zu- 
sammenhang zwischen der Viscositlt und dem inneren Aufbau von 
Silicatschmelzlosungen ein. 

Aussprache:  Dr. F u n k  wies auf eine Veroffentlichung von 
Heinrich Roch jun. im Sprechsaal hino). I m  Zusammenhang damit 
erfolgte eine rege Aussprache uber die ZweckmaDigkeit der Ver- 
wendung von Bariumverbindungen, zugleich unter Beriicksichtiguug 
der von Siegere) gegebenen Hinweise. Bei den praktischen Versuchen 
haben Glasuren mit eiuem gewissen Gehalt an Bariumverbindungen 
bei der Verwendung von schwefelarmen Brennstoffen brauchbare 
Ergebnisse gezeigt, und es wird also wichtig sein, diese Zusammen- 
hange in jedem Fall besonders zu kliiren. - Dr. L e h m a n n  berichtet 
iiber Erfahrungen in der Industrie und weist darauf hin. da13 nach 
den bisher gemachten Angaben Massen mit einem hohen Kalkgehalt 
MgO-haltige Glasuren meist zu Mattglasuren umschlagen lassen. 
') kgITB. E d e U  u. W m ,  Beiheft zur Ztecbr. des VDOh Nr. 21; Buszug diese Ztsehr. 

8) Ber. d k h .  chem. Ges. 19, 501 [19381. 
*) Sprechsaal Kern-, Olas, Email 78, 54 [1940]. 
48, 76 [19%51. 

RUNDSCHAU 

Coppernicus-Preis der Universitiit Konigsberg 
- Wie auf Seite 92 dieser Zeitschrift berichtet wurde, ist der 

Coppernicus-Preis zum ersten Male Prof. Dr. R i c h a r d  K u h n ,  
Heidelberg, zugefallen. Wir erfahren jetzt Naheres dazu : 

Der Stifter des Preises ist Generalfeldmarschall Minister- 
prkident &Wing, der eigentliche Trager der Gauleiter und Ober- 
prkident von OstpreuOen. Der Preis wird fiir hervorragende Ver- 
dienste auf dem Gebiet der Naturwissenschaften verliehen. Die 
Wahl des Tragers steht der naturwissenschaftlichen Fakultat der 
Universitat Konigsberg zu. 

Alljahrlich findet am Todestage Kants eine Feier statt, die 
seit Februar 1939 zu einer Kant-Coppernicus-Woche erweitert wurde. 
Die Veranstalterin ist die Universitat Konigsberg. Es werden u. a. 
jeweils dgemeinverstandliche wissenschaftliche Vortrage von je 
einem Vertreter der fiinf Fakultaten in der Aula gehalten. ( I )  

Preisaufgabe der Senckenberg-Stiftung 
Als Thema der Preisaufgabe f i i r  1940 wurde gewahlt: ,,Der 

Wirkungsmechanismus der klimatischen Reize auf den menschlichen 
Organismus." An dern Wettbewerb konnen sich alle volksdeutschen 
Naturwissenschaftler und Arzte beteiligen; als letzter Einsendungs- 
termin wurde der 15. Oktober 1941 bestimmt. 

Der Preis von 4000,- RM. wurde anllOlich des 175jahrigen 
Bestehens der Senckenberg-Stiftung ausgesetzt und wird alle 3 Jahre 
fur eine Arbeit verliehen, die sowohl auf dem Gebiet der Natur- 
wissenschaften als auch dem der Medizin neue Erkenntnisse bringt 
und dem gemeinsamen Fortschritt beider Wissenszweige dient. 
Niihere Auskunft erteilen die Dekanate der naturwissenschaftlichen 
und rnedizinischen Fakultat, welche jeweils gemeinsam das Thema 
stellen. (2) 

Verleihung des v.-Eicken-Preises 1939 
Mit dem won-Eicken-Preis, der seit 1935 jedes Jahr fur ein anderes 

Spezialgebiet der Medizin in Hohe yon 2000,- RM. verliehen wird 
und 1939 f i i r  das Gebiet der Anatomie bestimmt war, wurde u. a. 
Dr. med. habil. Emil Tonutti, Breslau, fur seine Arbeit ..Dievitamin- 
C-Darstellung im Gewebe und ihte Bedeutung zur funktionellen 
Analyse von Histosystemen" ausgezeichnet. (3) 

NEUE BUCHER 
Lehrbuch der  Chemischen Technologie u. Metallurgie. 3. neu 

bearb. u. erw. Aufl., herausgeg. v. B. Neumann.  Teil I:  Brenn- 
stoffe, Anorganische Industriezweige. Ted I1 : Metallurgie, Orga- 
nische Industriezweige. J .  Springer, Berlin 1939. Preis br. 
RM. go,--, geb. RM. 96,60. 

B. Neumann hat die neue Auflage seines Lehrbuches unter Mit- 
wirkung von zwijlf ,,hervorragenden" Fachleuten herausgebracht. Man 
mu0 durchaus anerkennen, wie der gewaltige Stoff der chemischen 
Technologie wiederum einmal gebbdigt ist, uud zwar in 52 Ab- 
schnitten, von denen 6 die Brennstoffe und ihre Veredelung und 24 
die eigentliche Industrie der Schwerchemikalien betreffen. In zwei 
weiteren Abschnitten sind das Eisen und die Nichteisenmetalle ab- 
gehandelt, die restlichen 20 behandeln die Gewinnung der organisch- 
chemischen Erzeugnisse nebst Randgebieten, wie Stiirke und Wein. 

Es ist zurzeit schwierig. die chemische Technik so darzustellen, 
wie sie in Wirklichkeit ist, da  ihr Bild in der Originalliteratur, d. h. 
den Patenten und Veroffentlichungen der chemischen Industrie und 
ihrer Hilfsindustrie, dem Apparatebau. infolge von Schutzpatenten. 
Reklameartikeln und W c h e m  sehr verschwommen ist. Es ist den 
Vff. aber in anerkennenswerter Weise gelungen. hier die Spreu 
vom Weizen zu scheiden und - wahrscheinlich auf Grund eigener 
Anschauung - die Industrie so darzustellen, wie sie wirklich ist. 
Dabei spielt es m.A. nach keine Rolle, daB einige Verfahren, die 
nicht mehr ausgefiihrt werden, so dargestellt werden. als ob man 
noch nach h e n  arbeitet, und da13 gewisse modernste Neuerungen, 
wie z. B. der Basenaustauscher auf Kunstharzbasis, noch nicht er- 
w a n t  sind. 

In einzelnen Kapiteln ist mir aufgefallen, d a l  der Stoff so zur 
Darstellung gebracht ist, wie er sich in den derzeitigen industriellen 
Veroffentlichungen vorfindet. Die Vff. haben eine Stellungnahme 
d a m  - abgesehen von der Auswahl - vermieden und zuweilen 
auch notwendige wissenschaftliche Erlauterungen nicht gebracht. 
wiihrend allgemein bekannte Tatsachen breit dargestellt sind. Ein 
Lehrbuch der chemischen Technologie muO schon beim Leser ein 
gewisses Niveau voraussetzen, von dern ausgehend SOU es ein Bild 
vom derzeitigen Stand der Technik vermitteln und die Griinde aus- 
einandersetzen, warum die Entwicklnng gerade diesen Weg ge- 
gangen ist. 2. B. sind Satze wie: ,,Wasser in reinem Zustand ist 
geruch-undgeschmacklos, wird beiOa fest (Eis)und siedet bei 760 mm 
Druck bei looo, wobei es sich in Dampf verwandelt, der so lange als 
gesattigt gilt, als er noch mit der Fliissigkeit in Beriihmng ist". 
Platzverschwendung, wenn z. B. nicht gesagt wird. warum das 
Sulfidinverfahren mit organischen Basen durchgefiihrt wird oder 
warum ein Ersatz des Argon in den Gliihlampen durch Krypton 
die Lichtausbeute steigert. Wie ich an anderer Stelle einmal aus- 
gefiihrt habe, hake ich das Nebeneinander von chemischer  Tech-  
nologie und Verfahrens technik  fur durchaus begriilenswert. 
Die Verfahrenstechnik ist durch ihre Problemstellung gezwungen. 
den Stoff der chemischen Technik durchzuarbeiten und unter ganz 
bestimmten Gesichtspunkten geordnet darzustellen. Die chemische 
Technologie sollte aber ebenso den Stoff verarbeiten und immer her- 
ausstellen, warum man gerade so, wie geschildert wird, vorgeht oder 
warum man an verschiedenen Orten verschiedene Verfahren an- 
wendet. Durch klare Herausstellung dieser Gesichtspunkte konnte 
meiner Ansicht nach sehr vie1 mehr Interesse fiir den Stoff beim 
Leser geweckt werden, wodurch naturlich die Lektiire erheblich 
erleichtert wiirde. Zur Erleichterung des Verstandnisses tragt es 
auch bei, wenn der Stoff s t i l i s t i sch  einwandfrei dargestellt ist, 
wobei Satze wie: ,,Wasserstoff findet Verwendung zur Fiillung von 
Luftschiffen, aber auch in der Weise, daB man die Hitze der Wasser- 
stoff-Flamme, z. B. zum Bleiloten, oder die Hitze der Wasserstoff- 
Sauerstoff-Flamme ausnutzt fur autogenes Schweilen und Schneiden 
von Metallen, zur Herstellung synthetischer Edelsteine, zum Schmel- 
zen von Quarz zu Geraten" unter allen Umstanden vermieden 
werden sollen. SchlieDlich konnte das Sachverzeichnis .  erheblich 
verbessert werden, worin man z. B. die Worte Tetrachlorkohlenstoff 
und Schwefelkohlenstoff vergeblich sucht, obwohl von diesem eine 
Zahlenangabe und von jenem eine Gewinnungsmoglichkeit im Buch 
enthalten ist. Die Herstellung von Schwefelkohlenstoff wird aller- 
dings nicht beschrieben. 

Durch diese Ausfiihrungen m6chte der Referent den Wert des 
Buches in keiner Weise herabsetzen. sondern nur dam beitragen. 
daB das an und fiir sich sehr wertvolle Werk bei einer spateren Auf- 
lage gewinnt. 
Handbuch der experimentellen Pharmakologie. Begr. V. 

A. Heff te r .  Erganzungswerk, herausg. v. W. H e u b n e r  u. 
J .  Schiiller. 8. Bd. Mit 29 Abb. J .  Springer, Berlin 1939. Pr. geh. 
RM. 22,50. 

Dieser Band des hier laufend besprochenen Werkes enthilt 

1. Lokalaniisthetica von W. Laubender (Frankfurt a. M.). 
2. Rontgenkontrastmittel von (f. Hecht (Wuppertal). 
Lokalanasthetica von Lazlbender: Aus dern chem. Teil dieser 

Abhandlung, die eine ausfiihrliche ifbersicht iiber die synthetischen 
Lokalanasthetica etwa der letzten 20 Jahre gibt, ist zu ersehen, 

H. Dohe. [BB. 29.1 

2 Abhandlungen: 

Angrwandle Chemrc 
5.1 J e h r r  1'340 A'r.1.3/74 



Beskht igung des Whcherei- lnstituts 
des  Staatl. Materialpriifungsamtes, Berlin-Dahlern. 
Einleitend gab Prof. K i n d s c h e r  einen kurzen Uberblick iiber 

die Aufgaben und Einrichtungen des MPA und Prof. S o m m e r  
insbes. iiber die seiner Leitung unterstehende Abteilung. Das 
Waschereilaboratorium ist erst vor zwei Jahren emgerichtet worden 
aus Mitteln der Reichsstelle f i i r  Wirtschaftsausbau. Es ist aus- 
gestattet mit mehreren Waschmaschinen, wie sie in der Praxis 
benutzt werden; davon besteht eine in der Stirnwand aus Glas, um 
den WaschprozeD verfolgen zu komen; durch Einsatze lassen sich die 
Dimensionen verandern. Vorhanden sind ferner Haushaltswasch- 
maschinen, eine Zentrifuge z u m  Vortrocknen der Wache, ein 
Trockenschrank. der zur Hslfte mit Gas, zur Halfte mit Dampf 
beheizt wird, eine Wschemangel usw. Mit Hilfe dieser Vorrichtungen 
werden die Priifungen der Waschmittel, der Gewebe und der Wasch- 
verfahren durchgefiihrt. Gewerbliche Wasche wird einer Dreilaugen- 
wasche unterworfen, woran sich 5 Spiilvorgange anschlieacn ; fur 
Hotelwasche ist ein ZweilaugenprozeB anmeichend. Fiir die Serien- 
priifungen, die bis zu 50 Waschen ausgedehnt werden, ist vom 
Institut ein Einheitsgewebe entwickelt worden. - Die anderen 
Raume sind der optischen Untersuchung und mechanischen 
Priifungen gewidmet, wie Priifung auf Durchlassigkeit, ZerreiP- 
festigkeit, Abrieb, Berstdruck, Biegebeanspruchung; in der Ent- 
wicklung ist ein Gerat zur Bestimmung der Knitterfestigkeit. 

Die Aussprache iiber Fragen  der  WBscherefforschung 
leitete Prof. S o m m e r  ein, indem er kurz von den Leistungen des 
Waschereilaboratomirns in den zwei Jahren seines Bestehens be- 
richtetc. 

Dr. 0. Vfertel, Berlin-Dahlem: Uber fettfreie Wasch?&tteZ. 
Vortr. behandelte die Vorkriegswaschmittel, die Einheits- 

seifenpulver f i i r  gewerbliche und Haushaltswasche; die Fettalkohol- 
sulfonate und die seit Kriegsbeginn erschienenen Ersatzmittel. 
die hlufig nur aus Soda, Netz- und Schaummitteln, Desinfektions- 
mitteln, Fiillern und Riechstoff bestehen und die RXF-Produkte 
nicht erreichen. Die an Stelle von Schmierseife angebotenen Wasch- 
pasten enthalten bis 3% Fettsauren, Netz- und Schaummittel. 
Tylose, Leim und 504070 Wasser; sie wirken nicht so stark ver- 
krostend wie die ersteren, sind aber nicht sehr wirtschaftlich im 
Gebrauch. Fliissige Mittel sind jetzt verboten. 

In der weiteren Ausaprache wird meMach hetont, daI3 irre- 
fiihrende Bezeichnungen vermieden werden miissen und der Ver- 
wendungszweck klar zum Ausdruck kommen mu& - Die auffallig 
blanke Oberflache kupferner Waschtrommeln bei Verwendung 
synthetischer Waschmittel verrat, daB diese den Werkstoff an- 
greifen ; Aschebestimmungen bestatigen dies, doch sind die gelosten 
Kupfermengen nur gering. 

Doz. DT. A. Chwala, Wien: Praktiache und thewetiache Be- 
strebungen bei Waschprozesaen'). 

Fur den praktischen Waschvorgang kommen fast ausschliefllich 
Anionseifen in Frage. IQ waariger I&sung disoziieren sie in ein 
gewohnliches Xation und in ein hochmolekulares Kolloidanion, den 
Trager der capillaraktiven Eigenschaften. Die Auionseifen vei danken 
ihre Wslichkeit den ionogen dissoziierenden hydrophilen, meist end- 
stkindigen Gruppen. Die Wasserloslichkeit der hydrophoben Koblen 
stoffketten bei aionogenen Seifen beruht auf der Haufung der 
hydrophilen dtherbriicken sowie OH- .bzw. CONH- und NU- 
Gruppen, die starke Restvalenzkrate entwickeln. Sowohl die 
ionogen dissoziicenden Gruppen der seifenartigen Kollodelektrolyte 
(Anionseifen) als auch die gehauften Aetherbrucken usw. der 
aionogenen Seifen bewirken die Anziehung und Polarisation des 
Wassers. Durch die adsorptive Bildung neuer Zwischenschichten 
von dichtgepackten Fettkettenanionen an den Grenzflachen 
Schmutz/Wasser und FaserlWasser wird die Grenzfliichenspamung 
erniedrigt. Neben den Fettkettenanionen enthalten die wanrigen 
1,osungenvon Waschmitteln bei der fur den WaschprozeD wesentlicben 
Konzentration sphaiische ionische Micellen mit einem Radius von 
20-25 A, die durch van der Waakche Krafte zusammesgehalten 
w-erden; bei eiqer C,,-Kette diirfte sich eine solche Micelle aus 
-70 Fettkettenanionen zusammensetzen. Wiihrend sich die Fett- 
kettenanionen als metastabile aktive Adsorbentien an Grenzflachen 
anreichem, stellen die ionischen Micellen, deren Zahl nur gering ist, 
eiu thermodynamisch metastabiles Reservoir, gewissermaaen einen 
nicht pracipitierten, optisclr und rontgenographisch nicht nach- 
weisbaren, getarnten Bodenkorper dar. Bei den neueren synthe- 
tischen Waschmitteln liegt die Gesamtsubstanz im waschaktix en 
Zustand vor ; die Ausniitzung des hydrophoben Fettrestes ist daher 
giinstiger als bei den gewohnlichen Seifen. Geringer dagegen ist 
ihre Waschreserve (Schmutztragevermogen), was Vortr. zu erklaren 
versucht. Die neueren Probleme werden herausgestellt. 

A d  der gemeinsamen Arbeitstagung am 17. Mai iiberreichte 
der Vorsitzende, Prof. K a u f  mann,  nach der Begriil3ungshprache 

') Vgl. hienu auch Chusb,  Melliand Textilber. 18, 725, 998 [18871. 

die Nornuann-Gedenkmiinze an den Reichsbeauftragten J. Rietdorf 
Dann erlauterte Ministeaidrat Dr. W e g e n e r  vom Reichsministerium 
f i i r  Ernahrung und Landwirtschaf t die Maanahmen, die mit der 
Aufstellung des Fettplanes im Yiirz 1933 begannen und die Sicher- 
stellung der deutschen Fe@versorgung zum Ziel hatten. Es sind 
dies die Steigerung der Erzeugung im Zuge der allgemeinen Er- 
zeugungsschlacht und durch Ftirderuug der Fettwirtschaft, Er- 
w&terung des Olsaatenanbaus, Tierzuchtgesetzgebung, obligatori- 
sche Milchleistungspriifung, milchwirtscbaftliche Marktorhung, 
Ausbau des Molkereiwesens, daneben Xampf gegen den Verderb, 
Verbrauchsregelung und Verbrauchslenkung, planvolle Vorrats- 
wirtschaft, Umstellung des Trinkmilchverbrauchs auf entrahmte 
Frischmilch. Begonnes in einer Zeit des Fettiiberflusses, haben alle 
diese Maanahmen zusammen bewirkt, daB trotz der Anforderungen 
des Vierjahresplans und der Blockade irn Krieg eine Gefahrdung 
der deutschen Fettversorgung nicht eingetreten ist. 

Prof. Dr. H. P. Lcaufmarui, Miinster: Uber die Bedewlung der 
aceessoriachen Nahrstoffe &r Fette fiir die Emiihmny und ihr ,%hicksol 
bei der Raffination. 

Zu den Begleitstoffen der Fette z a e n  in erster Linie die 
Phosphatide, von denen Lecithine und Ke@lhe die wichtigsten 
sind, Sterine, Vitamine, Lipochrome und gohlenwasserstoffe, wie 
z. B. Squalen. Diese sog. accessorischen NlihTstoffe bleiben bei 
den erforderlichen Raffinationsprozessen nicht unverandert. So 
werden bei der Entschleimung einerseits zwar die Phosphatide 
gewonnen, ,andererseits aber manche Sterine mitgerissen ; bei der 
Entsauemng wirken hohe Temperaturen zerstorend. Sehr ver- 
sch,ieden wirkt sich die Bleichung aus. Ernahrungsphysiologisch 
ist jedenfalls ein raffiniertes Fett dem Naturfett unterlegen. Man 
niuB deshalb streng unterscheiden zwischen Nahrungsfetten, die 
nicht raffiniert zu werden brauchen und deshalb auch nicht raffiniert 
werden durfen, und Fetten, die nur durch eine mehr oder weniger 
weitgehende Raffination der Ernahrung nutzbar gemacht werden 
konnen. Auf die Raffination kann ferner nicht verzichtet werden 
bei der Hirtung, bei der Herstellung von Seifen, Anstrichmitteln 
usw. Dabei mu0 die Raffination in einer Weise durchgefiihrt werden, 
daP die Begleitstoffe der Fette nicht verlorengehen. Eine solche 
schonende Raffination ist moglich einmal durch die sog. Molekular- 
destillation oder durch neuzeitliche Adsorptionsverfahren, iiber die 
Vortr. kiirzlich berichtet hat*), bzw. durch eine Kombination beider 
Methodeii. Mit ihrer Hilfe wird man in der Lage sein, wesentliche 
Mengen der Begleitstoffe in Form von Konzentraten zu gewinnen. 

Doz. Dr. H. A. Schweigart, Berlin: Die Bedeulung h r  Vor- 
ratqflege auf dem Qebiet der Pew und fetthaltigen Lebenmnittel. 

Infolge der in den vergangeneq Jahren durchgefiihrten MaO- 
nahmen sind in Deutschland Fettmengen vorhanden, die iiber den 
physiologischen Bedarf hinausgehen. Auf Grund eigener Beobach- 
tungen bei , der Kaltlagenmg von Lebensmitteln nennt Vortr. 
5 Gesichtspunkte, die bei der Einlagerung von Butter zu beachten 
sind, d. s. iZie Qualitat der Ware, der Transport, a d e r e  Umstande, 
wie Licht, Luft, Feuchtigkeit, Verpackung, die Lagerungstemperatur 
und die Auslagerung. Bei einem f,agerungsversuch (7 Monate), 
bei dem zu Beginn keke  einzige Umschlagsreaktion positiv war, 
trat 2 Tage nach der Auslagerung Peroxydigkeit auf und erst 17 Tage 
spater Freialdehydigkeit ; Freialdehydigkeit vor Peroxydigkeit 
wurde niemals beobachtet. Die Flora, die zu Beginn der Lagerung 
aus 400000 Keimen bestand, und zwar zu 98% aus Milchsaure- 
bakterien, der Rest aus Xokken, Hefen usw.. g h g  wihrend der 
Lagerung urn einige Zehnerpotenzen zuriick und stieg erst nach der 
Auslagerung auf den alten Wert an. Dabei hatte sich aber das 
Verhaltnis umgekehrt, die Milchsaurebaktenen, die lediglich das 
Aroma verstiirken und keinerlei Fett- und EiweiPspaltlulg bewirken. 
waren.fast ganz verschwunden. so daB sich die Kokken und Hefen 
entwickeln konnten, die zur Enzymbildung fiihren. Die Epihpdrin- 
aldehydreaktion war bei allen Proben negativ, starkste Reaktion 
erhalt man aber bei Ultraviolettbestrahlung. Gesalzene Butter 
lieferte stets schlechtere Ergebnisse, wahrscheinlich hfolge des 
Keimgehalts des Salzes, so daP die Annahme einer konsderenden  
Wirkung des Salzes nicht gerechtfertigt erscheint. Auf den Ge- 
schmack hat die Lagerung k h e n  .EinfluB, doch neigt gefrorene 

. Butter leichter zum Verderben, sie besitzt eine gronere Umsatz- 
bereitschaft. Auf 1000 erhitzte Butter weist dagegen hohe Bestandig- 
keit auf. Nur miissen unter allen Umstanden Eisen oder Oxyde 
vermieden werden, die schon in Spuren sofort Verderben herbei- 
fiihren. 

Prof. Dr. W. Rudocf, Miincheberg: C)l?,flanzenziiektu,ly i t t b  Itt- 
und Amland. 

90% der Welterzeugung an Fetten und olen entstamien 
pflanzlicheri Rohstoffen, nur 10% sind tieriscben Ursprungs. An- 
gesichts des stetig steigenden Bedarfs gewinut die ziichterische Be- 
arbeitung immer mehr an Bedeutung. Bei den tropischen Pflanzen 

3 Die% Ztachr. 58 98 [l940]. (ttber MolekulardeatiUation und AhrPtlon elscheinen 
demniichst In dl&r Zeitschrifl za-ei nuslUhrliolie BeitrilgP in der Reihe ,,Weuerepri3pa- 
ratire Methodeu 8ler organklteu CLemie".) 

AngeirairJLe Chernie  
,5.T.JnAry.l9JO. Nr.P?}IS 
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steht man noch ganz am Anfang, die volle Tragfihigkeit setzt bei 
01- und Xokospalmen z. B. erst nach 15 Jahren ein, so daD sich der 
Ziichter erst nach sehr langer Beobachtungszeit ein Urteil iiber die 
betr. Pflanze bilden kann. Welchen Wert ziichterische MaDnahmen 
haben, zeigt das Beispiel der Zwergkokospalme. von der je 
Hektar 225 BPunie gepflanzt werden konnen, von der hochwiichsigen 
dagegen nur 125; dam kommen hoherer Brtrag und leichtere Ernte. 
Gute ziichterische Aussichten sind zu erwarten bei der o l p a l m e ,  
von der bisher nur Wildbestande ausgenutzt werden. Die E r d n u l l  
ist ziichterisch noch kaum bearbeitet worden, sie bietet eine giinstige 
Kombination von EiweiB und 01. Sesam,  mit dem hochsten 
Olgehalt iiberhaupt, stellt groGe Anspriiche an den Boden und ist 
klimaempfiiidlich; Zuchtarbeit hat noch gar njcht begonnen, die 
Bewertung erfolgt nach dem weillsamigen Anteil, der das ineiste 01 
liefert. Baumwolle  wird in erster Linie wegen der Samenhaare 
gepflanzt ; eine Auswald der Sorteu hinsichtlich Olertrag wurde 
bisher nicht getrofien; der Olgehalt der Kerne betragt 2 7 4 4 % ,  
der Proteingehalt 3 0 4 3 % .  Ein Beispiel dafiir, daB sich die 01- 
produktion in steigendem MaUe auch in die gemaDigte Zone ver- 
lagert, bildet die Soja .  So hat man in Nordainerika durch erfolg- 
reiche Ziichtuiig den Anbau bis nach Canada. ausdehnen konnen. 
In  Buropa wird zumal in Deutschland die Sojabohne niit Erfolg 
clurcli Ziichtung akklimatisiert; 1938 wurden in der Ostmark bereits 
5000 dz geerntet. Der EiweiBgehalt ist doppelt so hoch wie der 01- 
gehnlt. Beiui R a p s  (40% Olgehalt, 19 dzjha) wHren noch gewisse 
Ningel zu beseitigen; so ist die Resistelrz gegen Schadlinge gering, 
ebertso die Winterfestigkeit. Fortschrittliche Wege beschreitet die 
Ziichtung weiterhin durch die Auffindung von neuen Kulturarten, 
die sich in der gemal3igten Zone zur Olproduktion eignen; als 
Hrispiel seien Saf lor  und Ollupine genannt, deren Ziichtung in 
deli letzten Jahren in Deutschland und Rullland in Angriff ge- 
rioninieii wurcle. Die Sonnenblunie  hat in den Balkanlandern 
goWe Bedeiitung erlangt ; bevorzugt wird die Kandelaberform, 
die YogelfraD vereitelt. Der olgehalt betragt 35-58% ; der Eitrag 
yo11 5 dz 01 je Hektar kann uoch gesteigert werden. Sie ist diirrefest 
und aiispruchslos; iiu Celluloseertrag entspricht sie dein jahrlicheii 
Zuwachs au Kiefernwald. Xhnlich wie bei der Baumwolle liegen 
die Vcrhaltnisse brim Harif, wo allerdings schon in starkeretn Mane 
m f  eine glciclizeitige E'aser- und Olnutzung geachtet wird. Beim 
1,ein hat sich gerade in Deutschland die Notwendigkeit ergeben, 
Poriiieii herauszuziichten. die einen hohen 01- und EiweiDertrag, 
verbunden iiiit gutem Faserertrag von brauchbarer inittlerer Qualitat 
lieferri. Es siiid auch schon Formen geschaffen, die diesem Zucht- 
ziel weitgehend gerecht werden. Uberhaupt ist es bei vielen Pflanzen 
geluugen, die Korrelation zwischen 01- und EiweiOgehalt zu brechen 
und Formen herauszuziichten, die sowohl hohen Olertrag als auch 
liohen Eiweillertrag gewahrleisten. Eeim K iir b i s  erwahnt Vortr. 
eine Form mit schalenlosen Kernen nlit einem Kornerertrag von 
1000 dzjha, der Olgehalt betragt 3 7 4 1 % .  SchlieBlich 1aOt sich 
auch die Qualitat des 61s ziichterisch beeinflussen, da es bei allen 
Arten Rassen gibt, die in der Zusamuiensetzung vom Durchschnitt 
erheblich abweicheu. 

Prof. Dr. K. Taufel, Karlsruhe: Ferlauf und Hemmung der 
Airtoxydatiin der Fette. 

Beini autoxydativ bedingten Verderben der Nahrungsfette 
sind zwei Reaktionsfolgen scharf voneinander zu uiiterscheideu: 
Die Autoxydation uiiter Bildung peroxydischer Verbindungen uqd 
in zweiter Stufe der oxydativ destruktive Abbau der Fettsauren. 
uber den Mechanismus des letzteren lassen sich begriindete Anssagen 
uicht machen; demgcgeniiber ist der erstere Umsatz durchsichtiger 
und seit eiuigen Jahren Gegenstand eiiigehender und aussichtsreicher 
Untersuchongen gewesen. Vortr. entwickelt eine Arbeitshypothese, 
wouach iu pflanzlicheu Ole% das ChlorophyIl, in tierischen das 
Hamin als Prooxydatoren wirken. Bei chlorophyllhaltigeni 01 
z. 13. ist die Autoxydation sehr grol3, entfernt man aber das Chlo- 
rophyll, so ist sie gering. Prooxydatoren sind ferner alle Thio- 
verbindungen, wie Cystein, Glutathion, Thioglykolsaure. Auch 
ai-oiuatische Amine unterliegeu leicht der dehydrierenden Autoxy- 
datiou. Alle Stoffe also, die unter geeigneten Umstanden Wasser- 
stoff abspalten und damit aktiven Wasserstoff liefern, werden zu 
Prooxydntoren. Fur die H e m m u n g  der Autoxydation und damit 
die Hnltbarlriachung der Fette und fetthaltigen Lebensmittel er- . 
geben sich daher folgende Moglichkeiten : 1. Ausschlull von Sauer- 
stoff, 2. AusschluO von Licht, 3. Anwendung tiefer Temperatur, 
4. Zusatz vou Wasserstoff-Acceptoren, 5. Zusatz von Wasserstoff- 
Donatoren, 6. Zusatz von katalatisch wirksamen Stoffen. Bei 
diesen ist zu beachten, daD sie nur wasserloslicli sind. H,-Acceptoren 
sind z. B. Chiiiou oder Methylenblau, H,-Donatoren z. B. Hydro- 
chirioii oder noch besser Chiilhydron. \Vertet man diese Klassifi- 
zierung aus, so erhalt man Hinweise fur das Aufsuchen weiterer bei 
Fetten antioxygen wirksanier Katalysatoren. 

Prof. Dr. W. Mohr, Kiel: Eirlwicklungsarbeit auf dena Qebiet 
der Butterei. 

Wiluend uian in Ubersee ausschliel3lich nach SiiBrahmbutte- 
rutigsvrrfaheu clrbeitet, gibt es bei uns nur Sauerrahmbutterung. 
Drl- \'organg ist tliski,iitiiiuicrlich und tlalier umstandlich. Neuerdings 

ist in Weihenstephan ein kontinuierlich arbeitender Apparat ent- 
wickelt worden, der befriedigende Ergebnisse liefert ; der Restfett- 
gehalt betragt 2 4 % ,  die sich aber auch noch entfernen lassen bis 
auf 0,1-0,15% (Lecithin). Voraussetzung f i i r  die allgemeine Ein- 
fiihrung ist erstens der ifbergang zum SiiBrahmbutterungsverfahren 
und zweitens die Schaffung von Waschern und Knetern, die ebenfalls 
kontinuierlich arbeiten; bei Unterbrechung des Knetens wird namlich 
die Festigkeit und daniit die Bearbeitungszeit erhoht. AnschlieDend 
behandelt Vortr. die Vorratshaltung von Butter und Butterfett. 
Im Hinblick auf die enzymatischen Vorgange sind moglichst tiefe 
Temperaturen erwiinscht. -12O ist ausreichend, giinstiger ist -ZOO. 
Die Geschwindigkeit des Einfrierens hat keinen EinfluO; auch die 
Zeitspanne zwischen Herstellung und Einlagerung ist gleichgultig, 
wenn nur inzwischen kein Verderben der Butter begonnen hat. 
Metalle wirken schon in Spuren schadlich (Cu>l y/g, Fe>5 y/g  
Mn>O,ly/g im Wasser). Auch Kocbsalz ist fur die Haltbarkeit 
nicht giinstig. ifberhaupt werden Konservierungsmittel nicht gern 
gesehen. Sterilisierungsversuche haben bisher nicht befriedigt. 
Herstellung von Butterschmalz ist nach zwei Verfahren moglich, 
und zwar dem Einsiedeverfahren und dem Schmelzverfahren ; bei 
ersterein bleibt das Lecithin erhalten (0.22%). Es laOt sich dab4 
Butterfett gewinnen, das, wie Versuche gezeigt haben, auch nach 
achtmonatiger Lagerung durchaus einwandfrei ist. SchlieOlich ist 
es auch moglich, Sahne einzufrieren und die Butter erst bei Bedarf 
daraus herzustellen. Trotz einwandfreier Beschaffenheit sind aber 
gewisse Verandernngen festzustellen; es findet beim Kiihlen eine 
Entmischung statt, Fett, EiweiB und Asche reichern sich im Innern 
an. Es kommt zu einer Phasenumkehr und Fettverlusten; aunerdern 
ist der Platzbedarf im Kiihlraum groBer. 

Prof. Dr. E. Glimm,  Danzig: Eirie neue ~ ~ ~ i ~ c h ~ e l t h e u l i n i i ~ k u n g s -  
iitethode. 

Von den zahlreicheu Methoden zur Bestimmung des Pettes in 
der Milch hat sich die Uerbersche Methode trotz verschiedener 
Mangel am besten eingefihrt ; der Nachteil besteht in der Verwendung 
der stark atzenden Schwefelsaure und des unangenehmen Amyl- 
alkohols. I n  neueren Verfahren dienen Natriumtriphosphat, -citrat 
und -salicylat zur Losung der EiweiDstoffe. Unter Benutzung der 
t'erberschen Butyrometer wurde in Zusammenarbeit mit Th. Bauer 
ein neues Verfahren entwickelt, bei dem eine alkalisch-alkoholische 
Losung von Seignettesalz mit Butanolzusatz verwandt wird, die 
beim Zentrifugieren oder langeren Stehen bei 70° quantitative 
Werte liefert. Ebenso brauchbar wie Seignettesalz; dessen Ver- 
wendung durch Verordnung eingeschrankt ist, ist Natriumcitrat, 
das ebenfalls Qerber-Werte gibt. Die Methode wird zurzeit zur 
Schnellbestimmung des Fettes in fetthaltigen Lebensmitteln, wie 
Kase, Fleischwaren usw. erweitert und verspricht auch hierfiir 
verwendbar zu sein. Die Ausfiihrung erfolgt unter Verwendung 
der Hutyrometer mit Gerber-Skala nur mit einer 1,osung. 

Dr.-Ing. H. Hougardy, Krefeld: Uber die Bedevlzrng dee eiiure- 
beaGndigen Stahla bei der Verarbeitung von Fetten and oh. 

Vortr. behandelt die verschiedenen Metalle, wie Alumlniuni. 
Kupfer, Eisen, Blei, unter dem Gesichtspunkt ihrer Eigiinng fiir 
Spaltanlagen, fiir die Paraffinoxydation und die Fettsauredestillation, 
Dabei ergibt sich die Uberlegenheit der Chroninickelstiihle niit 
Afolybdanzusatz. 

Aussprache iiber die Begriffsbestimmungen auf dem Gebiete 
des Fettverderbens. 

Leitung: Prof. THufel. 
Da es uicht moglich sein wird, die Kemzeichnung z. B. von 

Butter auf Grund simesphysiologischer Eindriicke auszuschalten, 
sol1 sie, soweit moglich, durch eiue chernische Kennzeichnung erganzt 
werden, und zwar durch Angabe des Stoffes. der die Verdorbenheit 
verursacht. Der Ausdruck Verdorbenheit sol1 an Stelle von ,,Ranzi- 
ditat" fur nicht einwandfreien Znstand benutzt werden, da als 
,,ranzig" nur die Butter bezeichnet wird, bei der erhohte Saurezahl 
und Ketonigkeit festgestellt ist. SchlieDlich ist beabsichtigt, nicht 
nur hinsichtlich der Butter die Begriffsbestimmung festzulegen, 
sondern eine einheitliche Kennzeichnung auf dem gesamten Fett- 
gebiet herbeizufiihren. Dies erscheint wiinschenswert, da z. B. die 
Margarineindustrie anders klassifiziert als die Butterprufer. 

Aussprache iiber Salbengrundlagen. 
Leitung: Prof. SchmalfuD.  

Us findet ein Rleinungsaustausch statt iiber die Rloglichkeiten 
des Ersatzes der einzelnen fiir Salben erforderlichen Bestandteile. 
Dabei stellt sich heraus, daD auch die in Frage komnienden Ersatz- 
stoffe unter den heiitigen Verhaltnissen vielfach nicht zur Verfiigung 
steheii. Es ist daher beabsichtigt, nach Klarung der Frage, in 
welchem Unlfang die betreffenden Stoffe fur kosnietische Zwecke 
bereitgestellt werden konnen, die Untersuchung von Austausch- 
stoffen fcir Fette, Glycerin usw. in Anwendung auf pharmazeutische 
und kosmetische Zubereitungen in Zusammenarbeit von Chtmiker 
und Arzt fortzusetzen. 


