Von diesen sei genannt, eine elektrochemische und eine mikroskopische
Methode. Die mikroskopische Methode hat es erlaubt, auch Anhalts-
punkte fiir die Bildung der Poren zu gewinnen. Wesentlich ist dafiir die
in den Losungsmitteln geldste Luft, Feuchtigkeit im Untergrund sowie
Feuchtigkeit an den Pigmenten, .

Aussprache:

H. Schuhmann, Stuttgart: Isocyanate bilden immer Luftblasen und
zeigen wenig Poren. Polystyrolfilme verlieren beim Erwidrmen die meisten
Poren. Es gibt eine Methode zum Sichtbarmachen von Poren mit Hilfe
von getranktem FlieBpapier (Elektrolyt. Kochsalzlosung mit Phenol-
phthalein). L. Holzapfel, Berlin-Dahlem: Die Bedeutung der Gasblasen-
entwicklung ist in Gezenwart von Pigmenten verstirkt, bes. bei Pigmenten
mit starkem Gasbindungsvermdgen. Man kann dies durch Entgasen vor
dem Verbrauch oder durch starkes Verreiben bzw. Verrithren beim Zu-
sammenmischen verbinden, J. van Laar, Eindhoven/Holland: Besteht ein
Zusammenhang zwischen Harte von Anstrichen und Pilzwachstumsge-
schwindigkeit? Man beachte den EinfluB von ZinkweiB im Vergleich zum
Bleititanat und Rutil-TiO,. Keines von diesen Pigmenten kreidet, aber er-
steres gibt hirtere Filme, Die beiden letzteren férdern den Pilzwuchs, er-
steres verhindert ihn. Oder ist spezifische Giftwirkung des Zinkes der Fall?
Sonst aber ist Zink nicht spezifisch giftig,

G. SACHS, Stuttgart: Die Elekirophorese von Pigmenlen in orga-
nischen Lésungsmitleln (Ausgefithrt im Forschungsinstitut fiir Pigmente

und Lacke e.V., Stuttgart, unter Leitung von Prof. Dr. H. Brinfzinger.

und Dr. R. Haug).

Aus friitheren Arbeiten anderer Autoren, die elektrophoretische Un-
tersuchungen an Pigmenten vornahmen, hat sich ergeben, daB elektrische
Vorginge die Ursache fiir das Ausflocken und das Absetzen sein kdnnen.

Die Beobachtungen iiber die Elektrophorese der Pigmente in Ldsungs-
mitteln haben gezeigt, da8 alle Pigmente in Ldsungsmitteln eine elek-
trische Ladung tragen. Die anorganischen Pigmente sind haufig negativ
geladen. Bei organischen Pigmenten sind die Substituenten offensicht-
lich von EinfluB auf ihren Ladungssinn,

Fiir die elektrischen Ladungen sind bestimmend: 1) Der Einflug8 der
Losungsmittel, 2) der ,,natiirliche’* Ladungssinn der Pigmente, 3) Ionen,
deren Vorhandensein durch die Herstellung der Pigmente bedingt ist,
4) Netzmittel. .

In nicht- oder nur schwach polaren Lésungemitteln sowie in polaren
Losungsmitteln wurden die grundsitzlich verschiedenen zu beobachten-
den Vorginge sorgfiltig studiert. U. a. wurden in nicht- oder nur schwach
polaren Losungsmitteln Hin- und Hertanzen und Briickenbildungen
der Pigmentteilchen beobachtet. Hierliir sind wahrscheinlich folgende
Ursachen maBgebend: 1) eine Wasserhiille um das Pigmentteilchen,
2) occludierte und adsorbierte Luft, 3) Staubteilchen und -faden.
Aussprache:

H. Schuhmann, Stuttgart: Aufladung der Pigmente beim Abreiben.
Die Agglon eration hangt von der Breite des Barrens ab. Entstehung von
Reibungselektrizitdt. J. van Laar, Eindhoven/Holland: Zur Erscheinung
des ,,Tanzens" der Pigmentteilchen. Im nichtleitenden Medium verhalt
das vdllie trockene Pigmentteilchen sich wie ein Isolator. Wenn sich eine
Wasserschicht darum befindet, kann diese als Leiter, wenn in Berithrung
mit einer der Elektroden, von dieser aufgeladen und elektrostatisch abge-
stoften werden. Die Leitung geht in einer kurzen, endlichen Zeit durch
die sehr geringe Leitfahigkeit des Mediums verloren oder wird an die an-
dere Elektrode abgegeben. Das nunmehr ladungslose Teilchen (bzw. ent-
gegengesetzt geladene) wird nun wieder von der ersten Elektrode angezogen,
aufgeladen, abgestoBen usw. Im Isolator mit niedriger Dlelektrlzitatskon-
stante kann die elektrische Doppelschicht sich nicht entwickeln. Wenn
sie da ist, dann in Kondensatorform, Sie kann nicht zu einwandfreien elek-
trophoretischen Erscheinungen filhren. Hat das Medium eine hoéhere di-
elektrische Konstante, so ist die Doppelschicht diffus und ein elektr. Feld
wird das z. B. negativ geladene Teilchen zur Kathode, dle diffuse + Gegen-
ladung zur Anode wandern. Durch die Wasserschicht um das Teilchen im
nichtleitenden Medium und Doppelschicht in dieser Schicht wird das Bild
noch komplizierter,

W. HEIMSOETH, Leverkusen: Weifpigmente in Silicalemails.

Ein reizvolles Spezialproblem der Pigmentierung von Filmen im
Oberflachenschutz ist die WeiBtrilbung von Silicatemails. Da Email-
iiberziige bei Rotglut auf die Unterlage aufgeschmolzen werden, miissen
die Pigmente neben den iiblichen physikalischen Eigenschaften noch
chemische Resistenz gegen Angriffe durch die feuerfliissige Schmelze
besitzen. Neben den itblichen Pigmentierungsarten kann man in Silicat-
emails und -glasuren die Pigmente auch durch Reaktion aus den Kom-
ponenten der Schmelze oder durch Rekristallisation entstehen lassen.
Daraus ergibt sich eine Vielfalt der Methoden fir die Erzeugung und
Dispergierung der Pigmente in der glasigen Grundmasse. Neben der Ver-
mahlung des Glases mit geeigneten Verbindungen von hoherem bzw.
niedrigerem Brechungsindex als dem der Glassubstanz sind zu nennen,
das Einschmelzen reaktionstriger Verbindungen, die Auswahl von Kom-
ponenten, die beim Schmelzen zur Ausscheidung triibender Phasen fith-
ren, und das Einschmelzen von Stoffen, welche die Rekristallisation von
Pigmenten bei der Verarbeitung verursachen. Reaktionstrige, vorgebil-
dete Pigmente sind vor allem die Oxyde von Zinn und Antimon und mit
Einschrinkung von Zirkon, wihrend fiir die kildung von tribenden Kri-
stallen beim Schmelzen oder Rekristallisation der homogenen Schmelze
bei der Verarbeitung Fluoride, Zinksulfid, Bleiarsenjat, Zirkonoxyd und
vor allem Titanverbindungen in Frage kommen. In den letzten 10 Jahren
sind durch Entwicklung der Ausscheidungstriibung mit Zirkon ~ und
dann besonders mit Titan-Verbindungen erhebliche Fortschritte in der
Deckfihigkeit und Endhelligkeit von Weifemails erzielt worden.

E. KORINTH, Frankfurt a. M.-Hochst: Neuere anorganische Pig-
menle.

Die im Anorganischen Laboratorium der Farbwerke Hochst durchge-
fihrten Untersuchungen erstreckten sich auf Buntpigmente und Rost-
schutzpigmente.
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Buntpigmente wurden durch Reaktion von Oxyden farbschwacher
Elemente mit Oxyden farbstarker Elemente im festen Zustand erzeugt.
Interessante bindre Verbindungen dieser Art sind Mischkristalle aus ZnQ
mit MnO oder FeO, die analog zum Rinmanns-Griin aufgebaut sind. Als
Beispiele ternarer Oxydverbinduagen sind die Dreistoffsysteme ZnO, CoO,
8i0,; Zn0, NiO, TiO, und TiO,, Al;04, CoO zu nennen.

‘Das urspriingliche Ziel dieser Untersuchungen war, ein zementech-
tes Blaupigment zu schaffen. Dies gelang durch Gliiher der sogeu.
»,Grimmschen Mischkristalle* aus KMnO,/BaSO, bzw. Ba(MnO,),/BaS0,
in Gegenwart von Eariumnitrat. Das erhaltene ¢ laupigment ist sehr rein-
farbig und stellt einen Mischkristall aus Bariumsulfat mit basischem
Bariummanganat dar. Es ist als lichtechtes und zementechtes ,,Mangan-
blau* im Handel.

Die Arbeiten iber Rostschutz hatten zum Ziele, vom Blei abzukommen
oder Rlei einzusparen und ftihrten zu der Erkenntnis, daB das seit 1874
bekannte zitronengelbe Eleicyanamid ein hervorragendes aktives
und bleisparendes Rostschutzpigment darstellt. Es ist ausgiebig,
getzt nicht ab und ist vorziiglich streichbar. Seine groBe Aktivitat
erlaubt es, das Pigment mit inerten Pigmenten weitgehend zu ver-
schaeiden. Solche Verschnitte sind besonders im Deokanstrich zu emp-
fehlen. Die Rostschutzwirkung des PbCN, beruht auf seiner leichten
Angreifbarkeit durch Atmosphirilien und Abbausiuren. Aus diesem
Grunde ist es andererseita trotz Lichtechtheit und leuchtender Farbe
als Buntpigment nicht zu empfehlen.

Aussprache: .

E. Podschus, Leverkusen: Von den neuen Buntpigmenten hat sich
nur das Manganblau in der Praxis eingefiihrt. Neben guten Echtheitseigen-
schaften hat es den Mangel relativ geringer Farbkraft. Wié steht es mit
der Farbkraft der ibrigen erwiahnten Buntpizmente, vor allem der lebbaft
gelb bis rot gefarbten Zn0O-MnO-Mischkristalle im Vergleich zu Cadmium-
Farben? Vortr.: In der Reinheit der Farbtone stehen die ZnO-MnO-Far-
ben 2wischen Eisenoxyd- und Cadmium-Farben. Die Farbkraft in der

}?ugmischung ist gering, weshalb sich die neuen Pigmente nicht eingefiihrt
aben, .

F. ENDTER, Kalscheuren: Elektronenmikroskopische Untersuchungen
an Pigmenten und Hilfsstoffen fiir die Herstellung von Lacken und Druck-
farben. )

Die Bestimmnung der TeilchengroBe spielt fiir die Beurteilung von
Pigmenten eine aussclilaggebende Rolle. In den meisten Fallen stellt das
Elektronermikroskop das einzige Mittel fiir eine direkte Restimmung dar.
Besonderes Augenmerk ist darauf zu richten, daB die Herstellung der
elektronenmikroskopischen Priparate so getroffen wird, dal die Pripa-
rationsmethode am Objekt keine merklichen Veranderungen verursacht.

Firr die Bestimmung der TeilchengrdBe ist die Definition von ,,Pri-
mirteilchen*, ,,Sekundérteilchen und Agglomeration notwendig.

Das Elektronenmikroskop bietet die Maglichkeit, den Verteilungsgrad
der Pigmente nach dem -Anreiben in den verschiedensten Tragerstoifen
zu bestimmen. Auch fiir diese Untersuchungen ist die Art der Proben-
zubereitung von groBter Bedeutung.

Von einer Rcihe von Pigmenten und Hilisstoffen werden typische
Elektronenbilder gezeigt und am Beispiel des Rufles die Auswertung sol-
cher Aufnahmen gekennzeichnet.

GDCh-Fachgruppe ,,Lebensmittelchemie*
Am 25. September 1951

H. FINCKE, Koiln: Einseitigkeiten mneuerer lebensmillelrechtlicher
Bestrebungen und ihre geistigen Zusammenhange.

Vortr. hat bereits 1949 einer zu weit gehenden Anwendung von
Zwangsmitteln bei der Beeinflussung der Lebensmittelindustrie in lebens-
mittelrechtlicher und die Gite der Erzeugnisse betreffender Hinsicht wi-
dersprochen. Dennoch macht sich bei manchen Dienststellen ein wei-
teres Abgleiten in Richtung engherziger lebensmittelpolizeilicher Tatig-
keit bemerkbar.

Andererseits bieten wirklich oder angeblich notwendige Forderungen
der ,,Gesundheit" Grundlagen fiir behérdliche Eingriffe. Doch bleiben
schwere Gefihrdungen unabgestellt, wihrend sich beziiglich einiger, bei
der Lebensmittelherstellung angewendeter Verfahren eine ungerecht-
fertigte Uberangstlichkeit zeigt. Behérdlichem Machtstreben haben auch
einzelne Lebensmitteliberwachungsstellen sich nicht vollig entziehen
koénnen. ‘

W. ROTHE, Berlin-Charlottenburg: Wiinsche zur deutschen Le-
bensmitlelgeselzgebung,

Wenn man die Entwicklung der Lebensmittelgesetzgebung in Deutsch-
land seit der Schaffung des alten Nahrungsmittelgesetzes von 1879 und
durch die Schaffung des neuen Lebensmittelgesetzes von 1927 mit seinen
Anderungen, Erginzungen, Neufassungen und seinen Nebengesetzen und
Verordnungen iiberblickt, so ist sie vom Standpunkt des Lebensmittel-
chemikers und des Verwaltungsbeamten giinstig zu beurteilen.

Es ist aber notwendig, die jetzt geltende Fassung des Lebensmittel-
gesotzes zu iiberprifen und einige Unstimmigkeiten zu beseitigen. Die
aus kriegswirtschaftlichen Notwendigkeiten erlassenen Ausnahmevor-
schriften sind aufzuheben. Auch die auf Grund des Lebensmittelgesetzes
ergangenen Verordnungen weisen eine Anzahl von Mangeln auf, wie an
einer Reihe von Beispielen gezeigt wird. Notwendig sind weiter Verord-
nungen iiber Konservierungsmittel, Lebensmittelfarben, gesundheits-
schadliche Metalle, Essig, Methylalkohol, Mehlbleichung und Vitamini-
sierung von Lebensmitteln. Die Durchfiihrung der Lebensmittelkontrolle
bedarf einer Neuregelung, wobei auf das Berliner Beispiel hingewiesen
wird.
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Bei der Anwendung der lebensmittelrechtlichen Vorschriften sollte
nicht allzu kleinlich verfahren, sondern gegeniiber Lebensmittelherstel-
lern und -hindlern insbes. auch erzieherisch gewirkt werden.
Aussprache:

M. Ney, Metz: Nach dem franzodsischen Nahrungsmittelgesetz sind
auBer SO, und Kaliumnitrat alle Konservierungsmittel untersagt. B, Ré8-
ler, Kreferd: Man hat den Eindruck, dafi man in USA hinsichtlich des Zu-
satzes von Farbstoff, Konservierungsmitteln — ganz allgemein von Schd-
nungsmitteln — zu groBziigig ist. In dieser Hinsicht scheinen mir die
schweizerischen Vorschriften nachahmenswerter. H. Hennecke, Ingelheim-
Rb.: Minderung der Qualitiat der Lebensmittel durch Schénungsmittel.
Die Industrie erwartet durch Verordnungen hier Einhalt zu gebieten. Der
Fabrikant kann dies im Hinblick auf den ungerechtfertigten Wunsch des
Konsumenten von sich aus nicht tun (Konkurrenzbestrebungen). F.
Schmidt, Speyer: Hinweis auf Dissonanz in der Lebensmittelgesetzgebung
und Auslegung der amtlichen Kontrolle. Fincke: Amtliche Lebensmittel-
chemiker sind nicht berechtigt, engherzig abgefaBte Verordnungen zu ig-
norieren und VerstbB8e als Bagatellsachen anzusehen. Der Lebensmittel-
chemiker kann nur da groBziiglg sein, wo Verordnungen geniigend Spiel-
raum lassen. W. Jachmann, Bonn: Ausfithrungsbestimmungen zum Le-
bensmittelgesetz oder Normativbestimmungen? Fincke: Solange die Ver-
sorgung mit Rohstoffen nicht wie etwa vor 1914 ausgeglichen ist, wird die
febensmittelrechtliche Regelung durch starre Ausfithrungsgesetze ausrei-
chen, um so mehr, als die Anwendung von § 20 (3) z. T. als umstritten gilt.
Durch Normenbestimmungen und Aufstellung von Standards wird insbes,
flir die vielzahl der Lebensmittel, die nicht zu den Grundlebensmitteln zu
z&hlen sind, die Moglichkeit geschaffen filr Beurteilungsgrundlagen dieser
Lebensmittel durch die Untersuchungsimter. Zudem erhilt der Verbrau-
cher einen klareren Uberblick iiber die im Markt befindlichen Warenquali-
taten. K. G. Bergner, Stuttgart: Lebensmittelgesetz hat zwei grundver-
schiedene Ziele: I) gesundheitliche, 2) wirtschaftliche. Hieraus viele Mi8-
verstiandnisse, die nicht durch Eigenentwicklung beider Richtungen (Ge-
sundheitsgesetzgebung/Normativbestimmungen), sondern nur durch Koor-
dinierung, z. B. in einem Bundesgesundheitsrat 2u beheben. H. Fincke,
Koln-Baventhal: in den Ansichten von Prof. Rothe und den meinigen be-
steht kein wesentlicher Widerspruch. Notig ist es, daB die amtliche Lebens-
mittelchemie mit der Industrie Hand in Hand geht, denn die ungleiche
Versorgung mit Rohstoffen schafft der Industrie oft Schwierigkeiten.

K. PFEILSTICKER, Stuttgart: Einige Anwendungen der Spekiral-
analyse tn der Lebensmillelchemie.

Die besonderen Vorzige dieser Methode kommen auch zur Geltung
bei der Analysec von biologischem und klinischem Material und in der
Lebensmittelchemio. Hierzu hat auch das Chemische Untersuchungsamt
Stuttgart einen Beitrag geliefert. Zu nennen sind der Abreifbogen mit
Hochfrequenzziindung, der Niederspannungsfunken, die Anwendung einer
,,Zusatzldsung*’, die nach dem Trocknen die Analysensubstanz fest mit
der Hilfselektrode verbindet, eine allgemeine einfache Methode der An-
reicherung von vielen biologischen Spurenelementen und die Untergrund-
korrektur mit dem Auswertegerit nach Kaiser.

Der Schwerpunkt der Analysen wird sich in Zukunft vermutlich von
der Bestimmung der Metallgifte auf die Friassung der lehenswiohtigen
Spurenelemente verlagern.

R. WERNER, Diisseldorf: Zur Frage der Entkeimung von Lebens-
mitleln durch oligodynamische Silberwirkung.

Die Entkeimung von Trinkwasser, Limonaden, Fruchteaften, Essig,
Bier, Wein u. 4. kann oligodynamisch, d. h. dureh Zusatz kleinster
Mengen ionisierten Silbers bewirkt werden.

Neben dem Katadyn-Kontaktverfahren ist das ebenfalls von Krause
angegebene Elektrokatadynverfahren besonders verbreitet. Wahread
des letzten Krieges wurden komplexe Silbersalze unter der Bezeichnung
,Micropur' erstmalig zur Entkeimung von Wasser angewandt.

Vortr. berichtet liber chemische und bakteriologische Untersuchungen,
die vor dem 2. Weltkriege im Hygienischen Institut der T.H. Dresden
unter Leitung von Prof. Siipfle} ausgefithrt wurden. Destilliertes Wasser,
Leitungswasser mit und ohne Hartebildner bzw. mit und ohne organ.
Substanz, wurde nach dem Katadyn-Kontaktverfahren mit Silber be-
laden, das nach Haber mijkrodokimastisch bestimmt wurde. Parallel
dazu liefen in abgestuften Zeitriumen Entkeimungsversuche, bei denen
als Testkeime Bact. ¢oli bzw. als Sporenbildner Bac. mesentericus ver-
wandt wurden. Eindrucksvolle Ergobnisse lieferte die Untersuchung von
Elektrokatadyn-Eis. Silberverteilung, Salzgehalt und bakterizider Effekt
innerhalb verschiedener Zonen eines katadynisierten Eisblocks lieBen die
Vorziige und Grenzan oligodynamisch wirkender Entkeimungsver{shren
erkennen,

Aussprache:

V. Hamann, Miinchen: Zur Konservierung von Limonade usw. mittels
Katadynverfahren wird die Stellungnahme der girungsiosen Frichtever-
wertung mitgeteilt. Diese verlangt in Anbetracht der Ausfallung von In-
haltsstoffen durch Ag-lonen eine Deklarierung der Konservierung mit
Silberionen. H. Viermann, Miinchen, berichtet von Untersuchungen uber
Mikropur in Speiseeis, die nur unwesentliche Wirkungen auf den Coligehalt
zefgten. Es ist vorgesehen, den Mikropur-Zusatz in Speiseeis oder Halb-
fabrikaten in der neuen Speiseeisverordnung zu untersagen. K. Wéder,
Koln: Oligodynamische Verfahren sind bei Fruchtsiften nicht nur durch
Blockierung dei aktiven Silberionen durch die vorhandenen Kolloide be-
grenzt wirksam, sondern es besteht leicht die Gefahr nachtrdglicner Trii-
bung der Safte durch Ausfillung der Kolloide. E. Burow, Steinhagen:
1933/34 mit dem Elektro-Katadynverfahren ausgefilhrte Versuche, dem
Bunkereis von Fischdampfern bakterizide Elgenschaften zu verleihen,
scheiterten, da eine sichtbare Wirkung erst bel wirtschaftlich untragbaren
Konzentrationen elntrat und die angelandeten Fische durch eigenartige
metallspiegelahnliche Verfarbung unansehnlich wurden.

F. KIERMEYER, Minchen: Lebensmitlel als Ionenaustauscher.

Vergleicht man die Stoffe miteinander, denen ionenaustauschende
Wirkung zuerkannt wurde, so finden sich deren Eigenschaiten aueh bei
den meisten Lebensmitteln kolloidaler Beschatfenheit wieder. Um dies ex-
perimentell zu belegen, wurde bei Mehlteigen und bei caseinhaltigen
Lebensmitteln versucht, eine ionenaustauschende Wirkung nachzuwei-
sen. Der Nachweis ist bei caseinhaltigen Lebensmitteln eindeutig mog-
lich, bei Mehlsuspensionen nur indirekt zu fiihren, da sich polare und
apolare Adsorptionen uiberlagern. Gleichzeitiz werden durch den Ionen-
austausch in Freiheit gesetzte Sduren, z. B, Prapionsiure aus Caleium-
propionat, sekundar erneut gebunden. Erst durch hohe Substratkonzen-
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tration und Verschiebung der AdsorptionsgrdoBen durch orgauische Ex-
traktionsmittel konnte das Infreiheitsetzen der Propionsdure als Cal-
ziumpropionat im Mehlteil bzw. in Brot nachgewiesen werden. Inner-
halb eines schmalen Bereiches von 1 bis 25 mval besteht zwischen aus-
getauschtem und nicht-ausgetauschtem Calziumsalz das Gesetz der
Freundlichschen Adsorptionsisotherme. Dieser Ionenaustausch wird
durch zahlreiche Faktoren beeinflufit, was fiir die Anwendung der Kon-
servierungsmittel-Salze zahlreiche Folgerungen hat.

R. GRAU, Kulmbach: Einige Beobachlungen auf dem Gebiet der
Fleischchemse. '

An Untersuchungen an Dosenschinken konnte in der fettfreien
Muskulatur ein deutlich wahrnehmbarer Einflul} des pyy-Wertes auf die Ab-
hingigkeit des Salzgeschmackes vom Kochsalzgehalt festgestellt werden.
Bei gleichem Kochsalzgehalt steigt mit sinkendem pyy der Salzgeschmack.
Auch andere, weniger bekannte oder unbekannte Faktoren scheinen
cine Rolle zu spielen. — Bei der in vitro Pepsin-Verdauung von
Fleisch-Fett-Mischungen kann auch eine durch Fett gehemmte Ver-
dauung eintreten. Die Hemmung beruht hauptsichlich auf Bildung
einer stabilen Fett-Eiweil-Emulsion, die von den polaren Gruppen des
Fettes und aktiven Gruppen des Proteins gebildet wird. Vorbehand-
lung des Fleisches mit Ather wirkt denaturierend, die Verdsulichkeit
sinkt. AnschlieBende Vermischung ather-behaundelten Fleisches mit Fett
zeigt keine Hemmung der Verdauung mehr. Dies deutet auf Inak-
tivierung oder Extrahierung der fiir die stabile Fett-Eiweif-Emulsion
mitverantwortlichen aktiven Gruppen des FleischeiweiBes. Die fiir den
ersten enzymatischen Abbau notwendigen Eiweilbindungen bleiben bei
der Ather-Behandlung intakt, der weitere Abbau hingegen wird gehemmt.
Bereits miBige Vortrocknung des Fleisches fiihrt zur Verringerung der
Verdaulichkeit. — Natriumglutamat ist befihigt, den Geschmacks-
wert von Gewilrzen zu steigern. Unterschwellige Gewiirzkonzentrationen
werden durch Glutamat in den Geschmacksbereich gehoben, dabei wir-
ken Mengen von nur 0,29/, Glutamat optimal. Die Einwirkung ist je-
doch fiir jedes Gewiirz verschieden. Ein eindeutiger Zusammenhang
zwischen Schwellenwert und Gehalt an #therischera O] besteht nicht.
Der Salzgeschmack wird durch Glutamat, dieses wieder durch Kochsalz
verstirkt. Ein Zusatz von 0,2 % Glutamat vermag !4 der sonst iiblichen
Kochsalzzugabe zu ersetzen.

Aussprache:

. H. Hennecke, Ingelheim: Beim Salzgeschmack muf u. a. auch die Kon-
stitution der betr. Siauren beachtet werden, So ist der Salzgeschmack bei
gleichem Salzgehalt und gleichgehaltenem pH-Wert bet Verwendung von

Essig-, Milch-, Citronen- und Welnsiaure verschieden. Wéhrend die Essig-
sdure am sauersten schmeckt (bei gleichet Konzentration) aber doch den
héchsten p..-Wert dieser verglichenen Siuren aufweist, ist der Salzge-

schmack bei glelchem Salzgehalt im System Essigsiaure-Kochsalz geringer
als bei Anwendung der anderen genannten GenuBsiuren. Es scheint also
die Konstitution der Siauren mindest ebenso einflufireich in dieser Be-
ziehung zu sein, wie der p,,-Wert allein in dieser Hinsicht betrachtet wurde.

Da jedoch im System Fleisch es sich vornehmlich um die durch Glykogen-
Abbau herrithrende Milchsiure handeln mag, sind lediglich in dieser Hin-
sicht dle noch ungeklirten Fragen der sog. ,,Fleischreifung', die auch den
Verlauf des pH-Wertes beeinflussen und noch nicht bekannte Sauerungs-

faktoren einschliefen, in einer umfassenden Betrachtung mit einzube-
ziehen, H. Cauer, Hohenberg: E. Kanz, Miinchen, hat gefunden, daB ge-
ringe Salzkonzentrationen wie sie der Geschmackstufe | des Vortr. entspre-
chen, je nach der Wetterlage verschieden intensiv geschmeckt, in extremen
Fallen sogar als siif§ empfunden werden. H. Gudjons, Raunheim/Main: Ich
bezweifle, daB die physiologische Wahrnehmung eines Geschmacks einfach
der Verschiebung des pH~Wertes folgt. Beispiele: Marmeladeproben kon-

nen trotz stirker sauren p,,-Wertes (elektrometr.) weniger sauer gefunden
werden, als Vergleichsproben mit hoherem pH-Wert. H, Diller, Niirnberg:

Worauf beruht die Wirkung des Glutaminals? Wirken andere Dicarbon-
aminosiure-Verbindungen dhnlich? Vortr.: Bezlehungen zwischen py und

Salzgeschmack sind auch von anderen Autoren mitgeteilt. Sicher ist nicht
das p;, ajein maBgebend, aber es gehort zu den den Salzgeschmack beein-~

flussenden Faktoren. Bereits frither habe ich -bei Rinderpdkelfieisch fest-
gestellt, daf bei gleichem Kochsalzgehalt gekochtes salziger schmeckt als
ungekochtes, — Die Na-Glutamat-Wirkung wird durch Sensibilisierung der
Geschmacksnerven erklart. Ob andere Aminosauren adhnliche Elgenschaf-
ten besitzen, ist mir unbekannt.

G. SCHWARZ, Hohenheim: Erhilzungsnachweise bei den trerschie-
denen Pasteurisierungs-Verfahren der Milch.

Zum chemisehen Nachweis einer ordnungsmi8igen Pasteurisierung
der Milch bedient man sich bestimmter Enzymreaktionen. Ergebnisse,
die hierbei mit verschiedenen Methoden unter Zugrundelegung des Nach-
weiges der Wirksamkeit der Peroxydase oder der Phosphatase erhalten
werden, konnen nur dann miteinander verglichen werden, wenn dieselbe
Milch verwendet wird, die unter bestimmten, reproduzierbaren und der
Molkereipraxis entsprechenden Bedingungen erhitzt wird.

Die 2um Nachweis der Hocherhitzung herangezogenen Reagenzien
besitzen verschiedene Empfindlichkeitsschwellen, worauf niher ein-
gegangen wird. Die Beeinflussung der Peroxydase-Reaktion durch die
Aciditat der Milch bei der Pasteurisierung und die Wiederkehr derselben,
die sich messend verlolgen 14B8t, werden besprochen.

Es wird ferner auf die verschiedenen Phosphatase-Teste zum Nach-
weis der schonenden Erhitzung der Mileh hinsichtlich ihrer Empfindlich-
keit fiir den Erhitzungsnachweis dieser Pasteurisierungsarten eingegangen.
Desgleichen werden die Faktoren erortert, die diesen Reaktionsverlauf
beeinflussen.

Aussprache:

M. Schulz, Kiel: Die an sich stérende Regeneration der Peroxydase-
reaktlon kann abgesehen von dem Stehenlassen der Probe bis zur Spon-
tansauerung durch einen geringen Zusatz von Ascorbinsaure (0,7 mg je
100 cm? Milch) beseitigt werden. Zur Anfrage, ob der Erhitzungsnachweis
auch in Speiseeis durchgefiihrt werden kann, wird mitgeteilt, daB dle Phos-
phataseprobe bel Berlicksichtigung der evtl. vorhandenen Bakterienphos-
phatase auch fir alle Milcherzeugnisse wie Rahm, Speiseeis, Butter, Kase
als Erhitzungsnachweis brauchbar ist.
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W. HEIMANN, Karlsruhe: Ozydalion von Ascorbinsduren.

Das Isovitamin C wird neuerdings als Oxydationsschutzstoff fiir Vit-
amin C angefiilhrt. Nach Entwicklung ciner verbesserten Synthese fiir
Isoascorbinsiure wurde dies gepriift. Beide Ascorbinsiuren verhalten
sich bei der reinen Autoxydation, bei der schwermetall-katalysierten und
der enzymatischen Oxydation gleich,
zeigen sie bei der Oxydation keine Untersehiede. Isovitamin C ist somit
als Oxvdationsschutzstoff fiir Vitamin ¢ wirkungslos.

W. DIEMAIR, Frankfurt/M.:
stimmung auf chemischem Wege.

Bei Vollmilch ist darauf zu achten, dal das Milchfett in einer in-
differenten Gasatmosphire (N,, CO,) aufgearbeitet wird, weil Vitamin D
auflerordentlich empfindlich gegen Luftsauerstoff ist. Ferner ist fiir den
Erfolg entscheidend die gleichmiBige Beschickung des Adsorptionsrohr-
ehens mit frisch geglihtem Aluminiumoxyd®3). Versagen der Methode ist
vorwiegend durch eine ungenaue Sehichttrennung bedingt.

Bei homogenisierter Mileh ist die Abtrennung des Fettes durch
Zentrifugieren nicht maglieh. Es bewihrt sich eine Verreibung der Milch
mit Sand und Gips zu einer pulvrigen Masse, die im Soxhlet-Apparat
mit Petrolither extrahiert werden kann. An Stelle von Petrolither be-
wihrt sich besser Methanol, Hier sind 32 Einzelextraktiomen erforder-
lich. Schonende Verseifung des Fettes mit.alkoholischer Kalilauge ist
gleichfalls maoglich, wobei mindestens zweimal verseift werden muf.
SchlieBlieh ist die Fillung des Fettes und der Eiweilstoffe mit Kssigsiure
und Bleiacetat und das Trocknen des Niederschlages mit Gips und Sand
moglich und die anschliefende Extraktion mit Petrolither oder Methanol.

Trockenbuttermileh ist sehr schwer aufzuarbeiten und die Chro-
matographie wird durch die schwierige Abtrennung lastiger Begleitstoffe
stark gestort, so dal} sehlecht reproduzierbare Vitamin D-Werte erhalten
werden. In Vitamin A-haltigen Vitamin D-Konzentraten kann das
Vitamin selbst bei Anwesenheit von 93000 1.15. Vitamin A neben 56000
LE. Vitamin D in 1 g gut bestimmt werden, wenn die Bedingungen der
Adsorption und Elution genau eingehalten werden. In linger gelagerten
Kindernahrmitteln bereitet die Bestimmung Schwierigkeiten, wenn
diese aus einem Weizenmehl bestehen, dessen Fett einen sehr intensiv
gelb gefirbten, unverseitbaren Rickstand liefert. Es gelingt hier die Ab-
trennung von Vitamin nieht immer vollstindig. Die Schwierigkeiten
liegen bei der Entwicklung des Chromatogramms.

Die chemische Vitamin D-Bestimmung bietet eine gute Handhabe
bei der Untersuchung von biologisehem Material nur dann, wenn unter
strenger Einhaltung der Versuehsbedingungen gearbeitet wird.

DBemerkungen zur Vifamin D-Be-

W.SPECHT, Weilenthurm bei Koblenz: Zur Extrakiion von Hopfen-
bitterstoffen durch Ultraschall.

Art und Menge der Lisung von Hopfenbitterstoffen sind von der
Aciditdt der Fliissigkeit, aber auch vom Vorhandensein von Alkali- und
Erdalkalisalzen abhingig. %u den Ultraschallextraktionen wurden Brau-
wasser (2—-3° D.H.), Wiirzen und Nachgiisse verwandt (pyg : 5-6)}. llin-
sichtlich der Bitterstoif- und Gerbstoffausbeute ist es nicht gleichgiiltig,
in welcher Fliissigkeitsart die Ultraschallextraktion des Hopfens vorge-
nommen wird. Die Abgabe von Bitterstoffen und Gerbstoff aus Hopfen
durch Ultraschall ist zudem von der Konzentration der Ansitze, der
Temperatur, der Leistung des TUltraschallgebers und der Beschallungs-
dauer abhingig. Bei konstantem Konzentrationsverhaltnis steigt die
Bitterstoffausbeute in den Extraktionslosungen mit zunehmender Be-
schallungsdauer an und nihert sich einem Schwellenwert, der einer Sit-
tigungsgrenze fiir Hopfenbitterstoffe entspricht (im Hoplentreber ent-
sprechender Bitterstoffabfall), wahrend der an sich geringe Gerbstoff-
gehalt der Losung laufend abnimmt. In Kontrollversuchen (unter glei-
chen Extraktionsbedingungen ohne Ultraschall) liegen demgegeniiber
die Bitterstoffgehalte unterhalb der TUltrasehallextraktionswerte, wihrend
die Gerbstoffe nahezu quantitativ {85-959%) herausgelost werden. Bei
konstanter Beschallungsdauer fallen mit steigender Konzentration der
Ansitze die Bitterstoff- und Gerbstoffgehalte der Extraktionslésungen
ab, wobei der Gerlstoftabfall im Gegensatz zum Absinken des Bitterstoff-
gehalts steil erfolgt. Ahnlich dem Gerbstoff verhalten sich die N-haltigen
Verbindungen des Hopfens. Die wilrige Phase nahm max. 53,8% der
im Hopfen vorhandenen Bitterstoffe auf. Mit zunehmender Viscositit
der Fliissigkeiten stieg der Ritterstoffwert in den Extraktionsansétzen
auf max. 87,99 der vorgelegten Bitterstoffe. (Kontrolle der Restharze
in den Hopfentrebern). Durch Einwirkung von: Ultrasehallwellen ge-
lingt sonach eine selektive Abtrennung der Bitterstoffe vom Gerbstoff,
wobei beachtenswerterweise im Vergleiech zu bekannten Extraktionsver-
fabren eine um etwa 40% hohere Fntbitterung des Hopfens stattfindet.
Giinstige Redoxpotentialverhiltnisse wahrend der Ultrasehallextraktion
verhindern unerwiinschte Verharzungen der autoxydablen Bittersiuren
(Hartharzbildung). In gro8iechnischen Brauereiversuchen lie sich be-
statigen, daB8 durch Ultraschallextraktion eine Mehrausnutzung der
Hoplenbitterstoffe bis zu 40% gegeniiber dem Hopfenkoehverfahren bei
gleichbleibender Bierqualitit und -stahilitit zu erzielen ist.

GDCh-Fachgruppe ,,Gewerblicher Rechtsschutz
Am 25. September 1951

H. DERSIN, Miinchen:
Patentamts.

Es wird iiber die Entscheidungen der Beschwerdesenate des Deut-
schen Patentamtes berichtet, die zu der Frage der Prifung von Patent-
anmeldungen unter dem 1. Uberleitungsgesetz, insbesondere der Priifung

Ein Jahr Rechisprechung des Deutschen

’§Vgl. W_ Diemair und G. Manderscheid, Z. anal. Chemie 129, 154, 253
[1949].
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auf Krfindungshohe, Einbeitlichkeit und des Einspruehsverfahrens er-
gangen sind. Ferner werden Entscheidungen besprochen, die zu Gesetz
Nr. 8 der Hohen Interalliierten Kommission, zu der Frage der Erfinder-
nennung, zur Wiedereinsetzung in dep vorigen Stand und zu Fragen der
Patentfihigkeit tiberhaupt erfolgt sind, wie zur Behandlung des lebenden
menschlichen Karpers, ‘Aussecheidung von Erfindungsteilen nach der Be-
kanntmachung der Anmeldung, zu dem Problem ,,Anweisung an den
menschlichen Geist oder technisehe Lehre* und Verfahren und Verwen-
dung in einer Anmeldung.

A.von KREISLER, Koln: Fur und wider den Schutz von chemischen
Stoffen, Arznei-, Nahrungs- und Genufmitteln.

H. VOGT, Darmstadt: Stoffschulz fiir chemisch hergestellte Substanzen.

Die Qewidbrung von Patenten fir einen vorteilhaft anwendbaren
neuen chemischen Stoff entspricht der Forderung, dem Erfinder den ihm
zukommenden Lohn zu verschaffen. Die bisherige Praxis, nur Patente
auf Ilerstellungsverfahren zu erteilen, ist eine Verlegenheitslssung. Die
Griinde, die man hatte, im Patentgesetz eine Ausnahmebestimmung auf-
zunehmen, wonach chemisch hergestellte Stoife nicht als solche patentiert
werden kénnen, erscheinen heute unlogiseh und veraltet. Man sollte dem
Beispiel Amerikas und Englands auch in Deutschland folgen und Stoff-
schutz gewiahren.

Als prekirster Fall fir den Stofischutz wird die ¥Frage der Patentie-
rung von Arzneimitteln besprochen. Die deutsche Industrie vermochte es,
ihre Herstellungspatente fiir Heilmittel so wirksam zu gestalten, daf
in der Uberzahl der Fille wihrend der Patentlaufdauer ein Krsatz-
praparat nicht in den Handel kam. Nachteilige Folgen dieser Ausnutzung
der Arzneimittelmonopole sind micht aufgetreten. Im Gegenteil: indu-
strielle und offentliche Stellen traten hiufig fiir Beschrinkung der Zahl
der Arzneimittel, speziell fiir die Monopolisierung eines neu eingeflibrten
Mittels fiir den ersten Hersteller ein. Beispiel Freia-Vertrag groler deut-
scher pharmazeutiseher Fabriken; Politik des dinischen Gesundheits-
ministeriums bet Zulassung neuer Arzneimittel.

W. BEIL, Frankfurt/M.-IIochst:
dungen.

Dem Wunseh, im Deutschen Patentgesetz fiir ehemische Erfindungen
den Stoffschutz zuzulassen, steht nioht nur das Bedenken entgegen, daB
aufler Deutschland aueh eine ganze Anzahl anderer Linder, insbesondere
fiir Arzneimittel, bisher nur den Verfahrensschutz kemnt (vgl. Chemie-
Ing.-Technik 23, 27 {1951]) Die KEinfthrung des Stoffschutzes wiirde
auch im deutsehen Patentsystem eine Reihe einschoeidender Veranderun-
gen bedingen.

s ist z. B. Iraglich, ob der bisher den Verfahrensschutz erginzende
Schutz des unmittelbaren Verfahrenserzeugnisses (§ 6 Satz 2 PG) beibe-
halten werden kann. Fir neue Herstellungsverfahren miilte eine er-
leichterte Zwangslizenz unter dem Stoffanspruch zugelassen werden. Die
Xquivalenzlehre, d. h. dic Ausdehnung des Patentschutzes auf die Homo-
logen des geschiitzten Stoffes, wird auf Stoffanspriiche nicht anwendbar
sein.

" Selbst wenn man derartige Anderungen einfiihrt, bleibt es fraglich,
ob die Zulassung des Stoffschutzes eine fiihlbare Erleichterung der Pa-
tententnahme und Verbesserung des Patentschutzes bedeuten kann. Fir
den neuen Stoff mull ebenso wie beim Verfahrenspatent ein technischer
Bffekt nachgewiesen werden. Dem Inhaber eines Stoffanspruchs kann
durch ein jiingeres Patent die Verwendung des Stoffes fiir neue Verwen-
dungsgebiete gesperrt werden, genau wie beim Verfahrenspatent.

Besonderer Vorsicht bedarf eine Befiirwortung des Stoffschutzes fiir
Arzneimittel. Die Avuffindung der pharmazeutischen Verwendbarkeit
eines geschiitzten Stoffes mul im Interesse der offentlichen Gesundheits-
pflege stets zu einer Zwangslizenz am Stoffpatent fithren konnen. Phar-
mazeutische Misehungen mit ausschlieBlich therapeutischemn Effekt soll-
ten unter allen Umstinden vown Stoffschutz ausgeschlossen bleiben.

In vielen Fillen ist ein Stoffschutz deshalb uninteressant, weil es
praktisch unmoglich ist, mehr als ein bestimmtes Herstellungsveriahren
zu finden (Azofarbstoffe, Kondensations- und Polymerisationskunst-
stoffe). AuBerdem gibt es viele, auch technisch wichtige und patentierte
Verfahren, bei denen Stoffanspriiche mangels Neubeit des Stoffes gar
nicht aufgestellt werden konnen, so dal alle Zweifelsfragen aus dem Ge-
biet des Verfahrensschutzes (Analogieverfahren, Herstellungs- und Ver-
wendungsanspriche) dureh eine Zulassung des Stotfschutzes keineswegs
erledigt sind.

Stoffschulz fur chewmische Erfin-

GDCh-Fachgruppe ,,Kunststoffe und Kautschuk*¢
Am 25. September 1951 ’

II. STAUDINGER, Freiburg:
molekularer Stoffe.

Fs wird auf die Besonderheiten und Schwierigkeiten einer genauen
Konstitutionsaufklirung der makromolekularen Stoffe hingewiesen.
Aussprache: :

W. Gruber, Burghausen: Wie kann im Polyvinylalkohol festgestellt
werden, ob die OH-Gruppen in 1,2- oder 1,3-Stellung stehen? Vortr.: Durch
Oxydation. Bei der Oxydation von 1,2 Polymeren entsteht Bernsteinsaure.
W. Gruber: Besteht die Mboglichkeit, die Stellung der OH-Gruppen bei der
Polymerisation zu beeinflussen? Vortr.: Dieses Problem ist noch nicht
gelost. R. Gidth, Ludwigshafen: Ist das Festhalten von Losungsmitteln in
Hochmolekularen rein mechanisch aufzufassen? Vortr.: Bei der Inclusion
von Cyclohexan und Tetrachlorkohlenstoff in Cellulose werden die Mo-
lekeln dieser Losungsmittel nicht durch Nebenvalenzen gebunden, sondern
rein mechanisch eingeklemmt, denn diese Losungsmittelmolekeln haben
zu den Glucose-Resten keine Affinitit. Wasser, Methylalkohol, Glykol
4Bt sich nicht includieren, da die Molekeln dieser Stoffe infolge ihrer Neben-
valenzen zwischen den Cellulose-Ketten wandern und so sc¢hlieBlich heraus-
treten kénnen. Die Inclusionserscheinungen sind also ganz andersartig

Die Konstitulionsaufklirung makro-
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