
Von diesen sei genannt, eine elektrochemisehe und eine mikroskopische 
Methode. Die mikroskopische Methode ha t  es erlaubt, such  Anhalts- 
punkte fur  die Bildung der Poren zu gewinnen. Wesentlich ist dafiir die 
in den Ldsungsmitteln geldste Luft, Feuchtigkeit im Untergrund sowie 
Feuchtigkeit a n  den Pigmenten. 
A u s s p r a c h e :  

H .  Schuhmann, Stuttgart: Isocyanate bllden immer Luftblasen und 
zeigen wenig Poren. Polystyrolfilme verlieren beim Erwarmen die meisten 
Poren. Es gibt eine Methode zum Sichtbarmachen von Poren mit Hilfe 
von pe,tranktem FlieOpapier (Elektrolyt. Yochsalzlosung mit Phenol- 
phthalein). L. Holrapfel, Berlin-Dahlem : Die Bedeutung der Gasblasen- 
entwicklung ist in Gezenwart von Pigmenten verstarkt, bes. bei Pigmenten 
mit starkem Gasbindungsvermogen. Man kann dies durch Entgasen vor 
dem Verbrauch oder durch starkes Verreiben bzw. Verriihren beim Zu- 
sammenmischen verbinden. J. van Laar, Eindhoven/Holland : Besteht ein 
Zusamrrenhang zwischen Harte von Anstrlchen und Pilzwachstumsge- 
schwindigkeit? Man beachte den EinfluB von ZinkwelD im Vergleich zum 
Bleititanat und Rukil-TiO,. Keines von diesen Pigmenten kreidet, aber er- 
steres gibt hartere Filrne. Die beiden letzteren fordern den Pilzwuchs er- 
steres verhindert ihn. Oder ist spezifische Gfftwirkung deS Zinkes der  +all? 
Sonst aber ist Zink nicht SpeZifiSch giftfg. 

G. S A C H S ,  Stut tgar t :  Die Elektrophorese uon Pigmenlsn i n  orga- 
nischen Ldsungsmitfeln (Ausgefiihrt im Forschungsinstitut fur Pigmente 
und Lacke e.V., Stuttgart, unter Leitung von Prof. Dr. H. Brinlzinger. 
und Dr. R .  Haug). 

Aus friiheren Arbeiten anderer Autoren, die elektrophoretische Un- 
terauchungen an Pigmenten vornahmen, ha t  sich ergeben, daD elektrische 
Vorgsnge die Ursache far das Ausflocken und das Abaetzen sein kbnnen. 

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

Fur  die elektrisehen Ladungen sind bestimmend: 1) Der Einflu5 der 
Losungsmittel, 2) der ,,natiirliche" Ladungssinn der Pigmente, 3) Ionen, 
deren Borhandensein durch die Herstellung der Pigmente bedingt ist, 
4) Netzmittel. 

In nicht- oder nur schwach polaren L6eungsmittdn sowie in polaren 
Ldsungsmitteln wurden die grundsatzlioh verschiedenen zu beobachten- 
den Vorgangc sorgfaltig studiert. U. a. wurden in nicht- oder nur  schwach 
polaren Losungsmitteln Hin- und Hertanzen und B r i i c k e n b i l d u n g e n  
der Pigmentteilchen beobachtet. Hierfiir sind wahrscheinlich folgende 
Ursachen ma0gebend: 1) eine Wasserhiille um das Pigmentteilchen, 
2) occludierte und adsorbierte Luft, 3) Staubteilchen und -faden. 
A u s s p r a c h e :  

H. Schuhmann, Stuttgart: Aufladung der Pigmente beim Abreiben. 
Die Agglon eration hangt von der Breite des Barrens ab. EntstehunR von 
Reibun~selektrizltat. J .  van Laar, Eindhoven/Holland : Zur Erscheinung 
des Tanzens" der Pigmentteilchen. Im nichtleitenden Medium verhiilt 
das h i <  trockene Pigmentteilchen sich wie ein Isolator. Wenn sich eine 
Wasserschicht dariim befindet, kann diese d s  Lelter, wenn In Berikhrung 
mit einer der Elektroden, von dieser aufgeladen und elektrostattsch abge- 
stonen werden. Die Leitung gcht in einer kurzen, endlichen Zeit durch 
die sehr geringe Leitfahigkeit des Medlums verloren oder wird an die an- 
dere Elektrode abgegeben. Das nunmehr IadungSloSe Teilchen (bzw. ent- 
gegengesetrt geladene) wird nun wieder von der ersten Elektrode angezogen, 
aufgeladen. abgestoRen USW. Im Isolator mit nledrlger DlelektrlzltBtskon- 
stante kann die elektrische Doppeischlcht sich nlcht entwickeln. Wenn 
sie da ist, dann in yondensatorform. Sie kann nicht zu einwandfreien elek- 
trophoretischen Erscheinungen fiihren. Hat  das Medium eine hohere dl- 
elektrische Konstante so ist die Doppelschlcht diffus und ein elektr. Feld 
wird das  z. B. negati; geladene Teilchen zur Yathode, die diffuse + Gegen- 
ladung zur Anode wandern. Durch die Wasserschicht urn das Teilchen irn 
nichtleitenden Medium und Doppeischicht in dieser Schicht wird das Bild 
noch komplizierter. 

W. HEIMSOETH, Leverkusen: Weippigmente i n  Silicatemails. 
Ein reizvolles Spezialproblem der Pigmentierung von Filmen im 

Oberflachenschutz ist die Weiotriibung von Silicatemails. Da Email- 
iiberziige bei Rotglut auf die Unterlage aufgeschmolzen werden, miiseen 
die Pigmente neben den iiblichen physikalischen Eigenschaften noch 
chemische Resistenz gegen Angriffe durch die feuerfliiasige Schmelze 
besitzen. Neben den iiblichen Pigmentierungaarten kann man in  Silicat- 
emails und -glasuren die Pigmente auch durch Reaktion aus den Kcm- 
ponenten der Schmelze oder durch Rekristallisation entstehen lassen. 
Daraus ergibt eich eine Vielfalt der  Methoden fur  die Erzeugung und 
Dispergierung der Pigmente in der glasigen Grundmasse. Neben der Ver- 
mahlung des Glases rnit geeigneten Verbindungen von hoherem bzw. 
niedrigerem Brechungsindex ala dem der Glassubstanz sind zu nennen, 
das Einschmelzen reaktionstrager Verbindungen, die Auswahl von Kom- 
ponenten, die beim Schmelzen zur Ausscheidung triibender Phasen fiih- 
ren, und daa Einachmelzen von St,offen, welche die Rekriatallisation von 
Pigmenten bei der Verarbeitung verursachen. Reaktionstrilge. vorgebil- 
dete Pigmente sind vor allem die Oxyde von Zinn und Antimon und mit  
Einschrankung r o n  Zirkon, wahrend fur  die t i ldung von triibenden Kri- 
stallen beim Schmelzen oder Rekristallisation der homogenen Schmelze 
bei der Verarbeitung Fluoride, Zinksulfid, Bleiarseniat, Zirkonoxyd und 
vor allem Titanverbindungen in Frage kommen. In den letzten 10 Jahren 
Bind durch Entwicklung der Ausscheidungstriibung mit Zirkon - und 
dann besondere rnit Titan-Verbindungen erhebliche Fortachritte in der 
Deckfahigkeit und EndhelLgkeit von WeiDemails erzielt worden. 

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

Die im Anorganischen Laboratorium der Farbwerke Hiichst durchge- 
fiihrten Untersuchungen erstreckten sich auf Buntpigmente und Rost- 
schutzpigmente. 

Buntpigmente wurden durch Reaktion ron Oxyden farbschwacher 
Elemente rnit Oxyden farbetarker Elemente im festen Zustand erzeugt. 
Interessante binare Verbindungen dieser Art sind Mhhkris ta l le  aus ZnO 
rnit HnO oder FeO, die analog zum Rinmanns-Griin aufgebaut aind. Als 
Beispiele ternarer Oxydverhindungen sind die Dreistoffsysteme ZnO, GOO, 
SO,;  ZnO. NiO, TiO, und Ti02,  Alsos, COO zu nennen. 

.Das urspriingliche Ziel dieser Untersuchungen war,.ein z e m e n t e c h -  
t e s  B l a u p i g m e n t  zu schaffen. Dies gelrng durch Gluhen der sogen. 
,,Grimnaschen Mischkristalle" aus KMnO,/BaSO, bzw. Ba(MnO,),/BaSO, 
in Gegenwart von Lariumnitrat. Das erhaltene 1 laupigment ist sehr rein- 
farbig und stellt einen Yischkrietall aus Bariumsulfat rnit basiachem 
Bariummanganat dar. Es ist als lichtechtes und zementechtes ,,Mangan- 
blau" im Handel. 

Die Arbeiten iiber Rostschutz hatten zurn Ziele, vorn Blei abzukommen 
oder Rlei einzusparen und ftihrten zu der Erkenntnis, daD das seit 1874 
bekannte z i t r o n e n g e 1 b e t! 1 e i c y a n a m i d ein hervorragendes aktivea 
und bleisparendes R o s t s c h u t z p i g r n e n t  darstellt. Es ist ausgiehig, 
setzt nicht a b  und ist vorziiglich streichbar. Seine grol3e Aktivitat 
erlaubt es, das Pigment rnit inerten Pigmenten weitgehend zu ver- 
achneiden. Solche Verschnitte sind besonders im Deokanstrich zu emp- 
fehlen. Die Rostschutzwirkung des PbGNp beruht auf seiner leichten 
Angreifhsrkeit durch Atmospharilien und Abbausauren. Aus diesem 
Grunde i a t  ea andereraeits trotz Lichtechtheit und leuchtender Farbe 
ah Runtpigment nicht zu empfehlen. 
A u s s p r a c h e :  

E .  Podschus, Leverkusen: Von den neuen Buntpigmenten hat slch 
nur das Manganblau in der Praxis eingefiihrt. Neben guten Echtheitseigen- 
schaften hat es den Mangel relativ geringer Farbkraft. Wie steht es mit 
der Farbkraft der iibrigen erwiihnten Blintpiqnente, vor allem der  lebhaft 
gelb bis rot gefarbten ZnO-MnO-Mischkristalle im Verglelch zu Cadmium- 
Farben? Vortr.: In der Reinheit der Farbtone stehen die ZnO-MnO-Far- 
ben zwischen Eisenoxyd- und Cadmium-Farben. Die Farbkraft in der 
Ausmischung ist gering, weshalb sich die neuen Plgmente nicht eingefnhrt 
haben. 

F. END T E  R ,  Kalscheuren: Elekfronenmikroskopisehe Unfersuchungen 
an Pigmenfen,und Hil/ssfoflen fur  die Herstellung von Lacken und Druck- 
/arben. 

Die Bcstimma!ng der TeilchengrBDe epielt fiir die Beurteilung von 
Pigmenten eine ausschlaggebende Rolle. In den meisten Fallen stellt daa 
Elektronenmikroskop das einzige Mittel fur eine direkte Restimmung dar. 
Besonderes Augenmerk ist darauf zu richten, daD die Herstellung der 
elektronenmikroRkopischen Prlparate  so getroffen wird, daD die Prapa- 
ratioosmethode a m  Objekt keine merklichen Versnderungen verursacht. 

F u r  die Bestimmuna der TeilchengraRe ist die Definition yon ,,Pri- 
mkrteilchen", ,,Sekundiirteilchen" und Agzlomeration notwendig. 

Das Elektronenmikroskop bietet die Mdglichkeit, den Vcrteilungsgrad 
der Pigmente nach dem -Anreiben in  den verschiedensten Tragerstolen 
zu bestimmen. Auch fur diese Untersuchungen ist die Art der Proben- 
zubereitung von grbl3ter Bedeutunp. 

Von eincr Roihe von Pigmenten und Hilfsstoffen werdcn typische 
Elektronenbilder gezeigt und a m  Beispiel des Ru5es die Auswertung 801- 

oher Aufnahmen gekennzeiclinet. 

GDCh-Fachgruppe ,,Lebenrmittelchemie" 
Am 26. September 1961 

H. FINCKE,  Koln: Einseifigkeilen neuerer lebensmitfelrechllicher 
Besfrebungen und ihre geistigen Zusammenhiinge. 

Vortr. ha t  bereits 1949 einer zu weit gehenden Anwendung r c n  
Zwangsmitteln bei der Beeinflussung der Lebensmittelindustne in lebens- 
mittelrechtlicher und die Oute der Erzeugnisse betreffender Hinsicht wi- 
dersprocben. 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 fur behardliche Eingriffe. Doch bleiben 
schwere Gefahrdungen unabgestellt, wahrend sich beziiglich einiger. bei 
der Lebensrnittelherstellung angewendeter Verfahren eine ungerecht- 
fertigte Uberiingstlichkeit zeigt. Behordlichem Yachtstreben haben auch 
einzelne Lebensmitteliiberwschungsstellen sioh nicht vbllig eutriehen 
kdnnen. 

W .  RO T H E ,  Berlin-Gharlottenhurg: Wiinsche 2ur deutschen Le- 
bensmiflelgeselzgebung . 

Wenn man die Entwicklung der Lebensmittelgesetzgebung in  Deutsch- 
land seit der Sohaffung dea alten Nahrungemittelgesetzes von 1879 und 
durch die Schaffung des neuen Lebensmittelgesetzes von 1927 mit seinen 
h d e r u n g e n ,  Erganzungen, Neufassungen und seinen Neben, mesetzen und 
Verordnungen iiberblickt, SO ist sie vom Standpunkt  des Lebenamittel- 
chemikers und des Verwaltungsbeamten giinstig zu beurteilen. 

Es ist aber notwendig, die je tz t  geltende Fassung des Lebensmittel- 
gesotzes zu iiberpriiien und  einige Unstimmigkeiten zu bckeitigen. Die 
aus kriegswirtschaftlichen Notwendigkeiten erlassenen Ausnahmevor- 
schriften sind aufzuheben. Auch die auf Grund des Lebensmittelgesetzes 
ergangenen Verordnungen weisen eine Anzahl von Milngeln auf, wie an 
einer Reihe von Beispielen gezeigt wird. Notwendig sind weiter Verord- 
nungen iiber Konservierungsmittel, Lebensrnittelfarben, 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 lebensmittelrecbtliclicn Vornchriften eollte 
nicht allzu kleinlich verfahren, sondern gegeniiber Lebensmittelheratel- 
lern und -hfndlern insbes. auch erzieherisch gewirkt werden. 
A u s s p  r a c  he:  

M. Ncy, Metz: Nach dem franzasischen Nahrungsmlttelgesetz sind 
auBer SO und Kallumnitrat alle Konservierungsmittel untersagt. €3. I?@- 
ler, Krefefd: Man hat  den Eindruck, daB man in USA hlnslchtllch des Zu- 
satzes von Farbstoff, Yonservlerunesmitteln - ganz allgemein von Scho- 
nungsmitteln - zu groBztigig ist. In dieser Hinsicht scheinen mir die 
schweizerischen Vorschriften nachahmenswerter. H. Hennecke, Ingelhelm- 
Rh.: Minderung der Qualitat der Lebensmittel durch Schonungsmlttel. 
Die lndustrle erwartet durch Verordnungen hier Elnhalt zu gebleten. Der 
Fabrlkant kann dies im Hinblick auf den ungerechtfertlgten W u n x h  des 
Konsumenten von slch aus nicht tun (Konkurrenzbestrebungen). F. 
Schmidt Speyer: Hinwels auf Dlssonanz in der  Lebensmlttelgesetzgebung 
und Auklegung der amtlichen Kontrolle. Fincke: Amtliche Lebensmittel- 
chemiker slnd nicht berechtigt, engherzlg abgefaBte Verordnungen zu ig- 
norieren und VerstM3e als Bagatellsachen anzusehen. Der Lebensmittel- 
chemiker kann nur d a  groDzii Ig seln, wo VerordnunRen geniigend Spiel- 
raum lassen. W .  Jachrnonn, Bonn : Ausfiihrungsbestimmungen zum Le- 
bensmittelgesetz oder Normativbestimmungen? Flnckr: Solange die Ver- 
sorgung mit Rohstoffen nicht wie etwa vor 1914 ausgeglichen ist, wird die 
lebensmittelrechtliche Regelung durch starre Ausfiihrungsgesetze ausrei- 
chen um so mehr, als die Anwendung von 5 20 (3) z. T. als umstritten gilt. 
Durc)h Normenbestlmmuneen und Aufstellung von Standards wlrd insbes. 
ftir die Vieizahl der  Lebensmittel, dle nicht zu den Grundlebensmitteln zu 
zahlen sind, die Mogllchkelt geschaffen fiir Beurteilungsgrundlagen dieaer 
Lebensmittel durch die Untersuchungsamter. Zudem erhPlt de r  Verbrau- 
cher einen klareren Uberbllck iiber die im Markt  befindlichen Warenquali- 
t i ten.  K. G. Bergner, Stut tgar t :  Lebensrnittelgesetz hat  zwel gfundver- 
schiedene Ziele: 1) gesundheitliche 2) wirtschaftliche. Hleraus viele Mi& 
verstandnisse. die nicht durch Ei&.nentwlcklung belder Rlchtungen (Ge- 
sundheitsgesetzgebung/Normatlvbestlmmun~en), sondern nur  dUrCh Koor- 
dinierung, 2.  B. in einem Bundesgesundheltsrat 2u beheben. H. Fincke, 
Koln-Baventhal: In den Ansichten von Prof. Rothe und den meinigen be- 
steht kcln wesentlicher Widen  rueh. Notig 1st es, daB die amtliche Lebens- 
mittelchemle mit  der  lndustrre Hand In Hand geht, denn die unglelche 
Versorgung ml t  Rohstoffen schafft de r  lndustrle oft Schwierigkeiten. 

K .  PF E I L S T I C K E R ,  Stu t tga r t  : Einige Anwendunqen der Spektrai- 
analyse in der Labensmiltekhemie. 

Die besonderen VorzOge dieser hlethode kommen auch zur Geltung 
bei der A n a l y e  von biologischem und  klinischem Material und i n  der 
Lebenemittelchemie. Hierzu h a t  auch das  Chemisehe Untersuchungsamt 
S tu t tga r t  einen Beitrag geliefert. Zu nennen sind der Ahreiobogen mi t  
IIochfrequenzziindung, der Niederspannungsfunken, die Anwendung einer 
,,Zusatzlbeung", die naeh d e m  Trocknen die Analyeensubetanz feet mi t  
der Ililfselektrode verbindet, eine allgemeine einfacbe Yethode der  An- 
reicherung von Gelen biologischen Spurenelementen und die Untergrund- 
korrektur mit  dem Auswertegerit nach Kaiser. 

Der Schwerpunkt der Analysen wird sich in Zukunft vermutlich v o q  
der Bestimmung der Metallgifte auf die Erfassung der Iebenewiohtigen 
Spurenelcmente verlagern. 

R. WERNER, Dtisseldorf: Zuf Ftage tier Cnfkeimung t o n  Lebens- 
milleln durch oligodpnmische Silberwirkunq. 

Die Entkeimung von Trinkwasser, Limonaden, Fruchtsaften, Essig, 
Bier, Wein u. H. kann o l i g o d y n a m i e o h ,  d. h. durch 'Lusatz kleinster 
SIengen ionisierten Silbers bewirkt werden. 

Keben dem Katadyn-Kontaktverfahren ist das  ebenfalls von Ktause 
angegebene Elektrokatadynverfahren besonders verbreitet. Wthrend  
des letzten Krieges wurden komplexe Silbersalze unter  der Bezeichnung 
, , M i c r o p u r "  eretmalig zur  Entkeimung von Wasser angewandt. 

Vcrtr. berichtet iiber chemisehe und bakteriologisehe Untersuchungen, 
die vor dem 2. Weltkriege im  Hygienischen Ins t i t u t  der T.H. Dresden 
unter Leitung von Prof. Siipflef ausgefiihrt wurden. Destilliertes wasser ,  
Leitungswasser mi t  und ohne Hirrtebildner bzw. mi t  und ohne organ. 
Substanz, wurde nach dem Katadyn-Kcntaktverfahren rnit Silber be- 
laden, das  nach Habcr mikrodokimastisch best immt wurde. Parallel 
dazu lieten in abgestuften Zeitrfumen Entkeimungnversuche, bei denen 
als Testkeime Bact. coli bzw. als Sporenbildner Rae. mesentericus ver- 
wandt  wurden. Eindrucksvolle Ergebnieae lieferte die Untersuchung van 
Elektrokatadyn-Eis. Silberverteilung. Salzgehalt und bakterizider Effekt  
innerhalb versohiedener Zonen eines katadynisiertrn Eisblccks lieBen die 
Vorziige und Grenzen oligodynamisoh wirkender Entkeimungsverfahren 
erkennen. 
An s s  p r a c  he:  

V .  Hamann, MCmchen: Zur Konservleriinq von Limonade LISW. mlttels 
Katadynvcrfahren wird die Stellun nahme der girungslosen Fruchtever- 
wertiing rnityeteilt. Diese verlangt fn Anbetracht der Austallu?g von in- 
haltsstoffen durch At?-lonen elne Deklarierung der Konservierung ml t  
Silberionen. H. Viermann, Miinchen, berichtet von Untersuchungen uber 
Mikropur in Speiseels, die nur  unwesentllche Wirkungen auf den Coligehalt 
zelgten. Es ist vorgesehen, den Mikropur-Zusatz in Spelseels oder Halb- 
fabrikaten in der neuen Spelseeisverordnung zu untersagen. K. Wd:er. 
Koln : Oligodynamische Verfahren sind be1 Fruchtstiften nicht nur  durch 
Rlockierung dei aktiven Sllberionen durch die vorhandenen Kollolde be- 
grenzt wirksam, sondern es besteht lelcht die Gefahr nachtrPgllcner Tru- 
bung der  SPfte durch Ausftillung der Kolloide. E. Burow. Steinhagen: 
1933/34 .mit dem Elektro-Katadynverfahren ausgefllhrte Versuche, .dem 
Bunkereis von Fischdampfern bakterizlde Eigenschaften zu verleihen, 
schelterten, d a  elne slchtbare Wirkung erst be1 wlrtschaftlich untragbaren 
yonzentrationen elntrat und die angelandeten Fische durch elgenartige 
metallsplegel~hnliche Verfarbung unansehnlich wurden. 

F .  K l  E R  M EY E R ,  Miinchen: Lcbensmiilel als loncnaustauscher. 
Vergleicht man die Stoffe miteinander, denen ionenaustauschendr 

Wirkung znerkannt wurde, 80 finden sic% deren Eigenechaften auch bei 
den meisten Lebensmitteln kolloidaler Beschaffenheit wieder. Urn dies e x -  
perimentell ru bslegen, wurde bei Mehlteigen und bei caseinhaltigen 
Lebensmitteln vereucht, eine ionenaustausohende Wirkung nachzuwei- 
sen. Der  Nachwsis ist bei caseinhaltigen Lebensmitteln eindeutig mbg- 
lioh, bei iVkhlsuEpensionen nur indirekt zu fiihren, d a  sioh polare und 
apolare Adsorptionen irberlagern. Gleichzeitig werden durch den Ionen- 
sustausch in Freiheit gesetzte Sfuren,  z. B. Propionskure 8 U E  Calcium- 
propionat, 6ekundBr erneut  gebunden. Erst durch hohe Substratkonzen- 

trlrtioii und Verschiebung der AdEOrptiOnEgrbhI durch organische Ex- 
traktionsmittel konnte das  Infreiheiteetzen der  Propionsflure ale Cal- 
ziumpropionat im  Mehlteil bzw. i n  Brot nachgewiesen werden. Inner-  
lialb eines schmalen Bereiches von 1 bis 25 mval  besteht zwischen &us- 
getauschtenl und nicht-ausgetauschtem Calziumsalz dae Gesetz der 
Freundlichsohen Adsorptionsisotherme. Dieser Ionenaustausch wird 
durch zahlreiche Faktoren beeinfluat, was fu r  die Anwendung der Kon- 
servierungsmittel-Salze zablreiche Folgerungen hat .  

R. G R A  U ,  Kulmbach:  Einiqe Beobachtungen auf deni G'sbiet der 
Fbischchemie. 

An Untersuchungen an Dosenschinken konntc  in  der fettfreien 
Muskulatur ein deutlich wahrnehmbarer EinfluD des pH-Wertes auf die Ab- 
hangigkeit des Salzgeachmackes vom Koehsalzgehalt festgestellt werden. 
Bei gleichern Kochsalzgehalt steigt mi t  sinkendem p~ der Salzgeschmack. 
Xuch andere, weniger bekannte  oder unbekannte  Faktoren echeinen 
eine Rolle zu spielen. - Bei der i n  vi t ro  P e p s i n - V e r d a u u n g  son 
Fleisch-Fett-Mischungen kann auch eine durch F e t t  gehemmte Ver- 
dauung eintreten. Die Hemmung  be ruh t  hauptsnchlieh auf  Bildung 
einer stabilen Fett-Eiweill-Emulsion, die von den polaren Gruppen des 
Pet tes  und aktiven Gruppen des Proteins gebildet wird. Vorbehand- 
lung des FIeischea rnit Ather wirkt denaturierend, die Verdaulichkeit 
sinkt. AnschlieBende Vermischung Hther-behaodelten Fleischee mi t  F e t t  
zeigt keine Hemrnung der Verdauung mehr. Dies deu te t  auf Inak- 
tivierung oder Extrahierung der fu r  die stabile Fett-EiweiR-Emulsion 
mitverantwortlichen akt iven Gruppen des FleischeiweiBes. Die fu r  den 
ersten enzymatischen Abbau notwendigen EiweiBbindungen bleiben bei  
der Ather-Behandlung intakt ,  der  weitere Abbau hingegen wird gehemmt. 
Bereits mallige Vortrocknung den Fleisches fuh r t  zur Verringerung der  
Verdaulichkeit. - N a t r i u m g l u t a m a t  is t  befkhigt, den Geschmacks- 
wert von Gewilrzen zu steigern. Unterschwellige Gewiirzkonzentrationen 
werden durch Glutamat  in  den Geschmacksbereich gehoben, dabei wir- 
ken Mengen von nur 0,2O/, Glutamat  optimal. Die Einwirkung ist je- 
doch fiir jedes Gewurz verschieden. E in  eindeutiger Zuaammenhang 
zwischen Schwellenwert und Gehalt an titherinchem 01 besteht nicht. 
Der Salzgeschmack wird duroh Glutamat ,  dieses wieder durch Kochsalz 
vcrstarkt. Ein Zusatr von 0,2°/0,Glutamat vermag '/s der  sonst iibliclicn 
Kochsalzzugabe zu ersetzen. 
A u s s p r a c h e :  

H .  Hennecke, IIIKelheim : Beim Salzgeschmack inuB u. a. aucli die Kon- 
stitutlon der betr. Sauren beachtet werden. So ist der  Salzgeschrnack bei 
gleichem Salzgehalt und glelchgehaltenem pH-Wert bel Verwendung von 
Esslg-, Milch-, Citronen- und Welnsaure verschieden. Wahrend die Essig- 
%lure am sauersten schmeckt (bei gleichei Konzentration) aber  doch den 
hbchsten pH-Wert dieser verglichenen SBuren aufweist, ist der  Salzge- 
schmack bei glelchem Salzgehalt Im System Esslgsiiure-Kochsalz gerlnger 
als be1 Anwendung der  anderen genannten GenuDsPuren. Es schelnt also 
die Konstltution der  SLuren mindest ebenso einfluBreich in dieser Be- 
ziehung zu S h ,  w k  der pH-Wert allein in dieser Hinsicht betrachtet wurde. 
Da Jedoch lm System Fleisch es slch vornehmlich um die durch Glykogen- 
Abbau herriihrende Milchsaure handeln mag, sind ledlglich in dleser Hin- 
slcht dle noch ungeklarten Fragen der  sog. Fleischreifung" die auch den 
Verlauf des pH-Wertes beelnflussen und no)ih nicht bekann'te Sauerungs- 
faktoren einschlieBen, in einer umfassenden Betrachtung mit elnzube- 
ziehen. H .  Cauer, Hohenberg: E.  Kanz, Miinchen hat gcfunden, daR ge- 
ringe Salzkonzentrationen wle sie der  Geschmackstdfe l des Vortr. entspre- 
chen, j e  flach der Wetterlage verschieden intensiv geschmeckt in extremen 
Fallen sogar als SUB empfunden werden. H. Gudjons, Raunheih/Main: Ich 
bezweifle, d a 5  die physiologlsche Wahrnehmung eines Geschmacks einfacli 
der Verschiebung des pH-Wertes folgt. Reispiele: Marmeladeproben kon- 
nen trotz starker sauren pH-Wertes (elektrometr.) weniger sauer gefunden 
werden, als Vergleichsproben mit hoherem pH-Wert. H. Diller, Ntirnberg : 
Worauf beruht die Wirkung des Glutaminals? Wirken andere Dicarbon- 
aminosaure-Verbindungen ahnlich ? VOrtr. : Beziehungen zwischen pH und 
Salzgeschmack sind auch von anderen Autoren mitgeteilt. Slcher ist nlcht 
das pH alleln maBgebend, aber es gehort zu den den Salzgeschmack beeln- 
flussenden Paktoren. Bereits frtiher habe ich .bei RinderpUkelfleisch fest- 
gestellt, daB bei gleichem Kochsalzgehalt gekochtes salzlger schmeckt als 
ungekochtes. - Die Na-Glutamat-Wirkuug wird durch Senslbilisierung der 
Geschmacksnerven erklart. Ob andere Aminosauren Phnliche Elgenschaf- 
ten besitzen, ist mir unbekannt. 

C. SGH M'ARZ, Hohenheim: Erhilzunysnnchweiso bei den rerschie- 
denen Pasteurisierungs- Verfahren der Milch. 

Zum chemischen Nachweis einer OrdnungsmWgen Pasteurisierung 
der Milch bedient man  sich bestimmter Enzymreaktionen. Ergebnisse, 
die hierbei mit  verschiedenen Methoden unter  Zugrundelegung des Nach- 
weises der Wirksamkeit der Peroxydaee oder der Phosphatase erhalten 
werden, kbnnen n u r  dann  miteinander verglichen werden, wenn dieselbe 
Milch verwendet wird, die unter  bestimmten, reproduzierbaren und der 
Molkereipraxia entsprechenden Bedingungen erhitzt wird. 

Die zum Nachweie der Hocherhitzung herangezogenen Reagenzien 
besitzen versehiedene Empfindlichkeitsschwellen, worauf n&her ein- 
gegangen wird. Die Beeinflussung der Peroxydaee-Reaktion dureh die 
Aciditat der Milch bei der  Pasteurisierung und die Wiederkehr derselben, 
die sich meseend verfolgen k B t ,  merden besprochen. 

E s  wird ferner auf die verschiedenen Phosphataee-Teete zum Nach- 
weis der schonenden Erhi tzung der Milch hineichtlich ihrer Empfindlich- 
keit fiir den Erhitrungsnaohweis dieser Paateunsierungsarten eingegangen. 
Deegleicben werden die Faktoren erbrtert, die diesen Reaktionaverlauf 
beeinflussen. 
A u s s p r a c h e :  

M. Schulz, K i d :  Dle an sich storende Regeneration der  Peroxydase- 
reaktlon kann abgesehen von dem Stehenlassen der Probe bls zur Spcn- 
tansauerung durch einen geringen Zusatz von Ascorbinsaure (0,7 mg j e  
100 cma Milch) beseitlgt werden. Zur Anfrage, ob der Erhitzungsnachweis 
auch In Speiseeis durchgeftihrt werden kann, wird mitgeteilt, daB dle Phos- 
phataseprobc be1 Bertickslchtigung de r  evtl. vorhandenen Bakterienphos- 
phatase auch fur alle Mllcherzeugnisse wie Rahm, Speiseeis, Butter, Kase 
als Erhltzungsnachweis brauchbar 1st. 
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11'. If E l  .1IA4.VS, Karlsruhe: Ozydnlion zon Ascurbinsiiuren. 
I)as Isovitaniin C wird iienerdings als Oxydationsschutzstoff fur Vit- 

amin C angcfiihrt. Nach Phtwicklurq einrr verbcssrrten Synthese fur 
Isoascorbinsiurc wurde dirs gepriift. Heide Ascorbinsanrrn vrrlialtc.n 
sich bei der reinen Autosytlation, bpi der schwerrnetall-katalysirrten und 
dry  rnzyniatischen Oxydatiori gleirh. Aucli i n  natiirlichen Systrrnen .-. 
zi?igen sie bei dcr Oxydation keine Lnterschiede. Isovitaniin C ist sornit 
als Osvrlationssc!hutzstoIf f u r  Vitamin C: wirkiinqdos. 

W. D I  E M A  I R ,  E'rankfurt/bf. : I<einerkungerc zur Vilnniin & H e -  
stimniung r m f  cheniisrheni W e g e .  

Bei V o l l m i l c h  ist darauf zu achten, daD das Milchfett in eirier in- 
differenten Gasatrnosphire (N2, CO;) aufgearhritet wird, weil Vitamin D 
anfierordentlich cmpfindlich gegen Luftsauerstoff ist. Ferner ist fiir den 
Erfolg entscheidrnd die gleichmiillige Beschickung des Adsorptionsrohr- 
chens rnit frisch gegliihtem A l u m i n i ~ m o x y d ~ ~ ) .  Versagen der Nethudc ist 
vorwiegend durch eine ungenaue Schichttrennung bedingt. 

Bei l i o m o g e n i s i e r t e r  Xilch ist die Abtrennung des Fettes dureh 
Zentrifugieren nicht miiglich. Es bewihrt  sich cine Vcrreibung der Sfilch 
mit Sand und Gips zu einer puluigen Masse, die im Soxhlet-Apparat 
mit Petrolither extrahiert werden kann. An Stelle von Petrolather be- 
wahrt sich besser Methanol. IIier sind 32 Einzelextraktionen erforder- 
lich. Schonendr Verseifung dcs Fettes mit alkoholischer Kalilauge is1 
gleichfalls moglich, wobei rnindestcns zweirnal verseift wrrden muD. 
SchlieElieh ist die Fallnng des Fet t rs  und der NiwciDstoffr niit Essigsinrr 
und Bleiacetat nnd das Trocknen des Siederschlages rnit Gips und Sand 
moglich und die ansehlieGendc Extraktion mit Petrolather oder Xethanol. 

T r o c k e n b u t t e r m i l c h  ist sehr schwer aufzuarbeiten und die Chro- 
niatographie wird durch die schwierige Abtrennung listiger Begleitstoffc 
stark gestort, so daE sehlecht reproduzierbare Vitamin D-Werte erhalten 
werden. I n  Vitamin A-haltigen V i t a m i n  D - K o n z e n t r a t e n  kann das 
Vitamin selbst bei Anwesenheit von 93000 I.E. Vitamin A neben 56000 
I.E. Vitamin I) i n  1 g gut  bestimnit werden, wenn die Hedingungen der 
Adsoipt,ion und Elution grnau eingehalten werden. In  langer gelngertcn 
K i n d e r n i h r r n i t t c l n  bereitet die Bcvtimmung Schwierigkeiten, wrnn 
diesc aus einem Wcizenmrlil bestehen, drssen Fet t  einen sehr intensiv 
gclb eefirbten, unverseifbaren Itiickstand liefert. Es gelingt bier die Ab- 
trennung von Vitamin nieht irniner vollst,andig. Die Schwierigkeiten 
liegcn bri d r r  Entwiaklun: des Chrornatogramnis. 

Die eheinische Vitamin D-Hestirnmung bietet cine gute IIandhabP 
bei der Untersuchung von biologischem Haterial nor dann. wenn unter 
strenger Einhaltung dr r  Versnrhsbedingungen gearbeitet wird. 

W .  S P E C H T ,  WeiDenthurm bei Koblenz: Zur Ezfrnkf ion uon Hopfen-  
bzfferstoffen dureh UzfrUSChdl. 

Art und Menge der Liisung von Hopfenbitterstoffen sind \ion der 
Aciditit der Fliissigkeit, aber auch vom Vorhandensein von Alkali- und 
Erdalkalisalzen abhanpig. %u den Ultraschallextraktionen wiirden Brau- 
wasser (2-3O D.H.), Wiirzen und Sachpiisse verwandt ( p ~  : 5-6). Itin- 
sichtlich der Ritterstoff- und Gerbstoffausbeute ist es nicht gleichgiiltig. 
in  welcher Fliissigkeitsart die Ultraschallextraktion dcs Hopfens vorge- 
nommen wird. Die Abgabe von Hitterstoffen und Gerbstoff aus Hopfen 
durch Ultraschall ist zudem von der Konzentration der Ansatze, drr  
Teniperatur, der Leistung des Ultraschallgebers nnd der Rcschallungs- 
dauer abhsngig. liei konstant.eni Konzentrationsverhaltnis steigt die 
Uitterstoffausbentc in den Extraktionsliisungen rnit zunehmender Be- 
sehallungsdauer a n  und nahert sieh einem Sehwellenwert, der einer Sat-  
tigungsgrenze fur  Hopfenbittrrstoffe cntsprieht ( im Hopfentreber ent- 
sprcchender I3ittrrstoffabfall), wahrend der an sich geringe Gerbstoff- 
gehalt dcr Losung laufend abnimrnt. In Koutrollversuchen (unter glri- 
ehen Extraktionsbedingungen ohnr Ultraschall) liegen demgegeniibar 
die Bitterstoffgehalte unterhalb dcr Ultrnsehallextraktionswertc, wahrend 
die Gerbstoffe nahezu quantitativ (85-95 04 ) herausg-rlost werden. Hei 
konstanter Hewhallungsdauer fallen rnit steigcnder Konzentration der 
Ansatze die Ritterstoff- und Gerbstoffgehalte der Extraktionsl6sungen 
ab, wobei der Gerbstoffabfall im Gegensatz zum Absinken dcs Bitterstoff- 
gehalts steil erfolgt. Ahnlich dem Gerbstoff verhalten sich die N-haltigen 
Verbindungen drs IIopfens. Die wi5riqe Phase nahm max. 5 3 3 %  der 
im IIopfrn rorhandenen Bitterstoffe auf. Xit zunehmender Viscositat 
der Fliissigkeiten stieg der Ritterstoffwert in den Extraktionsansatzen 
auf max. S7,9 % der vorgelegten Hitterstoffe. (Kontrolle der Restharze 
in den Hopfentrebern). Durch Einwirkung vons Ultrasehallwellen ge- 
lingt sonach cine selektive Abtrennung der Bitterstoffe vom Gerbstoff, 
w obei bcachtenswerterweise im Vergleich zu bekannten Extraktionsver- 
fahren cine u m  etwa 40% hohere Entbitterung des Hopfens stattfindet. 
Gunstige Redoxpotentialverhaltnissc wahrend der Ultraschallextraktion 
verhindern unerwiinschte Verharzungen der autoxydablen Hittersluren 
(Hartharzbildung). I n  grol3technischen Brauereiversuchen lie0 sich be- 
statigen, daD durch Ultraschallextraktion eine Mehrausnutzung der 
IIopfenbitterstoffe bis zu 40% gegeniiber dern Iiopfenkochv~rfahren bei 
gleichbleibender Bierqualitit und -stahilitiit zn erzielen ist. 

GDCh-Fachgruppe ,,Gewerblicher Rechtsschutz" 
Am e6. September 1961 

H. D E R S I N ,  Miinchen: Ein Jnhr Reehtsprechung des Deutschen 
Pafetotanzts. 

Es wird iiber die Entscheidungen der Heachwerdesenate des Deut- 
schen Patentanites berichtet, die zu der Frage der Priifung von Patent-  
anmeldungen unter dcm 1. ~~berlei tungsgesctz ,  insbesondere der Priifung 

33)  Vgl. W .  Diemair und G .  Manderscheid, Z. anal. Chemie 129,  154, 253 
__ - - 

r19491. 

auf I.:rIindungshohe, Einbeitlichkeit und des E:inspruchsverfahrens er- 
gangen sind. Ferner werden Entscheidungrn besprochen, die zu Gesetz 
Nr. 8 der Hohen Interalliierten Kommission, zu der Prage der Erfinder- 
nennung, zur Wiedereinsctzung in den vorigen Stand und zu Fragen dcr 
Patentfihigkeit uberhaupt erfolgt sind, wie zur Rehandlung des lebenden 
menschlichen Kiirpers, -Ausschcidung von Erfindungsteilen nach der Be- 
kanntmachung der Anmeldung, zu d r m  Problem ,,Anweisung an den 
menschlichen Gcist oder technische Lehre" und Verfahren und Verwen- 
dung in einer Anmeldung. 

Stoffen, Arznei-,  Nohrungs- und  Oenuflniifteln. 
A .  von I I R E I S L E R ,  Kbln: I'tir w i d  icider d e n  Schub t o n  chemischen 

If. VOGT,  Darmfitadt.: Rtoffsehufz fiir cheniisch hergesfellte Substanzen. 
Die Qewahrung von Patenten fur einen vorteilhaft anwendbaren 

ncuen chemischen Stoff entspricht der Forderung, dem Erfinder den ihm 
zukornrncnden Lohn zu vcrschaffen. Die bisherige Praxis, nur Patente  
auf 1Ierstellungsuerf:iiiren zu erteilen, ist cine VerlegenheitslGsung. Die 
Griinde, die man hst te ,  im Patentgesetz eine Ausnahmebestimmung auf- 
zunehmen, wonach chemisch hergestellte Stoffe nicht als solche patentiert 
werden konnen, erscheinen heute unlogisch und veraltet. Man sollte dcm 
Beispiel Amcrikas und Englands auch in Deutschland folgen und Stoff- 
schutz gewahren. 

Sls prekirster Fall fur den St.offschutz wird die Frage der Patent i r -  
rung von Arzneimitteln besprochen. Die deutsche Industrie vermochte es,  
ihrc Herstellungspaterite fur  Hcilmittel so wirksani zu geutalten, daG 
in der t'berzahl der Falle wihrend der Patentlaufdauer rin E:rsatz- 
praparat nicht i n  den Handel kam. Naehteilige Folgen dieser Ausnutzung 
der Arzneimittelmonopole sind nicht aufgetreten. Im Gcgenteil: indu- 
strielle und offentliche Stellen t ra ten haufig fiir Beschrankung der Zahl 
der Arzneirnittel, speziell fur  die Yonopolisierung cines neu eingeftihrten 
Mittels fur den ersten Hersteller ein. Beispiel Preia-Vcrtrag groDer deut- 
scher pharmazeutischer Fabriken; Politik drs danischen Gesundheits- 
ministeriums bei Zulassung neuer Arzneimittel. 

I V .  H E I L ,  Frankfurt!S~.-IIGchst: Stoffschulz fiir eheniische Erfin- 
du?lgen. 

Dem Wunsch, im Dcutschen Patentgesetz fiir chemische Erfindungen 
d p n  Stoffschutz zuzulasecn, steht nicht niir das Bedenken eotgegen, daD 
aufler Deutsehland auch eine gauze AnzahI andcrer Lander, insbesondere 
fur Arzneirnittel, bisher nnr den Verfahrensschutz kennt ( ~ g l .  Chemie- 
1iig.-Technik 23, 27 [1951]) IXr Einfiihrung des Stoffsehutzes wiirde 
auch irn deutschen Patentsystem cine Reihe einschneidender Veranderun- 
geri bedingen. 

Es ist z. U. fraglich, ob der bisher den Ver[ahrensschutz erganzende 
Schutz des unmittelbaren Verfahrenserzeugiiisses (5 6 Satz 2 P G )  beibe- 
halten werden kann. Fur  neue Herstellungsverfahren miiDte eine er- 
leichterte Zwangslizenz unter dem Stoffanspruch zugelassen werden. Die 
A&quivalenzlehre, d. h. die Ausdehnung dcs Patentschutzes auf die Homo- 
logen d e s  geschiitzten Stoffes, wird auf Stoffanspriiche nicht anwendbar 
sein. 

' Selbst wenn man derartige h d e r u n g e n  einfiihrt, bleibt es fraglich, 
ob die Zulassung des Stoffschutzes eine fiihlbarc Erleichterung der Pa- 
tententnahme und Verbcsserung des Patentschutzes bedeuten kann. Fur 
den neuen Stoff mnlJ ebenso wie beim Verfahrenspatent ein technischer 
Effekt nachgewicsen werden. Dem Inhabcr cines Stoffansprnchs kann 
durch ein jiingeres Patent  die Verwendung des Stoffes fiir neue Verwen- 
durigsgebiete gesperrt werden, genau wie beirn Verfahrenspatent. 

Resonderer Vorsicht bedarf cine Befiirwortun: des Stoffsehutzes far  
Arzneimittel. Die Auffindung der pharmazeutischen Verwendbarkeit 
eines geschiitzten Stoffea muE im Interesse der iiffentlichen Gesundheits- 
pflege stets zu einer Zwangslieenz am Stoffpatent fiihren kwnnen. Phar- 
mazentische 3Iischungen rnit ausschlielllich therapeutischem Effekt soll- 
ten unter allen Urnstanden vom Stoffschutz ausgeschlossen bIeiben. 

In  virlen Fiillen ist ein Stoffschutz deshalb uninteressant, weil es 
praktisch unmoglich ist, mchr als e i n  bestimmtes Herstellungsverfahren 
zu linden (Azofarbstoffe, Koodensations- und Polyrnerisationskunst- 
stoffe). AuBerdem gibt es viele, auch technisch wichtige und patentierte 
Verfahrcn, bei denen Stoffanspriichc mangels Neuheit des Stofies gar  
nicht aufgestellt werden konnen, so daD allc Zweifelsfragen aus dem Ge- 
biet des Verfahrensschntzes (Analogieverfahren, Herstellungs- und Ver- 
wendungsanspruche) duroh eine Zulassung des Stoffschutzcs keincswcgs 
erledigt sind. 

GDCh-Fachgruppe ,,Kunststoffe und Kautschuk" 
AIII 95. September 1961 

molekularer Stoffo. 

lionstitutionsaufklarong der makroniolekularen Stoffc hingewiesrn. 
A u s s p r a c h e :  

W. Gruber, Burzhausen: Wie kann im Polyvinylalkohol festgestellt 
werden, ob die 0H.Gruppen in 1,2- oder 1,3-Stellung stehen? Vorfr.: Durch 
Oxydation. Bei der Oxydation von 1,2 Polyineren entsteht Bernsteinsiure. 
W .  Gruber: Besteht die Moglichkeit, die Stellung der OH-Gruppen be1 der 
Polymerisation zii beeinflussen 7 Vortr. : Dieses Problem i s t  noch nicht 
gelost. R. Gdfh, Ludwigshafen: 1st das Festhalten von Losungsrnitteln in 
Hochrnolekularen rein mechanisch aufzufas§en? 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 Lbsungsmittelmolekeln haben 
zu den Glucose-Resten keine Affinitat. Wasser, Methylalkohol, Glykol 
laRt sich nicht includieren. da die Molekeln dieser Stoife infolge ihrer Neben- 
valenzen zwischen den Cellulose-Ketten wandern und so SchlieBlich heraus- 
treten konnen. Die Inclusionserscheinungen sind also ganz andersartig 

11. S T A  U D I N G E R ,  Freiburg: D i e  liunslifufionsnufklarung i w k r o -  

Es wird auf die Desonderheiten und Schwierigkeiten einrr genauen 
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