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Zusammenfassung.

Es wird itber Bohnenmehle berichtet, die durch gemahlene Bohnenhiilsen ver-
falscht waren. Die Mikroskopie der Bohnpenhiilsen wird beschrieben und durch
Abbildungen erldutert, soweit sie fiir den Nachweis der Verfalschung von Bedeutung
ist. Der Robfasergehalt und der Aschegehalt der Mehle kann als Kriterium fiir den
Grad der Verfialschung herangezogen werden.

Erkrankungen durch Bohnenflocken (Phaseolus vulgaris L.) und
Platterbsen (Lathyrus tingitanus L.).
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1. Bohnenflocken.

In den Westsektoren Grol}-Berlins wurden im Herbst 1948 u. a. Bohnenflocken
auf Nahrmittelmarken an die Bevélkerung ausgegeben, itber die zahlreiche Be-
anstandungen seitens der Verbraucher einliefen. Es handelte sich nach dem mikro-
skopischen Befund um Gartenbohnen (Phaseolus vulgaris L.), die durch Walzen
flachgequetscht waren, etwa wie Haferflocken. In der Hauptsache hatten weille
Bohnen, vereinzelt auch gefleckte Sorten zur Herstellung Verwendung gefunden.
Die mikroskopische Prifung lieB keinerlei Veranderung der Starkekdrner erkennen,
woraus hervorging, daf3 die Bohnen nicht vorgekocht worden waren. Zufillig war
vor der Ausgabe dieser Flocken in der Tagespresse darauf hingewiesen worden, dal
tber die Luftbriicke vorgekochte Bohnen eingefiihrt wiirden, die nur kurze Zeit
erhitzt zu werden brauchten. Im allgemeinen war von 15 Minuten Kochdauer die
Rede. Bei der Knappheit an Gas und anderem Brennmaterial war dies fiir die
Bevolkerung nattrlich von groBer Wichtigkeit. Die angegebene Kochdauer wurde
daher anfangs auch nur selten iiberschritten, zumal da die Flocken nach dieser Zeit
zumeist auch schoén weich waren. Die Folge hiervon war aber eine ganze Anzahl
Erkrankungen, die auf einen in den Gartenbohnen enthaltenen Giftstoff — wahr-
scheinlich identisch mit dem Bohnenphasin — zurickzufithren waren. Fast in
allen diesen Fillen trat Erbrechen ein, gewohnlich mit Durchfall, hiufig auch
Kopfschmerzen, Schwindelgefithl und Fieber. Wahrend die eine Familie das Bohnen-
gericht nach 15 Minuten langem Kochen ohne jeden Schaden verzehrte, erkrankten
in anderen Féllen mehrere oder alle (bis 8) Familienmitglieder.

In welchem Umfange die Schiadigungen etwa auftraten, lief sich aus den Mitteilungen eines
Amtsarztes schlieBen, die sich auf die Schiiler einer Schulfarm bezogen. Von diesen Schiilern
erkrankten nach dem Genuf der Bohnenflocken rund 20% an Erbrechen, z. T. auch Durchfall,
Schwindelgefithl und Kopfschmerzen, und zwar die Halfte davon ziemlich stark, die iibrigen
weniger. Nach 24—36 Stunden klangen die Erscheinungen wieder ab. Nur in Einzelfillen
scheinen lingere Erkrankungen vorgekommen zu sein. So wurde berichtet, dafl eine 66 jihrige
Frau noch 4 Tage nach dem GenuB3 der Bohnenflocken bettligerig war. Ubrigens wurden die
Bohnenflocken zuweilen auch im gerdsteten Zustand, und zwar ohne jede Schiidigung, ja sogar
roh genossen, ohne dafl eine Storung des Wohlbefindens der Betreffenden eingetreten wire,
ein Zeichen, daf viele Personen gegen den in den Bohnen enthaltenen schidlichen Stoff ziemlich

unempfindlich sind. Allerdings diirfte hierbei auch die genossene Menge von ausschlaggebender
Bedeutung sein. Das Material, aus dem die Bohnenflocken hergestellt worden waren, war iibrigens
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nicht gleichmiBig, denn manche Erzeugnisse muliten viel linger — bis zu 1 Stunde — gekocht
werden, bis sie weich wurden.

Die Beobachtungen, daB nach dem GenuBl gekochter Bohnen bei manchen Per-
sonen Verdauungsheschwerden auftreten, sind nicht neu. Zumeist werden diese
Stérungen der Schwerverdaulichkeit des Leguminoseneiweilles zugeschrieben,
dessen blahende Wirkung bekannt ist, wenn auch Bohnen im allgemeinen schwerer
verdaulich sind als Erbsen und Linsen. Nach R. KoBErT! kann aber als schidigender
Stoff unter Umstinden das Bohnenphasin in Betracht kommen, ndmlich wenn
Menschen oder Tiere groBere Mengen Bohnen roh genieflen.

Unter Phasinen versteht man nach KoBERT und seinem Schiiler O. WIENHAUS?
eine Gruppe stickstoffhaltiger, besonders in Samen vorkommender Pflanzenstoffe,
die beim Vermischen mit menschlichen oder tierischen Blutkorperchen aggluti-
nierend auf die Erythrocyten wirken, innerlick aber — mit wenigen Ausnahmen,
wie z. B. Ricin und Abrin — meist ungiftig sind. Solche Phasine finden sich nament-
lich in der Familie der Papilionaceen. Entdeckt wurden Agglutinine in Bohnen-,
Erbsen-, Linsen- und Wickensamen zuerst von LANDSTEINER und RAUBITSCHEKS.
Von den Samenphasinen ist das der Schmink- oder Gartenbohne (Phaseolus vul-
garis L.) am genauesten untersucht worden, weil es sich zum Unterschied von
Erbsen., Linsen- und Wickenphasin als besonders stark hémagglutinierend erwies.
WiENHAUS?, der Phasin in verschiedenen Varietiten der Gartenbohne nachweisen
konnte, hat gefunden, daf} es sich beim direkten Zusammenmischen mit isolierten
Zellen des Gehirns, der Leber, der Niere usw. wie mit roten Blutkérperchen ver-
ankert und dadurch die Agglutination dieser Zellen bewirkt. Daf der Genul} von
Bohnen im allgemeinen nicht schidlick wirkt, ist nach KoBERT hauptsichlich
darauf zuriickzufiithren, da3 Bohnen stets gekocht genossen werden, wodurch das
Phasin bald denaturiert und unwirksam gemacht wird.

Die Giftigkeit der rohen weilen Bohnen fiir weiBe Ratten und Méuse war durch
Versuche BERCZELLERs?, der an eine spezifische EiweiBwirkung glaubte — Erbsen
und Linsen erwiesen sich als relativ ungiftig —, eindeutig bewiesen worden. Da in
den Versuchen von WIENHAUS trotz des hohen Agglutiningehaltes von einer eigent-
lichen Giftigkeit der weiBlen Bohnen jedoch nicht die Rede ist, haben O. LtnING und
W.BARTELS® diese Frage durch eingehende Tierversuche einer erneuten Prifung
unterzogen, weil keine Klarheit dariiber bestand, ob es gerade das Phasin ist, das
die Giftwirkung der rohen weiBen Bohnen verursacht, und ob bei den Beschwerden,
die manche Personen nach gekochten Bohnen bekommen, nicht vielleicht doch an
eine Phasinwirkung zu denken ist.

Die Verfiitterung gemahlener roher weifler Bohnen sowie von ,,Phasin’ durch
LoviNe und BARTELS an weille Miuse fithrte immer zu dem gleichen Ergebnis.
Die Tiere gingen in der Regel am dritten Tag zugrunde. Die Sektion ergab stets
in der Hauptsache starke Diinndarmentziindung. Bemerkt sei, daf} das verfiitterte
,,Phasin’” durch Ausziehen von Bohnenmehl mit der fiinffachen Menge destillierten
Wassers und Fallung des erhaltenen Filtrates durch Alkohol gewonnen war.

Nach WiENHAUS verlieren die Phasinlésungen oberhalb 90° C nach kurzer Zeit
ihre agglutinierende Wirkung. LUNING und BARTELS priiften deshalb die Giftigkeit
der itber Nacht eingeweichten und dann 1 Stunde auf verschiedene Temperaturen

1 Koszrrt, R.: Chemiker-Ztg. 42, 246 (1918).

2 WiennAUS, O.: Biochem, Z. 18, 228 (1909).

3 LANDSTEINER, K.; u. H. RAUBIT-CHEK: Zbl. Bakter. I 45, 664 (1908).
4 BERCZELLER, L.: Biochem. Z. 129, 239 (1922).

5 Liwing, O., u. W. BArTELS : Diese Z. 51, 220 (1926).
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ethitzten Bohnen durch Verfutterung an weile Méuss und kamen dabei zu {ol-
gendem Ergebnis:

Einstiindige Erhitzung des Mehles mit Wasser auf . 70°C 80°C 90°C 100°C

Durchschnittliche Lebensdauer der Miuse in Tagen . 21/, 31, 193/, 50,

Es ergab sich somit eine Parallelitdt zwischen der von WiBxmAUS beobachteten
Abschwichung der agglutinierenden Wirkung und der Abschwichung der Gift-
wirkung durch das Erhitzen der Bohnen bei Gegenwart von Wasser'. LUNING und
BArTELS sehen hierin einen Beweis dafiir, dafl allein das Phasin fir die Giftwirkung
der rohen Bohnen verantwortlich zu machen sei. Wenn diese Annahme auch viel
fiir sich hat, so ist hierbei doch zu beriicksichtigen, dal3 die bisherigen Versuche mit
dem durch Extraktion und Fallung mit Alkohol gewonnenen ,,Phasin’ nicht als
schliissiger Beweis gelten konnen. Denn beim Ausziehen von Bohnenmehl mit
Wasser oder physiologischer Kochsalzlosung geht stets Eiweil} in Losung, das durch
Zusatz von Alkohol wieder abgeschieden wird. Man wird also auf diese Weise nie-
mals ein eiweilifreies Phasin erhalten. Gegen die Auffassung von Lining und
BARTELS spricht auch der Umstand, dafl das von WIENHAUS noch weiter gereinigte
Agglutinin nur bei ,,heroischen Dosen’ (intravenéds) eine Schidigung der Versuchs-
tiere verursachte, wobei allerdings zuzugeben ist, daf} das Agglutinin vom Darm aus
ganz anders wirken kann als intravends oder intraperitoneal. Fiitterungsversuche
mit gereinigtem, soweit wie moglich vom Eiweill befreitem Agglutinin haben aber
LtNiNG und BARETLS nicht durchgefithrt. Daher besteht durchaus die Méglichkeit,
dall die toxisch wirkende Substanz eine Komponente des Eiweilles ist, die durch
Erhitzen tber 90°C degeneriert und allmahlich wirkungslos wird. Hiermit steht
auch im Einklang, daB sich die Giftwirkung des Bohnenmehls mit Wasser nicht
vollstandig beseitigen liell, wie LUNING. und BARTELS fanden und auch schonBERc-
ZELLER festgesteilt hatte, dall vielmehr das ausgewaschene Mehl noch die gleiche
Giftigkeit besall wie das urspriingliche Bohnenmehl.

WieENHAUS hat tibrigens die Frage nach der Art des Bohnenphasins einer niheren Priifung
unterzogen. Um gleichmiBig wirksame Priparate zu erhalten, war seine Arbeitsweise schliel3-
lich folgende: Die gemahlenen Bohnen wurden mit dem 5fachen Volumen physiologischer
Kochsalzlésung unter Zusatz von etwas Toluol 18—24 Stunden im kithlen Raum stehen gelassen.
Die dann durch Filtration erhaltene opalisierende Fliissigkeit diente zur Herstellung eines ge-
reinigten Phasins, das durch Versetzen der Losung mit dem gleichen Volumen Alkohol (96%)
als volumindser Niederschlag ausfiel. Das Filtrat hiervon enthielt keine agglutinierende Sub-
stanz mehr. Die Fillung, die nach WikNmAUS vermutlich aus einem Gemisch von agglutinieren-
dem Albumin und agglutinierendem Globulin bestand, nennt er Phasin. Wirxmavs fand, daf
durch Lésen des im Vakuum getrockneten Niederschlages in physiologischer Kochsalzlosung
die Hauptmenge der unwirksamen Stoffe auf dem Filter blieb, wihrend das Phasin in das Filtrat
tiberging und durch Anverdauung noch weiter von anhaftendem Eiweif3 gereinigt werden konnte.

Die Beobachtungen von Litwing und BaArTeLs ergaben demgegeniiber, daB
gerade der losliche Teil, der nach WieNHAUS das Agglutinin zum groften Teil ent-
halten soll, auf Mduse weniger giftig wirkte, daB aber vielmehr das ,,Phasin in
Substanz”, das zu zwei Drittel in Wasser unléslich war, auf die Mause genau so
oder noch stiarker giftig wirkte wie Bohnenmehl. Die Annahme BERCZELLERs, die
Giftwirkung sei durch einen EiweiBstoff verursacht, ist daher durchaus nicht so
abwegig. Auch WIENHAUS kommt schlieSlich zu dem Ergebnis, daB die aggluti-
nierende Substanz, die nur bei ,heroischen Dosen’ (intravenés) eine Schidigung
der Versuchstiere verursachte, ein Enzym oder ein eiweifishnlicher Stoff sei. Die
Frage, ob die giftig wirkende Substanz mit dem Agglutinin identisch ist, ist daher
meines Erachtens auch durch die zahlreichen Tierversuche von LiNiNG und BARTELS

1. Bei trockenem Erhitzen ist die Widerstandsfihigkeit des Bohnenphasins erheblich gréBer.
Lebensmittel, Bd. 99, Heft 3. 14
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keineswegs restlos geklirt worden. Eine solche Klirung wére woh! hur durch weitere
Fraktionierung der Bohneneiweilstoffe und Vergleich der toxischen und aggluti-
nierenden Wirkung der einzelnen Fraktionen moglich. Im Hinblick auf die Schwie-
rigkeiten, die der Tierhaltung z. Z. hier entgegenstehen, mulite jedoch von ent-
sprechenden Versuchen Abstand genommen werden. Die zur Information erforder-
lichen Tierversuche wurden daher auf das Notwendigste beschrinkt. Da infolge-
dessen eine endgiltige Klarstellung z. Z. nicht méglich ist, sollen im folgenden fiir
die giftig wirkende Substanz weiter die Bezeichnungen ,,Phasin” und ,,Phasin-
wirkung” gebraucht werden.

Fiir die in Berlin in Betracht kommenden Vorkommnisse interessierte in erster
Linie die Frage: Wie lange miissen die zur Verteilung gelangten Bohnenflocken
gekocht werden, damit eine Schidigung durch Phasinwirkung sicher ausgeschlossen
werden kann ? Zu dem Zweck wurde je eine weifle Maus mit rohen Bohnenflocken,
solchen, die nach einstiindigem Einweichen 15 Minuten, und solchen, die 30 Minuten
im Sieden gehalten worden waren, geftittert.

Das mit rohen Flocken gefiitterte Tier war bereits nach 24 Stunden krank, gab
nach 48 Stunden nur noch geringe Lebenszeichen von sich und war am drittenTage
tot. Die Sektion ergab das fir-,,Bohnenphasin’ bekannte Bild, insbesondere hoch-
gradige Entziindung des Dinndarms. Die beiden anderen Tiere zeigten nach
48 Stunden eine zeitweilige Trigheit ihrer Bewegungen, die aber bald iiberwunden
war. Schon am dritten Tage waren sie so munter wie zuvor. Der Fiitterungsversuch
wurde deshalb am finften Tage abgebrochen, da mit einer stirkeren toxischen
Wirkung nicht mehr zu rechnen war. Eine fast vollstindige Entgiftung des Bohnen-
phasins erfolgt somit bereits nach viertelstiindigem Kochen, sofern wiahrend dieser
Zeit dauernd der Siedepunkt erreicht wird. Einstiindiges Kochen ergab keinen
sichtharen Unterschied. Man kann daher annehmen, dall mnach halbstiindigem
Kochen die Phasinwirkung soweit beseitigt ist, dal} sie nicht mehr stérend in Er-
scheinung tritt. Deshalb wurde empfohlen, die Flocken etwa 1 Stunde zu erhitzen,
davon aber eine halbe Stunde im Sieden zu erhalten, obwohl dies im Hinblick auf
den Mangel an Brennstoffen fiir viele eine erhebliche Belastung bedeutete. Bei Ein-
haltung dieser Vorschrift sind dann auch Erkrankungen nicht mehr bekannt ge-
worden. :

LtniNG und BARTELS hatten dbrigens auch die Frage gepriift, ob bei der im
Haushalt oft iiblichen Zubereitung der Bohnen mit Hilfe der Kochkiste das Phasin
in geniigendem Mafle unwirksam wird. Sie kochten deshalb vorgequollene Bohnen
1/, Stunde und setzten sie dann 3 Stunden in die Kochkiste, wobei die Temperatur
auf 75° C zuriickging. Die mit der Speise gefiitterten Méuse erkrankten nicht an
Dinndarmkatarrh. Hieraus durfte geschlossen werden, dafl die Behandlung in der
Kochkiste geniigt, das Phasin ausreichend unwirksam zu machen.

Sofern Bohnen in der sonst iblichen Weise bis zum Weichwerden gekocht werden,
was fast stets linger als 1 Stunde dauert, diirfte eine Schidigung durch Phasin-
wirkung itberhaupt nicht mehr in Betracht kommen.

Die Vernichtung der toxischen Wirkung durch das Kochen 148t auf eine Eiweil3-
oder Enzymnatur des Bohnenphasins schlieBen, wobei natiirlich vorliufig dahin-
gestellt bleiben muB, ob das Phasin mit dem giftig wirkenden Stoff der Bohne
wirklich identisch ist, obwohl vieles fiir eine solche Annahme spricht.

Die Berliner Vorkommnisse sind iibrigens nicht der erste Fall einer Massen-

erkrankung nach Bohnenerzeugnissen in Deutschland. Wahrend des Zweiten Welt-
krieges wurden aus einer siiddeutschen Stadt solche Erkrankungen gemeldet, die
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hei Gemeinschaftsverpflegungen auftraten. Die seinerzeit hier vorgenommene
Untersuchung lieB keine fremdartigen Beimengungen, insbesondere keine Mond-
bohnen in dem der Hauptsache nach aus Bohnenmehl bestehenden, von einer he-
kannten Firma stammenden Suppenerzeugnis erkennen. Die damaligen Versuche
ergaben, daB die Suppe nach etwa viertelstiindigem Kochen (unter Thermometer-
kontrolle) von allen Versuchspersonen gut vertragen wurde. Es wurde deshalb
darauf hingewiesen, daB bei der Herstellung der Suppe in Gemeinschaftskiichen
zwecks Unschidlichmachung des Bohnenphasins mindestens wéhrend einer Viertel-
stunde lang der Siedepunkt erreicht werden miisse. Erkrankungen sind danach
auch anscheinend nicht mehr vorgekommen.

AuBer Bohnenflocken waren auch vorgekochte Bohnen iiber die Luftbriicke:
nach Berlin gekommen, die seitens der Verbraucher infolge der Zeitungshinweise
zunichst mit den Bohnenflocken verwechselt worden waren. Hierbei handelte es
sich um ein aus weiflen Bohnen hergestelltes Erzeugnis, das anscheinend mit tiber-
hitztem Wasserdampf behandelt und danach vollstindig getrocknet worden war.
Die Samenschale war hierbei geplatzt und briichig geworden, das Kotyledonar-
gewebe spréde, z. T. hornartig hart. Die Stirkekérner waren in allen Zellen soweit
verkleistert, dafi ihre Form als Leguminosenstarke nicht mehr erkennbar war.
Trotz Einquellen kochte sich dieses Erzeugnis nicht so leicht weich, wie es bei den
meisten Bohnenflocken der Fall war. Es war mindestens halbstiindiges oder noch
langeres Kochen erforderlich, um eine geniigend weiche Speise zu erhalten. Bei
dieser Sachlage bestand natirlich die Gefahr einer schiédlichen Phasinwirkung
dberhaupt nicht. Von Interesse war immerhin die Feststellung, ob durch die Vor-
behandlung dieser Bohnen das Phasin bereits soweit unwirksam geworden war,
daBl es seine hdmagglutinierende Wirkung vollstindig eingebiit hatte. Ein mit
5 Teilen physiologischer Kochsalzlosung hergestellter filtrierter Auszug aus diesen
vorgekochten Bohnen wirkte jedoch auf menschliche Blutkérperchen noch ziemlich
stark agglutinierend. Eine weile Maus, die mit eingequellten vorgekochten Bohnen,
und eine, die mit feingemahlenen vorgekochten Bohnen gefiittert wurde, war bei
Abbruch der Futterungsversuche am 6. Tage nicht in ihrem Wohlbefinden geschi-
digt. Eine irgendwie beachtliche toxische Wirkung kam daher dem Erzeugnis nicht
mehr zu, ein Ergebnis, das gegen die Identitét des toxisch wirkenden Stoffes und des
Agglutinins spricht.

Der gesundheitsschiddliche Stoff ist aber nicht nur in den reifen Samen der
Gartenbohne enthalten, sondern auch in den griinen Bohnen, die als Gemiise bei
uns allgemein genossen werden. KoBERT! erwidhnt einen von einem Anonymus
stammenden Bericht, dafl im Ersten Weltkrieg zwei Kriegsgefangene beim Schneiden
von gritnen Bohnen grofie Mengen davon roh aflen und daran starben. Auch Schweine,
die zufallig an grine Bohnen gekommen waren, ebenso Ratten, die zu Versuchen
damit gefittert wurden, gingen daran zugrunde.

Wie ein hier angestellter Versuch zeigte, war der Giftstoff auch in griinen Bohnen,
die im Haushalt getrocknet worden waren, noch enthalten. Eine damit gefiitterte
weile Maus war am dritten Tage tot und zeigte bei der Sektion die bekannte Ent-
ziindung des Diinndarms. Ein mit destilliertem Wasser hergestellter filtrierter Aus-
zug aus diesen getrockneten griinen Bohnen wirkte auf menschliche rote Blutkérper-
chen nur schwach agglutinierend. Beim Erhitzen tritbte sich die Fliissigkeit unter
Abscheidung von Eiweifistoffen. Das hiervon erhaltene Filtrat zeigte keine Agglu-
tininwirkung mehr. Wurde der Auszug aus getrockneten grimen Bohnen mit

i Kosert, R.: Zit. 8. 292, Anm. 1.
14%*
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_physiologischer Kochsalzlésung hergestellt, so war eine schwache agglutinierende Wir-

kung auf menschliche Blutkorperchen, die in physiologischer Kochsalzlssung verteilt
waren, unter dem Mikroskop erst nach einigen Stunden erkennbar. Dieser Versuch,
dessen Wiederholung wegen Mangel an geeignetem Material nicht moglich war,
spricht also ebenfalls gegen die Identitdt von Giftstoff und Agglutinin, denn die ge-
trockneten griinen Bohnen wirkten, wie erwihnt, auf eine damit gefiitterte weile
Maus stark giftig.

Beriicksichtigt man weiter dic Beobachtung von WiexmAUS, daf Katze und
Taube, deren Blutkérperchen in vitro auBerordentlich empfindlich gegen das Bohnen-
phasin sind, selbst gegen die héchsten durch Injektion verabreichten Dosen un-
beeinflufit blieben, so werden die Zweifel, ob der Giftstoff mit dem Phasin identisch
ist, noch verstarkt. Die zuerst von KoBERT ausgesprochene Ansicht, daf reife wie
griine Bohnen beim Genuf} deswegen nicht giftig wirken, weil diese Speisen nur in
gekochtem Zustande genossen werden, ist offensichtlich zutreffend.

I1. Platterbsen.

Vor ciniger Zeit wurde tiber eine Erkrankung nach dem GenufB von Samen der
sog. afrikanischen Wicke (Lathyrus tingitanus L.) berichtetl. Diese Samen
waren damals als Linsen auf dem schwarzen Markt gekauft worden und hatten
Brechen, Durchfall und Kopfschmerzen bei den Mitgliedern der hetreffenden Familie
verursacht. Die Natur des schiidlich wirkenden Stoffes konnte damals an der kleinen
zur Verfiigung stehenden Probe nicht ermittelt werden. Inzwischen ist im ver-
gangenen Jahr ein weiterer Fall von Gesundheitsschadigung durch die Samen von
Lathyrus tingitanus hier zur Kenntnis gelangt. Bei simtlichen Familienmitglie-
dern (8) trat nach dem Genul Brechen und Durchfall auf. Diese Platterbsen waren
nicht auf dem schwarzen Markt erworben, sondern von einem Bekannten der be-
treffenden Familie, einem Bauern im Oderbruch, geliefert worden. Wahrend
Lathyrus tingitanus bisher nur als Zierpflanze in unseren Girten gezogen wurde,
wird sie nach schriftlicher Mitteilung des betreffenden Bauern im Oderbruch (meist
zusammen mit Hafer) feldmiBig angebaut. Die Samen sind daher anscheinend
vorwiegend als Futtermittel gedacht, sollen aber angeblich auch der menschlichen
Ernsahrung dienen. Uber weitere Schiadigungen durch den GenuB scheint bisher
nichts bekannt geworden zu sein, doch ist bei den betreffenden Bauern bekannt,
dal} diese Platterbsen schwer verdaulich sind, wie man dort annimmt, wegen des
hohen Eiweilgehaltes. Bei Versuchen hat sich gezeigt, dal sich die Samen nur
schwer weichkochen.

Es lag daher nahe, auch dieses Material, das noch in ausreichender Menge zur
Verfigung stand, auf einen Phasingehalt zu prifen. Ein aus gemahlenen Samen
mit physiologischer Kochsalzlosung bereiteter Auszug wirkte auf menschliche
Blutkorperchen, die in physiologischer Kochsalzlosung verteilt waren, ziemlich
stark agglutinierend, jedoch schwiicher, als dies bei den Bohnenflocken der Fall war.
Eine weifle Maus, die mit den eingequellten Samen gefiittert wurde — trocken sind
sie zu hart —, war schon nach 24 Stunden krank und am dritten Tage tot. Die Sek-
tion ergab eine Entziindung des Diinndarms mit blasenformigen Auftreibungen.
Diese Auftreibungen, die durch Gase verursacht waren, erinnern an die Auffassung
‘von McCorLuM, SmMMoxNDs und P1rz?, wonach die giftig wirkende Substanz der
Bohnen eine Hemicellulose sein soll, die im Darm vergirt und Anschwellung des

1 GrIEBEL, C.: Diese Z. 88, 290 (1948).
2 McCorrum, SiMMoNDS u. Prrz: Zit. nach Korerr, R.: J. biol. Chemistry 1917,S. 521.

QOriginal hier nicht zugénglich.
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Bauches bewirkt. Eine Maus, die mit Samen von Lathyrus tingitanus, die nach dem
Einquellen !/, Stunde gekocht worden waren, gefiittert wurde, blieb gesund. Man
geht daher wohl nicht fehl, wenn man auch hier eine Phasinwirkung annimmt,
immer unter der Voraussetzung der Identitét von Agglutinin und toxisch wirkender
Substanz, die nach dem vorher Gesagten jedoch zweifelhaft erscheint.

Bemerkt sei noch, daf3 der in den Samen von Lathyrus tingitanus enthaltene
toxisch wirkende Stoff nichts mit der den ,Lathyrismus” verursachenden Sub-
stanz der Samen von Lathyrus sativus L. zu tun hat, die auf das Zentralnerven-
system wirkt und erst bei linger dauerndem Genull der Samen eine Erkrankung

herbeifiihrt.
Zusammenfassung.

1. Die Ursache der in Berlin durch den Genuf3 von Bohnenflocken vorgekomme-
nen Erkrankungen wird erértert. Bei Versuchen zeigte sich, dafi die Bohnenflocken
durch viertel- bis halbstindiges Erhitzen auf den Siedepunkt unschédlich werden.
Die toxisch wirkende Substanz ist daher vermutlich das sog. Bohnenphasin, ein
Himagglutinin, dessen Natur -— ob EiweiB oder Enzym — noch nicht feststeht.
Jedoch ist auch die Identitat von Giftstoff und Agglutinin der Gartenbohne noch

nicht sicher erwiesen.
2. Das Bohnengift, gegen das ziemlich viele Personen unempfindlich zu sein

scheinen, wurde auch in getrockneten griinen Bohnen festgestellt.
3. In den Samen von Lathyrus tingitanus L., die wiederholt Erkrankungen ver-
ursacht hatten, lieB sich ebenfalls ein durch Kochen unwirksam werdendes Phasin

nachweisen.

Sitzungsberichte.

- Tagung der Arbeitsgemeinschait Getreideforsechung e.V. in Detmold
am 16. Februar 1949.
Herstellung von Trenn-Emulsionen.

Auf der Tagung, welche in Zusammenarbeit mit dem ,,Verband der Backmittelindustrie e.V.’?
Frankfort a. M.-Eschborn, durchgefithrt wurde, kamen ausschliefilich Fragen der Herstellung,
Verwendung und Untersuchung von Trenn-Emulsionen zur Sprache.

Scheller (Essen): Eignung und Einsatz der Emulgatoren hei der Herstellung von Trenn-
Emulsionen.

Der Hauptbestandteil fast jeder Emulsion ist Wasser. Die zweite Komponente ist meist
wassernnldslich und organischer Natur. Man verarbeitet animalische oder vegetabilische Ole,
Fette und Wachse oder Mineralfette wie Paraffinsl und Vaseline. Zur Erzielung einer haltbaren
Emulsion, die sich nicht entmischt, ist ferner der Zusatz einer kleinen Menge eines Emulgators
unbedingt notwendig. Man unterscheidet Ol-in-Wasser-Emulsionen, bei welchen das Ol die
dispergierte Phase darstellt und das Wasser als Dispersionsmittel anzusehen ist, und Wasser-in-
Ol-Emulsionen. Bei diesem Emulsionstyp sind jedoch andere Emulgatoren notwendig. Der
Emulgator legt also physikalisch gesehen durch Herabsetzung der Oberflichenspannung zwi-
schen der dispergierten Phase und dem Dispersionsmittel den Typ der Emulsion fest, jedoch
spielt auch die Art der Herstellung eine gewisse Rolle. Der Emulgator itberzieht die dispergierte
Phase mit einem mono- oder dimolekularen Film und verhiitet die nachtrigliche Wiederver-
einigung der dispergierten Phase.

Alle Emulgatoren enthalten lipophile und hydrophile Gruppen, die sich in dem Film, der die
dispergierte Phase umhiillt, so ordnen, daB die lipophilen Gruppen sich dem Ol und die polaren
Gruppen dem Wasser zuwenden. Die Differenz in der Oberflachenspannung wird hierdurch
stark herabgesetzt, so dafi eine Zusammenballung der dispergierten Phase nicht mehr eintritt, —
Die Bedeutung der Emulsion fiir Trennzwecke in den Béckereien liegt weniger in der Verbilli-
gung als in der Fetteinsparung. Frither wurden zur Trennung angeschobener Brote und zum
Fetten der Backbleche reine Ole verwendet. Heute benutzt man mit gleich guten Ergebnissen



