
C. GI~IEBEL: Erkrankungen dutch Bohne~fflocken und Platterbsen. 191 

Z u s a m m e n f a s s u n g .  

Es wil'd fiber Bohnenmehle beriehtet, die dureh gemahlene Bohnenhfilsen ver- 
fglscht waren. Die Mikroskopie der Bohnenhiilsen wird besehrieben und durch 
Abbildungen erlgutert, soweit sie ffir den Naehweis der Verftilsehung yon Bedeutung 
ist. Der Rohfasergehalt und der Aschegehalt der Mehle kann a!s Kriterium fiir den 
Grad der Verfglsehung herangezogen werden. 

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

Von 

C. GmEVEr. 

M i t t e i l u n g  aus dem I n s t i t u t  fiir L e b e n s m i t t e l - ,  A r z n e i m i t t e l -  und g e r i c h t l i c h e  
Chemie des Magistrats yon GroB-Berlin. 

(Eingegangen am 10. Februar 1949.) 

I. B o h n e n f l o c k e n .  

In den Westsektoren GroB-Berlins wurden im Herbst 1948 u. a. Bohnenflocken 
auf Niihrmittelmarken an die Bev61kerung ausgegeben, fiber die zahlreiche Be- 
anstandungen seitens der Verbraucher einliefen. Es handelte sieh nach dem mikro- 
skopischen Befund um Gartenbohnen (Phaseolu8 vulgaris L.), die durch Walzen 
flachgequetscht waren, etwa wie Haferflocken. In der Hauptsache hatten weil3e 
Bohnen, vereinzelt auch gefleekte Sorten zur Herstellung Verwendung gefunden. 
Die mikroskopisehe Prtifung lieft keinerlei Ver~nderung der Sti~rkek6rner erkennen, 
woraus hervorging, daft die Bohnen nieht vorgekooht worden waren. Zufi~llig war 
vor der Ausgabe dieser Floeken in der Tagespresse d arauf hingewiesen worden, dab 
fiber die Luftbrficke v o r g e k o c h t e  Bohnen eingeffihrt wtirden, die nut kurze Zeit 
erhitzt zu werden brauchten. Im allgemeinen war yon 15 Minuten Kochdauer die 
gede. Bei der Knappheit an Gas und a~derem Brennmaterial war dies ffir die 
BevSlkerung natfirlich yon grofter Wiehtigkeit. Die angegebene Koehdauer wurde 
daher anfangs aueh nut selten fibersehritten, zumal da die Flocken naeh dieser Zeit 
zumeist auch seh6n welch waren. Die Folge hiervon war abet eine ganze Anzahl 
Erkrankungen, die auf einen in den Gartenbohnen enthaltenen Giftstoff - -  wahr- 
seheinlioh identisoh mit dem Bohnenphasin - -  zurfiekzuffihren waren. Fast in 
allen diesen F~llen trat Erbreehen ein, gew6hnlieh mit Durehfall, hi~ufig aueh 
Kopfsehmerzen, Schwindelgeffihl und Fieber. Wahrend die eine Familie das Bohnen- 
gerieht naoh 15 Minuten langem Koehen ohne jeden Sehaden verzehrte, erkrankten 
in anderen Fgllen mehrere oder alle (bis 8) Familienmitglieder. 

In welchem Umfange die Schgdigungen etwa auftraten, lieB sieh aus den Mitteflungen eines 
Amtsarztes schlie/]en, die sich auf die Schiller einer Schulfarm bezogen. Von diesen Sehiilern 
erkrankten nach dem Genus der Bohnenflocken rund 20 % an Erbrechen, z. T. auch Durehfall, 
Sehwindelgdiihl und Kopfschmerzen, und zwar die I-Ii~lfte davon ziemlieh stark, die iibrigen 
weniger. Naeh 24--36 Stunden klangen die Erscheinungen wieder ab. Nur in Einzelfgllen 
scheinen lgI~gere Erkrankungen vorgekommen zu sein. So wurde berichtet, dab eine 66jghrige 
Frau noch 4 Tage nach dem GenuB der Bohnenflocken bettlggerig war. Ubrigens wurden die 
Bohnenflocken zuweilen auch im gerSsteten Zustand, und zwar ohne jede Sch~idigung, ja sogar 
roh genossen, ohne dab eine StSrm~g des Wohlbefindens der Betreffenden eingetreten wiire, 
ein Zeichen, dab viele Personen gegen den in den Bohnen enthaltenen schgdlichen Stoff ziemlich 
unempfindlich sind. Allerdings dfirfte hierbei auch die genossene Menge yon ausschlaggebender 
Bedeutung sein. Das Material, aus dem die Bohnenflocken hergestellt worden waren, war iibrigens 
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nicht gleichm~13ig, denn manche Erzeugnisse mul3ten viel l~nger - -  bis zu 1 Stunde - -  gekocht 
werden, bis sie welch wurden. 

Die Beobachtungen, dab naeh dem Genul3 gekochter Bohnen bei manchen Per- 
sonen Verdauungsbeschwerden auftreten, sind nicht neu. Z u m e i s t  werden diese 
StSrungen der Sehwerverdauliehkeit des Leguminoseneiwei~es zugeschrieben, 
dessen bli~hende Wirkung bekannt  ist, wenn aueh Bohnen im a]lgemeinen schwerer 
verdaulich sind als Erbsen und Linsen. Naeh R. KOB]SR~ 1 kann aber als sch~digender 
Stoff unter Umst~nden das Bohnenphasin in Betraeht kommen, ni~mlich wenn 
Menschen oder Tiere gr61~ere Mengen Bohnen roh genieJ~en. 

Unter  P h a s in  e n versteht man nach KOBERT und seinem Schiller O. WIENHAUS 2 
eine Gruppe stickstoffhaltiger, besonders in Samen vorkommender Pflanzenstoffe, 
die beim Vermischen mit  menschlichen oder tierischen Blutk6rperehen aggluti- 
nierend auf die Erythrocyten wirken, innerlieh abet  - -  mit  wenigen Ausnahmen, 
wie z. B. Ricin und Abrin - -  racist ungiftig sJnd. Solche Phasine finden sich nament- 
]ich in der Familie der Papilionaceen. Entdeckt  wurden Agglutinine in Bohnen-, 
Erbsen-, Linsen- und Wickensamen zuerst yon LANDSTEINER und RAUBITSCHEK 3. 
Von den Samenphasinen ist das der Schmink- oder Gartenbohne (Phaseolus vul- 
garis L.) am genauesten untersucht worden, weft es sich zum Unterschied von 
Erbsen-, Linsen- und Wickenphasin als besonders stark h~magglutinierend erwies. 
WIE~HA~S 2, der Phasin in verschiedenen Variet~ten der Gartenbohne nachweisen 
konnte, hat gefunden, dafg es sich beim direkten Zusammenmischen mit  isolierten 
Zellen des Gehirns, der Leber, der Niere usw. wie mit  roten BlutkSrperchen ver- 
ankert  und dadurch die Agglutination dieser Zellen bewirkt. Dal~ der Genuf~ yon 
Bohnen im allgemeinen nicht sch~dlich wirkt, ist nach KOBERT hauptsi~chlich 
darauf zurfickzufiihren, dal~ Bohnen stets gekocht genossen werden, wodurch das 
Phasin bald denaturiert  und unwirksam gemacht wird. 

Die Giftigkeit der rohen weil~en Bohnen fiir weil~e Rat ten und M~use war durch 
Versuche BEI~CZELLERs 4, der an eine spezifische Eiweil~wirkung glaubte - -  Erbsen 
und Linsen erwiesen sich als relativ ungiftig - - ,  eindeutig bewiesen worden. Da in 
den Versuchen yon WIEN~A~S trotz des hohen Agglutiningehaltes yon einer eigent- 
lichen Giftigkeit der weil~en Bohnen jedoch nicht die Rede ist, haben O. LfT~I~G und 
W. BARTELS 5 diese Frage dutch eingehcnde Tierversuche einer erneuten Priifung 
unterzogen, weft keine Klarheit  daraber bcstand, ob es gerade das Phasin ist, das 
die Giftwirkung der rohen weiften Bohnen verursacht, und ob bei den Beschwerden, 
die manche Personen .nach gekochten Bohnen bekommen, nicht vielleicht doch an 
eine Phasinwirkung zu denken ist. 

Die Verftitterung gemahlcner roher wei~er Bohnen sowie yon ,,Phasin" dutch 
L~dsING und BAaTEnS an weifte Mause ffihrte immer zu dem gleichen Ergebnis. 
Die Tiere gingen in der Regel am dritten Tag zugrunde. Die Sektion ergab stets 
in der Hanptsache starke Dfinndarmentztindung. Bemerkt sei, dal~ das verffittcrte 
, ,Phasin" dutch Ausziehen yon Bohnenmehl mit  der ftinffachen Menge destillierten 
Wassers nnd Fallung des erhaltenen Filtrates durch Alkohol gewonnen war. 

Nach WIF~S_AUS verlieren die PhasinlSsungen oberhalb 90 ° C nach kurzer Zeit 
ihre agglutinierende Wirkung. L i~I~G nnd BAI~TELS prtiften deshalb die G ~ f t ~g k ei t 
der fiber Nacht eingeweichten und dann 1 Stunde auf verschiedene Temperaturen 

1 KOBEI~T, R.: Chemiker-Ztg. 42, 246 (1918). 
2 WIEN~AVS, O.: Biochem. Z. 18, 228 (1909). 
3 LA~DSrE~Nn~, K., u. H. I~AVB~T~eEEK: Zbl. Bakter. I 4~, 664 (1908). 
a BEEeZV.LLEE, L.: Biochem. Z. 129, 239 (1922). 
s LfJ~zN~, 0., u. W. BAtTEnS: Diese Z. ~1, 220 (1926). 
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erhitzten Bohnen dutch Verffitterung an weil3e Mgus~ und kamen dabei zu fol- 
gendem Ergebnis: 

Einstiindige Erhitzung des Mehles mit Wasser auf . 700 C 800 C 900 C 100 ° C 
Durchsehnittliche Lebensdauer der l~{guse in Tagen . 21/2 31/2 191/4 501/~ 

Es ergab sieh somit eine Parallelitgt zwisehen der yon WI~I~IAtrS beobaehteten 
Absehwgehung der agglutinierenden Wirkung und der Absehwgehung der Gift- 
wirkung dutch das Erhitzen der Bohnen bei Gegenwart yon Wasser 1. L/d~ING und 
BAeTELS sehen hierin einen Beweis daffir, dab allein das Phasin ftir die Giftwirkung 
der rohen Bohnen verantwortlieh zu maehen sei. Wenn diese Annahme aueh viel 
for sich hat, so ist hierbei doeh zu ber~ieksichtigen, dab die bisherigen Versuehe mit 
dem dureh Extraktion und Fgllung mit Alkohol gewonnenen ,,Phasin" nieht als 
sehltissiger Beweis gelten kSnnen. Denn beim Ausziehen yon Bohnenmehl mit 
Wasser oder physiologiseher Kochsalzl6sung geht stets Eiwei13 in L6sung, das dutch 
Zusatz yon Alkohol wieder abgesehieden wird. Man wird also auf diese Weise nie- 
mals ein eiweil3freies Phasin erhalten. Gegen die Auffassung yon L/2m>,a und 
BAmeELS sprieht aueh der Umstand, dal3 das yon WIE~HA~rS noch welter gereinigte 
Agglutinin nut bei ,,heroisehen Dosen" (intraven6s) eine Sehadigung der Versuehs- 
tiere verursachte, wobei allerdings zuzugeben ist, dab das Agglutinin yore Darm aus 
ganz anders wirken kann als intravenOs oder intraperitoneal. Ffitterungsversuehe 
mit gereinigtem, soweit wie m6glieh vom Eiweit3 befreitem Agglutinin haben aber 
L{;-~I>TG und BARETLS nieht durehgeffihrt. Daher besteht durehaus die M6gliehkeit, 
dab die toxisch wirkende Substanz eine Komponente des EiweiBes ist, die dureh 
Erhitzen fiber 900 C degeneriert und allmghlich wirkungslos wird. Hiermit steht 
aueh im Einklang, dab sieh die Giftwirkung des Bohnenmehls mit Wasser nieht 
vollstgndig beseitigen tieg, wie L~NING. und BAmeELS fanden und aueh sehonBERC- 
ZELL~ festgestellt hatte, dab vielmehr das ausgewaschene Mehl noeh die gleiehe 
Giftigkeit besal3 wie das ursprfingliehe Bohnenmehl. 

WIE~rrAUS hat fibrigens die Frage naeh der Art des Bohnenphasins einer n/iheren Pr/ifung 
unterzogen. Um gleiehm/iBig wirksame Prgparate zu erhalten, war seine Arbeitsweise sehlieB- 
lich folgende: Die gemahlenen Bohnen wurden mit dem 5fachen Volumen physiologiseher 
Kochsalzl6sung unter Zusatz yon etwas Toluol 18 24 Stunden im ktihlen Raum stehen gelassen. 
Die dann dutch Filtration erhaltene opalisierende Flfissigkeit.diente zur I-Ierstellung eines ge- 
reinigten Phasins, das dureh Versetzen der LSsung mit dem gleiehen Volumen Alkohol (96%) 
als voluminSser Niedersehlag ausfiel. Das Filtrat hiervon enthielt keine agglutinierende Sub- 
stanz mehr. Die F/illung, die naeh WIE.XRAUS vermutlieh aus einem Gemiseh yon agglutinieren- 
dem Albumin und agglutinierendem Globulin bestand, nennt er Phasin. WI~AUS land, dal3 
dutch LSsen des im Vakuum getroekneten Niedersehlages in physiologiseher KoehsalzlSsung 
die ttauptmenge der unwirksamen Stoffe auf dem Filter blieb, w/~hrend das Phgsin in das Filtrat 
/iberging und dureh Anverdauung noeh weiter yon anhaftendem EiweiB gereinigt werden konnte. 

Die Beobaehtungen "con L~cI~G und BA~TELS ergaben demgegeniiber, dal~ 
gerade der 15sliche Teil, der nach WIE~AUS das Agglutinin zum grOl3ten Teil ent- 
halten soll, auf M~,use weniger giftig wirkte, dal3 abet vielmehr das ,,Phasin in 
Substanz", das zu zwei Drittel in Wasser u n l 6 s l i e h  war, auf die Mause genau so 
ode1 noeh starker giftig wirkte wie Bohnenmehl. Die Annahme BERCZELLERs, die 
Giftwirkung sei dureh einen EiweiBstoff verursaeht, ist daher durehaus nieht so 
abwegig. Aueh WI~t~Aus kommt schlie131ieh zu dem Ergebnis, dab die aggluti- 
nierende Substanz, die nur bei ,,heroisehen Dosen" (intravenSs) eine Seh/*digung 
der Versuehstiere verursaehte, ein Enzym oder ein eiweil3/ihnlieher Stoff sei. Die 
Frage, ob die giftig wirkende Substanz mit dem Agglutinin identiseh ist, ist daher 
meines Erachtens aueh durch die zahlreiehen Tierversuehe yon L~>~G und BARTEnS 

1 Bei trockenem Erhitzen ist die Widerstandsfiihigkeit des Bohnenphasins erheblieh grSBer. 
Lebensmittel ,  Bd. 90, ~ e f t  3. ]A~ 
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keineswegs restlos geklgrt worden. Eine solche Klgrung wgre wohl iaur dureh weitere 
Fraktionierung der Bohneneiweil3stoffe und Vergleieh der toxischen und aggluti- 
nierenden Wirkung der einzelnen Fraktionen mSglieh. Im Hinbliek auf die Sehwie- 
rigkeiten, die der Tierhaltung z.Z. hier entgegenstehen, mul3te jedoeh yon ent- 
sprechenden Versuehen Abstand genommen werden. Die zur Information erforder- 
lichen Tierversuehe wurden daher auf das No~wendigste beschr~nkt. Da infolge- 
dessen eine endgfiltige Klarstellung z. Z. nicht m6glieh ist, sollen im folgenden ftir 
die giftig wirkende Substanz weiter die Bezeichnungen , , P h a s i n "  und , ,Phas in -  
w i r k u n g "  gebraucht werden. 

Ffir die in Berlin in Betracht kommenden Vorkommnisse interessierte in erster 
Linie die Frage: Wie lunge mfissen die zur Verteilung gelangten Bohnenfloeken 
gekoeht werden, damit eine Seh/idigung dureh Phasinwirkung sicher ausgeschlossen 
werden kann .~ Zu dem Zweek wurde je eine weige Maus mit rohen Bohnenfloeken, 
solehen, die nach einstfindigem Einweiehen 15 Minuten, und solchen, die 30 Minuten 
im Sieden gehalten worden waren, geffittert. 

Das mit rohen Floeken geffitterte Tier war bereits nach 24 Stunden krank, gab 
naeh 48 Stunden nur noeh geringe Lebenszeichen yon sich und war am drittenTage 
tot. Die Sektion ergab das fiir , ,Bohnenphasin" bekannte Bild, insbesondere hoeh- 
gradige Entziindung des Dfinndarms. Die beiden anderen Tiere zeigten naeh 
48 Stunden eine zeitweilige Tr/igheit ihrer Bewegungen, die abet bald fiberwunden 
war. Schon am dritten Tage waren sic so munter  wie zuvor. Der Ffitterungsversueh 
wurde deshalb am ftinften Tage abgebroehen, da mit einer st~rkeren toxisehen 
Wirknng nicht mehr zu reehnen war. Eine fast vollstgndige Entgiftung des Bohnen- 
phasins erfolgt somit bereits naeh viertelstfindigem Koehen, sofern w~hrend dieser 
Zeit dauernd der Siedepunkt erreieht wird. Einstfindiges Koehen ergab keinen 
sichtbaren Untersehied. Man kann daher annehmen, dab naeh halbstfindigem 
Koehen die Phasinwirkung soweit beseitigt ist, dab sie nieht mehr stSrend 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 Hinbliek auf 
den Mangel an Brennstoffen ftir viele eine erhebliehe Belastung bedeutete. Bei Ein- 
haltung dieser Vorsehrift sind dann aueh Erkrankungen nieht mehr bekannt ge- 
worden. 

Lt~mz~G und  BA~TELS batten fibrigens auch die Frage geprt~ft, ob bei der im 
Haushalt oft tibliehen Zubereitung der Bohnen mit Hilfe der Koehkiste das Phasin 
in genfigendem MaBe unwirksam wird. Sie koehten deshalb vorgequollene Bohnen 
1/4 Stunde und setzten sie dann 3 Stunden in die Koehkiste, wobei die Temperatur 
auf 75 ° C zurfiekging. Die mit der Speise geffitterten M~use erkrankten n i c h t  an 
Dfinndarmkatarrh. Hieraus durfte gesehlossen werden, dub die Behandlung in der 
Koehkiste genfigt, das Phasin ausreiehend unwirksam zu maehen. 

Sofern Bohnen in der sonst fibliehen Weise his zum Weiehwerden gekoeht werden, 
was fast stets l~nger als 1 Stunde dauert, dfirfte eine Sehgdigung dutch Phasin- 
wirkung iiberhaupt nieht mehr in Betraeht kommen. 

Die Verniehtung der toxisehen Wirkung dutch das Koehen l~Bt auf eine EiweiB- 
oder Enzymnatur  des Bohnenphasins sehliel3en, wobei nattirlieh vorlgufig dahin- 
gestellt bleiben muB, ob das Phasin mit  dem giftig wirkenden Stoff der Bohne 
wirklieh identisch ist, obwohl vieles ffir eine solehe Annahme sprieht. 

Die Berliner Vorkommnisse sind fibrigens nieht der e r s t e  Fall einer Massen- 
erkrankung naeh Bohnenerzeugnissen in Deutschland. W~hrend des Zweiten Welt- 
krieges wurden aus einer sfiddeutsehen Stadt solehe Erkrankungen gemeldet, die 
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bei Gemeinschaftsverpflegungen auftraten. Die seinerzeit hier ~orgenommene 
Untersuehung lieft keine fremdartigen Beimengungen, insbesondere keine Mond- 
bohnen in dem der Hanptsaehe nach aus Bohnenmehl bestehenden, yon einer be- 
kannten Firma stammenden Suppenerzeugnis erkennen. Die damaligen Versuehe 
ergaben, dab die Suppe naeh etwa viertelstfindigem Koehen (unter Thermometer- 
kontrolle) yon allen Versuehspersonen grit vertragen wurde. Es wurde deshalb 
darauf hingewiesen, daft bei der Herstellung der Suppe in Gemeinsehaftskfiehen_ 
zwecks Unseh~dliehmaehung des Bohnenphasins mindestens w~hrend einer Viertel- 
stunde lang der Siedepunkt erreieht werden mi~sse. Erkrankungen sind danaeh 
aueh anseheinend nieht mehr vorgekommen. 

AuBer Bohnenfloeken waren aueh v o r g e k o e h t e  B o h n e n  fiber die Luftbrtieke 
naeh Berlin gekommen, die seitens der Verbraueher infolge der Zeitungshinweise 
zun~ehst mit den Bohnenfloeken ve'rweehselt worden waren. Hierbei handelte es 
sieh um ein aus weil3en Bohnen hergestelltes Erzeugnis, das anscheinend mit fiber- 
hitztem Wasserdampf behandelt und danaeh vollst~ndig getroeknet worden war. 
Die Samensehale war hierbei geplatzt und brfiehig geworden, das Kotyledonar- 
gewebe spr6de, z. T. hornartig hart. Die St~rkekSrner waren in allen Zellen soweit 
verkleistert, daft ihre Form als Leguminosenst~rke nieht mehr el'kennbar war. 
Trotz Einquellen kochte sich dieses Erzeugnis nieht so leieht welch, wie es bei den 
meisten Bohnenfloeken der Fall war. Es war mindestens halbstfindiges oder noch 
l~ngeres Koehen erforderlieh, um eine gen~gend weiehe Speise zu erhalten. Bei 
dieser Saehlage bestand natfirlieh die Gefahr einer seh/~dliehen Phasinwirkung 
t~berhaupt nieht. Von Interesse war immerhin die Feststellung, ob dutch die Vor- 
behandlung dieser Bohnen das Phasin bereits soweit unwirksam geworden war, 
daft es seine h~magglutinierende Wirkung vollst~ndig eingebfiftt hatte. Ein mit  
5 Teilen physiologiseher Koehsalzl6sung hergestellter filtrierter Auszug aus diesen 
vorgekochten Bohnen wirkte jedoeh auf mensehliehe BlutkSrperchen noch ziemlieh 
stark agglutinierend. Eine weige Maus, die mit eingequellten vorgekochten Bohnen, 
und eine, die mit feingemahlenen vorgekoehten Bohnen gefiittert wurde, war bei 
Abbruch der Ffitterungsversuehe am 6. Tage nieht in ihrem Wohlbefinden geseh/t- 
digt. Eine irgendwie beaehtliehe toxische Wirkung kam daher dem Erzeugnis nieht 
mehr zu, ein Ergebnis, das gegen die Identit/it des toxiseh wirkenden Stoffes und des 
Agglutinins sprieht. 

Der gesundheitsseh~idliche Stoff ist aber nieht nur in den reifen Samen der 
Gartenbohne enthalten, sondern aueh in den grtinen Bohnen, die als Gemfise bei 
uns allgemein genossen werden. KO~E~T 1 erw~hnt einen yon einem Anonymus. 
stammenden Berieht, dab im Ersten Weltkrieg zwei Kriegsgefangene beim Sehneiden 
yon grfinen Bohnen grofte Mengen davon roh aften und daran starben. Aueh Sehweine, 
die zufgllig an grtine Bohnen gekommen waren, ebenso Ratten, die zu Versuehen 
damit geffittert wurden, gingen daran zugrunde. 

Wie ein hier angestellter Versuch zeigte, war der Giftstoff aueh in grtinen Bohnen, 
die im Haushalt getroeknet worden waren, noeh enthalten. Eine damit geffitterte 
weifte Maus war am dritten Tage tot und zeigte bei tier Sektion die bekannte Ent-  
ztindung des Diinndarms. Ein mit destilliertem Wasser hergestellter filtrierter Aus- 
zug aus diesen getroekneten grtinen Bohnen wirkte auf menschliehe rote BlutkSrper.. 
ehen nur sehwaeh agglutinierend. Beim Erhitzen trfibte sieh die Fltissigkeit unter  
Abseheidung yon EiweiBstoffen. Das hiervon erhaltene Filtrat zeigte keine Agglu- 
tininwirkung mehr. Wurde der Auszug aus getrockneten grtinen Bohnen mit  

K o B ~ ,  R. : Zit. S. 292, Anm. 1. 
14" 
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physiologischer KoehsalzlSsung hergestellt, so war eine schwache agglutinierende Wir- 
kung auf mensehliche BlutkSrperchen, die in physiologischer KochsalzlSsung verteilt  
waren, unter dem Mikroskop erst nach einigen Stunden erkennbar. Dieser Versueh, 
dessen Wiederholung wegen Mangel an geeignetem Material nicht m6glich war, 
spricht also ebenfalls gegen die Identi tgt  yon Giftstoff und Agglutinin, denn die ge- 
trockneten grfinen Bohnen wirkten, wie ~rw~ihnt, auf eine damit  geftRterte weiBe 
lV[aus stark giftig. 

Ber[ieksiohtigt man welter die Beobaehtung yon W I E l d e r s ,  daI~ Katze und 
Taube, deren BlutkSrperehen in vitro au~erordentlich empfindlich gegen das Bohnen- 
phasin sind, selbst gegen die h6chsten dutch Injektion verabreichten Dosen un- 
beeinfluBt blieben, so werden die Zweifel, ob der Giftstoff mit  dem Phasin identiseh 
ist, noch verst~rkt. Die zuerst yon KOBE~¢ ausgesproehene Ansicht, dal~ reife wie 
griine Bohnen beim GenuB deswegen nicht giftig wirken, weil diese Speisen nul in 
gekoehtem Zustande genossen werden, ist offensiohtlich zutreffend. 

I I .  P l a t t e r b s e n .  

Vor einiger Zeit wurde fiber eine Erkrankung nach dem GenuI3 von Samen der 
sog. afrikanischen Wicke (Lathyrus tingitanus L.) berichtetk Diese Samen 
waren damals als Linsen auf dem schwarzen Markt gekauft worden und hatten 
Breehen, Durehfall und Kopfschmerzen bei den Mitgliedern der bet reffenden Familie 
verursacht. Die Natur  des sch~dlich wirkenden Stoffes konnte damals an der kleinen 
zur Verftigung stehenden Probe nieht ermittelt  werden. Inzwischen ist im ver- 
gangenen Jahr  ein weiterer Fall yon Gesundheitsseh~tdigung dutch die Samen yon 
Lathyrus tingitanus hier zur Kenntnis geiangt. Bei s~mtlichen Familienmitglie- 
dern (8) t rat  naeh dem Genul~ Brechen und Durehfall auf. Diese Platterbsen waren 
nioht auf dem sehwarzen Markt erworben, sondern yon einem Bekannten der be- 
treffenden Familie, einem Bauern im Oderbrueh, geliefert worden. Wghrend 
Lathyrus tingitanus bisher nur als Zierpflanze in unseren Giirten gezogen wurde, 
wird sie naeh sehriftlieher Mitteilung des betreffenden Bauern im Oderbrueh (meist 
zusammen mit  Hafer) feldm~Big angebaut. Die Samen sind daher anseheinend 
vorwiegend als Fut termit te l  gedacht, sollen abet  angeblieh aueh der mensehliehen 
Ernahrung dienen, limber weitere Sch~digungen durch den GenuB seheint bisher 
Jaiehts bekannt  geworden zu skin, doch ist bei den betreffenden Bauern bekannt,  
dab diese Platterbsen sehwer verdaulieh sind, wie man dort annimmt,  wegen des 
hohen EiweiBgehaltes. Bei Versuchen hat sich gezeigt, dab sich dig Samen nur 
sehwer weiehkoehen. 

Es lag daher nahe, aueh dieses Material, das noeh in ausreichender Menge zur 
Verftigung stand, auf einen Phasingehalt zu prtifen. Ein aus gemahlenen Samen 
m i t  physiologiseher Koehsa]zl6sung bereiteter Auszug wirkte auf mensehliehe 
Blutk6rperchen, die in physiologischer KochsalzlSsung verteilt waren, ziemlich 
~stark agglutinierend, jedoeh sehw~icher, als dies bei den Bohnenfloeken der Fall war. 
Eine weiBe Maus, die mit  den eingequellten Samen gefiittert wurde - -  trocken sind 
.sie zu hart  - - ,  war sehon naeh 24 Stunden krank und am dritten Tage tot. Die Sek- 
~tion ergab eine Entzt~ndung des Dtinndarms mit blasenf6rmigen Auftreibungen. 
Diese Auftreibungen, die dutch Gase verursaeht waren, erinnern an die Auffassung 
won McCoLLu~, SnwMoxDs und PITZ ~, wonach die giftig wirkende Substanz der 
Bobnen eine Hemicellulose sein sell, die im Darm verg~irt und Ansehwellung des 

1 Guz~B~L, C.: I)iese Z. 88, 290 (1948). 
2 MoCormeM, SI~oxDs u. PITZ: Zit. nach KOB~RT, R.: J. biol. Chemistry 1917,S. 521. 

,Driginal bier nicht zuganglich. 
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Bauches bewirkt.  Eine Maus, die mi t  Samen yon Lathyrus tingitanus, die nach dem 
Einquellen ~/~ S~unde gekocht  wooden waren, geffittert wurde, blieb gesund. Man 
geht daher wohl nieht  fehl, wenn man aueh hier eine Phasinwirkung annimmt,  
immer unter  der Voraussetzung der Ident i t~t  yon Agglutinin und toxisch wirkender 
Substanz,  die naeh dem vorher Gesagten jedoeh zweifelhaft erseheint. 

Bemerkt  sei noeh, dab der in den Samen yon Lathyrus tingitanus enthaltene 
toxisch wirkende Stoff niehts mit  der den , ,La thyr ismus"  ~'erursaehenden Sub- 
stanz der Samen yon Lathyrus sativus L. zu tun hat,  die auf das Zentralnerven- 
system wirkt  und erst bei ]iinger dauerndem Genul3 der Samen eine Erk rankung  
herbeif/ihrt. 

Z u s a m m e n f a s s u n g .  
1. Die Ursaehe der in Berlin dutch  den GenuG yon Bohnenfloeken ~,orgekomme- 

hen Erkrankungen  wird er6rtert.  Bei Versuehen zeigte sieh, dab die Bohnenfloeken 
dureh viertel- bis halbsttindiges Erhi tzen auf den Siedepunkt  unsehaAlieh werden. 
Die toxiseh wirkende Substanz ist daher vermutl ieh das sog. Bohnenphasin,  ein 
Hfi.magglutinin, dessert Na tu r  - -  ob Eiweil3 oder E n z y m  - -  noeh nieht  feststeht.  
Jedoeh ist aueh die Ident i ta t  yon Giftstoff und Agglutinin der Gar tenbohne noeh 
nieht sieher erwiesen. 

2. Das Bohnengift ,  gegen das ziernlieh viele Personen unempfindlieh zu sein 
seheinen, wurde aueh in getroekneten grfinen Bohnen festgestellt. 

3. In  den Samen yon Lathyrus tingitanus L., die wiederholt  Erkrankungen  ver- 
urs~cht bat ten,  lieB sieh ebenfalls ein dureh Koehen unwirksam werdendes Phasin 
nachweisen. 

Sitzungsberichte. 
T a g u n g  der Arbei t sgemeinscha~t  Getre ideforschung e .V.  in Detmol~l 

am 16. Februar 1949. 
tterstellung yon Trenn-Emulsionen. 

Auf der Tagung, welche in Zusammenarbeit mit dem ,Verband der Baekmittelindustrie e.V." 
Frankfmt a. M.-Eschborn, durehgefiihrt wurde, kamen aussehliel31ieh Fragen der t{erstellung, 
Verwendurg und Untersuchung yon Trenn-Emulsionen zur Sprache. 
Scheller (Essen): Eignung und Einsatz der Emulgaforen bei der Hersteilung yon Trenn- 
EmNsionen. 

Der J:fauptbestandteil fast jeder Emulsion ist Wasser. Die zweite Komponente ist meist 
wasserunlSslich and organischer Natur. Man verarbeitet animalische oder vegetabilische (Jle, 
Fette und Wachse oder Nineralfette wie :Paraffin6t and Vaseline. Zur Erzielung einer haltbaren 
Emulsion, die sich nicht entmischt, ist ferner der Zusatz eiaer ldeinen Menge eines Emulgators 
unbedingt notwendig. Nan unterscheidet 01-in-Wasser-Emulsionen, bei welchen das 01 die 
dispergierte Phase darstellt und das Wasser als Dispersionsmittel anzusehen ist, und Wasser-in- 
O1-Emulsionen. :Bei diesem Emulsionstyp sind jedoch andere Emulgatoren notwendig. Der 
Emulgator legt also iohysikaliseh gesehen durch Herahsetzung der OberIl~ehenspannung zwi- 
schen der dispergierten Phase und dem Dispersionsmittel den Typ der E m u l s i o n  fest, jedoch 
spielt auch die Art der J~erstellung eine gewisse Belle. Der Emulgator iiberzieht die dispergierte 
Phase mit einem mono- oder dimolekularen Film and verhiitet die naehtr~igliehe '~¥iederver- 
einigang der dis!oergierten Phase. 

Alle Emulgatoren enthalten llpolohile und hydrophile Gruppen, die si eh in dem Film, der die 
dispergierte Phase umhiillt, so ordnen, dab die lipophilen Gruppen sich dem 0l und die polaren 
Gruppen dem Wasser zuwenden. Die Differenz in der Oberfl~chenspannung wird hierdm'ch 
stark herabgesetzt, so dab eine Zusammenballung der disioergierten Phase nicht mehr eintritt. - -  
Die :Bedeutung der Emulsion fiir Trennzwecke in den t/gckereien liegt weniger in tier Verbilli- 
tung als in der Fetteinsparu.n.g. Friiher wurden zur Trermung angeschobener Brote and zum 
Fetten der Backb]eche reine 01e verwendet, tIeute benutzt man mit gleich guten ErgeJonissen 


