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Hans Wegner: Qualit~itsbeurteilung und Qualit~itssteigerung yon Stiirke und St~irkeerzeug- 
nissen. (Berlin, Forschungsinst. f. Stiirke/abri~.) St~rke 4, 114---17 (1952). 

Die geltenden Giitevorschriften ffir St~rke und St~irkeerzeugnisse stammen aus dem Jahre 
1948 und lassen in vielen Punkten noch die besondere wirtsehaftliehe Lage der damaligen Zeit 
erkennen. So wird bei Kartoffelmehl nur eine Qualitiit aufgeffihrt, w/~hrend der Handel eine 
Einstufung der Ware nach Hochfein, Superior und Prima fordert. In erster Linie ist die Farbe, 
d.h. der Weil~gehalt des Mehles ein Kriterium ffir die Reinheit. Diese sollte objektiv mit dem 
Leukometer gemessen werden. Es ergeben sich Unterschiede im WeiBgehalt der verschiedenen 
Qualit~ten. Auch einem etwaigen Eisengehalt, der die t~arbe beeinfluBt, ist Beachtung zu 
schenken. Eine weitere Qualit~tsbeurteilung kann die Bestimmung der l~rgiebigkeit im ttSPPLER- 
Viscosimeter ergeben, besonders werm diese durch Messung der Verkleisterungskurve ira Visco- 
graphen erg~nzt wird. l~'fir die Qualit/~tsbeurteilung yon St/irkesirup ist die Messung des Extink- 
tionskoeffizienten seiner w/~grigen L6sung sowie die Bestimmung des Eiweil]gehaltes yon Be- 
deubung. Bei Trockensti~rkesirup sollten Verunreinigungen dutch die LSsliehkeitsprebe festge- 
stel]t und in die Gfitevorsehrift der h6chstzul~ssige Wassergehalt aufgenommen werden. 

Aueh bei Dextrinen sollten Messungen der Ergiebigkeit und der Farbe auf physikalisehem 
Wege ftir die Qualitiitsbeurteilung herangezogen werden. E. Drews (Detmold), 

H. Kurz: Kontinuierlicher Stiirkeabbau mittels Elektrolyse. (Stuttgart-Heuma~en.) St:~rke 
4, 156--59 (1952). 

Die zum St/~rkeabbau notwendigen Ingredienzien werden mittels Elektrolyse kontinuierlich 
und in der jeweils gewfinsehten Dosierung direkt in einer kochsalzhaltigen, w~Brigen St/trkeauf- 
schlemmung entwickelt. Ohne Diaphragma kann die Elektrolyse sowohl im alkalisehen Milieu 
(nur mit Kochsalz) als auch im neutralen oder sauren Milieu (mit Kochsalz und iiberschfissiger 
Salzs/~ure) durehgeffihrt werden. Je naeh Wahl des Abbaumilieus l~gt sich w~hrend einer 
bestimmten Zeitspanne ein ganz bestimmter und wirtschaf~lieh gfinstiger Abbaugrad der St/~rke 
erreichen. Der Kochsalzverbrauch betr~gt 1,5~o der verarbeiteten St~irkemenge, der Strom- 
verbrauch 0,2--0,3 kWh/kg-Stiirke. Die eingesetzten Chemikalien werden grSgtenteils zurfick- 
gewonnen. 2~ach den bisherigen Erfahrungen eignet sich das kontinuierliche Verfahren nieht 
nur ffir die Herstellung yon 15slicher Stiirke, sondern auch fiir den Abbau bis zur Glucose. 

A. Menger (Detmold). 

g. gumpf: Feinstmahlung in scbnellaufen|len Stiffmiihlen. (Augsburg.) St/~rke 4, 134--37 
(1952). 

Die Feinstmahlung beginnt etwa unterhalb der Siebgrenze, also unter 60#. Die untere 
Grenze der erreichbaren KorngrSBe liegt im l#-Bereieh je nach Art des Stoffes. Bei Stoffen mit 
vorgegebener t~einstruktur liegt die untere Grenze lest und wird z. B. bei Zellstruktur durch die 
Dieke der Zellwand bestimmt. Bei der Erzeugung yon FeinstkSrnern treten erhebliche Schwierig- 
keiten auf. Vor allem w~ichst die Neigung zum Agglomerieren und Ansetzen. Die Vorg~nge, die 
zur Ansatzbildung ffihren, werden eingehend diskutiert. Zur Feinstmahlung eignen sich sieblose 
Stiftmfihlen, besonders die Contraplex-Weitkammermiihle, eine schnellaufende Stiftmfihle mit 
zwei gegenl£ufig rotierenden Stiftscheiben. Das angewandte Weitkammerprinzip verringert 
besonders die Gefahr einer Ansatzbildung. Das zu mahlende Gut wird zweekmal]ig auf eine 
t~2orngrSge yon 0,5--3 mm vorzerkleinert. ])as anfallende Feingut wird dureh sichtende Wirkung 
der die Stiftmfihle durehstrSmenden Luft raseh aus der Mahlzone entfernt. 

E. Drews (Detmold). 

Brot und Backwaren: 

Chr. Engel, A. Gorter und M. van Eekelen: Der N~ihrwert yon Brot. 4. Mitt. Wachstumsver- 
suche mit Ratten, die neben einer ausgeglichenen holiKndisehen Dffit mit verschiedenen Brotsorten 
gefiittert wurden. [Holl/~ndisch.] (Utrecht, Centraal Inst. voor Voedingsonderzoek T .N .O. )  
Voeding 12, 441--53 (1951). 

Nach einer kurzen Obersicht fiber die Schwierigkeiten der Interpretation yon in der Literatur 
angegebenen Resultaten, bei denen Tiere zur Prfifung des N~hrwertes yon Nahrungsmitteln 
ffir den mensehlichen Verzehr benutzt wurden, wird betont, dag diese Resultate bei derartigen 
Untersuchungen nicht unter allen Umst~nden den Wert des Brotes in einer gemischten Nahrung 
zeigen. Welter wird an in der Literatur verSffentlichten Ergebnissen gezeigt, dab in allen Fi~llen, 
in denen Weigbrot angegeben ist, ein niedrigerer N/~hrwert erscheint als bei Weizenvollkorn- oder 
Roggenbrot. Eigene Wachstumsversuche werden mit jungen weiBen Ratten bei einer norm~len 
gemischten holl/indisehen Nahrung ffir menschliche Zweeke durchgeffihrt. In dieser Nahrung 
liefert Brot 30--35~o der Gesamtkalorien. Gepriift wurden Weigbrot (aus Mehl yon 75~o Aus- 
mahlung), ~reizenvollkornbrot und Brot aus einer Mischung yon Gluten und }Veizenst/irke. 
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Die Ilatten,  die Weigbrot erhielten, nahmen an Gewicht nut  unbedeutend zu gegenfiber den 
Tieren, die Weizenvollkornbrot erhielten; aber nur in den Versuchen mi~ weiblichen l~atten 
waren diese Differenzen statistisch signifikant. Verff. schliegen, dub es bei der menschlichen 
Ernhhrung mit  einer gemischten normalen Kost belanglos ist, ob Weig- oder Weizenvollkornbrot 
verzehrt wird (3 Abb. und 3 Tab. im Orig.). H. Patzsch (Duisburg). 

L. P. van der Mijll Dekker: Der N[[hrwert von Brot. V. Mitt. Der Verlust an Vitamin B~wiihrend 
der Verarbeitung yon Korn auf Brot. [Hollitndiseh.] (Utrecht, Centraal Inst. voor Voedingsonderzoe~ 
T.N.O.) Voeding 13, 89--102 (1952). 

Der ¥itamin-B1-Gehalt des ,,Regierungsmehles" (Ausmahlungsgrad 85--87,5%) schwankt 
zwischen 2,8--4,0ug/g (durchschnit~lich 3,4/~g). Der Vitamin-B1-Gehalt dieses Mehles ist 
durchschnittlich 4--5%niedriger als im Korn. Der Vitamin-B1-Gehalt yon  ,,WeiBbrotmehl" 
(Ausmah]ungsgrad etwa 75%) schwankt zwischen 1,2--2,4,ug (Durehschnitt 1,6ug). W/~hrend 
der Brotherstellung geht ein betr/ichtlieher Teil an Vitamin B~ verloren. Dieser Verlust tr i t t  
w~hrend des Fermentationsprozesses im Teig, nieht beim Baeken ein. Die Verluste schwanken 
zwischen 0 bis etwa fiber 60o/0 . Sic h~ingen yon der verwendeten Hefesorte ab. Der Prozent- 
satz des Vitamin B~-Verlustes ist im weiBen Mehl (Ausmahlungsgrad 75%)grSBer als im ,,Regie- 
rungsmehl °' (etwa 85%ige Ausmah!ung ). Vitamin B1 wurde mit  der Diazotierungsmethode be- 
stimmt. Wenn das Vitamin naeh der Thiochrommethode bestimmt wurde, wurden nur geringe 
Verluste withrend des Fermentationsprozesses gefunden. Verf. seh]iel~t daher, dab wiihrend der 
Fermentierung Vitamin B1 zu einem Produkt umgewandelt wird, das nieht als Aneurin bei der 
Diazotierungsreaktion bestimmt wird, sondern das zu Thiochrom oxydiert wird. Dieser Stoff 
scheint w~hrend des Backprozesses zerstSrt zu werden. H. Patzseh (Duisburg). 

Kartoffeln, GemGse u. dgl.: 

Gritngemi~se, Samen und ~ritchte : 

Werner G. Jalli: Limitierende essentielle Aminos~iuren einiger Leguminosensamen.(Limiting 
essential amino acids of some legume seeds.) (Caracas, Venezuela, Sect. of Nutrit. Chem., Ministry 
Agric.) Proc. Soc. exper. Biol. Med. 71, 398--99 (1949). 

Verf. priift im Rattenwachstumsversuch eine Reihe yon Leguminosensamen auf ihren biolo- 
gischen Weft, and zwar Phaseolus vulgaris, angularis and aureus, Vigna sinensis, Glycine soja, 
Pisum sativum, Lens eseulenta, Cicer arietinum, Dolichos lablab und Ca]anus indicus. Als waehstums- 
begrenzender ~aktor wurde in allen F~llen Methionin festgestellt, mit Ausnahme der Taubenerbse 
(Cajanus indieus), bet der unter den Versuchsbedingungen auger Methionin noch Tryptophan 
den limitierenden Faktor darstellt. J. Sehormidler (Berlin). 

Conrado F. Asenjo, Rosa Marina Torres, Delia Fernandez and Gloria V. de Urrutia: Ascorbin- 
s~inre nnd ])ehydroaseorbins~iure in einigen rohen and gekochten an[ Puerto Rico genossenen 
sfiirkehaliigen Lebensmitteln. (Ascorbic acid and dehydroascorbie acid in some raw and cooked 
pue~o riean sfarehy foods.) (San Juan, Dept. o[ Biochem. and Nutrit., School of Med. and Dept. 
o[ Home Economics, Univ. o] Puerto Rico.) Food Res. 17, 132--35 (1952). 

Proben yon 18 verschiedenen, auf Puerto l~ico and den Xachbarinseln zur ~N~abrung dienenden 
st~rkehaltigen tropisehen Gemfisen wurden z. T. in verschiedenem Reifezustand dem lokalen 
5iarkt entnommen und roh und gekocht auf ihren Gehalt an Aseorbins~ure und Dehydroaseorbin- 
siiure naeh der 2,4-Dinitrophenylhydrazin-Methode (RoE und O~ST~I~LI~G) untersueht. Die 
meistgegesscnen Gemfise - -  Batate, Cassava, Arraeaeha und der einheimisehe Kfirbis - -  haben 
naeh einem Koehverlust yon im Durchsehnitt 56% noeh 9--22 rag/100 g Gesamtvitamin C 
und fragen so wesentlich zur Versorgung der InselbevSlkerung mit  Vitamin C bei. 

J. Gutschmidt (J~2arlsruhe). 

Friedrieh Kiermeier und Friedrich Herrlinger: Biologische Einfliisse au[ die Hitzeinaktivierung 
dcr Peroxydase in Pflanzengeweben. (Mi~nchen, Inst. ]. Lebensmitteltechnol.) Biochem. Z. ,~22, 
106--12 (1951). 

Es wurde bet Erbsen untersucht, wie sich Lagerzeit und ~A~assergehalt auf die Hitzeempfind- 
]ichkeit der Peroxydase auswirken. ])us Ferment zeigt sich einer Hitzeaktivierung gegenfiber 
umso resistenter, je l~nger die Erbsen vorher gelagert wurdem Diese Befnnde lassen sich auf 
Austrocknungserscheinungen zurfickffihren, da die I-Iitzeempfindlichkeit der Peroxydase in 
wasserreichen Erbsen grSBer ist. 


