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Unsere Untersuchungen wurden an Roggenbrotteig (K0mmisbrot) vorgenommen, Un- 
mittelbar nach der Sauerteigvermengung warden in .der B~ckerei 25 g Teig abgewogen, unter 
allm~thlichem Zusatz yon 240 ccm n/2-HCI im MOrser langsam zerrieben und quantitativ in 
eine Flasche tibergefiihrt. Dasselbe geschah mit dem gegangenen Teig, de rdem Brot unmittelbar 
vor dem Back6n entnommen wurde. Beide  Teigewurden  nun mit  der SalzsAure 2 Stunden 
auf der Maschine geschiittelt. Dann erfotgte die EnteiweiBung der Extrakte mittels Wolfram- 
s~ure. 20 ccm Teigextrakt wurden mit 6 ccm einer 10% igen NatriumwolframatlOsung versetzt 
und mit Wasser auf 50 ccm gebracht. Unter hltufigem Schtitteln wurden die AnsAtze ~ Stunde 
stehen gelassen und dann zentrifugiert. In  aliquoten Teilen des Filtrats erfolgte die Bestimmung 
des Gesamt-P nach L o h m a n n - J  e n d r a s s i k l  und die Bestimmung des Phytins nach M c C a n c e  
und W i d d o w s o n L  

Das Ergebni s upserer Versuche ist in der folgenden Tabelle zusammengestellt 
In allen Versuchen ergab sich eine erhebliche Aufspaltung des Phytins, die im 
Mittel 72 % betrug. Die im Brot verbleibende Meng e aft ungespaltenem Phytin ist 
so gering, dab eine nennenswerte Verschlechterung der Calciumresorption durch sie 
nicht zu beftirchten ist. 

T a b e l l e .  
E n z y m a t i s c h e  P h y t i n s p ' a l , t u n g  bei  de r  S a u e r t e i g b e r e i t u n g  y o n  R o g g e n h r o t  
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Zusammenfassende {)bersichtsberichte. 

Die Konservendase, ihre Entwicklung und ihre Bedeutung 
fiir die Lebensmittelerhaltung. 

Von 

J .  S c h o r m i i l l e r .  

l~ I i t t e i lung  aus  d e r  C h e m i s c h e n  A b t e i l u n g  des  I n s t i t u t s  ff ir  a l l g e m e i n e  H y g i e n e  
D e r l i n - D a h l e m .  

(Ei~gegangen am 13. August z947. ) 

• Die Herstellung yon Lebensmitteldauerwaren ha*, wenn man von den seit alter~ 
her fiblichen Verfahren des Trocknens, Einzuckerns, Eins~tuerns, Einsahens und 
R~iucherns, d. h. der Herstellung von D6rrobst, Trockenfleisch und -fisch, Marme- 

x K. L o h m a n n  find L. I-I. J e n d r a s s i k :  Biochem. Z. 178, 419 (1926). 
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laden, Sauerkraut, sauren Gurken, PSkelfleisch, Salzfisch, Rauchfleisch und /thn- 
lichen Dauerwaren absieht, erst verh~tltnism~iBig spat Eingang in Industrie und Haus- 
halt gefunden, da es lange dauerte, bis man erkannt hatte., dab das Verderben der 
Lebensmittel beim Aufbewahren vorzugsweise auf der T~itigkeit von Mikroorganisme n 
beruht und dab es sich bei der Herstellung yon Konserven vor allem darum handelt, 
die sch~dliche Wirkung der Mikroorganismen, daneben die von Fermenten, Luft  
und Licht auszuschlieB'en. 

Der Nahrungsmittelkonserviernng erw~ichst damit die Anfgabe, zu bestimmten 
Zeiten oder an bestimmten Orten in grol3en, nicht sofort verwertbaren Mengen an- 
fallende Lebensmittel haitbar zu machen und unter weitgehender Erhaltung ihrer 
wertvollen Eigenschaften aus Zeiten des Uberflusses in Zeiten der Knappheit hin- 
tiberzuretten. Um di~sen Zweck zu erreichen, um also Nahrungsmittel tierischer und 
pflanzlicher Herkunft  vor unerwtinschten, physikalisch-chemischen und. mikro- 
biellen E~nfltissen zu schtitzen, sind entsprechende Hilfsmagnahmen und Hilfsstoffe 
notwendig. Je nach degl gew~ihlten Verfahren k6nnen wir Konservierungsmethoden 
chemischer und physikalischer Art unterscheiden. Die chemische Konservierung be- 
ruht darauf, durch Zusatz gewisser Stoffe zu den Nahrungsmitteln vorhandene 
Mikroorganismen in ihrer Entwicklung zu hemmen oder abzutSten. Physikalische 
Verfahren arbeiten ohne Zusatz irgendwelcher Stoffe. 

Wenn wir von den seit alters her bekannten, eingangs erw~thnten Verfahren des 
Trocknens, Salzens, R~tucherns usw. absehen, so ist zweifellos als entscheidende 
Phase der Haltbarmachung von Lebensmitteln die Entdeckung der Konservierung 
durch Sterilisieren zu betrachten, bei der man anhaftende Keime m6glichst restlos 
durch Hitze abtS~et, nachdem die Nahrungsmittel in keimdichte Beh~lteraus Glas 
oder Metall verpackt sind, um neue Keime fernzuhalten. 

Als Vater der Konservenindustrie ist der franzSsische Koch Nicolas (naeh an- 
deren Fran~ois ) A p p e r t  anzusehen, der um das Jahr 1804, also laflge Zeit, bevor die 
Bakteriologen wissensChaftliche Unterlagen far dieses Verfahren schufen, die ersten 
Fleischkonserven ftir die franzSsische Marine herstellte, indem er Fleischwaren in 
Gl~tsern luftdicht einschlog und durch nachherige Hitzewirkung haltbar machte. 

Landl~iufig ist mit dem Begriff der ,,Dosenkonserve" im allgemeinen die An- 
nahme der Keimfreiheit (Sterilitfit) verbunden 1. Dies trifft aber keineswegs in allen 
F~tllen zu, wie ja eine Haltbarmachung der Lebensmittel ftir unbegrenzte Zeit durch 
dieses Verfahren unter alien, selbst ungiinstigen AuBenbedingungen, nicht erreicht 
werden kann. 

Wir unterscheiden zwei groBe Gruppen yon Konserven: zun~ichst, die H a l b -  
k o n s e r v e n  oder P r~ i se rven ,  z. B. saure Zubereitungen yon Fischen und Krusten- 
tieren in Mayonnaise, Remoulade, Senf, Gelee usw., die nicht keimfrei zu sein bran- 
chen, bei denen die vorhandenen Keime durch haltbarmachende Zus~itze ftir einige 
Zeit in ihrer  Lebenstfitigkeit gehemmt und bis zu eirlem gewissen Grad gemindert 
sind, so dab bei d~rartigen Konserven die Zersetzung verzSgert, nicht aber auf die 
Dauer gehindert ist, Solche Pr~serven sind ,,zum alsbaldigen Verbrauch bestimrnt", 
mtissen kiihl .gelagert werden und sind keinesfalls ftir den Versandin  die Tropen 
geeignet. L~ngere Lagerung oder EinfluB von W~irme bewirkt Zersetzung des Dosen- 
i'nha!ts, hervorgerufen durch Vermehrung der vorhandenen Keime. 

Auch die zweit'e Gruppe der Konserven, die durch Hitze sterilisierten , ,Voll-  
k o n s e r v e n "  sind nicht immer keimfrei im Sinne absoluter Sterilit~tt, doch sind die 

1 L. S t u t z  : Dtsch .  Mflit~rarzt 5 ,  549 (1940). 
11" 
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geringen, bei sachgem~tBer Sterilisierung verbleibenden Keime ohne wesentiichen 
EinfluB auf die praktisch zu fordernde Haltbarkeit und GenuBtauglichkeit, 

Im Laufe der Jahre hat die Dosenkonserve eille stets wachSende Bedeutung 
erlangt. Zun~ichst waren es Interessen der Kriegsfiihrung, uild auch in der Folgezeit 
haben kriegerische Ereignisse die Entwicklung und Verbesserung der Herstellnllgs- 
verfahren weitgehend beeinfluBt, so besonders ill Amerika die K~impfe zwischen den 
Nord- und Stidstaaten. Etwa seit 1820 llahm die Lebensmittelindustrie an der Dosen- 
konservierung Anteil, wobei zun~ichst besonders die grtinen Erbsen den Markt be- 
herrschten. Bald versuchte mall, seltene, hochbezahlte, nur an bestimmtell 0rtlich- 
keiten gewinnbare Produkte einzudosen, so die zuerst 1834 fabrikm~il3ig konservierten 
Sardinen, und seit 1864 den in Amerika verarbeiteten Lachs. Zu gleicher Zeit er- 
schienen auch die ersten konservierten Tomaten im Handel, w~hrend in Amerika 
1856, in der Schweiz 1866 die Herstellung kondensierter Milch aufgenommen wurde. 
Heute und in der Folgezeit ist die Dosenkonserve und nicht zuletzt die haushalts- 
mN~ig hergestellte Kollserve aus der modernen Vorratspflege nicht mehr wegzudenken. 

Die K o n s e r v e n i n d u s t r i e  und  ihre Beh~l t e r rohs to f fe .  

Der erste, in der Konservenindustrie ~erwendete Werkstoff war Glas, das an 
sich als ideales Verpackungsmaterial fiir Kollserven aller Art anzusprechen ist. Es 
kann in beliebiger Menge aus einheimischen Rohstoffen gewonnen werden, ist 
korrosionsfest und durchsiehtig, so dab alle etwa auftretenden Ver~tnderungen des 
Fiillgutes leicht zu erkennen sind. Diesell Vorteilell stehen gewichtige Nachteile 
gegentiber, die den Werkstoff Glas schliel31ich weitgehend aus der industriellen Kon- 
servierungstechnik verdr~tngten. Glas zeigt geringe meehanische Festigkeit llnd damit 
erh6hte Bruchgefahr, hohes Gewicht und schwierige Trallsportm6glichkeiten. Immer- 
lain stieg die Bedeutung der GlasbeNilter in Deutschland gegen Ende des zweiten 
Weltkrieges stark all, als der nicht ztl hehebende Mangel an Metalldosen die Her- 
stellung yon Konserven ernstlich bedrohte und dazu zwang, der Konser¥ierung in 
Glas erh6hte Aufmerksamkeit zu widmen. t 

Ullter normalen Verh~tltnissen erweist sich jedoch die Metalldose als zweck- 
m~iBigste Form fiir die Verpaekung yon Nal3konserven. Sie zeigt ausgezeichnete 
Festigkeit llnd schiitzt durch ihren luftdichten'AbschluB das Ftillgut vor Illfektion, 
vor mechanischer Verunreinigung, vor Luft, Licht und Fellchtigkeit. Die Metalldose 
l~iBt sich in groBen Mengen,~fabrikr~tBig in laufender Fertigung herstellen. Im ge- 
fiilltell Zustand kann sie leicht gelagert und g~tapelt werden, ist weitgehelld be- 
st~indig gegen ~iul3ere Lager'ungseinfliisse, ben6figt wenig Frachtraum infolge ihres 
geringell Volumens und geringell Gewichtes. Fortschreitende Verbesserungen in der 
Konservierungstechnik und st~tndige i)herwachung der Herstellungsbetriebe haben 
Konserven yon gleichm~iBiger und schmackhafter Qualit~it mit hohem N~thrwert 
geschaffen, in denen auch der, Vitamingehalt keille nennenswerte Einbuge gegeniiber 
dem frischen Material aufweist. 

Neben der Diehtigkeit 1 der zur Verwendung gelangenden Dosen spielt die Frage 
des Dosenmaterials; der Art des Ftillgutes und der Wechselwirktmg zwischen Dose 
und Doseninhalt eine ausschlaggebende Rolle. Tr~iger der Korrosion und anderer 
Angriffe auf die AuBenfi~tche sind in erster Linie atmosph~irische Einfltisse, w~thrend 
die Innenseite durch Sauerstoff, w~iBrige Phase, W~irme, 'Salze, Wass'erstoffion- 
Konzentration und nicht zuletzt durch die Zusammensetzung der eingedosten Lebens- 
mittel gesch~idigt werden kalln. Zur Kl~irung aller dieser Gesichtspullkte sind bei 

x G. Schikorr und I. Rakebrand : Verpackung 15, H. 21/22 (1940). 
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den verschiedenen Dosenarten systematische, lang ausgedehnte Lagerungsversuche 
nicht zu umgehen. Ihnen verdanken wir vor ahem unsere heutigen Kenntnisse fiber 
Leistungsf~ihigkeit und -grenzen des Dosenmaterials. 

Die W e r k s t o f f e  der Konse rvendosen .  

Eine Beurteilung der auftretenden Sch~tden 'in l~ngeren Lagerungsversuchen 
zeigte, dab die Art, Zusammensetzung, Verarbeitung und Nachbehandlung der 
metallischen Werkstoffe yon ansschlaggebender Bedeutung fiir Haltbarkeit und 
Qualit~tt der konservierten Lebensmittel ist. 

~Der an sich wohlgeeignete Werkstoff Glas scheidet aus schon genannten Grfin- 
den im GroBeinsatz aus, trotzdem das Glas im Kriege zfir Entlastung des metalli- 
schen Werkstoffmarktes ffihlbar beigetragen hat, insbesondere seit der Schaffung 
genormter Einheitsgl~iser und der Einftihrung yon Kronenkorkverschlfissen. Damit 
bleiben als wesentliche Werkstoffe Eisen und Aluminium fibrig. Beide sind unedle 
Metalle, wenig widerstandsfithig gegen chemische Einflfisse und somit korrosions- 
gefiihrdet. Ihre Verwendung in der Konservenindustrie setzt entsprechende Schutz- 
iiberztige vdraus, wie Verzinnung, Laekierung oder anderweitige Oberflfichen- 
behandlung. 

Die wichtigsten, gegenw~trtig verwendeten Dosenarten Iassen sich in folgende 
Gruppen einteilen: 

1. W,eiBblechdosen: feuerverzinnte Dose, galvanisch verzinnte (spar- 
verzinnte) Dose. 

2. Schwarzb lechdosen :  L6tranddose, Falzdose, Schweignahtdose, unter- 
schieden in ]3onder- und Spritzlackdose. 

3. A l u m i n i u m d o s e ,  ohne und mit Schutzschicht bzw. Lackierung. 

1. WeiBblechdo sen. 
Zinn erweist sich als ein verh~iltnism~il3ig edles Metall, das in der Spannungsreihe 

nahe dem WasserstofI steht und somit nur geringe Tendenz zum Ubergang in den 
positiven Ionenzustand zeigt. Gegenfiber Wasser, nicht oxydierenden anorganischen 
und  verdfinnten organischen S~turen ist Zinn verh~iltnism~Big best~ndig. Nach 
Nehr ing  liegt derWert  dieses Metalls nicht so sehr darin, dab es mechanischen 
Schutz gew~ihrleistet, den EinfluB des Doseninhaltes also yon dem anf~lligen Grund- 
metall Eisen fernh~ilt, sondern dab es eine 'physikalisch-chemisch wirkende Metall- 
haut bildet, die in Verbindung mit Eisen gegenfiber gewissen S~turen, insbesondere 
Obsts~iuren, sich anodisch und damit unedel verh~ilt. Damit wird eine nennenswerte 
Eisenl6slichkeit verhindert, obgleich WeiBblech bei der ffir Konservendosen gebr~iuch- 
lichen Feuerverzinnung yon 30 g pro Quadratmeter beiderseitig eine Porigkeit auf- 
weist, die bei rein meehanischer Wirkung dieses Oberfl~iehenschutzes zur 3/Ietall- 
aufnahme und tiefgreifenden Korrosion des tragenden Grundmaterials fiihren wfirde. 
Daneben zeigt Zinn als Auflage auf Eisen gfinstige Verarbeitungsm6glichkeiten und 
stellt gleichzeitig einen guten AuBenschutz der Konservendosen dar. 

Das Ausgangsmaterial fiir diese Dosen ist Weigblech, dessen Fabrikation den 
Hauptanteil der Zinnf6rderung beansprucht. So betrug der Zinnverbrauch fiir Kon- 
servendosen von der gesamten Weltzinnf6rderung im Jahre 1925 9,5 %, im Jahre 1936 
rund 40 %. Mehr als 50 % des Zinnverbranches der USA. entfallen auf die Herstellung 
von Konservendosen 1 und vor dem iKriege wanderten in Deutschland 95 % des WeiB- 
bleches in die Konservenindustrie. Die Verzinnung des als GrundstofI dienenden 

1 Europa-Kabel, 22.9. 1944. 
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Stahls kann auf zwei Wegen erfolgen, durch die sogenannte Feuerverzinnung und 
durch die galvanische Yerzinnung. 

Bei der F e u e r v e r z i n n u n g w i r d  warm oder kalt ausgewalztes Stahlb]ech nach 
entsprechender~Beizung verzinnt, wobei Deutschland in erster Linie die Fertigung 
des kalt gewalzten, feuerverzinnten Bandstahls, kurz WeiBband genannt, efitwickelt 
hat. Bei der Feuerverzinnung entsteht als Zwischenschicht eine Eisen-Zinnlegierung, 
die eine innige Verbindung beider Metalle gew~ihrleistet, die VerarbeitungsmSglich- 
keit, z. ]3. das L6ten, betr~ichtlich erleichtert und fiir die Korrosionsbest~indigkeit 
derartiger Bleche eine bedeutsame Rolle spielt. Dennoch ist die Zinnschicht nie vSllig 
homogen, sondern stets mehr oder weniger por6s, da mit dem Zinn eingewalzte Kohle- 
teilchen, Sand und Oxydreste, fremdartige Einschlfisse im Eisen selbst oder mangel- 
hafte Beizung der Bleche Porigkeit und geminderte H aftfestigkeit der Zinnschicht 
verursachen. 

Zur Verzinnung darf nut bleifreies Metall Verwendung finden, dessen Menge 
auf beide Seiten verteilt, mindestens 30 g Zinn pro Quadratmeter betragen soll. 
Bis in die Jahre vor 1914 war feuerverzinntes Schwarzblech mit 30--60 g Zinn pro 
Quadratmeter doppelseitig auf dem Weltmarkt' das ausschlieBliche Dosenmaterial. 
Fiir viele europ~iische und alle auBereurop~ischen Staaten ~inderte sich daran in den 
Jahren des ersten Weltkrieges nichts, bis die Staaten Mitteleuropas in den Jahren 
1916--1919 sich der Tatsache gegeniibersahen, ihre Konservenindustrie ohne WeiB- 
31ech im Gang halten zu miissen. Mehr schlecht als recht wurde gegen alle Schwierig- 
keiten des Oberfl~chenschutzes von Schwarzblech ohne Zinn angek~impft, his die 
sogenannte sparverzinnte Dose eine TeillSsung des Problems brachte. 

Bei. dies6r Dosenart betr~igt die Zinnauflage etwa ein Drittel gegeniiber der 
Feuerverzinnung, also 9 und 19. g/m 2. Um diese geringe Zinnmenge in genauer Do- 
sierung stets gleichm~iBig aufzntragen, wird die Verzinnungselektrolyse angewandi, 
wobei man in erster Linie in sauren B~idern arbeitet. Das Verfahren ergibt eine fein- 
kSrnige Zinnabscheidung, die hohen Verformungsansprtichen geniigt. Die galvanisch 
verzinnten Schwarzbleche, auch Schwa~zb~inder genannt, haben, vor allem in Form 
der sp~itdr zu erw~hnenden Bezidi t-Dose,  zu einer wertvollen und wichtigen MSg- 
lichkeit der Zinneinsparung gefflhrt. Gegeniiber der feuerverzinnten Dose weist die 
sparverzinnte Dose die Schw~iche auf, da13 der Zinnauftrag dem Stahl lediglich anliegt 
und mff ihm nicht durch die Zwischenschicht einer Zinn-Eisenlegierung wie beim 
feuerverzinnten Blech innig verbunden'~s.t. Daher haftet die Verzinnung weniger fest, 
die Dose ist gegenfiber der feuerverzinnten Dose korrosionsanf~illiger, die Haltbarkeit 
des Fii]lgutes verringert. Feuer- und sparverzinnte Dosen Iassen sich rein iiuBerlich 
ohne Schwierigkeiten dadurch unterscheiden, dab erstere metallisch leuchtend gl~inzt, 
letztere ein mattes Aussehen zeigt. 

Um die verminderte Korrosionsbest~indigl~eit der sparverzinnten Dose zu stei- 
gern, hat man sie mit einem diinnen, aufgebrannten Lackiiberzug versehen. Dabei 
sind an den Lack ' die fiir Dosenlackierungen iiblichen Anforderungen zu stellen, 
d. h. "er dart an das Fiillgut keine GeschmacksstoHe 51igen, strohigen, harzigen, 
bitteren oder sonstigen Eharakters abgeben. Diese Lackierung (,,Vernierung") bietet 
weitgehenden Schutz gegen S~iureangriff, gegen Verf~irbung (Marmorierung), gegen 
Abf~irbung des Metalls auf den Doseninhalt soWie~gegen Geruchs- und Geschmacks- 
verschlechterung. Unter dem Namen B e z id i t -D  o s e stellt die galvanisch verzinnte, 
lackierte Dose das bedeu~samste Produkt der Sparverzinnung, dar. 

Die Vernierung der galvanisch verzinnten Dose erfolgt durch Aufbrennen einer 
diinnen LackschiSht, des sogenannten Goldlackes, der ursprtinglich aus Naturharzen, 
wie Kopalen; auf Olbasis hergestellt wurde, heute vorwiegend auf Kunstharzbasis 



Die Konservendose, ihre Entv, icklung und ihre ]3edeutung ffir die Lebensmittelerhaltung. 159 

aufgebaut ist. Die Zinnschicht vernierter Dosen ist zweifellos wichtig als gleitende 
Zwischenschicht zwischell Stahlblech ulld Lackfilm, wodurch die Lackscbicht beim 
Verformen der Bleche weitgehend geschont wird. Die Widerstalldsfiihigkeit spar- 
verzinllter Dosen wird durch das Bezidi t -Verfahren ganz betr~chtlich gesteigert. 
Sie ist so grog, dab sie den meisten an die Kollservierung yon Ffillgfitern zu stellendell 
Allforderungen gerecht wird. Die VernieruI~g schiitzt das Metall weitgehelld gegell 
Yerfitrbung durch fltichtige Schwefelverbilldungen, den 'Doseninhalt gegen Ver- 
I~rbung durch Metallabgabe und damit verbulldene Geruchs- und Geschmaeks- 
verschlechterungen. Sie bietet ganz allgemein Schutz gegen S~ureangriff und andere 
korrodierende Einflfisse. ~ber  die Eignung der Weigblechdosen Ifir versehiedene 
Ffillgfiter l~tgt sich folgendes sagell: Blankes WeiBblech ist fiir alle Lebensmittel 
brauchbar, anfMlig' ist es gegei1 einzelne Obstkonserven, gegell Nitrate, Nitrite, 
Sulfite und gegen nicht gebundelles Kupfer. 

Sparverzinntes Weigblech gewShrleistet ohlle Lackierullg die Haltbarkeit gering 
aggressiver Fi~llgiiter', wie Fleiseh und Erbsen ffir 1 ½--9, Jahre. Bei st~trker aggres- 
sivem Doseninhalt wie BOhllen, Spinat, Karotten oder K~tse ist grunds~tzlich zu 
vernieren. Bezidit mit einfacher Walzenlackierung ist ffir alle Fleisch- llnd Gemfise- 
sorten sowie ffir mildere Obstsortell dem feuerverzinnten Weigbleeh gleichzusetzeI1 
ulld erreicht hierbei eille Haltbarkeitsdauer yon 2 Jahren. Ftir stark allgreifendes 
Naterial, wie triscbe in saurenTullken oder Obst ist Spritzlackierung mit bestell Lack- 
typell zu fordern, lain eilljfi!lrige La~erzeit zu sicberll. Erw~ibnt sei noch, dab in 
I)eutschland seit 1940 die blanke Beziditdose eill wichtiges ulld wertvolles Ersatz- 
material ffir Ieuerverzinlltes Weil3blech in der Milchkollservellilldustrie darstellte. 

~. S c h w a r z b l e c h d o s e n .  

]~edeutete die galvanische Verzinnung gegellfiber der Feuerverzinnung eine 
betr~ichtliche Zinnersparnis, so verlangte der t~ngpag Zinn im Laufe der weiteren 
Elltwicklung bald Austauschstoffe, die auf die Verwendung dieses zullehmend 
knapper werdellden Metalls verzichteten. Vielj~hrige Entwicklullgsarbeit ffihrte 
schlieglich zur Entwicklullg von Dosen, die als tragenden Werkstoff das Eiseu zum 
Ausgangspunkt nabmen. Dieses Metatl ist unedler als Zinn, besitzt ein ungleich 
gr6geres Bestreben zur Bildung yon Wasserstoffionen und damit verbunden eine recht 
geringe chemische Widerstandsf~higkeit gegenLiber verdfinnten S~iurell und Salz- 
16sllngen. Um als Dosenwerkstoff zu dienell, mug es deshalb r6it einer geeigneten, 
widerstalldsf~higen Lackierung versehen sein, die haftfesL porellfrei ulld chemisch 
illdifferellt ist. Daneben erwies sich eille elltsprechellde Oberfl~ichenbehandlung be- 
sollders zweckm~Big, nm die Widerstandskraft dieses D0senmaterials zu erh6hen 
und gar bald lehrte die Erfahrung, dab Wahl der geeiglletell Lacke, Art der Lackie- 
rung und Vorbeh alldlung des stahlbleebes aussctilaggebelld Haltbarkeit ulld Qualit~it 
der Schwarzblechdosell-Konserven beeilltlussen. 

Da Yerzinnung nur einen ]3ruchteil des Fabrikationsganges darstellt, der zur I-Ierstel- 
lung yon ,,Konservenblechen" fiihrt, kniip~t, wie N e h r i n gl betoh~c, jeder [Ersatz der Ver- 
zinnung des Schwarzbleches an die bei der WeiBblechherstellung gewonnenen Erfahrungen an. 

Die ersten Versllche zur Herstellung zinnfreier Konservendosell fiihrten zur 
1 6 t r a n d v e r z i n n t e n  S c h w a r z b l e c h d o s e .  Sie s t r eb t  den notwendigei10ber- 
fl~c~¢nschutz des Stahls lediglich durch orgallische Schutzstoffe, die Lacke, an und 

stellt eille 13bergangsl6sung dar. Obgleich diese ,,L6tranddose" sp~ter durch neue, 

x E. Nehring: iBesprechun'g europMscher Probleme der Konservenindustrie. Braunschweig: 
Serger und Hempel (1942). 
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geschweil3te Dosentypen fiberholt wurde, rechtfertigt sie de~lnoeh eine Besprechung, 
da sie bei Ausbruch des zweiten Weltkrieges in der deutschen Konservierungsindu- 
strie yon entscheidender Bedeutung ftir die Bereitstellung der notwendigen Gemiise- 
und Fleisehzubereitungskonser.ven war. Ihre Herstellung erfolgt derart, dab 
,,Schwarzb~nder", also auf 0,20 0,40 mm ausgewalzte Stahlbleehe, im Walzwerk 
beiderseitig mit einer bei 120 ° C eingebrannten Lackschicht versehen werden. Ein 
schmaler Streifen an der L6trandstelle bleibt frei vom Lack und wird hier galvanisch 
yerzinnt, um das Blech 16tf~thig zu machen. Die Innenseite der Dose wird zur Er- 
h6hung der  WiderstandsfSahigkeit nochmals lackiert. Diese 16trandverzinnte Dose 
genagte, um die Vorratssicherung in den rohstoffarmen Monaten z. B. bei Gemase 
durchzuffihren, sie erwies eine fiber 9 Monate far Gemase, 19. Monate fiir Fleisch und 
Fleischzubereitungen reichende Lebensetauer. Die M~ngel dieser Dose bestanden vor 
allem darin, dab der Oberfl~chenschutz bei der benutzten Walzenlackierung zwangs- 
l~iufig Besch~digungen erleidet, wobei Porigkeit und oft geringe Haftfestigkeit des 
Lackes, mangelnde Elastizit~tt der Schutzschicht besonders zu erw~ihnen sind. 
Au/3erdem ist bei derartigen Dosen mit galvanisch Verzinntem L6trand die Zinn- 
schicht nicht mit dem Eisen legiert, sondern liegt dem Blech nur auf. In der Praxis 
~uBern sich diese M~ingel dergestalt, dab die D0sen ~tuBerlich leicht anrosten, im 
Innern oft Lackabl6sung und Beriihrung des FiillgUtes mit dem Eisen zeigen, dab 
- -  besonders an den Sickungs- und Pr~tgungsstellen - -  die Lackschicht briichig wird 
und dab sehliel31ich die galvanisch verzinnte L6tnaht schlectit zu 16ten ist, also ~h~tufig 
zu sog. Nahtreigern Anlal3 gibt. 

Es ist klar, dab eine derartige L6sung der Dosenfrage nur  voriibergehender Ar~ 
war und es auch nur sein sollte. Die grundlegende L6sung des Problems war nur yon 
einem m6glictist lackenlosen Oberfl~tchenschutz des Eisens und einem Ersatz der 
besonders anf~lligen L6tnaht zu erwarten.-Letzterer sollte gleichzeitig den v611igen 
Verzicht auf Zinn mit  sich bringen. 

Die erste, v611ig zinnfreie Dose war die g e f a l z t e  Dose, bei der, wie der Name 
sagt, der Rumpf nicht gel6tet, sondern gefalzt wurde. Wenn auch die gefalzte Dose 
gute Dienste leistete - -  eine restlos befriedigende L6sung stellt auch sie nicht dar, 
da beim Falzen der Lackiiberzug leicht bescMdigt werden kann, besonders an den 
oberer~ und mlteren B6rdelr~tndern der Dose, wo im Zusammentreffen mit  Deckel- 
und Bodenfalz mehrfache 13berlappung des Bleches eintri t t  und die Dichtigkeit der 
Dose nicht unbedingt gew~hrleistet ist. 

Ein vollst~tndig neuer Weg wurde mit der Schaffung der g e s c h w e i B t e n  Dose  
eingeschlagen. )kuBerlich waren diese sog. ,,Wehrmachtsdosen" daran zu erkennen, 
dab in Deckel und Boden der Dose das Kennzeichen ,,Wehrrfi." eingepr~gt ist. Zwei 
grunds~ttzlieh neue Merkmale geben dieser Dosenart das Gepr~tge: Der Ersatz der 
L6tnaht durch die SchweiBnaht und neue Verfahren des Oberfl~ichenschutzes. Die 
M6glichkeit der VerschweiBung des Dosenrumpfes auf automatischen Spezialaggre- 
gaten schuf die Grundlage, auf der die Entwicklung neue Wege gehen konnte. 

In der Massenanfertigung haben sich vor allem zwei Verfahren durchgesetzt: 
1. Das P h o s p h a t i e r u n g s - T a u c h l a c k i e r v e r f a h r e n ,  aucla Bonder -Tauch-  

verfahren genannt. 
~. Die k o m b i n i e r t e  N a h t -  u n d  S p r i t z l a c k i e r u n g  der walzenlackierten 

Schwarzblechdose, 
1. Im B o n d e r - V e r f a h r e n  wird zum erstenmal ein chemisches Oberfl~tchen- 

verfahren zur Korrosi0nsverhinderung der Dosen elngesetzt. Man versteht darunter 
die phosphatierung des Stahlbleches vor dem Lackigren naeh einem besonderen Ver- 
fahren, wobei die glattgewalzte Oberfl~che des Eisenbleehes aufgerauht und mit einer 
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$chicht yon feinkrystallinem Eisenphosphat iiberzogen wird. Diese Ptfosphatschicht 
b edingt.an sich einen gewissen, wenn auch nicht ausreichenden Rostschutz, vor allem 
d er AuBenwandungen, darfiber hinaus schafft sie einen besonders saugf~ihigen Unter- 
gr und, der eine erh6hte Haftfestigkeit der Lackschicht gew~ihrleistet und eine Siche- 
rung gegeniiber Lackabl6sungen durch chemische und mechanische Einfliisse dar- 
stellt. Als Nachteil ist zu betrachten, dab die Phosphatierung eine merkliche Ver- 
sprSdung der Oberfl~che mit sich bringt. Infotgedessen muB der oberfl~chenschiit- 
zende Lacktiberzug stark elastisch gehalten werden. Derartige elastische Lack- 
typen waren zun~tchst wenig widerstandsf~hig gegen S~iuren. Jedoch konnte dieser 
Nachteil tier sogenannten B o n d e r - D o s e n  im Laufe der Entwicklung weitgehend 
behoben werden. 

Im Bonde r -P rozeB  laufen die aus kaltgewalztem Stahlblech hergestellten und 
geschweigten Dosenrtimpfe durch die Bonde r -An lage  und werden anschlieBend 
durch Tauchlackierung innen und auBen mit einem dunkelbraunen Lackfilm iiber- 
zogen, der schlieB!ich bei etwa 2000 C eingebrannt wird. 

2. Im Verfahren der k o m b i n i e r t e n  N a h t - u n d  S p r i t z l a c k i e r u n g ,  das 
zur sogenannten i n n e n g e s p r i t z t e n  Dose fiihrt, werden beiderseitig walzenlackierte 
Bleche mit lackfreiem Schweigrand zum Rumpf verschweiBt, die SchweiBnaht nach- 
behandelt (,,nahtlackiert") und der Boden aufgefalzt. Um die bei der Fabrikation 
zwangsl~iufig eintretenclen Besch~digungen des Grundlackes zu beheben, wird die 
Dose innen mit Lack ausgespritzt und an~chlieBend der Lack bei 200 o C eingebrannt. 
Da die Dosenoberfl~che nicht wie bei dem B o nde  r-Verfahren verspr6det ist, ist die 
Wahl der Lacktypen nicht so sehr an hohe Anforderungen gebunden, affBerdem ist 
beim Spr i t zve r f ah ren  der Lackverbrauch wesentlich geringer als beim B o n d e r -  
Verfahren. 

Die Erfolge auf dem Gebiete der Schwarzblechdosen w~iren j edoch.nicht denkbar 
gewesen, wenn die Kunstharz- und Lackindustrie nicht mit den technischen An- 
forderungen der Dosenerzeugungs- und Walzwerkindustrie Schritt gehalten h~itte. 
Ein guter Lack muB unempfindlich gegen mechanische Bean~pruchung, schlag- und 
knickfest sein, darf beim Anbringen der Pr~gung und Sickung nicht rissig werden, 
keine gesundheitssch~idlichen Stoffe enthalten und keine unangenehmen, fremdartigen 
Geruchs- oder Geschmacksstoffe an das Fiillgut abgeben. Er  darf sich bei der Sterili- 
sation der Doshn Ilicht verf~irben. Er  darf nicht quellen, keine Blasen ziehen und bei 
st~irkeren Temperaturschwankungen nicht rissig werden oder abblttttern. Der Lack 
muB wasser-, 'koch-, fett- und schwartenfest sein. Auch ist eine' hohe Widerstands- 
f~thigkeit gegen Salz- und ZuckerlSsungen, gegen verdiinnte S~turen, insbesondere 
Fruchts~iuren, und schlieBlich gegen Spaltprodukte des Doseninhaltes, besonders 
gegen fli~chtige, aus den EiweiBstoffen oder aus Gewiirzen stammende Schwefel- 
verbindungen erforderlich. Endlich soll er eine H~trte aufweisen, die sich mit dem 
Fingernagel nicht ritzen l~iBt. Es nimmt nicht Wunder, dab derartig vielseitigen An- 
forderungen restlos nur ein Ideallack gerecht zu werden vermag. Es gelang aber, 
Lacktypen zu entwickeln, die den praktisch zu stellenden Forderungen im allgemei- 
nen~ entsprechen. 

Ftir. die friedensm~tl3ig hergestellte Weigblechdose wurden zun~tchst Schutzlacke 
benutzt,  die als reine 011acke auI der Basis Iossiler Naturharze, wie Bernstein oder 
Kopal aufgebaut waren und als 01anteil Lein-Stand61 sowie Holz61 enthielten. Schon 
vor dem Kriege ersetzte man zur Einsparung der trocknenden 01e diese 011acke durch 
Alkyd-Harzlacke. Kombination derartiger Alkydharze mit 011a, cken auf Holz61basis 
fiihrte zu praktisch ebenso widerstandsf~higen Lacken, wie es die reinen, urspriing- 
lich verwendeten 0Ilacke waren. 
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So vortei!haft diese Lacke auf Weil3blechunterlage sich bewS_hrten, so wenig 
entsprachen sie den Erwartnngen bei Schwarzblech. Es  zeigte sich bald, dab sie auf 
Schwarzblech nicht befriedigend haf te ten und dab sie durch die Sterilisation mit 
Wasser eine Verspr6dung erfuhren. Dies --- also nicht allein das Bestreben, 01 ein- 
zusparen - -  ftihrte zur Verwendung neuartiger Kunstharze, die wesentlich gtin- 
stigere Ergebnisse lieferten als die 011ac, ke. 

Bereits 1937 Zeigte sich, dab plastifizierte, hfirtbare Phenolharze, die trocknende 
Alkydharze als Weichmacher enthielten, zu Lacken ftihrten, die auf Schwarzblech 
nicht die erw~thnte Verspr6dungsrieigung der 011acke, wohl aber ihre Bestfindigkeit 
aufwiesen. In den Folgejahren m~rden schlieglich Lacke entwickelt (Durophen- und 
Durophthal-Kunstharze), die v611ig frei yon Naturk6rpern waren, eine fiir alle 
Zwecke ausreichende Elastizit~it und Widerstandsfahigkeit  gegentiber S~turen, 
Salzen, Wasser usw. aufwiesen und allen Anforderungen, die man gereehterweise 
an einen derartigen Oberfl~ichenschutz stellen konnte, roll  entsprachen. Da sie ein- 
heitliche, homogene, plastifizierte Harzk6rper darstellten, als0 kein freies Phenol 
enthielten, boten sie insbesondere auch Gewfihr ftir eine geschmack- und geruchfreie 
Lackierung. Die Eignung der Schwarzblechdosen ftir verschiedene Lebensmittel l~tgt 
sich kurz folgendermaBen umreiBen: Die L 6 t r a n d d o s e  1/iBt eine Lagerzeit yon 
9 Monaten Iiir milde Gemtise, yon 312 Monaten ftir Fleisch und Fleischzubereitungen 
verantworten. Die B o n d e r - D  o se ist ftir saure Ftillgiiter ungeeignet. Ftir Fleisch 
und Fleischzubereitungen betr/igt die normale Lagerf~ihigkeit 1 ½--2  Jahre, ftir 
g~ingige Gemiise, wie Erbsen, Bohnen usw. 12 Monate, desgl, ftir K~tse. Die innen 
s p r i t z l a c k i e r t e  Dose  gew~ihrleistet fiir Fleisch, Wurstwaren und Fette eine Halt- 
barkeit von 2 Jahren und l~tnger, Iiir sehwach saure Ftillgtiter, wie Fische in schwach 
sauren Tunken 1 nnd schwach saure Gemiise etwa I Jahr, Die gleiche Zeit ist aueh ftir 
K~ise nnd Milch und ffir 61haltige Fischvollkonserven zu veransclilagen. Die Einsatz- 
m6glichkeit fiir stark saure Ftillgiiter, wie Obst, Gurken, Sauerkraut und ~hnliche 
Erzeugnisse war zu Ende des Krieges noch nicht eindeutig gekl~irt ~. Ungeeignet er- 
wies sich die Schwarzblechdose fiir Tomatenkonserven mit hohem S~tl}regehalt. Die 
hierbei beobachtete Laekabl6sung und chemische Bombage l~tBt sich kolloid-chemisch 
erkl~iren, indem der S~ureanteil eine Quellung und Auflockerung des Laekes bewirkt, 
wodurch Diffusion der S~ture bis zum Dosenblech und damit Wasserstoffentwicklung 
bzw. chemische Bombage ermSglicht wird. Inwieweit  die neue Schwarzblechdose 
yon J. A. S c h m a 1 b a e h -Brauns~hweig 3' (,iAll-Sila-Dose ''), die der WeiBblechdose 
ebenbiirtig, in vielen F~tllen sogar tiberlegen sein soll, die Erwartungen erfiillt, muB 
abgewartet Werden. 

Mit der ]Entwicklung der galvanisch verzinnten Dosen, der Bonder- und der Spritzdosen 
waren 13eh~ltnisse geschaffen worden, die feuerverzinntes Dosenmaterial in den meisten F~llen 
zu ersetzen in der Lage waren. Ihnen geselltesich Ms weiterer, wichtiger und erfolgreicher Werk- 
stoff das Aluminium zu. 

A l u m i n i u m d o s e n .  
Aluminium ist ein sehr unedles Metall und mtil3te entsprechend seiner Stellung 

in der Spannungsreihe der Metalle gegen Wasser unbest~indig sein. Wie allgemein 
bei Metallen treten auch bei Aluminium infolge des L6sungsdruekes des Metalles 
Metallionen in die w~iBrige Fliissigkeit. Durch gleiebzeitigen Zutri t t  yon Luftsauer- 
stoff bildet sich, ~ihnlich dem Rostv0rgang beim Eisen, Aluminiumhydroxyd, das  

i ~-. Liicke und I~. Dietrich: Vorratspflege und Lebensmitte!forsch. 2, 130 (1939). 
2 ¥gl. F, Jakobsen: Tidsskr. Herrnetikind. 28, 251 (1942); Martens: Fischwarert u. 

Feinkost-Ind. (N. F.) 14, 69 (1942). 
a ~3raunschweiger Ztg. 2, Nr. 47, vom 20. Juni 1947. 
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durch S~ture- oder Alkalieinwirkung gelSst wird. ]3ei ann~hernd neutralerReaktion 
kann dieser L6sung des Metalles weitgehend Einhalt  geboten werden durch die 
]3ildung einer dfinnen, widerstandsffihigen Oxydhaut,  die gegen atmosph~irisehe 
Einflfisse und gegen Wasser Schutz bietet. Sehr wenig widerstandsf~thig ist demnach 
Aluminium gegen verdfinnte Laugen, Kochsalzl6sungen (auch Meerwasser) sowie 
gegen die meisten S~turen. 

Wesentlich ist hSchste Reinheit des Aluminiums (schon Aluminium yon 99,5 % 
ist  korrosionsanfiilliger als solches yon 99,8 %), da Metalle elektropositiveren Charak- 
ters, wie Kupfer,  E i sen  usw., insbesondere dann, wenn sie inhomogen - -  als ein- 
gewalzte Metallk6rner oder -flitter --- auftrete n, die Korrosionsanfitlligkeit erheblich 
f6rdern, indem sie die zusammenhfingende Oxydhaut  unterbrechen und zur Bildung 
yon Lokalekmenten  an der Oberfl~che in Berfihrung mit  der w~igrigen Phase 
ffihren 1. SchlieBlich sei noch erwfihnt, dab Angriffe auf Aluminium des weiteren 
abhfingig sind vom physikalischen Zustand des Metalles, z. B. yon Krystallgr6Be und 
Krystallausbildung im Geffige, sowie yon der Struktur  der Oberfliiche (wechselnder 
Walzendruck bei der Blechfertigung) ~. 

Es erscheint nach dieser kurzen IKennzeichnung des Metalls nicht verwunderlich, da0 
blankes Aluminium ohne chcmischen oder organischen Oberflfichenschutz wesentlich emp- 
iindlicher gegenfiber geringen Schwankungen des ]3iillgutes ist als WeiBblech und dab 
manche Lebensmittel Iiir eine Konservierung in blanken Aluminiumdosen fiberhaupt nicht 

in Frage kommen. 

Gegenfiber Milch und Milchprodukten ist Aluminium als eines der korrosions- 
bestfindigsten Metalle anzusehen (Mohr  und Mi i l l e r ,  R e i f ,  G e b h a r d t  und 
S o m m e r ,  G u t h r i e  u. a.) a. Neben Milchkonserven zeigen auch Fleisch- Und Fisch- 
konserven mi t  einem P!4 bis 5, 8, besonders bei Gegenwart yon Fett ,  das eine Schutz- 
schicht bildet, sehr gerlngen Angriff. Gfinstig wirkt  sich bei den erw~hnten Kon- 
servenarten die Best~tndigkeit des Aluminiums gegen Schwefel aus, die bei WeiB- 
blech nur durch Lackierung erreicht werden kann. Fettfreie Konserven mit  PH bis 4, 5, 
so vor allem Obst- und Tomatenptireekonserven, greifen das Dosenmaterial  s tark an 
( K r i l o w a )  4. s 

Die Korrosionsbest~indlgkeit des Aluminiums ist stets abh~tngig vom Verhalten 
des als Oberfl~cheniilm vorhandenen Systems A]~ 0 8 + A1 bzw. yon tier ehemischen 
Affini?k~it des A16~ Oa-Films gegentiber dem angreifenden Stoff. Alle Substanzen, die 
eine Peptisierung und chemische Aufl6sung des Oxydfilms begtinstigen, erh6hen die 
Korrosionsgeschwindigkeit und umgekehrt.  

Um manche ungfinstigen Eigenschaften des Aluminiums zu verbessern, hat  man 
- -  ~thnlich wie bei der B o n d e r - D o s e  - -  versucht, dureh chemische Oberfl~ichen- 
behandlung die Korrosionsanf~tlligkeit des Grundstoffes Aluminium zuriickzudr~in- 
gen, ohne sie jedoch grunds~itzlich beheben zu kSnnen. Zweck dieser Verfahren isb es, 
durch eine passive Oxyd-Schutzschicht die Widerstandsf~thigkeit zu erhShen. I m  
Eloxal-Verfahren geschieht digs durch elektrolytische Oxydation, im modifizierten 
B a u e r - V o g e l - V e r f a h r e n  (,,MBV-Verfahren") dutch chemische Oxydation mi t  al- 
kalischer ChromatlSsung. Durch Behandlung mit  der alkalischer/ ChromatlSsung 
ents teht  eine aus schwerlSslichen Metallverbindungen bestehende Schicht, deren 

x w. Ohlmfiller und :R. tteise: Arb. Kais. Gesundheitsamt 8, 377 ( i893) . -  Plagge 
and Lebbin:  Ver6ff. Geb. d2 Milit~rsanit~swesens, m. 3, Berlin (1893). 

]3. Bleyer: Aluminium 1, 228 (1929) ~. 
3 W. Mohr und W. Miiller: Molkerei-Ztg. 45,825, 865, 886 (lY3I).--H.T. Gebhard t  

~nd H. H. Sommer: J. Dairy Sci. 15, 42 (1931). - -  I~. S.~Guthrie und Mitarbeiter: ttilgardia 
1931, 325. ~ G. Reif: Diese Z. 76,513 (1938). 

4 M. I. I(rilowa: "Vopr. Pitanija 9, 59(1940); ref. in dieser Z. 82, 207 (1941). 
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Gefiige je nach dem beabsichtigten Zweck verschieden gestaltet werden kann. Sie 
wird als Korrosionsschutz m6glichst dicht, also feinporig sein, w~hrend ihre Ver- 
wendung al~ Lackgrundlage Grobporigkeit und darait Saugf~higkeit voranssetzt. 
Als Korrosionsschutz vermag sie bei mechanischer Verletzung des Lackfilms in vielen 
F~llen ein ,,Unterfressen" der Lackschicht hintanzuhalten, ihr Verankerungsverm6; 
gen ffir Lacke (Helling) nimmt mit steigender Dicke der Schicht zu. Eine Verbesse- 
rung des MBV-Verfahrens stellt die EW-Behandlung dar, bei der Wasserglas zur 
alkalischen Chromatl6snng zugesetzt wird. Man erreicht dadurch eine noch dichtere, 
noch feiner porige Schutzschicht, die zwar erh6hten Widerstand gegen korrodierende 
Einfl/isse schafft, jedoch ° weniger saugf~ig und damit f/it eine nachtr~gliche Lak- 
k{erung der Dosen weniger geeignet ist. 

Die erw~hnten Schwierigkeiten lassen sich praktisch ausschalten und durch eine 
weitgehende, dem WeiBblech ~hnliche oder gleiche Korrqsionsbest~ndigkeit ersetzen, 
wenn man den Werkstoff mit einer beiderseitigen Spritz- oder Tauchlackierung ver- 
sieht. Switzlackierte Aluminiumtuben z. B. haben sich ft~r Fischpasten, Schmelz- 
k~se usw. bew~hrt, wobei an'derartige Lacke hinsichtlich Elastizit~t, Haftfestigkeit 
und chemische Widerstandsf~higkeit besonders hohe Anforderungen zu stellen ~ind. 

• 13her die Einsatzm6glichkeit des A,lumin~iums als Werkstoff inder  Konserven- 
industrie ist viel geschrieben worden. Die Herstellung der Dosen erfolgt durch Zieher~ 
oder Stanzen aus dem Blech, wobei die weiche Beschaffenheit des Aluminiums gute 
und zweckm~Bige Formgebung gestattet, so z. B. zur Herstellung yon Tuben f/it 
Schmelzk~se, Jagdwurst usw. Da bei der Art der Herstellung die Dose aus einem 
St~ick entsteht, fallen Rumpfnaht und Bodenfalz weg. Vorteilhaft ist Ierner fiir 
Transport und Lagerung alas geringe spezifische Gewicht, ~iir dell Konservierungs- 
p~rozel3 die g,~e W~rmeleitf~higkeit des Aluminiums. Nachteilig wirkt sich die weiche 
~ ; h a f f e n l ~  des Metalles aus, die eine gr6Bere Wandst~rke als bei WeiBMech er- 
f o r ~  ~ 6~attgezogene Dose besitzt ungeniigende mechanische Festigkeit, beult 
leicht ein und t~uscht im normalen Sterilisierungsprozeg Bombagen durch bleibende 
Deformierung vor. Weitgehende Behebung dieser M~ngel und lJberbrtickung der 
mechanisch ung/instigen Eigenschaften gelingt durch bevorzugte Wahl yon Klein- 
und Mittelpackungen, durch Einftihrung des I)berdruckautoklaven und durch 
Rumpf- und Bodenrippung der Dosem Aluminium ist wesentlich teurer als WeiB- 
oder Schwarzblech.Eine Senkung der Kosten w~re zu erreichen dutch Senkung der 
Verarbeitungskosten, Einf~ihrung des Kaltspritzverfahrens und Organisation des 
Rficklaufes leerer Dosen ~. 

Die Haltbarkeit der in blanken Aluminiumd0sen konservierten Lebensmittel 
ist wesentlich starker abh~ngig von geringen Schwankungen in der Zusammen- 
setzung des Fallgutes als bei WeiBblech. Derartige Schwankungen sind: Versehie- 
bung im Kochsalzgehalt und in der Wasserstoffion-Konzentration sowie nat/irliche 
Unterschiede einzelner Koaservengiiter, wie Bohnen und Erbsen. Auch bei Fleisch 
und Fleischzubereitungen, z. B. Wurst und anderen Spezialerzeugnissen der Industrie 
finden sich so stark in sich divergierende Fgllg/iter, dab sich demen*sprech end weite 
Spannen im Ve~halten gegen das D0senmaterial, insbesondere gegen Aluminium 
ergeben. 

BewXhrt hat sich blankes Aluminium nach L{icke und Die t r i ch  ftir bestimmte 
wasserarme 01fischkonserven, wie Seelachs in 0l, nicht aber fiir Fische mit sauren 
Tunken (Kochmarinaden, Fische in Tomatentunke) und fiir Obst. Nach Versuchen 

1 Schwerdt: Fteischwirtsch. 21, 17 (1941). 
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der norwegischen Fischindustrie ist flit Fische eine Haltbarkeit  bis zu 12 Monaten 
gew~ihrleistet; wenn das ib~ des Ftillgutes zwischen 6,5 und 7,5 liegt. 

Spritz- oder tauehlackiertes Aluminiumblech ftihrt zu weitgehender, dem Weil3- 
blech angeglichener Korrosionsbest~tndigkeit. Ein derartiger ~gberzug ist grunds~itzlich 
bei l~ingeren, fiber ein Jahr hinausgehenden Lagerzeiten zu fordern. 

W e c h s e l w i r k u n g e n  z w i s c h e n  Dose  u n d  F t t l l gu t .  

SterilisierungsprozeB und anschlieBende, mehr oder minder lange Lagerungszeit 
der gefiillten Konservendosen fiihren zu Wechselwirkungen zwischen dem Dosen- 
material und dem konservierten Lebensmittel. Es treten Ver~nderungen auf, deren 
Beobachtung z. T. so alt wie die Hersteltung yon Konserven ist und die oIt so gering- 
ffigiger Natur sind, dab weder Fiillgut noch Dosenmaterial davon merklich betroffen 
werden. $ie kSnnen aber auch so weit gehen, dal~ einerseits die Dose bis zur vSlligen 
ZerstSrung bzw. bis zum Undichtwerden korrodiert, andererseits das Fiillgut voll- 
kommen verdirbt 1. 

V e r ~ n d e r u n g  des  D o s e n m a t e r i a l s .  

Wohl die als erste beobachtete, bekannteste, h~ufigste und sichtbar in die Augen 
springende V e r ~ n d e r u n g  des Doseninnern ist die M a r m o r i e r u n g  yon WeiBblech- 
dosen. Dabei zeigen sich auf der blanken Zinnschicht gezackte, flammig begrenzte 
Flecken, deren Farbe yon br~unlichem Gelb fiber irisierendes Violett bis zum Blau- 
schwarz wechselt. Derartige Verfiirbhngen sind auf die Bildung von S c h w e f e l -  
w as s e r St o f f zuriickzufiihren, der aus organischen schwefelhaltigen Verbindungen 
des Fiillgutes abgespalten wird 2. Der Schwefelwasserstoff reagiert zun~chst mit der 
Zinnschicht und bildet dabei, wie schon 1889 B e c k u r t s  erkannte, Zinnsulfid, das die 
erw~ihnten br~tunlichen Verf~trbungen hervorruft .  Durch die stets vorhandenen, mehr 
oder minder Ieinen Poren der Zinnschicht dringt das Gas bis zur Eisengrundlage dutch 
und bildet dort Eisensulfid, das in dunklen Flecken durch die Zinnschicht hindurch- 
seheint. Schwefelhaltige, Schwefelwasserstolf liefernde Verbindungen linden sich 
reichlich in allen Ffillgiitern, z. B. Eiweil3stoffen und deren Abbauprodukten mit 
ihrem Gehalt an schwefelhaltigen Aminos~iuren, wie C y s t i n ,  C y s t e i n ,  M e t h i o  n in  
und Glu  t a t  h i o n, oder Gewtirzstoffen, wie Knoblauch, Zwiebeln und SenfkSrnern. Aus 
den Aminos~uren der EiweiBstoffe entstehen im Gang der Konservenherstellung 
Thio~ther, Thioalkohole und schlieBlich Schwefelwasserstoff. Besonders gut gegen 
eine Verf~rbung der Zinnschieht schiitzen Fette  oder stark fetthaltige Ftillgiiter wie 
z. B. fettes Schweinefleisch. Umgekehrt bewirkt der  hohe Schwefelgehalt des Blut- 
eiweiBes ,bei Blutwurst eine besonders starke Marmorierung, die sich bis ~zum deut- 
lichen Angriff der Dosenwand zu steigern vermag. 

Derartige Marmorierungen sind als durchaus gew6tinliche und normale Er- 
scheinungen bei W~13blechdosen z u  betrachten nnd stehen in keiner direkten Be- 
ziehung zum Ftillgut oder zum Alter der Konserven. Sie setzen bereits bei der Sterili- 
sierung ein, kSnnen aber auch - -  allerdings in wesent!ich langsamerem Reaktions- 
verlauf - -  schon bei  gewShnlicher Temperatur erfolgen. Im Verlauf der Lagerung 
kann die Verf~irbung der Zinnschicht mel~r oder minder stark schwinden, was auf 
Ver~inderu ng des aktuellen S~turegrades des Fiillgutes zurtickzuffihren ist. B o g at  z k y 
zeigte, dab die Marmorierung keine vorhergehende Zersetzung der organischen 
schwefelhaltigen Verbindungen unter dem Einflul3 yon Druck und Temperatur be- 

1 Vgl. G. Mayer: Dtsch. militXrXrztl. Z. 41, 164 (1912). 
2 ~V. Diemair und I. I(och: Diese Z. 80, 305 (l°40); Z. analyt. Chem. 119, 94- (1940). 
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nStigt, dab also direkt Schwefel Vom Zinn aus dem biologischen Material herausgelSst 
und zu Sulfid gebunden werden kann. 

Wesentlich tiefer greifend, mit der Marmorierung nicht zu verwechseln und zu ernst- 
haften Sch~den des Dosenm~terials fiihrend sind Zerfressungen verschiedenster Art, die bei 
allen Dosenarten auftreten k6nnen und die wir als Korrosion bezeichnen. 

K o r r o s i o n s e r s c h e i n u n g e n .  

Unter K o r r o s i o n  verstehen wir die Zerst6rung des Metalles der Konserven- 
dosen durch unbeabsichtigte chemische oder elektrochemische Vorg~tnge v o n d e r  
Oberfi~iche her. In den tiberwiegenden F~tllen beginnt der Angrlff punktartig an der 
Oberfl~iche (,,LochfraB") und erweitert sich mehr und mehr nach der Tiefe wie nach 
der Breite. Wesentlich ftir das  Eintreten der Korrosion ist die Anwesenheit VOlt 
Wasser. Schon bei BertihrUng mit reinem Wasser geben Metalle, wenn auch nur irt 
geringemAusmaB, Metallionen an dieses ab und Setzen~Wasse~rstoffionen inFreiheit. Sing 
im Wasser jedoch SalZe gelSst, so k6nnen diese Vorg~inge ein betr~ichtliches Ausmall 
annehmen, wobei das MetaU yon der umgebenden LSsung angegriffen und gelSst, die 
Metalloberfl~iehe weitgehend ver;indert werden kann. 

Trotz vieler Arbeiten liegt bisher keine v611ig einheitliche Theorie der Korrosionserschei~ 
nungen vor. Der gr6Bte Tell der Vorggnge beim M~tallangriff lgBt sich auf der Grundlage dee 
elektroehemischen Theorie deuten, wonach sich auf dem betreffenden, der Zerst6rung unter- 
worfenen Metallstfick Stellen verschiedenen e!ektrischen Potentials, sogenannte ,,Lokalele- 
mente" ausbild..en, bei deren Stromlieferung das lV[etall angegriffen wird. Hierbei wird das Grund- 
metall Anode-und die Verunreinigung des Metalles Kathode. Die Ursachen ftir solche Lokal- 
elementbildung sind sehr m~nnigfaltbg. Es k6nnen sieh zwei chemisch versehiedene Metalle be- 
riihren, es kSnnen aber auch aus einem chemisch einheitlichen Metallstiiek Lokalelemente ent- 
stehen, well z. B. an einer Stelle mehr Sauerstoff als ander anderen vorhanden ist, well die eine 
Stelle mechanisch oder thermisch stgrker beansprucht wird als andere, well sich gewisse Schutz- 
schichten ausbilden 0der vergndern usw. 

Eine Theorie der Eisenkorrosion besagt : 
1. Bei s a u r e m  Angriff stellt die Ka{hodenflache in der sauren LSsung eine ziem- 

lich kleine Flache dar, die von Verunreinigungen, z. B. Graphit, gebildet wird. 
2. Bei n e u t r a l e n  LSsungen ist die Kathodenfl~che erheblich grSl3er und wircl 

wahrscheinlieh aus einer nichtmetallischen, aus Eisenoxyd oder Eisenoxydhydrat 
hestehenden Haut auf dem Eisen gebildet. 

Naeh alten Auffassungen wurde diese Deckschicht als mechanisches, die Metall- 
anflSsung nicht gestattendes Hindernis angenommen. Dabei bleiben jedoch die ta t -  
s~tchlich immer vorhandenen Poren unberiicksichtigt. Nach neueren Betrachtungs- 
weisen ist die Deckschicht nie vSllig zusammenh~ngend, sondern weist gewisse Poren 
auf. Nut in ~tiesen Poren macht sich das Metallpotential geltend, wogegen auf der 
Deckschicht ein anderes Potentia] sich ausbildet. Im p a s s i v e n  Zustand erf01gt eine 
Aufl6sung des Metalls deshalb nicht, well eine elektrochemische Reaktion wegen de~ 
groBen Widerstandes in den Poren der Deck.~chicht sich nicht geltend machen kanr~ 
und an Stelle dessen die elektrochemische Reaktion des  Poten¢ials der Deckschicht 
in Betracht kommt. 

Je nach der Ausdehnung der Deckschicht bzw. der in ihr entstandenen Porei~ 
geht der elektrische Strom somit tiberwiegend entweder zur Deckschicht, wenn der 
Widerstand in den Poren grSBer ist als der Widerstand der Schicht und sich dann als 
Deckschichtpotential geltend macht (pas s ive r  Z u s t a n d ) ,  oder er geht zu den' 
Porefi, so dab sich das Potential des Metalles geltend macht (K o r r o sio n). 

Bei WeiBblechdosen wirken vor allem Nitrate und Nitrite, aus gepSkelter Ware 
stammend, korrosionsfSrdernd, indem sie den Zinntiberzug unter Bildung unlSslicher 
Metazinns~ure angreifen. Derartige Korrosionserscheinnngen kSnnen durch gut~ 
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Vernierung des WeiBbleches stark herabgesetzt werden. Auch gr6Bere Kochsalz- 
rnengen oder Kupferverbindungen 1 erhShen die AnfSlligkeit des Dosenmaterials bei 
Zinn- und vor allem bei Aluminiumdosen. Noch energischer wirkt F i b r i s o l s a l z ,  
eine Mischung von 40% Kochsalz und 60% Phosphat, das Aluminiumdosen bis zur 
v611igen ZerstSrung anzugreifen vermkg und bei Schwarzblechdosen zur Lack- 
erweichung und, unter Rostbildung, zu LackablSsung fiihrt. 

Auch Sauerstoff erhSht~die Korrosionsgeschwindigkeit, sei es, dab er der Luft, 
der w~il3rigen Phase oder im Fiillgut enthaltenen Oxydationsmitteln, insbesondere 
Nitraten, entstammt.  Besonders gef~ihrdet is.t die BeriShrungszone Luft - -  Dosen- 
wand - -  Ffillgut. Dieser Erscheinung wird Rechnung getragen, indem man die Dosen 
gut f/illt oder vor dem VerschluB evakuiert, um die Bildung yon Luftpolstern aus- 
zuschlieBen. 

Da Temperaturerh6hung bekanntlich den Reaktionsablauf chemischer Vorg~inge 
beschleunigt, ist es nicht verwunderlich, dab erh6hte Temperaturen die Korrosion 
gan z wesentlich tgrdern. Deshalb ist bei der Lagerung von K0nserven auf die vor- 
geschriebenen L a g e r u n g s t e m p e r a t u r e n  zu achten. 

Von besonderer Bedeutung far das Korrosionsverh~ten der Dosenbleche ist die 
Wasserstoffion-Konzentration der Flassigkeit im Ffillgut ~. In der N~ihe des Neutral- 
punktes ist die metall6sende Wirkung der Fliissigkeit am geringsten, mit zunehmenc~ 
saurer Reaktion w~ichst sie jedoch rasch an. Verantwortlich far saure Reaktion des 
Konservenf(iligutes sind im wesentlichen organische Situren, als wichtigste die ESsig-~ 
Milch- und verschiedene Fruchts~iuren. Sie stellen entweder nattirliche Bestandteile 
der Lebensmittel dar oder werden als Wfirz- und Geschmacksstoffe zu~egeben. 
Aul3erdem kSnnen sie naehtr~tglich dureh nicht beabsichtigte saure G~irung oder aus 
Fetten durch Fettspaltung entstehen. 

Bei Fleisch-, Wurst- unct vielen Fischkonserven liegen die pI-I-Werte im allgemei- 
hen zwischen 6,0--6,8, also im schwach sauren Gebiet, so dab die Korrosionsanf~illig- 
keit derartiger Konserv~en nicht allzu grog. ist. Stgtrker korrodierend wirken im all- 
gemeinen Fiillgiiter wie Bohnen, Spinat, K~tse und Mi~ehkonserven, h6chst aggressiv 
sind Fische in sauren Tunken. (saure Fischmarinaden) 3, Obst und italienische Fisch- 
pasten, die aus Fisch, Tomaten und Gewarzen bestehen. 

Naturgem~B h~ingt die korrodierende Wirkung der S~iuren sehr stark yon der in 
den Konserven enthaltenen Flassigkeitsmenge ab, dergestalt, dab eine grSl3ere 
Fltissigkeitsmenge die Dissoziation der S~turen und damit ihre Korrosionskraft erhSht. 
So fand G r a m m a t s c h i k 0 w  ~, dab Konserven mit flfissiger Phase wesentlich mehF 
Zinn aus Weigblechdosen 15sen als solehe ohne Flassigkeit. Eingehend studiert ist 
dieser Faktor bei Fetten. Bei Schweinefet.t z. B. scheint die korrodierende Fiihigkeit 
der im Fett  enthaltenen bzw. bei der Konservierung entstehenden freien Fetts~turen 
vom Wassergehalt der Konserven abMngig zu seinS, ~. Bei Schmalzkonserven, bei 
denen rohes, nicht aUsgelassenes Schweinefett eingedost wird,.sind die Stellen der 
Dose, an denen der wasserhaltige, im Gang der  Sterilisierung entstehende Grieben- 
kern der Dosenwand anliegt, besonders korrosionsgef~thrdet. 

Je nach Art und Menge der vorhandenen S~turen, je nach dem Grad der sauren 
Reaktion werden sich die Wirkungen auf das Dosenmaterial graduell verschiedert 

1 G. H e u s e r  und E. K r a p o h l :  Diese Z. 73, 338 (1937). 
Vgl. G. G i r e :  Aaa. Ffldficat.  Fraudes 24, 355 (1931). - - A .  P e l l e r i ~  und E. L a s a u s s e :  

Chim. et Ind. 25, 13~8 (19~l). 
a T. N. iV[orris und I. M. B r y a n :  Food )/I~nuIZact. 6, 109 (1931). 

A. I .  G r a m m a t s c h i k o w :  Wo]emo m~d. journ. 70, 682 (1897). 
M. StfLrkle:  Biochem: Z. 181, 372 (1924). 

6 I .A .  S m o r o d i n z e w  und B. S. D i s k i n a :  Ann. Chim. analyt.  Chim, appl. 18,174 (1936) 
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~uBern. Selbst schwache S~uren, wie Essig-, Citronen- oder Weins~iure 16sen Zinn, 
desgl, gew6hnliche Fleischbouillon durch ihren Gehalt an S~iuren, besonders Milch- 
s~iure, Alkalien und Phosphaten. Yortgeschrittene und starke Korrosion ffihrt zu 
6rtlicher Abl6sung.der Zinnschicht bei WeiBblechdosen, zu Lackerweichung, Blasen- 
bildung, Rissigwerden und schlieBlich zu fl~ichenhafter LackablSsung bei lackierten 
Dosen 4. Unter Korrodierung der Metalloberfl~iche bildet sich auf rein chemischem 
Wege Wasserstoffgas, es kommt zur chemischen Bombage. Deckel und Boden sind 
vorgew61bt, der BSrdelrand o~t unter ,,Nasenbildung" verformt. Trotz des ~iul~er- 
lichen Bombagenbefundes kann der Doseninhalt noch genuBtauglich sein, oft aber 
t r i t t  eine bis,zur GenuBuntauglichkeit fiihrende Qualit~tsverminderung ein, da ja 
gleichzeitig mit der Wasserstoffentwicklung eine L6sung des, D0senmetalls ver- 
bunden ist. 

Chemische Bombagen treten meist erst geraume Zeit nach Fertigstellung der 
Konserven auf und unterscheiden sich damit von den biologischen Bombagen. 

Chemische wie biologische Bombage ist ,strellg zu unterscheiden yon der sogenannten 
,, S c h e i n b o m b a g e " ,  auch F l a t t e r -  oder F e d e r b o m b a g e  genannt,  die auf  iiberm~iBigen Luft- 
gehal t  der Dosenffillung oder auf schlecht passellde Doselldeckel zuriickzufiihren ist. Bei der 
Scheinbombage lassen sich die vorgew61bteI1 Deekel ull,d •6den eindrfieken, gehen aber nach 
Aufhebung des Druckes in ihre alte Lage zurfick; die gleichen, rein physikaliscli bedingten Er- 
schei.nullgen zeigt auch die ,,Frostbombage". 

V e r ~ i n d e r u n g e n  des  D o s e n i n h a l t e s .  
Die bereits erw/ihnte, bei Weil3blechdosen zu'beobachtende Marmorierung ist 

auf konservierte Lebensmittel ohne wesentlichen Einflnl3. Des weiteren vermag die 
durch Oxydation gebildete, unl6sliche Zinnstiure den Doseninhalt, insbesondere die 
Oberfl~iche des Fiillgutes dutch Ablagerung eines stumpfgrauen oder weiBen Belages 
zwar unans,ehnlich zu verfiirben 1, gesundheitliche Seh~idigungen sind jedoch bei 
m~il3iger Korrosion' nicht zu erwarten, da die hierbei gel6sten Zinnmengen recht gering 
sind~ S e r g e r  konnte einen derartigen Belag besonders dentlich bei Dosenwfirstchen 
beobachten und fiihrt ihn bier auf die Einwirkung des salpeterhaltigen Salzwassers 
zurfick, iJber die in Konserven gefundenen Zinnmengen sowi'e fiber deren Giftigkeit 
liegt eine umfangreiche Literatur vor. 

Die Zinnmengen,  die in Konserve n gefunden werden, schwanken innerhalb 
groBer Intervalle. R 6 g s in g~ land in Fischkonserven / 0,15 % Zinnoxyd, L e h m a n n a 
in vegetabilischen Konserven big600 mg°/o0, bei einem Mittelwert von 150--250 mg/kg 
Konserve. ½ Jahre alte Gemfisekonserven enthielten nach M a s s a t s c h  83--129 mg 
(Sparge]) und 104 mg/kg (grfine Bohnen), 1--5 Jahre alte Fleischkonserven 58---162 
Ing Zinn pro kg Ffillgut. Als weiteres Beispiel sei der yon S c h r e i b e r  und F ab er 5 
ermittelte Zinngehalt franz6sischer Konserven angeffihrt. Er  betrug bei Fischen 363 
Pilzen 3683 Tomaten 679, Heringen in Tomatentunke 682, J~pfeln 700 mg Zinn pro kg 
DoseninhalL Nach Owe 6 enthalten Konserven schlechter Qualit~t 200--1400 mg 
Zinn und darfiber pro kg, und zWar im festen Anteil 20--30real mehr als in der flfis- 
sigen Phase..Besonders hoch ist nach Untersuchungen yon R o s 6 e  und M o r g e n -  
s t e r n  ~ der Zinngeha!t dann, wenn die Dosen ge6ffnet l~ingere Zeit an der Luft  stehen 

1 C.I .  J a c k s o l l  und Mitarbeiter:  J. Dafry Sci. 7, 284 (1936). 
A. R 6 s s i n g :  Z. allalyt. Chem. 39, 147 (1900). 

a K. 13 L e h m a n l l :  Arch. f. Hyg. 63, 67 (1907). 
a M a r t e n s :  Verpackung 16, Hef t  11/19, (1941). - -  J. H o f f m a n n :  Verpackung 16, Heft  

7/8 (1941). 
5 H. Schreiber und W.C. Faber: Ann. Falsificat. Fraudes 4, 406 (1911). 

A.W. Owe: Diese Z. 51, 214 "(1926). 
W. Ross6e unit F. yon Morgenstern: Z. 6ff. Chem. 20, 171 (1904). 
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ulld damit der ftir die AuflSsung als Depolarisator wichtige Sauerstoff Zutritt hat. 
So ellthielt z. B. eine Dose Spillat zun~chst 18 mg Zinn/kg. Dieselbe Dose wies, 6 Tage 
geSffnet aufbewahrt, einen Zinngehalt yon 1038 nag Zinll]kg Fiillgut auf. 

Ill den USA. ist ein Gehalt von mehr als 300 mg/kg Zinn unzul~ssig, nach dem 
Codex alimentarius sind Fleischkollserven als verdorben anzusehen, welln sie mehr 
als 100 mg/kg Zinn enthalten. In Deutschland sind keine Bestimmullgen tiber den 
H5chstgehalt all Zinn in konserviertell Lebensmitteln erlassen. 

Uber die Giftwirkullg des Zinnes in Dosenkonserven ist viel geschrieben worden. 
Ungar  und B odl~nder  1 ~uBerten 1897 die Ansicht, dab l~nger fortgesetate Zinn- 
aufnahme, selbst in kleinstell Mengen, zu chrollischen Vergiftullgen ftihren kSnlle, 
doch waren ihre im Tierversuch benutztell Zinnmengen iibergroI3 gegeniiber den in 
Dosenkonserven zu erwartenden. Immerhin hielt 1903 noch Hi i t t l le r  2 darall fest, 
dab Fleisch dutch Zinllaufnahme aus der Dosellwalldung giftig werdell kSime, wo- 
gegen Schus te r  auf die Besatzung der F r a m  hinwies, die 3 Monate fast ausschliel3- 
lich von Konserven ohne Gesundheitssch~digungen lebte. 

Vom Mensch~n werden nach Ros t  und Wei tze l  8 kleine Zinnmellgen auf- 
gellommell und im Harn ausgeschieden, ohne dab resorptive Giftwirkungen auf- 
treten, Desgleichen ist eine chronische Zinnvergiftullg beim Mellschen nicht bekannt, 
offenbar sind die beim GenuB von Dosellkonserven aufgenommenen Mengen Zinn so 
gering, dab die schon im Jahre 1902 ge~uBerte Allnahme Lehmall l ls ,  wonach Zilm- 
vergiftungen durch Mengen, wie sie mit Konserven l~ngere Zeit aufgenommell wet- 
dell (4--6 nag Zilln je Mensch und Tag), niemals beobachtet werden konnten, auch 
h eute noch zutrifft ( K o b e r t ,  Rost) ~. 

Schreitet die Korrosion welter fort, so 15sen sich, besonders durch S~ureeinwir- 
kung, mehr oder millder betr~chtliche Mengen Eisell und Zinn unter Bildung von 
Metallsalzen 5. Damit verbullden silld deutliche Geruchs- und Geschmacksverschlech- 
terungen, das Ftillgut schmeckt ,,metallisch", d. h. es zeigt einen scharf bitteren, ad- 
stringierenden Geschmack. Die Entstehullg des Metallgeruchs und-geschmackes ftihrt 
Rallb zurtick auf eine 1Reaktion der Metalle mit Mercaptanell und Thio~thern, die 
ihrerseits aus schwefelhaltigen Aminos~urell der Eiweil3stoffe, aus Zwiebeln, Lauch, 
Knoblauch, SenfkSrnerll usw. stammen. 

Vergiftungell dutch Blei sind llicht zu befiirch.tell, da die ftir dell Bleigehalt fest- 
gesetzten HSchstwerte in der Zinnschicht ulld im Lot vor Gesundheitssch~digungen 
schtitzen und bei sachgeln~Ber Ausfiihrung der L6tnaht nur sehr geringe Mengen des 
bleihaltigen Lotes ins Innere der Dose tibertreten. Bei kondensierter Milch z. B. kollnte 
F a i r h a l l  6 in keinem Fall gesundheitssch~dliche Mengen an Blei llachweisen, andere 
Autorell fanden Blei bisweilen in Dosenkonserven nut in SpurenL 

Bei Schwarzb lechdosen  tritt, im Gegensatz zu nicht vernierten WeiBblech- 
dosen, das Ftillgut nicht unmittelbar mit dem Metall der Dose in Beriihrung, da 
Schwarzblech zum Schutz gegen chemische Angriffe grunds~tzlich mit einer Lack- 
schicht fiberzogen wird. Aus bereits erw~hnten Grfinden ist trotz der Entwicklung 

i H. Ungar und E. Bodl~inder: Z. Hyg. 2, 241 (1897). 
2 ]~. Hiittner: Dtsch. Vierteljahresschr. Off. Gesundheitspflege 35, 501 i1903). 
3 E. :Rost und A. Weitzel: Arb. Reichsgesundheitsamt 51, 518 (1919). 
4 R. Kobert: Lehrb. d. InJ:oxikationen, 2. Auil., 2 Bde.. Stuttgart: F. Enke (1902 und 1906). 

-- E. Rost: IIandbuch d. Lebenslnittelchemie, Bd. I, S. 1082. -- G. Lunde: Tidsskr. Hermeti- 
kind. 19, 63 (1933). 

5 I. Kotljar: Arb. I~ons.-Zweigst. v..Odessa% Sammelwerk 118--141 (1936); ref. in dieser 
Z. 78; 265 (1939). 

6 L.T. Fairhall: Zb]. Hyg. 41, 93 (1938). 
H. Cheftel und M. L. Pigeaud: Ann. Falsificat. Fraudes 32, 406 (1939). 

Lebensmi*tteI, Bd. 88, Heft 2. l~  
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qualitativ hochwertiger Schwarzblechdosen die Forderung nach einem, allen Kon- 
servierungs~nschen gentigenden Dosenmaterial nbch nicht restlos erftillt. Die Er- 
fahrung lehrt dementsprechend, dab Schwarzblech korrosionsgef~hrdeter ist als 
WeiBblech, besonders an den Stellen der BSrdelung, der Pr~gung und der Dosenna_ht. 

Verf~rbungen an der Innenwand solcher Dosen (Schwarzfleckigkeit bzw. 
S_chwarzstreifigkeit, besonders bei Rindfleischkonsetven, weit weniger bei fetthalti- 
gem Schweinefleisch oder Schmalzfleisch) treten weniger auf als die entsprechende 
Marmorierung bei WeiBblechdosen, sie spielen hier eine nur untergeordnete Rolle. 

Dagegen sind h~ufig in geringerem oder gr6Berem Umfange Ve~nderungen des 
Lackfilms. zu beobachten. Blasenbildung, Rissigwer'den, Abbl~tteruhg und fl~chen- 
hafte Lackabhebung kennzeichnen die Stufen derartiger Lacksch~digungen. Ab- 
bl~tterung des Dosenlackes kann ohne nennenswerten geschmacklichen EinfluB auf 
das Ffillgut sein und oft l~Bt sich der abgelSste Lackfilm leicht yon der Oberfl~che 
des konservierten Materials entfernen. Oft aber schreitet die Korrosion fort, braun- 
rote oder tintenschwarze Verf~rbungen zeigen sich am Konservengut und weisen auf 
gelSs.te Eisensalze bin. Derartige Salze k6nnen Zu unangenehmen Geruchs- und Ge- 
schmacksabwandlungen ffihren, Wobei schon recht geringe Eisenmengen genfigen, 
um den abweichenden Metallgeschmack hervorzurufen. Vor allem Fette und fett- 
haltige Ffillgiiter sind hierbei sehr empfindlich. So sind z. B..oft beobachtete Ver- 
f~rbungen bei PSkelfleisch nach S u p p 1 e e und t3 r ou gh t o nl daraM zurfickzuffihren, 
dab das Fett gepSkelten Fleisches schon bei Zimmertemperatur einer Weitgehenden 
Hydrolyse unterliegt; die hierBei entstehenden Fetts~uren sind starker unges~ttigt 
als die Fetts~uren im Restfett. Ganz allgemein sind zweifellos aus der Dosenwand 
stammende Eisenspurei~ bzw. Eisensalze an der Fettoxydation beteiligt. So beschleu- 
nigen nach Gl imm und Nowak ~ Eisensalze das Talgigwerden der Fette. Verderber~ 
tritt naturgem~B in erster Linie an den Randpartien ein und greift dann auf den 
gesamten Doseninhalt fiber. Aus Untersuchungen v0n R i t t e r  und NuBbaumer  ~ ist 
bekannt, dab kleine Mengen talgiges Fett in gutem Fett die Gesamtmenge zum Ver- 
derben bringen k6nnen, wobei sterilisiertes Fett welt empfindlicher ist als nicht er- 
hffztes. Auch das Fischigwerden (Vertranen) von Fetten, bestehend in einer reir~ 
chemischen Spaltung der Begleitstoffe, in erster Linie des Lezithins, kann nach 
R it t e r und C h r is t e n ~ dhrch Eisenspuren beschleunigt werden. In der Mehrzahl der 
Ffille geht ein derartiger, durch Eisensalze hervorgerufener Metallgeschmack parallel 
mit stark positiver Berlinerblau-Reaktioi1 der w~Brigen Phase oder eines w~BrigerL 
Auszuges ~tes Ftillgutes. 

Auch bei einwandfreier Haftfe~tigkeit kann ungeeigneter Lack dem Doseninhalt 
einen unangenehmen, phenolartigen Gernch und Geschmaek verleihen, indem Phenole 
oder Phenolharze aus dem Lack in das F~llgut fibergehen: Der Phenolgeschmack tri t t  
hierbei besonders stark in dem Teil des Ft~llgutes auf, der den Dosenwandungen an- 
liegt. Derartige M~ngel waren vor allem in der Frfihzeit der Schwarzblechlackierung 
zu beobachten, mit der Einffihrung und Weiterentwicklung plastifizierter h~trfbarer 
Phenolharze mit trocknenden Alkydharzen als Weichmacher konnten solche Nach- 
teile des Oberfl~ichenschutzes weitgehend behoben werden. Grunds~tzlich l~Bt sich 
sagen, dab die geschweiBte ,,Wehrmachtdose" sich weit besser bew~thrt hat als die 

1 ~G C. S u p p l e e  und L.B. B r o u g h t o n :  Agricult. Exp. Station M~ryland Bull .350,561 (1933). 
2 E. G l i m m  und H. N o w a k :  Fet te  uiid Seifen 46, 632 (1939); Vorratspflege u. Lebens- 

mittelfor~ch. 3; 8(1940).  
a.W. R i t t e r  und T. N u B b a u m e r :  Schweiz. Milehztg. 64, 215, 525 (1938). 
4 W. R i t t e r  und IV[. C h r i s t e n :  Schweiz. Milchztg. 622, 7 ( 1 9 3 6 ) . -  I-I. I-I. S o m m e r  uncl 

A.G.  S m i t :  Zit. nach L. E r l a n d s e n :  Margarine-Ind. 30, 100 (1937). 
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L6tranddose. Erstere ist infolge ihrer kolnbinierten Walzenspritzlackierung wesent- 
lich widerstandsf~thiger gegen chemische Angriffe und vermeidet die L6tnaht der 16t- 
randverzinnten Schwarzblechdose, die eine besonders empfindliche Stelle ver- 
st~rkter KorrosionsanfXlligkeit des Dosenmaterials und damit verbundener Qualit~ts- 
verschlechterung des Ffillgutes darstellt. 

Aluminium als Werkstoff in der Konservenindustrie hat in der Beurteilung hin- 
sichtlich seines Einflusses auf das Ftillgut groBe Wandlungen erfahren. Zwar treten 
nach kfirzerer oder l~ingerer Zeit bei Lagerung yon Konserven in Aluminiumdosen 
chemische Bombagen auf, hervorgerufen durch Bildung yon Wasserstoff, doch hat 
die damit verbundene Aufl6sung des MetaUes keinen nachteiligen Einflul3 auf die 
Qualit~tt der Konserven, im Gegensatz zu gleichartigen Verh~tltnissen bei WeiB- oder 
Schwarzblechdosen. Das Problem der Verpackung in Aluminiumdosen liegt also darin, 
dab derartige, durch chemische Bombage aufgew61bte Dosen im verschlosSenen Zu- 
stand eine bakterielle~ Bombage vort~uschen k6nnen und damit schwer verk~iuflich 
oder unverk~tuflich werden. 

Durch Versuche der norwegischen Fischindustrie 1 hat sieh gezeigt, dab blankes 
Aluminium sich ftir bestimmte wasserarme 01fischkonserven bew~thrt und dal3 hier= 
bei aus dem Dosenmaterial nur geringe Mengen des Metalls in die Ware fibergehen.. 
~3ber das Verhalten yon Milch und Obsterzengnissen gegen Aluminium berichten 
Reif  und Mitarbeiter. Dabei ergab sich, dab chlorierte Bleche die grSl3te Wider- 
standsf~ihigkeit gegen Milch und Lebensmittel sauren Charakters (Kirschkonfittire, 
Apfelmus und Pflaumenmus) aufwiesen ~ Gegen die Verwendung des Alu- 
miniums zur Verpackung von Nahrnngsmitteln haben sich in Amerika und Europa 
Stimmen erhoben, die eine Giftigkeit des t{etalls behaupteten. Untersuehungen der 
norwegischen Industrie in Stavanger mit 3 Jahre alten, aus Aluminiumdosen stam- 
menden und 0,001--0,01% Aluminium enthaltenden Konserven an Ratten zeigten, 
dab nach mehrj~thrigen Generationsversuchen keine Resorption des Metalles fest- 
zustellen war und da[3 s~tmtliche Generationen der mit aluminiumhaltigen Lebens- 
mitteln geffitterten Tiere ebenso gut gediehen wie normal ern~hrte Kontrolltiere ~. 
Untersuchungen am Menschen besf~tigen dies. Die Gesamtheit der mit den Lebens- 
mitteln aufgenommenen kleinen Mengen yon Aluminium oder Aluminiumverbin- 
dungen wird praktiseh durch den Darmkanal wieder abgegeben, ohne dab schSdi- 
gende 6rtliche oder Allgemeinwirkungen anf den Organismus hervorgerufen werden 
(W fih re r) 4. Nach R o s t 5 wird Aluminium, praktisch gesprochen, nicht resorb iert und 
Aluminiumsalze werden in kleinen Mengen schadlos vertragen. Derartige Versuche 
des ReichsgesundheitsamteS fanden durch Untersuchungen in allen Kulturstaaten 
• re Bestfitigung, wie ja auch z.B. Aluminiumverbindungen in den Vereinigten 
Staaten yon Nordamerika in grol3en Mengen als saurer Bestandteil an Stelle yon 
Phosphat in Backpulvern Verwendung finden. 

Die praktische Ausschaltung der Schwierigkeiten, wie sie vor allem bei sauren 

1 E M ~ t h i e s e n  und F J a k o b s e n :  ]3esprechung europ~ischer  P rob leme  der  Konse rven -  
industr ie .  Braunschweig  : Serger und  Hempe l "  (1942) ; vgl. E.  IV[ a t h i e s e n ,  Tidsskr.  He rme t ik -  
indus t r ie  25, 239 (1940). 

2 G. R e i f  und t-I. J .  S t e i n b ~ c k :  Diese Z. 73 ,  409 (1937). 
3 H. S t e u d e l :  Bioc~em. Z. 220,  239 (1930); 253,  387 (1932); vgl. R. B e r g :  A l u m i n i u m l ,  

195 (1929). - -  H. S e r g e r  und E. N e h r i ~ g :  Aluminium 1, 206 (1929). - -  G. L u n d e :  Tidsskr. 
Hermet ik ind .  19, 174 (1933). 

* J .  W f i h r e r :  Arch. f. tJyg.  112,198 (1934). - - T .  L a c h l a n  und D. M. M a t t h e w s :  Food 
Manufact .  10, 325 (1935). 

E.  R o s t :  H a n d b u c h  der  I~ebensmittelehemie,  Bd. I, S. 1089. 
12. 
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Fffllgiitern (Fischmarinaden, Obst usw.) auftreten, wurde durch eine dem Grund- 
stoff angepaBte Spritz, oder Tauchlackierung erreicht. 

N~ h ' rwe r t ,  V i t a m i n g e h a l t  u n d  K o n s e r v i e r u n g s t e c h n i k .  

Die bisher besprochenen Gesichtspunkte stellten als Hanptaufgabe der Kon- 
servierungstechnik die Forderung in d e n  Mittelpunkt; Nahrungsmittel in eBbardr 
und ansprechender Art haltbar zu machen. Dariiber hinaus hat  sich jedoch bald der 
Techniker, der Nahrungsmittelchemiker und der Ern/ihrUngsphysiologe bem/iht, 
der in Dosen konservierten Nahrung den N~ihrwert im weitesten Sinne zu erhalten. 

Zwei Fragen treten dabd  beherrschend auf den Plan: einmal, ob durch die Er- 
hitzung ganz allgemein eine Verminderung des N~ihrwertes, also 'des Brennwertes, 
der Ausnutzungsm6gli~hkeit und der GenuBf~ihigkeit eintri t t ,  zum anderen, ob bei der 
Konservenherstellung die Vitamine vernichtet werden. Beide Fragen haben ein- 
gehende Bearbeitung erfahren, zum'ai ill den vergangenen Jahren viel gegen die 
Dosenkonserven vorgebracht w.urde. Sie sollten im N~ihrwert stark herabgesetzt, im 
Mineral- und Vitamingehalt erheblich gesch~idigt sein und ihr GenuB sollte Volks- 
krankhelten, wle Krebs u. a. Vorschub leisten 1. 

Dazu ist folgendes zu sagen: Nach Untersuchnngen an Tieren hatte F r i e d -  
b e r g e r  a behauptet,  dab jegliches Kochen, also auch die Hitzesterilisierung der Kon- 
serven' eine starke Herabsetzung des N/ihrwert~s nach sich ziehe, dab vor allem der 
EiweiBgehalt der Nahrungsmittel durch ZerstSrung wichtiger Bausteine gesch~idigt 
wfirde. S c h e u n e r t  und Mitarbeiter sowie zahlreiche andere, in- und ausl~indische 
Autoren a pr/iften diese Angaben nach, konnten sie in keiner Weise best/itigen und 
F r ied  b e r g e r selbst konnte bei Wiederholung seiner Versuche die friiheren Ergeb- 
nisse nicht mehr aufrechterhalten. Versuche an rohem, gekoctltem, ge.bratenem und 
bei hohem Druck sterilisiertem Fleisch zeigten weder im Wachstum noch in der Fort-  
pflanzung der als Versuchstiere benutzten ,weiBen Rat ten Unterschiede im N~ihrwert 
der verschieden zubereiteten Fleischsorten. 

Damit kann die Frage nach einer N~ihrwertminderung bei der Hitzesterilisierung 
verneint werden, Es ist also noch zu priifen, ob eine Sch~idigung bestimmter Vitamine 
im KonservierungsprozeB eintritt. Im Vordergrund des Interesses stehen die Vita- 
mine A, B x und andere Vitamine der B-Gruppe sowie das Vitamin C. Eine geringere 
Rolle in diesem Zusammenhang spielt das haupts~ichlich in Fet ten vorkommende 
Vitamin D. Hier ist vorauszuschicken, dab als besonders empfindlich im Rahmen 
der Dosenkonservierung Vitamin A, der fiir den Schutz gegen Infektionskrankheiten 
besonders Wichtige Wirkstoff, sowie Vitamin C, das vor Skorbut schiitzt, zu betrach- 
ten sind. Vitamin B x wie auch die anderen Vitamine der B-Gruppe sind bei den in 
Frage kommenden Temperaturen,  die selten 125 o C iiberschreiten, hitzebest~indig 
und werden auch durch andere, im Gang der Konservenherstellung auftretende Fak- 
toren nicht wesentlich gesch~idigt. 

Wir wissen seit langem, dab die Vitamine A und C bei Temperaturen, wie sie im 
Gange der Konservenherstellung auftreten, zerstSrt werden kSnnen. Dabei ist eine 
derartige Zerst6rung jedoch nicht auf die W/irmeeinwirkung, sondern im wesent- 

z L. Stutz: Ernghrullg 6, 237 (1941). - -  A. Scheunert:  Z. Fleisch- und ~,Yiilchhyg. 43, 
385 (!933). 

E. Friedberger:  Mfinch. reed. Wschr. 73, 1017, 1069 (1926)i vgl. aueh Dtsch. reed. 
~Nschr. 54,2092 (1928). 

a A. Scheunert  nnd Mitarbeiter: Mtinch. reed. Wschr. 74, 1134 (1927); Dtsch. reed. Wscl~r. 
53, 1258 (1927); 55, 395 (1929). - -  E. Wagner: Zbl. Hyg. 22, 723 (1930); 20, 350 (1929).--' 
E.P. Widmark und F. Stenqvist:  Mtinch: reed. Wschr. 74, 195 (1927). 
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lichen auf die Anwesenheit yon Luftsauerstoff zuriickzufiihren. Wird das Erhitzen 
unter AusschluB yon Sauerstoff vorgenommen, so t r i t t  keine ZerstSrung dieser 
-Vitamine ein. S c h e u n e ' r t  zeigte z. B., daB selbst nach 12stiindiger Erhitzung von 
Butter  auf 1200 C Vitamin A noeh vorhanden ist und erst beim Durchleiten yon 
Sauerstoff in 4 Stunden zerst6rt  wit& Wesentlich empfindlicher ist Vitamin C, das 
bei Anwesenheit yon Sauerstoff rasch in unwirksame Oxydationsprodukte iiber- 
geffflart wird. Nach dem Gesagten muB be i  der Dosenkonservierung ftir mSglichst 
weitgehenden AusschlhB des Sauerstoffes. gesorgt werden. Man erreicht dies 
dadurch, dab die Dosen iiberlaufend gesehlossen werden, so dab jeder freie Luft- 
raum vermieden 'wird. 

Eine Einschr~inkung ist jedoch zu machen. Sowohl der N~ihrwert, wie der Mine- 
ralstoff- und Vitamingehalt k6nnen in Hinsicht auf die 16slichen Bestandteile des 
Fiillgutes eine oft recht betr~chtliche Minderung erfahren. Dann n~mlich, wenn nach 
der Verkochnng bzw. der Blanchierung das Kochwasser nicht zur Auffiillung ver- 
wendet, sondern weggegossen wird, oder wenn die Verkochung in offenen Kesseln 
erfolgt, bei der das Kochgut weitgehend der Beriihrung mit  deln Sauerstoff der Luft 
ausgesetzt ist. SchlieBlich erfolgt auch dutch Vorbehandlung in Kupferkesseln eine 
Zerst6rung 'des gegen Kupfer besonders empfindlichen Vitamins C. 

Derartige, in der Anfangszeit der Konservenindustrie aufgetretene M~ingel sind 
heute stark einged~immt. Wenngleich der VorkochprozeB nicht allgemein entbehrt  
werden kann, so l~iBt er sich doch bei einer Reihe yon Rohprodukten, wie Obst ocler 
Fleisch vermeiden. Ist  eine Vorkochung nicht zu umgehen, so kann sie durch sorg- 
f~iltiges Studium des Blanchierprozesses tunlichst kurz gehalten werden. Vor allem 
sind die Kochw~isser nach MSglichkeit nicht  zu verwerfen, sondern zum Auffiillen 
der Dosen zu verwenden. Auslaugeverluste und Oxydationssch~den lassen sich damit 
auf ein MindestmaB herabdriicken, so dab wit heute in haltbar gemachten, als 
Vitamintr~tger in Frage kommenden Lebensmitteln fiber Produkte verftigen, die in 
ihrem Vitamingehalt hinter den haushaltiib!ichen Zubereitungen kaum zurtickbleiben. 

Zahlreiche wissenschaftliche Untersuchungen haben dies best~ttigt 1. So land 
R e m y  bei der ~Jberpriifung des WeckverfahrellS ausreichende Erhaltung des Vita- 
mins A. E d d y  und K o h m a n  2 konnten bei ricl~tiger Konservierung im Vitamin-A- 
Gehalt -con Erbsen, Bohnen, Spinatl Kohl, Tomaten und Ananas keine Abnahme 
be0bachten, nach F e l le  r s und Mitarbeiter enth~tlt frischer lind konservierter Spargel 
die gieiche Menge Vitamin A. Auch S c h e u n e r t  fand bei den meisten in Deutsch- 
land iiblichen Obst- und Gemiisesorten keine bemerkenswerte Verluste durch den 
KonservierungsprozeB. Versuche an Griinkohl unff Karot ten in WeiBblech-, walzen- 
lackierten und spritzlackierten Schwarzblechdosen ergaben fiir Provitamin A (Caro- 
tin), auch bei l~ingerer Lagerdauer keine merkbare Abnahme des Provitamingehaltes. 

Ungiinstiger liegen die Verh~ltnisse bei Vitamin C, dessen Wirksamkeit schon 
beim Vorkochen und durch die geringen, in den Geweben enthaltenen Mengen 
Sauerstoff herabgesetzt wird. Besonders sch~idlich wirken sich - -  in den Vereinigten 
Staaten yon Nordamerika durch das Lebensmittelgesetz v e r b o t e n e -  Zus~itze yon 
Kupfersalzen aus, die beim ,,Grtinen" bestimmter Gemiisearten verwendet werden, 
wobei sich eine Verbindung des natiirlichen Gemiisefarbstoffes mit  dem Kupfer 
bildet, die stark grtin gef~irbt ist und eine ansprechende Farbe des Fiillgutes gew~ihr- 
leistet. 

Immerhin laBt sich bei geeigneter Konservierung ein Vitamin-C-Gehalt sichern, 
tier oft gr6Ber ist als bei haushaltiiblich in offenen Gef~tBen zubereiteten Nahrungs- 

1 Vgl. z. ]3. G. Lunde: Z. Vitaminforsch. 8, 97 (1938). 
E. F. Kohn',an, W.H. Eddy und C. Z. Gurin: Industrial Ghem. 23, 1064 (1931). 
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mitteln 1. Dabei ist Alumininm z. B. ohne sch~tdigenden EinfluB auf den Vitamin-C- 
Gehalt der Milch (R e i f, S c h w a r t z e), Zinn beeintrachtigt den Vitamin- C-Gehalt 
der Milch in geringem MaBe, wRhrend Eisen, Kupfer und deren Salze weitaus 
am stRrksten die Vitaminzersetzung bewirken. E d d y  und Mitarbeiter geben an, dab 
beim gew6hnlichen Kochen etwa 1/40, bei der Konservierung etwa ~ des urspriing- 
lich vorhandenen Vitamingehaltes verbleibt. ~hnliche Ergebnisse lieferten Unter- 
suchungen yon H o f f  in Holland und S c h e u n e r t  in Deutschland. Letzterer  fand, 
dab das Dosenmaterial einen deutlichen EinfluB auf den Vitamin-C-Gehalt von 
Griinkohl austibt. Am hSchsten war der Gehalt  in WeiBblechdosen feuerverzinnt 
(20,5 mg %), abnehmend in Schwarzblech spritzlackiert (15,2 mg %) bzw. in Schwarz- 
blech walzenlackiert (14,6 rag%). Den geringsten Gehalt an Vitamin C wies das in 
galvanisch verzinnten Dosen konservierte Ffillgut auf. 

Auch Erfahrungen der Praxis beweisen die Befunde, wonach richtige Kon- 
servierungstechnik die ern~hrungsphysiologischen Eigenschaften der Nahrungs- 
stoffe weitgehend zu erhalten vermag. So lebte die franzSsische Polarexpedition 1932 
fiinfzehn Monate lang nur von Konserven und E d d y ,  K o h m a n  und G u r i n  2 ge- 
lang es, Rat ten  sowie die gegen Vitamin-C-Mangel besonders empfindlichen Meer- 
schweinchen fiber 15 Monate lang lediglich mit  Dosenkonserven des Handels zu er- 
n~hren und dariiber hinaus in 5 bzw. 3 Generationen die Fortpflanzung der Tiere 
zu sichern. 

Die Ausfiihrungen sollen zeigen, dab die Entwicklung und der zweckmaBigste 
Einsatz des Dosenmaterials uns in die Lage versetzen, die Dosenkonserve zu einem 
vollwertigen Produkt zu entwickeln, das in hygienischer, ern~thrungsphysiologischer 
und energiem~Biger TIinsicht allen an ein Na]/rungsmittel zu stelienden Anforde- 
rungen gerecht wird und eine willk, ommene und abwechslungsreiche Erganzung der 
Kost  darstellt. Das ansprechende AuBere wie die Erhal tung der wertvollen N~hr- 
und Erg~nzungss'toffe ist ebenso von Wahl und Fertigung der Dose wie von tier 
Art  und schonenden Verarbeitung der Rohware abh~ingig. 

Synthet i sche  Fette auf der Grundlage  
von Paraff infetts i iuren.  

Zusammenfassender  Bericht, besonders fiber die chemischen und technischen Fragen, 

Mit 5 Textabbildungen. 
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Dr .  G e o r g  S c h i l l e r .  

Mitteilung aus der Badischen Anilin- und Soda-Fabrik, Ludwigshafen/Rhein. 

(Eingegangen am I t .  Ju l i  z947. ) 

Schon w~hrend des ersten Weltkrieges hat te  man etwas unbekiimmert  aus 
durch Oxydation yon Paraffin gewonnenen Fetts~uren einige Proben synthetisches 
Fet t  hergestellt  (13). Dieser Versuch war verfrtiht. In der Zwischenzeit sind abet we- 

x A. Scheunert:  Besprechung europ~ischer Probleme der Konservenindustrie. Braun- 
schweig: Se rge r  und H e m p e l  (1942); Z. Fleisch-und Milchhyg. 43. 385 (1933). 

2 Zit. S. 173, Anm. 2. 


