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Het oudbakken worden van brood *) 

door H. M. R. Hintzer 664.657.3 

The staling of bread 

1. After mentioning some statistical data on the economic losses caused by the staling of 
bread, a discription is given of the characteristics of this phenomenon. 

2. In connection with these characteristics the means of measuring the degree of staling are 
discussed. 

3. A short survey is given of the theories of staling which have been developed in the 
course of time. Special attention is paid to the important investigations of Schoch31 ) 32). 

4. Some directions are given for further investigation into the means of preventing this 
deterioration based on the theory of Schoch. Moreover some substances, recommended as 
inhibitors are critically discussed. 

5. Special attention is paid to polyoxyethylene di-stearate which has a marked effect in 
stabilizing the tenderness of bread. It is stressed that to this date there are no indications 
that this substance essentially retards the process of staling. 

1. Inleiding. 

Het oudbakken worden van brood is van oudsher 
een centraal probleem van de bakkerij geweest, dat 
ondanks de ontelbare onderzoekingen, die vrijwel in 
alle cultuurlanden over dit vraagstuk zijn verricht, 
nog steeds om een oplossing vraagt. 

In de U.S.A. kwamen in 1942 ruim 250.000.000 
broden als oudbakken en daardoor onverkoopbaar bij 
de bakkerij terug, hetgeen overeenkomt met ca. 
175.000 ton tarwe, en dit in een jaar, waarin reeds 
alle mogelijke voorzorg voor een zo economisch moge- 
lijk gebruik van de voedingsmiddelen was getrof- 
fen25). Volgens statistieken kan men aannemen, dat 
tussen de beide wereldoorlogen ca. 3 à 5 % van de 
totale broodproductie aan de menselijke consumptie 

*) Voordracht, gehouden op het symposium: „Ongewenste ver- 
anderingen in voedingsmiddelen en hun bestrijding”, georga- 
niseerd door de Sectie Voedingsleer van de Nederl. Chem. 
Vereniging op 26 Maart 1949 te Utrecht. 

werd onttrokken door oudbakken worden. Voör de 
eerste wereldoorlog wordt deze hoeveelheid zelfs op 
10 % geschat *). 

Dergelijke cijfers demonstreren op sprekende wijze 
het grote belang, dat er gelegen is in een doeltreffende 
bestrijding van dit euvel. Het is niet mogelijk, in het 
bestek van deze mededeling een volledige behandeling 
te geven van de onderzoekingsarbeid, die in de loop 
van de laatste 20 à 30 jaren is verricht en die in hoge 
mate tot verheldering van het vraagstuk heeft bijge- 
dragen. Wij zullen ons daarom beperken tot het 
schetsen van enige grote lijnen, terwijl slechts hier en 
daar bepaalde fundamentele gezichtspunten naar 
voren worden gebracht. Voor uitvoeriger uiteen- 
zettingen kan in de eerste plaats worden verwezen 
naar het uitstekende overzicht van Geddes en Bice 13), 
voorts naar de artikelen van Alsberg1), Cathcart 4), 
Hutchinson16) en Pyler29). 

Achtereenvolgens zullen worden behandeld: 
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Kenmerken van het verschijnsel; 
Meetmethodes; 
Theorieën; 
Bestrijding. 

2. Kenmerken van het oudbakken worden. 

ledere broodeter weet, wat oudbakken is. Voor de 
consument is het een complex van minder aangename 
smaaksensaties, die hij ondervindt bij het eten van 
brood, dat meer dan een etmaal oud is. Deze onaan- 
gename waarnemingen zijn terug te voeren tot be- 
paalde veranderingen, die zieh hebben voltrokken in 
de korst en in de kruim. 

2.1. Oudbakken worden van de korst. 
Terwijl deze bij vers brood een brosse, knapperige 

consistentie heeft, treedt al spoedig, d.w.z. na verloop 
van ca. 24 uren, een taaie, leerachtige geaardheid op. 
Bovendien gaat het aangenaam aandoende, glimmen- 
de uiterlijk van het verse brood over in een meer of 
minder gerimpeld oppervlak. Tenslotte gaat ook de 
smaak van de korst, die vers brood bizonder aan- 
trekkelijk maakt, snel achteruit. 

2.2. Oudbakken worden van de kruim. 
De kruim van vers brood is zacht, soepel en mais. 

Bij verouderen treedt na verloop van 12 tot 24 uren 
een aanzienlijke verandering op. Brood van 1 dag oud 
heeft een stugge, droge kruim, die bovendien bij het 
snijden gemakkelijk verbrokkelt (kruimelig wordt). 

Dit procès zet zieh in de volgende dagen nog 
verder voort, terwijl ook de smaak achteruit gaat. 
Mede onder de invloed van het stug en hard worden 
van de kruim krijgt de smaak een enigszins bitter 
karakter. Engelse onderzoekers spreken in dit ver- 
band van „saw dust taste”. 

Van de beide groepen van verschijnselen neemt de 
verandering van de kruim verreweg de belangrijkste 
plaats in. Vandaar, dat wij ons in het hier volgende 
tot deze groep zullen bepalen. 

Met de uiterlijke waarnemingen gaan bepaalde 
physisch-chemische veranderingen gepaard. Zo neemt 
de zweikracht van het kruim, d.w.z. de hoeveelheid 
water, die de droge kruim kan opnemen per gewichts- 
eenheid droge stof, sterk af. Ook treedt een Sterke 
afneming op van de hoeveelheid in water extraheer- 
bare koolhydraten. Verder blijkt het zetmeel van 
oudere kruim aanzienlijk resistenter te zijn t.o.v. 
amylase dan verse kruim. .Tenslotte treedt ook een 
essentiële verandering op in het Röntgenbeeid van 
oudbakken kruim. 

Op de oorzaken van deze veranderingen zullen wij 
naderhand terugkomen. Eerst zal worden nagegaan, 
hoe op basis van de genoemde veranderingen het ver- 
schijnsel van het oudbakken worden in meetbare 
grootheden kan worden uitgedrukt. 

3. Meetmethodes. 

3.1. Meting van de malsheid met behulp van een 
comoressimeter. Een stuk kruim van bepaalde af- 
metingen uit het inwendige van het brood wordt 
blootgesteld aan een zekere belasting. De hierbij op- 
tredende indrukking wordt enige malen vergroot op 
een wijzer overgebracht. Veelal is het toestel voorzien 
van een inrichting, die het mogelijk maakt ook de 
terugvering te meten. Een voorbeeld van een derge- 

lijke malsheidsmeter is het apparaat, dat door de af- 
deling Graan-, Meel- en Broodonderzoek van het 
Centraal Instituut voor Voedingsonderzoek T.N.O. 
is geconstrueerd15) en waarvan fig. 1 een schets- 
matige afbeelding geeft. 

Fig. 1. Schematische afbeelding van de panimeter. 

3.2. Meting van de graad van kruimeligheid. Hier- 
voor is door Geddes en medewerkers12 ) een be- 
palingsmethode uitgewerkt. Een zeker gewicht aan 
stukjes broodkruim van gestandaardiseerde afmetin- 
gen wordt gedurende zekere tijd in een machinale 
schudzeef boven draadgaas van bepaalde maaswijdte 
heen en weer geschud en de hierbij optredende per- 
centuele doorval („kruimels”) bepaald. 

3.3. Bepaling van de zweikracht. Volgens Katz17) 
wordt een zekere hoeveelheid kruim met water aan- 
gewreven, door een zeef geperst, waarna de kruim- 
pasta in een maatglas wordt verdund met een be- 
paalde hoeveelheid water. Na verloop van zekere tijd 
wordt het sedimentvolume gemeten, dat als critérium 
voor de zweikracht kan dienen. 

Er zijn verschillende modificaties van deze methode; 
zo wordt gedurende de laatste tijd veelal gebruik ge- 
maakt van de consistentiemeting met behulp van de 
farinograaf11 ). De hoeveelheid water, die een be- 
paald gewicht aan broodkruim nodig heeft om een 
standaardconsistentie (dikte, plasticiteit) te bereiken, 
is een maatstaf voor de zweikracht. 

3.4. Extraheerbare koolhydraten. Deze methode be- 
rust op het extraheren van een bepaalde hoeveelheid 
broodkruim met water, gevolgd door filtreren, preci- 
pitatie der koolhydraten met alcohol en weging van 
het neerslag 19 ). 

3.5. Ook de vermindering van het zetmeel t.o.v. 
amylolyse is basis geweest voor een methode van be- 
oordeling 33). Een zeker gewicht broodkruim wordt 
behandeld met een standaard-amylase-preparaat en 

798 CHEMISCH WEEKBLAD 45 (1949) 



na zekere tijd de graad van afbraak gemeten op basis 
van een analyse der eindproducten. Naarmate de 
concentratie hiervan hoger is, is de resistentie ge- 
ringer. 

3.6. Volgens Katz 19) 20) kunnen de veranderingen 
in het Röntgenspectrum eveneens als maat dienen 
voor het verouderingsproces. 

Hoewel al de genoemde veranderingen parallel ver- 
lopen, valt het accent der omzettingen op verschil- 
lende tijden. In het algemeen kan men zeggen, dat de 
afneming van de samendrukbaarheid (malsheid), de 
zweikracht en de oplosbaarheid vooral gedurende de 
eerste 10 uren na het bakken plaats vinden, terwijl 
het optreden van kruimeligheid zieh in de regel eerst 
na 24 uren openbaar maakt. Merkwaardig is hierbij, 
dat de consument brood van 10 uren oud, waarin zieh 
dus reeds allerlei veranderingen hebben voltrokken, 
nog als practisch vers beschouwt. Desondanks worden 
toch de malsheid, de zweikracht en de oplosbaarheid 
het meest gebruikt om de graad van veroudering vast 
te stellen. Dit geldt in het bijzonder voor de malsheid, 
waaraan het publiek grote waarde hecht 28 ). 

4. Theorieën. 

De bovenbesproken omzettingen wijzen er wel 
duidelijk op, dat het oudbakken worden geen opper- 
vlakkig verschijnsel is, maar dat hieraan wezenlijke 
omzettingen in het materiaal van het brood ten 
grondslag liggen. Over de aard hiervan zijn in de loop 
der tijden verschillende theorieën opgesteld. 

De oudste opvatting, die ook het meeste voor de 
hand ligt, is, dat het oudbakken worden niets anders 
is dan het uitdrogen van het brood. Inderdaad gaat 
het procès meestal met vochtverlies gepaard. In 1852 
is echter reeds door Boussingault ®) aangetoond, dat 
ook bij bewaring in een vochtige ruimte, zodat uit- 
drogen is uitgesloten, het oudbakken worden door- 
gaat. Hier kan dus de oorzaak niet liggen. 

Men is derhalve al spoedig gaan zoeken naar meer 
ingrijpende veranderingen en heeft daarbij, gezien de 
verschijnselen, die zieh aan de kruim voordoen, ge- 
dacht aan bepaalde omzettingen in het zetmeel- 
complex, dat immers het hoofdbestanddeel van de 
kruim uitmaakt. 

In 1902 concludeert de Franse onderzoeker 
Lindet24) uit de afneming van de hoeveelheid met 
water extraheerbare koolhydraten, dat tijdens het 
oudbakken worden van het zetmeel in een minder goed 
dispergeerbare en gehydrateerde toestand overgaat 
onder afgifte van vrij water ( synaeresis ). Het vrij- 
komende water wordt ten dele door de gluten opge- 
nomen; de rest blijft ongebonden en verdampt, indien 
het brood in droge omgeving wordt bewaard. Deze 
omzetting, door Lindet retrogradatie genoemd, is 
reversibel, daar bij verhitting van de kruim boven 60° 
bij aanwezigheid van voldoende water weer een verse 
toestand wordt bereikt. 

Het is echter Katz geweest, die in de jaren 1912— 
1937 het probleem met een reeks fundamentele onder- 
zoekingen heeft aangevat en op grond hiervan tot een 
theorie is gekomen. die ook heden nog in hoofdtrekken 
wordt aanvaard. Hij gebruikte hiertoe de meting van 
de zweikracht en de bepaling van de oplosbare kool- 
hydraten als criteria voor het verouderingsproces. 

Allereerst heeft Katz vastgesteld, dat het oud- 
bakken worden aan een bepaald optimaal vochtgebied 

is gebonden, liggende tussen 16 en 38 %. Kruim met 
een lager vochtgehalte dan ca. 16 % of een hoger 
vochtgehalte dan ca. 38 % kan onbeperkte tijd vers 
gehouden. worden, mits geen micro-biologisch bederf 
optreedt19). Deze proeven zijn door recente onder- 
zoekingen van Geddes bevestigd 12). 

Voorts constateerde Katz, dat het oudbakken wor- 
den behalve aan een optimaal vochtgebied ook ge- 
bonden is aan een optimaal temperatuurstraject. Bij 
bewaren boven 60° C treedt geen oudbakken worden 
op; bij bewaren beneden —30° C tot lager even- 
min17 ) 19 ) 21 ). De grootste snelheid treedt op bij 
enige graden C onder 0. Deze waarnemingen hebben 
Katz ertoe geleid, te bestuderen, op welke wijze het 
brood in de practijk door bewaren hetzij bij läge, 
hetzij bij hoge temperatuur, kan worden vers ge- 
houden. Wij komen hierop in § 5 terug. 

Dezelfde wetmatigheden vond Katz bij onderzoek 
van zetmeelsuspensies 1:1, een concentratie, die onge- 
veer overeenkomt met de verhouding zetmeel : water 
in het brood. Hij liet de suspensies door verwarming 
zwellen, afkoelen en verouderen en vervolgde deze 
processen aan de hand van de bepaling van de zwei- 
kracht en van de oplosbare koolhydraten volgens de 
voor broodkruim ontwikkelde methodiek. Evenals bij 
de laatste nam hij ook bij veroudering van de zetmeel- 
pasta sterke vermindering van de zweikracht en van 
de oplosbare koolhydraten waar, onder geleidelijk 
vrijkomen van water19). Bovendien stelde hij vast, 
dat de Röntgenografische veranderingen bij de om- 
zetting van deeg in broodkruim, veroudering en ver- 
versing van de kruim enerzijds en van de verstijf- 
seling van de zetmeelsuspensie, veroudering van de 
stijfsel en verhitting hiervan boven 60° anderzijds, 
geheel parallel verlopen20). Hieruit meende Katz te 
mögen concluderen, dat het verouderen van brood is 
terug te brengen tot een reversibele verandering in 
de structuur van de gezwollen zetmeelkorrels, ge- 
paard gaande met dehydratie, d.w.z. uitstoting van 
water. 

Latere onderzoekingen hebben grotendeels op de 
zienswijze van Katz voortgebouwd. Principieel nieuwe 
gezichtspunten kwamen hierbij niet naar voren. 

Dit is wel het geval geweest bij de recente onder- 
zoekingen van de Amerikaan Schoch, die met behulp 
van de resultaten van het moderne zetmeelonderzoek 
(K. H. Meyer, Hanes, Staudinger, Freudenberg, 
Rundle, French, Kerr) de voorstelling van het ver- 
ouderingsverschijnsel aanzienlijk heeft verhelderd. 
Alvorens hierop nader in te gaan, is het noodzakelijk, 
enige élémentaire begrippen te behandelen over de 
bouw en de structuur van de zetmeelkorrel en over 
het verstijfselingsproces. 

Terwijl een jaar of tien geleden op dit gebied nog 
een grote chaos heerste, is gedurende de laatste jaren 
meer eenstemmigheid ontstaan, vooral dank zij de 
toepassing van nieuwe onderzoekingsmethodes. Als 
synthèse van de belangrijkste elementen uit de resul- 
taten hiervan komt het volgende beeid naar voren. 

De zetmeelkorrel is opgebouwd uit concentrische 
lagen van straalsgewijs georiënteerde kristallieten of 
micellen (fig. 2a en 2b). Deze bestaan uit ten dele 
naast elkaar georiënteerde onvertakte glucoseketens, 
die alpha-1,4 glucosidisch verbonden zijn, amylose 
genoemd, ten dele uit hier tussen liggende sterk ver- 
takte glucoseketens, die eveneens uit alpha-1,4 gluco- 
sidische bindingen bestaan, met in de vertakkings- 
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punten 1,2 of 1,6 glucosidische bindingen10)34). 
Deze component, die amylopectine heet, is het hoofd- 
bestanddeel en maakt 60—100 % van de zetmeel- 

Fig. 2b. Micellenstructuur van de zetmeelkorrel. 

graad gezwollen zetmeelkorrels. Beziet men een stukje 
•broodkruim onder het microscoop, dan zijn hierin 
dergelijke zetmeelkorrels tussen de glutenmembranen 
waar te nemen. 

e 

korrel uit (vgl. fig. 3). De vertakkingen van de ver- 
schillende micellen grijpen eveneens op een zekere, 
georiënteerde wijze in elkander en vormen kitplek- 
ken26). Dit wil zeggen, dat een bepaalde vertakking 
aan meer micellen tegelijk kan deelnemen (fig. 4). 

Ook over de wijze, waarop de kitplekken tot stand 
komen, heeft men zieh een zekere voorstelling ge- 
maakt22). Men neemt nl. aan, dat tussen devrijeOH- 
groepen secundaire bindingen ontstaan met behulp 
van waterstofbruggen. Deze bindingen kunnen of 
rechtstreeks ontstaan, of via één of meer water- 
moleculen (fig. 5). 

Worden dergelijke zetmeelkorrels met een beperkte 
hoeveelheid water in aanraking gebracht, zoals ook bij 
het bakken van brood het geval is, en wordt de 
suspensie geleidelijk opgewarmd, dan zullen bij be- 
paalde temperatuur de oorspronkelijk tot viertallen 
geassocieerde, maar nu vrije watermoleculen tussen 
de ketens kunnen doordringen, dus tussen de micellen, 
waar zij gretig door de vele restvalenties worden op- 
genomen als schakels in de waterstofbruggen 26) 22). 
Het gehele complex wordt hierdoor uit elkaar ge~ 
trokken (fig. 6 en 7). Bij verdere verhitting dringen 
steeds meer watermoleculen in en tussen de micellen 
en steeds meer worden er in de waterstofbruggen 
„gevangen”. Tenslotte is het beschikbare water ver- 
bruikt en resulteert een conglomeraat van tot zekere 

Fig. 3. Structuurbeeld van vertakte keten volgens Staudinger. 

Fig. 4. Kristallijne amylopectinemicellen in laag van 
natuurlijke zetmeelkorrel; de verdikkingen zijn kitplekken 

tussen de ketens (vlgs. K. H. Meyer). 

B 
B-O ’ O—R 

V 
a> 

H H 
R—O O O—R 

V « S 
(II) ' 

Fig. 5. Secundaire H-bindingen tussen OH-groepen 
binnen en tussen glucose-ketens. 

(I) inactive vorm; (II) active vorm 

Bij geleidelijke afkoeling van zulk een gezwollen 
korrel, die eigenlijk niets anders is dan een zetmeel- 
gel, ontstaat een zekere ordening in het gel, d.w.z. de 
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glucoseketens gaan zieh windingsgewijs tot spiralen 
oriënteren (fig. 8). Elke winding bevat 6 glucose- 
eenheden, terwijl de 6 -—CH2OH-groepen van de 
ene winding tandvormig grijpen in de 2- en 3 —OH- 

groepen van de volgende winding 8) 9) 14). Het gevolg 
hiervan is, dat een groot gedeelte van de CH2OH- en 
OH-groepen intramoleculair verzadigd worden. Dit 
betekent, dat er minder OH-groepen dan oorspronke- 

Fig. 7. Gezwollen amylopectineconfiguratie, vergroot 
(vlgs. K. H. Meyer). 

lijk beschikbaar blijven voor H-bruggen tussen de 
spiralen onderling, zodat of een deel van de oor- 
spronkelijk gebonden watermoleeulen vrij komen, of 
de bruggen via meer watermoleeulen worden gelegd. 

Dank zij hun geordende structuur kunnen de 

Fig. 8. Spiraalvormige glucoseketens volgens Hanes. 

spiralen zieh onderling los aaneenvoegen volgens een 
eenvoudig rhombisch (pseudo-hexagonaal) schema 
(fig. 9), waarvoor slechts weinig brugbindingen nodig 

Fig. 9. Rhombische (pseudo-hexagonale) ordening 
van glucosespiralen. 

zijn7) 30). Het resultaat is een gel van een losse, 
soepele, elastische consistentie. 

Het verouderingsproces in het gel bestaat nu hier- 
in, dat zieh hier en daar rechtstreeks waterstof- 
bruggen gaan vormen tussen de CH2OH-groepen en 
de OH-groepen, waarbij de oorspronkelijk inge- 
schakelde watermoleeulen vrij komen, d.w.z. worden 
uitgestoten (synaeresis). Bepaalde glucose-eenheden 
zullen hiervoor moeten worden gedraaid, m.a.w. de 
ring en daardoor ook de spiraal worden meer of 
minder uit hun verband gerukt. Dit verschijnsel zal 
het sterkst optreden bij de onvertakte amyloseketens, 
die op deze wijze kans krijgen, zieh stevig naast 
elkaar te oriënteren, verbonden door vele waterstof- 
bruggen. De onderlinge bindingen tussen de amylose- 
ketens zijn zo hecht, dat het moeilijk is, het ver- 
schijnsel door verhitting te keren, d.w.z. de geordende 
spiraal-s^ructuur terug te verkrijgen. Dit is de reden, 
waarom retrogradatie van amylose niet reversibel is. 

Gezien de Sterke neiging tot retrogradatie der 
amylosefractie is het begrijpelijk, dat vroegere onder- 
zoekers het oudbakken worden in hoofdzaak tot dit 
verschijnsel hebben teruggebracht, ondanks het feit, 
dat de amylose als regel het geringste deel van de 
zetmeelkorrel uitmaakt. 

Schoch 13)32) komt echter tot de conclusie, dat bij de 
veroudering van gezwollen zetmeelkorrels ook de ver- 
takte amylopectineketens vastere bindingen aangaan 
onder uitstoting van water. Hij noemt dit inwendige 
coacervatie. Deze bindingen zijn echter van veel losser 
aard dan tussen de amyloseketens, doordat ten ge- 
volge van de vertakte structuur parallelle aaneen- 
voeging niet goed mogelijk is; vandaar dat dit retro- 
gradatie-effect bij aanwezigheid van water makkelijk 
kan worden opgeheven. 
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De bovengeschetste veranderingen komen tot uiting 
in het Röntgendiagram. Zo blijkt, dat het Röntgen- 
beeid van vers gezwollen zetmeelkorrels en eveneens 
van verse broodkruim wijst op een eenvoudige con- 
figuratie binnen en tussen de ketens, te verklären uit 
een eenvoudige (pseudo-hexagonale) ordening (zgn. 
V-spectrum). Daarentegen wijzen de beeiden van 
ongezwollen zetmeelkorrels (zowel in zuivere toe- 
stand als in het ongebakken deeg), alsmede van ver- 
ouderde gezwollen zetmeelkorrels en oudbakken 
kruim meer op een ordening tussen dan in de micellen. 
In het licht van het voorgaande betekent dit, dat de 
ordening tot stand komt door waterstofbruggen tussen 
de ketens onderling, hetgeen een zeer vaste structuur 
tengevolge heeft, terwijl de ketens inwendig weinig 
georiënteerd zijn (geen spiraalstructuur). 

Ook bij de veroudering van zuivere amylopectine- 
gelen heeft Schoch längs Röntgenografische weg de 
overgang van een eenvoudige geordende naar een 
ingewikkelder, minder geordende structuur waar- 
genomen. Daar hij dezelfde spectra en dezelfde ver- 
anderingen wist vast te stellen bij het oudbakken 
worden van broodkruim, moest Schoch wel tot de 
siotsom komen, dat bij het verouderingsproces van 
brood in de eerste plaats de amylopectinefractie is 
betrokken. 

Een steun voor deze opvatting is gelegen in het 
feit, dat amylopectine langzaam en reversibel retro- 
gradeert, beide ook kenmerken van het oudbakken 
worden van brood. 

Daarentegen voltrekt zieh de retrogradatie van de 
amylose reeds gedurende het laatste stadium van het 
bakproces en de hierop volgende afkoeling van het 
brood, blijkens de in deze période uitgevoerde be- 
palingen van het gehalte aan en de samenstelling van 
de extraheerbare koolhydraten. 

Een tweede steun voor de zienswijze van Schoch 
is het feit, dat bij gehele of gedeeltelijke blokkering 
van dezijketens van de amylopectine-moleculen, hetzij 
door oxydatie der OH- of CH2OH-groepen, hetzij 
door afbraak onder invloed van beta-amylase, retro- 
gradatie in veel mindere mate optreedt. Voorts is de 
veroudering ook tegen te gaan door toevoeging van 
aldehyden, die de restvalenties blokkeren door de 
vorming van losse complexe verbindingen met de vrije 
OH-groepen. 

Schoch, die zijn proeven vroegtijdig moest be- 
endigen, heeft echter nog niet aan bakproeven kunnen 
verifiëren of een meer of mindere graad van blok- 
kering der zijketens inderdaad correleert met meer of 
mindere veroudering van het brood. De uitslag van 
dergelijke proeven zal over de juistheid van zijn hypo- 
thèse beslissen. Verondersteld, dat Schoch gelijk 
heeft, dan kan hierbij onmiddellijk worden aange- 
knoopt wanneer het er om gaat te onderzoeken, hoe 
het verouderen van brood in zijn primaire oorzaken 
kan worden bestreden. 

5. Bestrijding. 

Hierbij zijn in principe twee wegen mogelijk: 

5.1. Remming of opheffing van het eigenlijke ver- 
ouderingsproces. 

De meest voor de hand liggende methode is het 
bewaren bij zeer läge of bij hoge temperatuur. Wat 
de eerste betreft, zijn in de dertiger jaren proeven 
verricht in een Rotterdamse bakkerij 27 ). Inderdaad' is 

het gelukt, het brood door bewaren in een diepvries- 
kast bij ca. —30° enige weken lang in een toestand 
te houden van ca. 8 uren na het bakken. Tengevolge 
van de betrekkelijk hoge kosten van deze werkwijze, 
tot uiting körnend in een prijsverschil van 1% cent 
per brood, heeft deze techniek zieh niet kunnen hand- 
haven. 

Bewaren bij hoge temperatuur, d.w.z. bij ca. 60°, 
heeft twee nadelen. In de eerste plaats treedt in hoge 
mate vochtverlies op, waardoor vooral de geaardheid 
van de korst ongunstig wordt be'invloed. In de tweede 
plaats bestaat er grote kans, dat zieh tijdens het be- 
waren bepaalde thermo-resistente micro-organismen 
zoals leng ontwikkelen. Katz heeft enige apparaten 
geconstrueerd, die het mogelijk maken, brood bij be- 
trekkelijk hoge temperatuur onder gecontroleerde 
vochtomstandigheden te bewaren. In de practijk 
hebben deze echter niet voldaan 18) 19). 

Er zijn echter nog eenvoudiger middelen om het 
oudbakken worden tot op zekere graad te vermin- 
deren. Dit zijn: een juiste bloemkeuze en een juiste 
werkwijze. Zo blijkt, dat een bloem met veel en hoog- 
waardige gluten beter houdbaar brood levert, dan 
bloem met weinig en inferieure gluten. De bakaard 
van de bloem speelt hierbij dus wel degelijk een 
rol7) 16). 

Voorts kan veel verbeterd worden door het rijs- 
proces op correcte wijze uit te voeren. Vooral is het 
van belang, het procès voldoende tijd te geven. Een 
niet te hoge rijstemperatuur en vele doorslagen komen 
de houdbaarheid van het brood ten goede16). On- 
willekeurig denkt men hierbij aan de opvatting van 
Schoch, daar immers een lang doorgevoerde rijs ge- 
legenheid geeft tot een zekere afbraak van de zij- 
ketens van de amylopectinemoleculen, waardoor de 
kans op inter-moleculaire bindingen in het gezwollen 
zetmeelcomplex verminderd wordt. 

5.2. Toevoeging van bepaalde stoffen (broodver- 
beteraars). 

In het algemeen tasten deze stoffen het euvel niet 
in zijn primaire oorzaak aan, d.w.z. het feitelijke ver- 
ouderingsproces wordt weinig of niet be'invloed. Wel 
wordt veelal bereikt, dat bepaalde günstige eigen- 
schappen, zoals de malsheid, gedurende zekere tijd 
worden geconserveerd. Stoffen, die hiervoor gebruikt 
worden, zijn: vetten, di- en mono-glyceriden, lecithine- 
preparaten, suikers, dextrinen, zwelmiddelen (o.m. 
cellulosederivaten, bentonieten) en moutextract. 

De werking van vetten en lecithinen berust hoofd- 
zakelijk op een verfijning van de structuur en daar- 
door een verfijning van de kruimmembranen, hetgeen 
een grotere zachtheid en malsheid tengevolge heeft. 

De invloed van zwelmiddelen moeten worden ge- 
zien als een middel om extra water in het brood te 
brengen, hetgeen, zoals in het voorgaande is be- 
sproken, remmend werkt op het verouderingsproces. 

In dit licht moet men ook het günstige effect van 
het gebruik van bloem van goede bakaard zien. 
Immers, veel en goede gluten betekent een goede 
zweikracht, hetgeen de waterabsorptie van het deeg 
verhoogt. Overigens kan voor een nadere bespreking 
van het werkingsmechanisme dezer stoffen worden 
verwezen naar het eerder genoemde ’overzicht van 
Geddes en Bice ls). 

Een bijzondere plaats wordt ingenomen door be- 
paalde hoogpolymere verbindingen, die gedurende de 
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laatste jaren in verschillende landen zijn bereid. Dit 
zijn in het algemeen stoffen met een sterke opper- 
vlakte actieve werking, die ook in andere industrieën, 
als de cosmetische industrie, ingang hebben gevonden. 
Een zeer frappante werking is geconstateerd bij het 
poly-oxy-aethyleen-distearaat (p.o.a.s.), waaraan de 
volgende structuur wordt toegeschreven 31 ): 

CH3-(CH2)16-C-0(CH2-CHz-0CH2 ch2 o)8 C (CH2)16 ch3 

Blijkbaar bestaat het molecuul uit een keten van acht 
cxy-aethyleen-eenheden, aan beide zijden geflankeerd 
door een stearinezuurrest, hetgeen een opmerkelijke 
verdeling van hydrophobe en hydrophiele plekken 
tengevolge heeft. 

Volgens Favor en Johnston 5) ®) heeft deze stof, 
indien toegevoegd aan het deeg in hoeveelheden van 
0.5—1 % (op basis bloem), een opvallend günstige 
werking op de malsheid en structuur van de kruim. 

In het laboratorium van de afdeling Graan-, Meel- 
en Broodonderzoek van het Centr. Instituut voor 
Voedingsonderzoek ,T.N.O. zijn in samenwerking 
met de Coôperatieve Vereniging u.a. Centrale der 
Nederlandse Verbruikscoôperaties uitvoerige onder- 
zoekingen gewijd aan de waarde van het p.o.a.s. voor 
de Nederlandse broodbakkerij, terwijl ook de toxico- 
logische zijde van het vraagstuk is bestudeerd in ver- 
band met de ter gelegenheid van de „Hearings on 
Bread Standards” in de U.S.A. te berde gebrachte 
bedenkingen 23). 

De resultaten van dit onderzoek zijn reeds eerder 
in extenso in dit tijdschrift gepubliceerd 2), zodat hier 
wordt volstaan met een weergave van de conclusie, 
waarmede het artikel besluit: 

„Ten aanzien van de bijmenging van poly-oxy- 
aethyleen-distearaat in het brooddeeg is bij het hier 
beschreven onderzoek gebleken, dat door toevoe- 
ging vgn 0.5 % van dit product berekend op de 
bloem 

a. de malsheid van de broodkruim wordt gecon- 
serveerd; 

b. de smakelijkheid van het brood wordt verhoogd; 
c. broodvolume en kruimstructuur günstig worden 

beïnvloedt; 
d. de effecten a en c in het kader van de onder- 

zochte bloemtypen het sterkst naar voren komen 
bij regeringsbloem van 85 %ige uitmaling. 

Tegenover deze günstige ervaringen staat, dat 
de kruimeligheid en de snijdbaarheid van het brood 
ongunstig door de toevoeging worden beïnvloed. 

Ten aanzien van de brosheid van de korst van 
het brood heeft de toevoeging geen effect. 

Het feit, dat de broodkruim bij aanwezigheid van 
het poly-oxy-aethyleen-distearaat langer malsblijft, 
is van grote bedrijfseconomische betekenis, aan- 
gezien het hierdoor mogelijk is de broodproductie 
over de gehele dag te spreiden, omdat dit brood 
niet beslist dezelfde dag behoeft te worden ver- 
kocht.” 

Ter illustratie is tevens de grafiek opgenomen (fig. 
10), die voor vier bloemtypen de invloed van het 
p.o.a.s. op de malsheid van het brood tot uitdrukking 
brengt. 

Met betrekking tot het mechanisme van de wer- 
king van het p.o.a.s. zijn nog geen definitieve gevolg- 
trekkingen mogelijk. Onze eerste indruk is, dat van 
een werkelijke beïnvloeding van het retrogradatie- 
proces niet kan worden gesproken. Veeleer menen 

Fig. 10. Invloed van 0.5% poly-oxy-aethyleen-distearaat 
op de malsheid van het brood van vier typen bloem. 

wij, dat dank zij de sterke oppervlakte-actieve werking 
en de hiermede gepaard gaande verfijning van de 
structuur het behoud van de günstige eigenschappen 
vergemakkelijkt wordt. In dit verband dient uit- 
drukkelijk vastgesteld te worden, dat een dergelijk 
conserverend effect scherp moet worden onder- 
scheiden van een wezenlijke vertraging van het oud- 
bakken worden. 

Een werkelijke oplossing van het probleem dient 
o.i. gezocht te worden in de richting, die Schoch heeft 
gewezen: een zodanige rechtstreekse beïnvloeding 
van de amylopectinecomponent in het zetmeelgel, dat 
brugvorming tussen de vertakkingen wordt tegen- 
gegaan. 

Daarnaast zal ook de gluten in het onderzoek 
moeten worden betrokken. Wei is waar is reeds door 
Katz en later ook door andere onderzoekers uitge- 
maakt, dat de zweikracht bij veroudering niet ver- 
ändert en dat de bijdrage van de gluten bij het oud- 
bakken worden alleen bestaat in het opnemen van een 
deel van het door synaeresis vrijgekomen water; niet- 
temin is het noodzakelijk, deze component, die even- 
eens een integrerend deel van het kruimmembraan 
uitmaakt, in het onderzoek te betrekken. 
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onderzoek. 

Het zetmeelvraagstuk in de discussies te Cambridge 

door N. P. Badenhuizen. 547.458.6 

Van het ogenblik af, dat onderzoekers zieh bezig 
gingen houden met de Studie van het zetmeel, 
zijn ze gefascineerd geweest door de merkwaardige 
eigenschappen van dit plantaardige product. Deze 
tot voortdurend onderzoek dwingende verwondering 
is, gelukkig, ook bij de moderne onderzoekers nog in 
onverminderde mate aanwezig. De talloze structurele 
(chemische, collo'fd-chemische en morphologische) 
Problemen, welke zieh bij het onderzoek voordoen, 
heeft men in de laatste tien jaren trachten te ont- 
warren met een resultaat, dat alleszins hoopgevend 
is voor de toekomst (men vergelijke het artikel van 
B. J. D. Meeuse in het Vakbl. voor Biol., jaarqanq 
28, pag. 161). 

Toch is het misschien nog eens nuttig, erop te 
wijzen, dat de verschillende voorstellingen, die men 
zieh heeft gevormd, niet uitgaan boven de waarde 
van bruikbare werkhypothesen. Het naast elkaar 
voorkomen van vertakte en onvertakte moleculen 
wordt bijvoorbeeld algemeen aanvaard en vindt zijn 
steun in talrijke experimenten. Niettemin moeten we 
erop bedacht blijven, dat vele soortgelijke werkhypo- 
thesen langzamerhand gemeengoed worden, doordat 
ze geleidelijk het karakter van feiten aannemen, 

waarop dan weer wordt voortgebouwd. Voor deze 
gang van zaken zijn soms verschillende oorzaken aan 
te wijzen. Een grote rol speelt daarbij de autoriteit 
van de onderzoeker en het kritisch vermögen van 
de niet-specialist. 

Het was daarom van groot belang, dat de voor- 
aanstaande onderzoekers op dit gebied onlangs 
(tijdens het le Internationale Congres voor Bioche- 
mie te Cambridge, 19-25 Aug., 1949) de gelegenheid 
hadden elkaar te ontmoeten. Uit de levendigheid der 
discussies, de behoefte om ze in kleine kring naast 
de sectievergaderingen voort te zetten, en de frequen- 
ce van langdurige „private discussions” bleek wel, 
hoezeer het zetmeelvraagstuk de gemoederen nog 
steeds bezighoudt. 

Heeft ons dit alles veel nieuwe gezichtspunten op- 
geleverd? Neen, maar de discussies hebben stellig 
bijgedragen tot verheldering en herwaardering der 
begrippen, waardoor het bovengenoemde gevaar 
hopenlijk verminderd is. 

Hieronder volgen enige opmerkingen naar aanlei- 
ding van wat in algemene discussies en vele persoon- 
lijke gesprekken naar voren kwam. Zij zijn te be- 
schouwen als kanttekeningen bij mijn boek over de 
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Chemie en de Biologie van het Zetmeel, dat als 2e 
in een serie Chemische Monographieën bij Oost- 
hoek’s Uitgeverij is versehenen. 

a. Chemische structum. 

Prof. K. H. Meyer uit Genève moest toegeven, 
dat het nog niet gelukt was, amylopectine te frac- 
donneren (in tegenstelling met amylose). Hij be- 
schouwt zijn vroegere opgaven daaromtrent (werk 
met Heinrich) als onjuist en een gevolg van niet ver 
genoeg gevorderde techniek. Opgelost in water vor- 
men de amylopectinemoleculen volgens Meyer klu- 
wens, waarbij sprake is van een mechanische ver- 
weving, en niet van moléculaire attractie. Juist door- 
dat zo’n oplossing een statisch (?) mengsei is van 
grote en kleine moleculen, is fractionnering niet mo- 
gelijk. Door mechanisch ingrijpen (dispersie in een 
Waring Blendor) lukt het, de verweven moleculen 
uit elkaar te halen. Merkwaardigerwijze is de uit 
zo’n oplossing verkregen film veel sterker dan die uit 
een onbehandelde oplossing. Dit pleit m.i. voor de 
veronderstelling, dat door de mechanische behande- 
ling de vrije einden van het vertakte molecuul wor- 
den losgerukt. Indien er als gevolg hiervan meer 
onvertakte ketens aanwezig zijn, zal een betere oriën- 
tatie (kristallisatie, retrogradatie ) mogelijk zijn, en 
deze leidt tot het ontstaan van sterkere films. 

Prof. Meyer verwerpt geheel het denkbeeid der 
Amerikaanse onderzoekers, dat de moleculen in op- 
lossing zieh spiraalvormig zouden oprollen. Ook 
andere chemici toonden zieh zeer sceptisch met be- 
trekking tot dit vraagstuk en noemden het een te 
simplistische voorstelling. Zelfs Freudenberg, die het 
eerst deze hypothèse heeft ontworpen, zou er nooit 
meer over spreken. Misschien kunnen physici hier 
helpen, om enige klaarheid te brengen. Overigens 
moeten wij ons de spiralen, als ze al worden gevormd, 
niet als statisch voorstellen, maar als dynamische een- 
eenheden, die zieh in snelle wisseling ontrollen en 
oprollen, waarbij alle overgangen mogelijk zijn. 
Slechts zo kunnen we retrogradatie in een oplossing 
begrijpen. 

Prof. Peat vindt de gelaagde formule voor amy- 
lopectine nog steeds een verkieselijkere benadering 
dan de volkomen onregelmatig vertakte moleculen, 
zoals ze door Meyer worden voorgestaan. Hij wijst 
daarbij op de Sterke dubbele breking, welke kleefzet- 
meelkorrels (alleen amylopectine) vertonen, in tegen- 
stelling tot de zwakke dubbele breking, die men bij 
zetmeelkorrels van de gerimpelde erwt (alleen amy- 
lose) ziet. Inderdaad bewijst het eerste verschijnsel, 
dat in de kleefzetmeelkorrels een goede oriëntatie be- 
staat. Men kan zieh deze niet voorstellen, als de mole- 
culen mechanisch verweven zijn. Hier moet juist 
sprake zijn van een intermoleculaire attractie (water- 
stofbruggen), welke het ontstaan van kristalline ge- 
biedjes mogelijk maakt. Daarvoor pleit ook het feit, 
dat kleefzetmeelkorrels bros zijn, terwijl normale zet- 
meelkorrels elasticiteit vertonen. De samenhang tus- 
sen uitsluitend vertakte moleculen is derhalve zwak- 
ker dan hun verweving met onvertakte ketens. Boven- 
dien zijn er verschillende aanwijzingen, dat het amylo- 
pectinemolecuul niet bolvormig is, maar ellipso'idisch. 
Voor een radiale oriëntatie der amylopectinemole- 
culen lijkt mij de onregelmatige vertakking geen be- 
zwaar. Dat de zetmeelkorrels van gerimpelde erwten 
een zwakkere dubbele breking vertonen, wijt ik aan 

de aanwezigheid van grote spleten, die de korrels 
vaak op regelmatige wijze doorklieven. De samen- 
hangende brokstukken zijn de enige dubbelbrekende 
delen. 

Curieus was de uitlating van Dr. Bourne (mede- 
werker van Peat), dat de 1,6-a binding als vertak- 
kingsplaats niet was bewezen. Hierop volgden wel 
enige reacties. 

b. Afbraak door amylasen. 

Per definitie noemt prof. Meyer alle onvertakte 
ketens amylose, alle vertakte ketens amylcpectine. 
Deze definitie werd bestreden door prof. Peat als 
zijnde zuiver hypothetisch en op zijn hoogst betrek- 
king hebbende op een extreem geval. Critérium voor 
de aanwezigheid van onvertakte ketens is de vol- 
ledige afbraak door /?-amylase. Dit enzym wordt in 
zijn activiteit gestuit door vertakkingsplaatsen. Hoe 
meer er van de laatste aanwezig zijn, hoe geringer 
het percentage door /1-amylase verbroken glucosi- 
dische bindingen is. 

Nu beweert Peat, dat de amylosefractie nooit voor 
100 % wordt afgebroken, tenzij met behulp van een 
accessoir enzym. Daarentegen vindt Meyer wel een 
volledige afbraak, indien slechts het koolhydraat 
in alkalische oplossing langzaam in een overmaat 
yS-amylase wordt gedruppeld. Daarom wijt hij een 
onvolledige afbraak aan het optreden van retrogra- 
datieverschijnselen. Onbevredigend is nu, dat Peat 
ook met Meyer’s méthode geen volledige afbraak 
vindt. Dit is een verschilpunt, dat enigszins naïef 
aandoet en opgelost moet kunnen worden. Het is wel 
zeker, dat de enzymen tijdens de proeven niet gedes- 
activeerd worden. Een verklaringsmogelijkheid voor 
het geschilpunt steekt misschien in de gebruikte 
enzympreparaten. Peat gebruikt steeds bij zijn proe- 
ven een door Balls uit bataten bereid preparaat van 
/3-amylase. Het is mogelijk, dat dit preparaat rem- 
mende factoren bevat. Meyer gebruikt steeds prepa- 
raten uit tarwe. Hier is weer de aanwezigheid van 
sporen <x-amylase niet uitgesloten. Het was goed 
gezien, dat men besloot materiaal, en zo mogelijk 
medewerkers uit te wisselen. 

Verscheidene Amerikaanse onderzoekers hebben 
argumenten aangevoerd, waaruit zou volgen, dat 
/1-amylase de ketens een voor een aangrijpt. Een 
nieuwe keten wordt niet aangesproken, voor de 
oude afgebroken is. In een recente publicatie, waar- 
van het experimentele gedeelte reeds geruime tijd 
geleden was uitgevoerd, bracht Hopkins de mening 
naar voren, dat allereerst de längste amyloseketens 
zouden worden aangetast. Naar prof. Hopkins mij 
verzekerde, is hij zelf niet meer van de juistheid dezer 
mening overtuigd. 

Prof. Myrbäck kwam weer met het oude, reeds 
vaak vertelde en beschreven verhaal over de werking 
der a-amylase. Hierin neemt mout-a-amylase een 
bijzondere plaats in, doordat de afbraakeurve een 
knik vertoont bij 17 % RM (schijnbare maltose), 
welke knik de snelle dextrinisatie scheidt van de 
langzame versuikeringsphase. Andere a-amylasen 
geven geen scherpe ombuiging te zien. Er vindt een 
opeenhoping plaats van dextrinen met een gemid- 
delde ketenlengte van 6 glucoseresten. Maltotriose 
wordt nog ontleed, maltose niet. De tegenwerping 
van Meyer, dat de knik in de curve zijn ontstaan te 
danken zou hebben aan retrogradatieverschijnselen, 
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weerlegt Myrbäck door de opmerking, dat hij ook 
met toepassing van Meyer’s méthode dezelfde curve- 
vorm krijgt, evenals Schwimmer. Indien de reactie 
bij de ombuiging wordt gestopt, dan vindt men na 
toevoeging van jodium geen blauwe kleur, zoals na 
retrogradatie (volgens Myrbäck) het geval zou 
moeten zijn. Hoe het ook zij, als Prof. Meyer de 
inwerking van a-amylase bestudeert, vindt hij geen 
knik in de curve. 

Van belang is het ook hier weer, dat men met de 
zuivere (kristallijne) enzymen werkt. Daarover deed 
Dr. Fischer (uit het laboratorium van Prof. Meyer) 
interessante mededelingen. De zuivere a-amylasen 
van verschillende oorsprong bleken kwalitatief wel 
gelijk te zijn (de verhouding dextrinisatie/saccharifi- 
catie is voor aile dezelfde), maar in kwantitatief op- 
zicht bleken er grote verschillen te bestaan. Daarbij 
neemt mout-,a-amylase inderdaad een aparte plaats. 
in. De kristallen van a-amylase uit de pancreas van 
het varken konden worden aangetast door een 
proteolytisch enzym. 

c. Phosphorolyse en synthèse. 
Uit de discussies kwam naar voren, dat het 

Q-enzym van Peat slechts oppervlakkig zou lijken op 
de isophosphorylase van Meyer, maar dat beide niet 
als identiek zijn te beschouwen. 

Dr. Bourne deelde mede, dat noch de toevoeging 
van phosphaat, noch de toevoeging van Cori-ester, 
noch een overmaat P-enzym (phosphorylase) enige 
invloed had op het verloop der synthèse (stijging van 
de blauwwaarde). Tijdens de reactie werd bovendien 
geen verandering in het phosphorgehalte gevonden. 
Laat men het Q-enzym afzonderlijk op Cori-ester 
inwerken, dan gebeurt er niet veel. Eerst P- en 
Q-enzym tezamen bewerkstelligen een krachtige syn- 
thèse. Pas als er amylose is gevormd, kan het 
Q-enzym daaruit amylopectine maken. Door de ver- 
houding P/Q te varieren kan men verschillende meng- 
seis van amylose en amylopectine synthetiseren. 
Indien er maar weinig Q-enzym aanwezig is, worden 
slechts zwak vertakte moleculen gevormd. Deze 
worden nog door thymol geprecipiteerd, maar door 
/3-amylase slechts voor 40 % afgebroken. Indien deze 
beweringen juist zijn, hebben we hierin een reden te 
meer, om overgangen tussen onvertakte en sterk ver- 
takte moleculen in de zetmeelkorrel te verwachten. 
Bovendien zouden we dan te maken hebben met 
3 enzymen met overeenkomstige functie, te weten 
het Q-enzym van Peat, de isophosphorylase van 
Meyer, en de branching factor van Cori. 

Bij proeven op dit gebied is de gebruikte reducto- 
metrische bepaling van belang. Volgens Meyer is de 
Cu-methode niet gevoelig genoeg en voldoet de 
colorimetrische methode beter (dinitrosalicylzuur). 
Bourne gebruikt juist weer bij voorkeur de methode 
van Somogyi. Ook op dit gebied is weer een uitwis- 
seling van materiaal en medewerkers gewenst. 

Het verschil is dus, dat het Q-enzym geen phos- 
phor nodig zou hebben, de isophosphorylase daaren- 
tegen wel. Volgens Prof. Meyer is het uiterst moei- 
lijk, de laatste sporen phosphor te elimineren. Een 
goede proef voor dit geschilpunt zou zijn, het phos- 
phor door arseen te vervangen. 

Prof. Meyer maakte voorts melding van een 
Japanse correspondentie, waarin werd medegedeeld, 
dat een bijzonder enzym in Staat zou zijn met jodium 
roodkleurende dextrinen in blauwkleurende dextrinen 
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om te zetten. Volgens Dr. Hanes echter vormt phos- 
phorylase onder bepaalde omstandigheden roodkleu- 
rende dextrinen en schijnt dan niet verder te körnen. 
Laat men het mengsei daarna staan, dan blijken er 
20 uur later toch blauwkleurende koolhydraten te 
zijn gevormd. Deze proef vertoont inderdaad een 
grote gelijkenis met de resultaten der Japanners, 
zodat het bestaan van een speciaal enzym twijfel- 
achtig is. 

De discussies over de reversibiliteit van de bran- 
ching factor leverden geen nieuwe gezichtspunten op. 
Wel werd in de vergadering beweerd, dat men een 
debranching factor had gevonden. We moeten hier 
de verdere resultaten afwachten. 

Betreffende de kiemen deelde Prof. Cori o.a. mede, 
dat een keten van 4 glucose-eenheden reeds vol- 
doende was, om de Synthese te starten. Het ontstaan 
van de kiemen blijft daarmede nog een geheel open 
vraag. 

Indien de Synthese met beide enzymen in vitro 
wordt uitgevoerd, is het eindproduct een sterk ver- 
takt polysaccharide. Dit vindt men ook steeds, als 
het koolhydraat in de cel in gedispergeerde vorm 
aanwezig is (glycogeen). In de zetmeelkorrel vindt 
men daarentegen in de regel een mengsei van amylose 
en amylopectine. Volgens Prof. Meyer komt dit, 
omdat kristallisatieverschijnselen met de werking der 
phosphorylasen interveniëren. Zolang dit niet het 
geval is, bewerkt het contact met isophosphorylase 
een toenemende vertakkingsgraad. Daar de oudste 
delen van een keten het langst in contact zijn met 
het enzym, zou het deel bij de reducerende groep het 
sterkst vertakt zijn. Ik merk hierbij op, dat deze 
bespiegeling impliceert, dat de sterk lichtbrekende 
delen van een laag in de zetmeelkorrel dus meer 
vertakte moleculen, de zwak lichtbrekende delen meer 
onvertakte ketens zouden bevatten. Dit brengt de 
moeilijkheid mede, dat kristallisatie gemakkelijker zou 
plaats vinden in de niet-resistente laagdelen dan in 
de resistente, wat stellig niet het geval is. Zelfs zou 
men even gemakkelijk kunnen beredeneren, dat de 
grotere waterrijkdom in de zwak lichtbrekende laag- 
delen meer gelegenheid zou kunnen geven tot het 
ontstaan van vertakkingen dan dat in de sterk kristal- 
lijne gebieden het geval is. Het meest waarschijnlijk 
lijkt nog, dat de afwisseling van sterk- en zwak-licht- 
brekende laagdelen tot stand komt door een perio- 
dieke toevoer van koolhydraten en dat hun voor- 
naamste verschilpunt meer gezöcht moet worden in 
de kristallisatiegraad dan in de chemische samen- 
stelling. 

d. Afbraak door bestraling met ultraviolet licht. 

Dr. Whelan, een medewerker van Peat, deelde 
mede, dat door ultravioletbestraling, waarbij de tem- 
peratuur niet boven 40° C stijgt, de zetmeelkorrels 
bruin worden, aan gewicht verliezen (50 % in 126 
uur), en ten slotte met Schiffs reagens kleuren. De 
in koud water onoplosbare fractie van dit product 
heeft een hoog reducerend vermögen, geeft bij hydro- 
lyse voor 80 % glucose en wordt door /1-amylase 
maar voor 20 % afgebroken. De in heet water oplos- 
bare fractie is geheel resistent tegen de inwerking 
van /1-amylase en kleurt niet meer met jodium als 
gevolg van een ver voortgeschreden oxydatie. 

De onoplosbare fractie ten slotte is merkwaardig 
resistent tegen allerlei chemische inwërkingen. Zij is 



slechts tot oplossing te brengen door 1 uur met sterk 
HNO3 te koken! 

Er zou bij het bestraalde zetmeel sprake zijn van 
een chemische en niet van een structurele verande- 
ring. Opvallend was, dat in de vertoonde foto’s alle 
bekende verschijnselen van de blaasvorming bij 
gewone verstijfseling, alsmede de afsplitsing van 
tangentiale lagen, zoals pyrodextrinen die in water 
vertonen, te herkennen waren. Whelan meende 
hieruit te kunnen concluderen tot een geheel nieuwe 
structuuropvatting van de zetmeelkorrel, waarin een 
bijzondere oppervlaktelaag(de van ouds omstredene!) 
weer opdook. Het is mij echter mögen gelukken, beide 
onderzoekers van de onhoudbaarheid dezer Stelling 
te overtuigen. 

Bij deze weinige commentaren wil ik het laten. Zij 
geven voldoende indruk van het feit, dat er nog 
steeds hard wordt gewerkt aan het zetmeelprobleem. 
Wei is er een basis gevormd, maar de uitwerking 
zal nog veel experimenteel werk eisen. Veelal hebben 
we het gevoel pas aan het begin te staan en aan de 
werkelijk biologische Problemen zijn we nog lang 
niet toe. 

Zo is er met geen woord gerept over de eigen- 
aardige omstandigheid, dat phosphor in aardappel- 
zetmeel aan het C-6 atoom van de glucoseresten in 
amylopectine is veresterd, terwijl de amylose geen 
phosphor bevat. Daarnaast bevat tarwezetmeel het 
phosphor niet in veresterde vorm, maar als aan 
amylose geadsorbeerde phosphatiden. Dit zijn aan- 
duidingen voor de ingewikkeldheid van het enzym- 
systeem in de amyloplasten, waarvan het phosphory- 
lase-systeem maar een onderdeel is. Men kan zieh 
indenken, dat in de aardappel naast de isophos- 
phorylase een phosphorylerend enzym aanwezig is, 

dat in de tarwekorrel ontbreekt. Volgens Russische 
publicaties kan de phosphorylase zelf een phos- 
phorylerende werking naast de synthetische bezitten. 

Verder is het assimilatiezetmeel onvoldoende be- 
studeerd. Door berekening vonden Myrbäck en 
Sillén, dat de synthèse van amylopectine op een 
irreversibele reactie gelijkt, die van glycogeen echter 
een evenwicht vormt. Zij brengen dit in verband 
met de waarneming, dat zetmeel voor längere tijd, 
glycogeen slechts voor körte tijd wordt opgeslagen. 
Assimilatiezetmeel zou volgens litteratuuropgave niet 
belangrijk in samenstelling van het reservezetmeel 
afwijken. Toch verkeert het in vele opzichtcn in 
dezelfde positie als glycogeen. Hoe is dit te rijmen • 
met de berekeningen van Myrbäck? En in verband 
hiermede: wat bewerkstelligt bij degeneratie van de 
chloroplast zijn overgang naar de Staat van amyloplast, 
of m.a.w., waarom wordt in zo’n geval het assimilatie- 
zetmeel vervangen door reservezetmeel? En hoe komt 
het, dat sommige chloropiasten tegelijk amyloplasten 
zijn (Pellionia), welke situatie dan erfelijk is? 
Wat bepaalt de grootte der zetmeelkorrel? We zou- 
den zo door kunnen gaan met het opsommen van 
vragen, die de botanicus interesseren. In elk geval is 
er mee aangeduid, welk een enorm arbiedsveld hier 
nog ligt te wachten. 

Ten slotte wil ik nog de opmerking maken, dat 
00k in Cambridge weer duidelijk is gebleken, hoe 
deze vraagstukken alleen nog in team-verband aan- 
gepakt kunnen worden. Indien men dit nalaat, 
bestaat het gevaar, dat men telkens weer onnodig op 
zijn schreden terug moet keren en opnieuw begin- 
nen, waar biologen of chemici een verkeerd zijpad 
insloegen buiten het terrein van hun eigenlijke op- 
leiding. 

<~ÜeiLcjlteict in t^aboratcrium en ^edrÿl 

614.894.4 : 615.712.1-09 : 615.2 [546.571 ] 

Argentioxyde en koolmonoxyde 

Naar aanleiding van de mededeling in de rubriek „Al- 
lerlei nieuws op chemisch en aanverwant gebied” in het 
Chemisch Weekblad van 5 November j.l. betreffende 
„Zilverpermanganaat en koolmonoxyde” wordt het vol- 
gende onder de aandacht gebracht. 

Door ôndergetekenden zijn tijdens de tweede wereld- 
oorlog in militair verband in het Imperial College of 
Science and Technology te Londen onderzoekingen ver- 
richt voor het Britse Ministry of Supply betreffende het 
verwijderen van koolmonoxyde uit lucht. Het resultaat 
van een deel dezer onderzoekingen is vastgelegd in de 
Britse octrooischriften B.P. 579.809 en 579.817. 

Binnenkort volgt de volledige publicatie der bereikte 
resultaten. De aanleiding tot dit onderzoek was, evenals 
voor de onderzoekingen met zilvermanganaat, gelegen in 
het feit, dat aan het gebruik van hopealite bezwaren Ver- 
bünden zijn. Dit materiaal is namelijk slechts in zeer droge 
toestand een werkzame katalysator voor de verbranding 
van koolmonoxyde. In gasmaskervullingbussen, die voor 
het afvangen van koolmonoxyde dienen, moet derhalve 
een belangrijk deel der beschikbare ruimte aan droogmid- 
delen worden opgeofferd. Bovendien moet de vulling der 
bussen steeds worden ververst, zodra een zekere hoeveel- 
heid waterdamp opgenomen is, 00k indien de vulling in 
het geheel niet met een koolmonoxyde-atmosfeer in aan- 
raking is geweest. 

De onderzoekingen van ôndergetekenden met argenti- 
oxyde hebben geleerd, dat deze stof koolmonoxyde uit een 
luchtstroom, die daarmee verontreinigd is, verwijdert, en 

wel 00k bij aanwezigheid van waterdamp. 
De aanwezigheid van kleine hoeveelheden van bepaal- 

de metaaloxyden kan de reactiviteit van het AgO sterk 
verhogen, zonder de stabiliteit in vochtige lucht in be- 
langrijke mate te verminderen. Door gebruik te maken van 
een geringe hoeveelheid asbest als drager worden po- 
reuse korrels bereid, geschikt om in gasmaskervulling- 
bussen e.d. te gebruiken. Het werkzame bestanddeel der 
vulling, het argentioxyde reageert met koolmonoxyde 
volgens de vergelijking 

AgO 4- CO -> Ag + CO2 
Het spreekt vanzelf, dat het argentioxyde 00k voor 

analytische doeleinden te gebruiken is. 
J. H. de Boer, 

. J. v. Ormondt, 
E. W. Gorter. 

615.72-09:615.2 [546.45-8] 

Beryllium schadelijk voor de gezondheid 

In het vorige nummer van het Chemisch Weekblad 
werd een en ander vermeld over het metaal Beryllium. 
In het Oct./Nov.-nummer van het Maandblad „De Vei- 
ligheid", orgaan van het Veiligheidsmuseum te Amsterdam, 
treffen wij op blz. 134 van de hand van P. A. van Luyt 
een körte mededeling aan, getiteld „Enige opmerkingen 
over beryllium in verband met de gezondheid”. 

Na een en ander medegedeeld te hebben over de ont- 
dekking, de eigenschappen en de toepassing van deze 
stof geeft de schrijver een kort overzicht van hetgeen 
er tot nu toe bekend is, wat betreft de schadelijkheid 
voor de gezondheid bij de verwerking van de stof en 
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haar alliages en verbindingen. Wij laten dit hieronder 
woordelijk volgen. 

„Over de ziekteverwekkende eigenschappen van be- 
ryllium en zijn verbindingen is in allerlei opzicht nog geen 
klaarheid verkregen, zodat men in de litteratuur elkaar 
tegensprekende mededelingen kan tegenkomen. 

Het Staat echter wel vast, dat vele ernstige, zelfs do- 
delijke ziektegevallen zijn voorgekomen na het verwerken 
van berylliumverbindingen. 

In 1936 wordt uit Rusland bericht, dat niet alleen de 
arbeiders, die met een berylliumverbinding omgingen, 
doch ook de omwonenden ongeveer 4—6 uur na het werk 
vergiftigingsverschijnselen vertoonden, die sterk geleken 
op zink- of gietkoorts. Niet zelden trad evenals bij de 

* zinkkoorts snelle genezing op. Het kwam ook voor, dat 
zieh enige dagen later een ernstige longontsteking ont- 
wikkelde, waarvan de genezing vaak door nieuwe op- 
flikkeringen van het ziekteproces werd onderbroken. Soms 
trad deze longontsteking op, zonder dat voorafgaande 
verschijnselen, zoals bij zinkkoorts voorkomen, waarge- 
nomen werden. In Duitsland werden in 1936 dergelijke 
ziektebeelden gezien (bronchitis met heftige benauwd- 
heid). Van 13 patienten overleed er één aan longontste- 
king. Van 1942—1946 werden in Ohio 170 vergiftigings- 
gevallen gezien. Daarbij wordt melding gemaakt van 
sterk jeukende huidaandoeningen door beryllium, vooral 
op handen, armen en gezicht door contact met beryllium 
in stof- of dampvorm. Er werden ook patienten gezien 
met slecht-genezende zweren. Deze gevallen waren ont- 
staan, doordat de patient zieh gesneden had aan scher- 
ven, afkomstig van lampen, waarin een berylliumzout 
was aangebracht en beryllium in de wond was gekomen. 
Onder deze 170 gevallen kwamen 38 gevallen voor van 
longontsteking, waarvan er 5 dodelijk verliepen. Ook de 
slijmvliezen van ogen, neus, keel en diepere luchtwegen 
kunnen worden aangetast. 

In 1947 werden uit Amerika 17 andere gevallen be- 
schreven, waarvan er 6 dodelijk verliepen. Zij waren 
voorgekomen bij de vervaardiging van fluorescentie- 
buizen. Sommige personen waren ziek geworden tijdens 
het werk, andere, nadat zij 3 tot 18 maanden de fabriek 
hadden verlaten. Zelfs waren er, die 2 tot 3 jaar na het 
beëindigen van het werk met beryllium en na het ver- 
laten der fabriek nog werden aangetast. 

De longaandoeningen, die hierbij werden waargenomen, 
waren van een ander karakter dan de bovenvermelde. In 
de longen ontwikkelden zieh in deze gevallen kleine 
knobbeltjes. Deze gevallen kwamen ook voor bij de be- 
reiding van koper-berylliumalliage. Hierbij waren er 9 
met dodelijke afloop. 

In 1948 wordt een geval beschreven van een 34-jarige 
man, die van September 1940 tot Maart 1941 buizen voor 
lampen behandelde met een vloeistof waarin beryllium- 
oxyde voorkwam. Handen en kleding waren steeds met 
poeder verontreinigd; van 1941—1945 deed hij ander 
werk. In 1945 werd hij ziek. In 1946 bleken talrijke knob- 
beltjes in de longen voor te komen. Hier is dus de tijd, 
waarin de patient was blootgesteld tamelijk kort en duur- 
de het lang voor de ziekte uitbrak. 

Het schijnt, dat lang niet iedereen, die is blootgesteld 
aan de inademing van stof of damp afkomstig van beryl- 
lium wordt aangetast. 

Ook in de huid kunnen zieh knobbeltjes ontwikkelen, 
welke in bouw overeenkomen met die uit de longen. 

In de litteratuur vindt men een mededeling, dat ziekte- 
gevallen zijn voorgekomen in lucht, waarin met het oog 
geen stof waarneembaar was. Men heeft als toelaatbare 
hoeveelheid dan ook voorgesteld 0,1 mg beryllium per 
m3 lucht. 

Zoals reeds is opgemerkt, heerst er nog veel onklaar- 
heid op dit gebied. Daarom is dubbele voorzichtigheid. 
geboden. Gewaakt moet worden tegen de inademing van 
damp en stof van beryllium afkomstig. Daarom is in- 
kasting van machines nodig, met afzuiging; verder ven- 
tilatie, maskers, handschoenen, zindelijkheid, maatregelen 

tegen opwerveling van stof, afzonderlijke opberging van 
werkkleding en gewone kleding en periodiek onderzoek 
van de arbeiders. 

Een veel meer afdoende maatregel is: berylliumverbin- 
dingen, waar dit mogelijk is, te vervangen door onscha- 
delijke stoffen. 

Bij stofafzuiging dient men te voorkomen, dat dit stof 
zieh in de omgeving verspreidt. Ook ten gevolge daarvan 
zijn vergiftigingsgevallen beschreven. 

Van de hand van dezelfde schrijver volgt direct op bo- 
venstaande mededeling, nl. op biz. 136, een korte be- 
schouwing over „Het vernietigen van T.L.-buizen”. Ook 
deze komt ons van voldoende belang voor om hier in 
extenso weer te geven. 

614.898:621.327.43 
Het vernietigen van T.L.-buizen 

Het gebruik van daglichtlampen (T.L.-buizen) neemt 
meer en meer toe en daarmede ook het aantal onbruik- 
baar wordende buizen. 

Het is goed, dat men zieh rekenschap geeft van het 
gevaar, dat de vernietiging van deze buizen kan mee- 
brengen. 

Bij het stukslaan van deze luchtledige buizen kunnen 
de splinters met kracht worden weggeslingerd, waardoor 
gemakkelijk verwondingen kunnen worden veroorzaakt. 
Het is niet te voorzien, welke schade de wegvliegende 
stukken glas veroorzaken. Zij kunnen in het oog terecht- 
komen en dan kunnen zij onherstelbare schade veroor- 
zaken. 

Het is evenwel niet de verwonding op zichzelf, welke 
de aandacht vraagt. Men dient te bedenken, dat deze 
buizen van binnen zijn bedekt met een berylliumverbin- 
ding, die dus ook voorkomt op de glassplinters. Slepen 
deze beryllium mede in een wond, dan kunnen de gevol- 
gen zijn, zoals in het vorige artikeltje beschreven. Rond- 
om de berylliumdeeltjes kunnen zieh eigenaardige knob- 
beltjes ontwikkelen en genezing wordt dan alleen moge- 
lijk na een chirurgische behandeling. Het berylliumstof, 
dat zieh bij de vernietiging kan verspreiden, kan ook 
worden ingeademd. 

Daar de buizen met kwikdamp zijn gevuld, kan deze 
zieh verspreiden bij het vernietigen en moet, vooral als 
het om grote aantallen gaat, inademing van deze damp 
worden voorkomen. 

Het is daarom niet goed, deze buizen bij het vuilnis 
weg te gooien, zodat zij in handen kunnen komen van 
kinderen of personen, die zieh niet bewust zijn van deze 
gevaren. 

Men dient ze te vernietigen door ze onder water stuk 
te slaan. Het water kan voorzichtig in een riool worden 
gegoten en de nog vochtige scherven worden verzameld 
in oud papier of in een zak en begraven. 

Men kan de buis ook in een oude zak onder water stuk 
slaan en met de zak begraven. Heeft men veel buizen te 
vernietigen, dan kan men hiervoor een kistje maken met 
dwarsschotten op de bodem en aan het deksel, zö ge- 
plaatst, dat de bovenste midden tussen de onderste vallen 
en de buis op deze wijze bij het sluiten van het kistje 
wordt verbrijzeld. In de schotjes op de bodem maakt men 
een min of meer V-vormige inkeping, waarin de buis 
past. Het kistje is gevuld met water. 

Het is aan te bevelen, als men op meer eenvoudige 
wijze de buizen stuk slaat, een bril op te zetten en de 
handen goed te beschermen door handschoenen of lappen 
e.d. Bij het vernietigen van veel buizen wordt bovendien 
het dragen van een masker aanbevolen. Men doe dit werk 
in de buitenlucht of onder afzuigkappen. 

Ontstaan tôch verwondingen, dan moet aan de behan- 
delende geneesheer worden meegedeeld, dat zij zijn ver- 
oorzaakt door T.L.-buizen met beryllium. 

Hoewel men deze berylliumzouten reeds gaat vervan- 
gen door beryIliumvrije stoffen, moet, indien men hiervan 
niet zeker is, de vernietiging onder de genoemde voorzor- 
gen geschieden. 
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Claudel en économie 

679.5(43) 

Antipathie tegen ,,kunst”-stoffen in 

Duitsland 

In Economische Voorlichting van Vrijdag 2 December 
1949, jrg. 43, no 283, blz. 1827 treffen wij een artikel 
aan, getiteld „Kunststoffen op de Duitse markt”. In dit 
artikel komt een beschouwing voor over de antipathie 
tegen ,,kunst”-stoffen, die de Dtiitse bevolking op grond 
van de vele minderwaardige ,,Ersatz”-stoffen. waarmede 
zij na de eerste wereldoorlog en vooral in de Nazi-tijd en 
de tweede wereldoorlog kennis moest maken, momenteel 
koestert. 

Aangezien ons dit ook interessant lijkt voor de lezers 
van het Chemisch Weekblad, laten wij hier het bedoelde 
gedeelte uit dit artikel volgen. 

De omzet der kunststoffen-verwerkende industrie in de 
Bizone, welke een zeer groot aantal van kleine en middel- 
grote fabrieken omvat, steeg in de maand Januari van dit 
jaar tot meer dan DM 20 millioen en viel sindsdien terug 
op het huidige peil van circa DM 13 à 14 millioen. 

De oorzaken voor deze achteruitgang zijn niet alleen 
te zoe'ken in de verminderde koopkracht der bevolking, 
doch moeten in de eerste plaats een gevolg worden geacht 
van de psychologische instelling van het Duitse publiek ten 
opzichte van het kunststoffenproduct. Hier doet zieh na- 
melijk een verschijnsel voor, dat typerend is voor een 
groot deel van de na-oorlogse Duitse markt. 

Sinds de tweede helft van de eerste wereldoorlog heeft 
de Duitse koper noodgedwongen allerlei veelal onvol- 
waardige ,,Ersatz”-stoffen en -artikelen moeten opnemen. 
Deze „kunst”-stoffen werden door middel van een uit- 
gebreide overheidspropaganda aangeprezen als zijnde be- 
ter en voordeliger dan het oorspronkelijke product. Wel- 
iswaar verminderde de stroom van vervangingsmiddelen 

in de korte période van economische opleving in de twee- 
de helft der jaren twintig, om echter in het kader van het 
streven naar autarkie onder het Nazi-regiem, in tot dan 
toe ongekende mate weer toe te nemen. Het hoogtepunt 
werd bereikt in de tweede wereldoorlog. Deze ontwikke- 
ling heeft bij de Duitse koper een diepgeworteld wantrou- 
wen doen ontstaan tegen de goederen, vervaardigd uit 
grondstoffen of materjalen, die men niet van oudsher als 
volwaardig heeft erkend. Dit wantrouwen gaat thans^ech- 
ter zove.r, dat producten, vervaardigd uit een moderne 
technische grondstof, waarvan de eigenschappen aan aile 
redelijke eisen voldoen, a priori door het publiek als min • 
derwaardig worden beschouwd. 

Toen dan ook in de période na de geldsanering in Wes- 
telijk Duitsland vele van ouds bekende materialen en 
grondstoffen, waarover men in Duitsland zo lang in vol- 
doende mate de beschikking had gehad, weer in ruime 
hoeveelheden op de Duitse markt werden gebracht, deed 
zieh het opmerkelijke feit voor, dat het publiek zijn vraag 
in de eerste plaats op de daaruit vervaardigde artikelen 
richtte. Dit heeft ertoe geleid, dat voorwerpen, welke bij- 
voorbeeld oorspronkelijk van metaal en daarna van kunst- 
stoffen werden vervaardigd, thans weder uit het oude 
materiaal moeten worden samengesteld, omdat in vele 
lagen der Westelijkduitse bevolking, in tegenstelling tot 
de mening welke in vele andere landen heerst, dikwijls 
ten onrechte het denkbeeid is doorgedrongen, dat 
kunststoffen tot de onvolwaardige „Ersatz -stoffen moe- 
ten worden gerekend. Dit vormt een ernstige belemme- 
ring voor de afzet van kunststofproducten op de Duitse 
markt. Nederlanders, die naar Duitsland exporteren, 
zullen er goed aan doen met deze Duitse mentaliteit reke- 
ning te houden. Wanneer bijvoorbeeld het woord „kunst- 
(bijvoorbeeld kunstleder, kunstglas en dergelijke) voor 
een materiaal Staat, kan men er zeker van zijn, dat grote 
groepen op de Duitse markt tegen het betrokken product 
een duidelijke vooringenomenheid aan de dag zullen leggen. 

0ntvancf&n ^oeken ) 

A. 
G. Bryant Bachman, Organic chemistry McGraw-Hill Book 

Company, Inc., London, 1949, 16 X 24 cm, X + 432 pp„ 
29 fig., geb. s. 34.— ($ 4.25). 

S C Bokhorst, Leerboek der scheikunde ten dienste van Hogere 
'Burgerscholen, Gymnasia en Lycea met werkboekje. Deel 
HI B Koolstofchemie, tiende druk. J. B. Wolters, Groningen- 
Batavia, 1949, 14 X 23 cm, 128 pp., 39 fig., f 2.30, geb. / 2.65. 

W. F. Bon, Wat weet ik van „aardstralen”. Nederlandsche 
Keurboekerij N.V. Amsterdam, 1949, 16 X 23 cm, 60 pp., geb. 
/ 2.25. 

Henry M. Burlage, J. B. Burt, C. O. Lee and L. W. Rising, 
Fundamental principles and processes of pharmacy, second 
edition. McGraw-Hill Book Company, Inc., London, 1939, 
14 X 21 cm, XIV + 651 pp., 201 fig., geb. 40 s. ($ 5.00). 

M. Davies, The physical principles of gas liquefaction and low 
temperature rectification. Longmans, Green and Co, London, 
1949, 16 X 25 cm, 88 diagrams, 4 foulding carts, VIII + 205 
pp., geb. s. 25 net. 

T W Foster, Chemical activities of Fungi, Academic Press Inc., 
Publishers, New York, 1949, 16 X 24 cm, XVIII + 648 pp.. 
ills., geb. $ 9.50. 

A. L. W. de Gee met medewerking van Ir. G. D. C. Eversmann, 
Scheikunde voor het middelbaar en gymnasiaal onderwijs, 
tweede druk. J. B. Wolters, Groningen-Batavia, 1949, 149 pp., 
31 fig., / 2.40 geb. / 2.70. 

S. Gericke, Analytische Chemie der Düngemittel. Die chemische 
Analyse herausgegeben von W. Böttger, XLIV. Band. Ferdi- 
nand Enke in Stuttgart, 1949, 16 X 25 cm, 191 pp., 19 Abb., 
49 Tabellen, ing. / 25.50, geb. / 28.10. 

G. C. Gerrits, Grote Nederlanders h*j de opbouw der natuur- 
wetenschappen. E. J. Brill, Leiden. 1948, 17 X 26 cm, 518 pp., 
158 afb„ 101 foto’s, geb. f 15.—. 

Leick, Das Wasser in der Industrie und im Haushalt, 4. Auf- 
lage. Technische Fortschrittsberichte, Fortschritte der chem. 
Technoloqie in Einzeldarstellungen Band 33. Th. Steinkopft, 

..„A X 1Q4Q 15 V 22 cm. VIII + 154 pp., 32 
Abb., 15 Tabellen, DM 8.—. 

R Lemberg and J. W. Legge, Hematin compounds and bile 
piqments. Their constitution, metabolism and function. Inter- 
science Publishers, London—New York, 1949, 16 X 24 cm, 
XXV + 749 pp., diagrams, geb. $ 15.00. 

H W. von Loesecke, Bananas. Chemistry, physiology and tech- 
nology. Interscience Publishers Ltd., London, 1949, 14 X 23 
cm, XI + 189 pp., 29 fig., geb. $ 4.50. 

Th Martin, Faraday's discovery of electro-magnetic induction. 
Edward Arnold & Co., London, 1949, 13 X 19 cm, 160 pp., 
55 fig., geb. 9 s. net. 

L. Medicus, Technisch-chemische Analyse, 4. Auflage. Einlei- 
tung in die chemische Analyse, vierter Band. Verlag von 1 h. 
Steinkopff, Dresden und Leipzig, 1949, 14 X 22 cm, XII + 216 
pp., 50 Abb., DM. 9.—. 

A G. M. van Meisen, Van atomos naar atoom. De geschiedenis 
van het begrip atoom. J. M. Meulenhoff, Amsterdam, 1949, 
17 X 25 cm, IX + 238 pp., geb. f 9.25. 

O. Neunhoeffer, Grundlagen der Schwimmaufbereitung. Th. 
Steinkopff, Dresden und Leipzig, 1948, 14 X 22 cm, 106 pp., 
15 Ab., DM 5.—. 

P. Pringsheim, Fluorescence and phosphorescence. Interscience 
Publishers Inc. New York, Interscience Publishers Ltd., 
London, 1949, 16 X 14 cm, XVI + 794 pp., 219 fig., geb. 
$ 15.—. 

P D Ritchie, A chemistry of plastics and high polymers. 
Cleaver-Hume Press Ltd, London, Interscience Publishers Inc., 
New York, 1949, 14 X 22 cm, VIII + 288 pp., 34 fig., 
geb. 25 s. ' 

W. Schlenk, Jun. Organische Chemie. Sammlung Göschen Band 
38, Walter de Gruyter en Co., Berlin 1949, 10 X 15 cm, 
239 pp., RM 2.40. 
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W. A. Sexton, Chemical constitution and biological activity. 
E. 6 F. N. Spon Ltd., London, 1949, 16 X 25 cm, XXI + 412 
pp., geb. 55 s. net. 

The question of establishing United Nations Research Labora- 
tories. United Nations, Lake Success, New York 1948 
15 X 23 cm, 290 pp. 

*) De onder A vermelde boeken kunnen door de leden ter 
bespreking worden aangevraagd; de onder B vermelde worden 
aan dengene, die daarvoor belangstelling heeft, zonder meer 
afgestaan; in geval zieh meer dan één gegadigde aanmeldt, be- 
siist het lot aan wie het gevraagde zal worden toegekend. 

3Corte economiàche berichten 

Handelsbesprekingen met Zweden. 
Van 9 November tot 17 November 1949 zijn te Stockholm 

handelsbesprekingen gevoerd tussen vertegenwoordigers der 
Zweedse en Nederlandse regeringen. Besloten werd een uitbrei- 
ding te geven aan het bestaande handelsverkeer tussen beide 
landen. 

De Nederlandse uitvoer naar Zweden zal hierbij worden 
vergroot met een waarde van omstreeks 25 millioen kronen, 
waarvoor onder meer zal worden geleverd cokes, superfosfaat, 
textiel, landbouwproducten en rubber. Daartegenover zal Ne- 
derland onder meer uit Zweden invoeren timmerhout en tech- 
nische producten, waardoor de Zweedse uitvoer met ongeveer 
12 millioen kronen zal toenemen. n _ „ 

Zesde ontheffingsbeschikldng prijsstop. 
In de Staatscourant van 24 November 1949 is gepubliceerd de 

Zesde Ontheffingsbeschikking Prijsstop 1949, waarbij de Prijs- 
stop 1949 voor een aantal groepen van goederen wordt opge- 
heven. 

Deze groepen omvatten onder meer: stookolie, leder, dierlijk 
haar met uitzondering van schapenwol, huishoudelijke en labo- 
ratorium glaswerk, zeep, was- en reinigingsmiddelen, hout- en 
oiticica-olie, enige textielgoederen, geconfectionneerde textiel- 
goederen vervaardigd van plastic of gerubberiseerde stof. 

P.E.Z. (bekort). 

Nieuwe regeling inzake de behandeling van invoeraanvragen 
bij het Rijksbureau voor Metalen en Bouwstoffen. 

Het Rijksbureau voor Metalen en Bouwstoffen maakt bekend, 
dat met ingang van 1 December 1949 een nieuwe regeling voor 
de behandeling van aanvragen tot het verkrijgen van invoer- 
deviezen-vergunningen van kracht wordt, welke tot doel heeft 
de behandelingsduur aanmerkelijk te bekorten. 

In verband hiermede dienen belanghebbenden hun aanvragen 
van genoemde datum af niet meer in te dienen bij de Vak- en 
Bedrijfsgroepen — voor zover dit gebruikelijk was — doch 
rechtstreeks bij genoemd Rijksbureau. p p -7 

Handelsverkeer met Paraguay* 
Er worden momenteel besprekingen gevoerd met de Para- 

guayaanse regering, ten einde tot afsluiting van een eenvoudige 
betalingsovereenkomst te geräken, welke het mogelijk zal maken 
Paraguayaanse producten in te voeren en Nederlandse pro- 
ducten te exporteren tegen betaling in guldens. 

Ter verruiming van het handelsverkeer is tussen de Banco 
del Paraguay en De Nederlandsche Bank N.V. overeengekomen, 
dat thans reeds im- en exporttransacties kunnen worden aan- 
gegaan op de vermelde betalingseonditie. P F 7 

c&Uerlei nieuwà 

op ckemiôck en aanverwant gebied 

Naast rapporten over de contrôle van narcotica zal dit 
Bulletin technische en wetenschappelijke verhandelingen over 
deze stoffen opnemen, voorts artikelen over de wetgeving en de 
administrate op dit gebied in verschillende landen en biblio- 
grafische gegevens. Ook zal het Bulletin overzichten brengen 
over de stand van de voorbereidende werkzaamheden ter ver- 
vanging van de verscheidene bestaande overeenkomsten op het 
gebied der narcotica door een enkele conventie. 

Het eerste (October 1949) nummer heeft de volgende inhoud: 
International. 

Statement by the Secretary-General. 
International Control of Narcotic Drugs. 
Opium production throughout the world. 
Commission of enquiry on the coca leaf. 

Technical. 
Determining the origin of opium. 

Official. 
Fourth session of the commission on narcotic drugs. 
Ninth session of the Economic and Social Council. 
Calendar of forthcoming international meetings. 

Bibliography. 

Verschillende der artikelen zijn van mooie illustrates voor- 
zien. 

De prijs van een jaarabonnement bedraagt $ 2.00. Betaling 
kan in de munteenheid van elk ander land geschieden bij de 
„Sales Agents” der publicaties der United Nations. In Neder- 
land is dit de N.V. Martinus Nijhoff, Lange Voorhout 9, 
's-Gravenhage. 

Over de uitvoering wat druk, kwaliteit papier, illustrates 
enz. betreft — het is haast onnodig het te zeggen — niets 
dan lof. 

<=^erdoncilia. 

Ir. H. Eilers, wiens benoeming met ingang van 1 Januari 1950 
tot buitengewoon hoogleraar aan de Technische Hogeschool, om 
onderwijs te geven in de Colloidchemie, in het Chemisch Week- 
blad van 26 November vermeld is, werd op 11 Juni 1900 te 
Utrecht geboren: hij bezocht de lagere school te Rotterdam en 
Utrecht, de H.B.S. te Utrecht en Maastricht. 

Vervolgens studeerde hij aan de Technische Hogeschool te 
Delft waar hij in Januari 1924 het diploma voor scheikundig 
ingénieur behaalde. Korte tjd daarop werd hij benoemd tot 
assistent,, later hoofdassistent, aan het laboratorium voor Tech- 
nische Botanie aldaar. Op 1 Augustus 1929 trad hij in dienst bij 
het laboratorium der Bataafsche Petroleum Maatschappij, thans 
Koninklijke/Shell-Laboratorium te Amsterdam, waar hij in de 
jaren voor de wereldoorlog zieh voornamelijk bezig hield met 
de Studie van colloidchemische vraagstukken verbonden aan 
het gebruik van asphalt en asphaltemulsies. In verband hiermede 
verbleef hij tweemaal gedurende vrij geruime tijd in Egypte. 

Gedurende de oorlogsjaren had hij de leiding van het onder- 
zoek, verricht voor een aantal opdrachten aan genoemd Labo- 
ratorium door derden verstrekt, speciaal op het gebied van 
colloid-chemisch onderzoek, o.a. over de colloidchemische struc- 
tuur van ondermelk, over de binding van water door huid en 
leer en over vochtdichte verpakkingsmaterialen. Na de oorlog 
concentreerde hij zijn aandacht weer op colloidchemische Pro- 
blemen in de aardolie-industrie, en maakte in dit verband in 1948 
een studiereis in de Verenigde Staten. In het najaar 1949 werd 
hem de leiding van het onderzoek van plantenziektenbestrijdings- 
middelen en andere biociden aan dit laboratorium opgedragen. 

Hij publiceerde in de loop der jaren in verschillende binnen- 
en buitenlandse tijdschriften. 

Prof. Dr. W. G. Burgers (Rijswijk), hoogleraar aan de Tech- 
nische Hogeschool te Delft, verblijft gedurende de herfst en het 
begin van 1950, als „visiting professor” aan de Purdue Univer- 
sity, Department of Physics, Lafayette, Indiana, U.S.A. 

Bulletin on narcotics of the United States. 
Versehenen is het eerste nummer van een nieuw tijdschrift, 

uitgegeven door het Secretariaat der Verenigde Naties en ver- 
zorgd door de „Division of Narcotic Drugs of the Department 
of Social Affairs . Dit Bulletin, dat te beginnen met 1950 
viermaal per jaar zal verschijnen, is gewijd aan de bestrijding 
van het misbruik van narcotische middelen over de gehele 
wereld. 

Drs. J, Bel te Groningen is directeur 
Fabriek AAGRUNOL, aldaar. 

van de N.V. Chemische 

* * * 
Ir. P. Edie te Breda is in dienst getreden als ingénieur bij 

de Albatros Superfosfaatfabrieken te Amsterdam. 
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Ir. B. Zietse te 's-Gravenhage is sinds 1 November 1949 werk- 
zaam als scheikundige bij de B.P.M. 

* * ★ 
Aan de Universiteit te Groningen zijn bevorderd tot apo- 

theker de dames T. Keuning-Mulder, R. G. Ubbens en H. T. 
de Wiljes. * * * 

Aan de Universiteit van Amsterdam is geslaagd voor het 
doctoraalexamen wis- en natuurkunde, hoofdvak scheikunde, 
de beer J. G. A. Luijten. 

*^0 er entging 6 nie uw a 

103e ALGEMENE VERGADER1NG 

der 

NEDERLANDSE CHEMISCHE VERENIGING 

op Vrijdag 23 December 1949 

te AMSTERDAM. 

Het volledige programma dezer vergadering inclusief de 
agenda's van de in de namiddag te houden Sectievergaderingen 
is opgenomen in het Chemisch Weekblad van 3 December j.l. 

Mededelingen van het Secretariaat 

('s-Gravenhage, Lange Voorhout 5, tel. 110744, 
postrekening 7680) 

Candidaat-leden. 
59: Laarschot (J. M. T. van de), tech, stud., Schiedam, Körte 

Singelstraat 1; voorgesteld door Prof. Dr. P. Karsten en 
Prof. Dr. Ir. C. J. van Nieuwenburg, beiden te Delft. 

60: Sielcker (E. H.), tech, stud., Delft, Spoorsingel 13; voor- 
gesteld door Prof. Dr. Ir. H. I. Waterman en Ir. W. J. 
Hessels, beiden te Delft. 

61: Dam (C. F. A. van), chem. stud., Amsterdam-C., Falck- 
straat 11—13; 

62: Drost (B. W.), chem. cand., Amsterdam-W., Adm. de 
Ruyterweg 365II; beiden voorgesteld door Prof. Dr. Ir. J. 
Coops en Dr. E. van Dalen, beiden te Amsterdam. 

Adreswijzigingen, enz. aan te brengen in de ledenlijst 1949. 
Blz. 32: Blaauw (Ir. A. F. H.), Hansestadt Hamburg, 

B.A.O.R. 3, Unilever Liaison Mess, c.o. Commis- 
sioners Office. 

„ 48: Edie (Ir. P.), Amsterdam-O., Joh. Keplerstraat 12. 
,. 52: Geelen (B. van), chem. cand., Utrecht, Nieuwe 

Gracht 147. 
„ 57: Hartgerink (Ir. D. J.), tijdelijk: Voorburg, Z.H., 

Rusthoflaan 4. 
„ 62: Hoogland (Dr. P. L.), Halifax, Nova Scotia, Canada, 

Atlantic Fisheries Experimental Station. 
„ 81: Mathot (Dr. Ir. H. J.), Swalmen (L.), Beeselseweg 5. 
„ 92: Poldervaart (Ir. J. L.), Hengelo (O.), Schalkburger- 

straat 1. 
„ 95: Ris (mej. Dr. C.), Rotterdam, Coolhaven 54 c. 
„ 100: Schuringa (Dr. G. J.), 's-Gravenhage, Aronskelkweg 

150. 
„ 101: Senden (K. G. van), chem. stud., Leiden, Plantage 22. 
„ 123: Zietse (Ir. B.), Amsterdam-Z„ Beethovenstraat 891. 

Examens voor Analyst 

Algemeen Analystexamen, eerste gedeelte; 
Materiaalanalystexamen, eerste gedeelte; 
Klinisch Analystexamen, eerste en tweede gedeelte. 

Voor de oproepen wordt verwezen naar de oproepen in het 
Chem. Weekblad van 22 October 1949 e.v. 

Het examen voor de algemene ontwikkeling vindt plaats op 
Donderdag 15 December a.s. De candidaten zijn opgeroepen. 
Candidaten, die geen oproep ontvingen, wordt verzocht zieh 
terstond in verbinding te stellen met het Secretariaat der Centrale 
Commissie, Lange Voorhout 5, ’s-Gravenhage, tel. 110744. 

Secties 

Sectie voor organische chemie. 
In de agenda van de vergadering der Sectie op Vrijdag 23 

December a.s. (zie Chem. Weekblad van 3 December j.l. blz. 
794) wordt een wijziging in de volgorde der sprekers aange- 
bracht. 

Deze volgorde wordt: 
1. Dr. B. Mulder. 
2. Dr. Ir. B. M. Wepster. 

Körte pauze. 
3. Dr. G. J. van Veersen. 

Chemische Kringen 

Haagse Chemische Kring. Vergadering op Woensdag 14 
December 1949 's avonds 8 uur in „Diligentia", Lange Voor- 
hout 5. Voordracht van Prof. Dr. A. C. Schufteten, Hoogleraar 
in de Landbouwscheikunde aan de Landbouwhogeschool te Wa- 
geningen, over: ,,Vruchtbaarheid van de bodem' . 

* * * 

Haarlemse Chemische Kring. Leden en belangstellenden 
worden uitgenodigd tot het bijwonen van de voordracht van 
Prof. Dr. M. G. J. Minnaert, hoogleraar te Utrècht, over: „De 
chemische samensteüing van het heelal", op Vrijdag 16 December 
1949 in het Triniteitslyceum aan de Zijlweg 203. 

Deze voordracht zal Prof. Minnaert houden voor een ge- 
meenschappelijke vergadering met de Haarlemse afdeling van 
de Nederlandse Vereniging voor Weer- en Sterrekunde, welke 
de organisatie van de avond verzorgt. 

Samenvatting. 
Het onderzoek naar de samenstelling der hemellichamen is 

een der belangrijkste middelen om hun oorsprong op te sporen. 
De samenstelling der Aarde is alleen voor de allerbuitenste 
laag bekend, omtrent de diepere delen hebben we slechts ver- 
moedens. Deze worden bevestigd door het onderzoek van de 
meteorieten. Alle andere hemellichamen worden geanalyseerd 
door het bestuderen van hun spectra. Deze methode heeft ech- 
ter haar beperkingen: voor de Maan en de planeten laat zij ons 
vrijwel geheel in de steek. We bereiken echter zeer fraaie 
resultaten bij het onderzoek van de Zon en de sterren: uit 
de golflengte en de sterkte der spectraallijnen kunnen de 
relatieve hoeveelheden der verschillende elementen met grote 
zekerheid worden afgeleid. In de laatste tijd is ook een en 
ander omtrent de samenstelling der nevels en der instellaire 
gassen bekend geworden. Zeer bijzondere moeilijkheden ont- 
staan bij de vraag naar het inwendige der sterren. Alleen het 
gehalte aan waterstof en helium kan bepaald worden. Er zijn 
redenen om aan te nemen, dat het inwendige dezelfde samen- 
stelling heeft als de buitenste laag. Het resultaat van al deze 
ouderzoekingen wijst op een grote gelijkheid in samenstelling 
van de verschillende hemellichamen. En- aangezien de kernen 
der meeste atomen geen veranderingen meer ondergaan, is een 
gemeenschappelijke oorsprong van het heelal zeer waarschijn- 
lijk geworden. Enkele bijzonder interessante uitzonderingen 
betreffen de lichte gassen en de isotopen. 

De waargenomen samenstelling van de materie is het oudste 
document dat wij hebben omtrent de voorgeschiedenis van het 
heelal. Het is nog altijd zeer moeilijk een bevredigende voor- 
stelling te geven van deze stadia zijner evolutie. 

Ledenlijst. 
Het ligt in het voornemen, in de maand Januari a.s. een 

nieuwe ledenlijst te doen verschijnen. Hun, die wijzigingen of 
verbeteringen op de lijst van Februari 1949 wensen op te geven, 
wordt vriendelijk verzocht dit spoedig te doen. 

Ook de opgave van telefoonnummers thuis en op het kan- 
tcor of bedrijf zal op prijs worden gesteld. 

★ ★ ★ 
Nijmeegse Chemische Kring. Woensdagavond 14 December 

1949, des avonds om 20.00 uur zal Dr. J. Lens in het zaaltje van 
de Vrouwenclub, Sloestraat 1, een voordracht houden over het 
onderwerp „Excursie in de eiwitchemie’. 

De leden die hun contributie over 1949 nog niet hebben 
voldaan, wordt verzocht dit zo spoedig mogelijk te doen, door 
overschrijven of gireren van f 3.— op postrekening nr. 260582 
ten name van de penningmeester Dr. Th. A. G. Haanappel, 
onder vermelding „Contributie Chem. Kring”. 

* * * 
il. 
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Rotterdamse Chemische Kring. Vergadering op Maandag 
12 December 1949 om 20 uur in het gebouw van de H.B.S. aan 
de 's-Gravendijkwal 58. 

Prof. Ir. R. J. Forbes (Amsterdam) zal spreken over Weten- 
schap en techniek in de oudheid". 

Mededelingen van verwante verenigingen 

International Union of Pure and Applied Chemistry. 
Commission on Codification, Ciphering and 

Punched-Card Techniques. 
Ciphering of organic compounds. 

Ciphering organic compounds might be defined as the operation 
of expressing their structural formulas in full detail by means of 
linear arrays of easily printed symbols, viz letters, digits and 
punctuation marks. In order that a system for ciphering structural 
formulas may attain maximum usefulness it must satisfy certain 
requirements. These were considered by the Commission on Codi- 
fication. Ciphering and Punched-Card Techniques of the Inter- 
national Union of Pure and Applied Chemistry at the latter's 
Amsterdam meeting early in September, 1949. The following list 
of desiderata was drawn up. 

1. Simplicity of usage. 
2. Ease of printing and typewriting. 
3. Conciseness. 
4. Recognizability. 
5. Ability to generate a unique organic chemical nomenclature. 
6. Comptability with accepted practice of inorganic chemical 

notation. 
7. Uniqueness. 
8. Generation of an unambiguous and useful enumeration 

pattern. 
9. Ease of manipulation by machine methods e.g., punched 

cards. 
10. Exhibition of associations (descriptiveness). 
11. Ability to deal with partial indeterminants. 

The Commission on Codification, Ciphering and Punched-Card 
Techniques feels that it is very desirable to move as rapidly as 
possible toward developing the best possible system for ciphering 
organic structural formulas. At present, four systems, some of 
them in incompletely developed form, have already come to the 
attention of the members of the Commission. All persons who 
may have developed systems are invited to submit them to the 
Commission. In order to facilitate full consideration by the Com- 
mission before the New York meeting of the International Union 
of Pure and Applied Chemistry in 1951, it is being requested 
that a detailed description of each system be sent before March 1, 
1950 to the Commission's Acting Secretary, Prof. J. W. Perry, 
Room 20-E-215, Massachusetts Institute of Technology, Cam- 
bridge 39, Mass., U.S.A. In order to ensure that nothing is 
overlooked in subsequent testing by the Commission, persons 
submitting systems will be asked to demonstrate the application 
of their system to a list of compounds compiled by taking the 
first four entries on every 100th page of Beilstein’s Handbuch 
der organischen Chemie. Each person submitting a system may 
add, if he wishes, further compounds to this list; it is proposed 
to restrict the number of these compounds to not more than 100 
in order to prevent the list from becoming excessively lengthy. 
A written statement setting forth how his system can be applied 
to the test compounds will be requested from each person 
submitting a ciphering scheme. October 1, 1950 has been tenta- 
tively set as the deadline for the test lists and the statements. 

Persons submitting ciphering systems are invited to propose 
additions to the Commission’s list of desiderata. 

In view of the fact that he is himself submitting a ciphering 
system to the Commission, Dr. G. M. Dyson, (Loughborough, 
England) has retired from its presidency, to which Prof. P. E. 
Verkade, (Delft, Holland) was appointed. 

Nederlandse Natuurkundige Vereniging. 

Wetenschappelijke Vergadering op Zaterdag 17 December 1949, 
om 14.30 uur in het Zeeman-Laboratorium, Plantage Muider- 
gracht 4, Amsterdam-C. 

D a g o r d e: 
1. G. Diemer (Eindhoven): „Problemen bij het opwekken en 

versterken van cm-golven” (met demonstratie). 

2. K. S. Knol (Eindhoven): „Voortplanting van cm-golven in 
rechthoekige golfpijpen (met demonstratie van een rubber- 
velmodel). 

H. Brinkman, 
2e Secretaris. 

Leden der Ned. Chem. Vereniging hebben toegang ' tot de 
vergaderingen en symposia der Ned. Natuurk. Vereniging. 

^Urcicic} en oQanbod 

Ter overneming gevraagd: 
Chem. Abstracts no. 11, van 10 Juni 1940. 
Chem. Eng. News, no. 1, January 10, 1946. 
Een eenvoudige vloeistofcolorimeter bijv. volgs. Dubosq. 
Een microscoop met olie-immersie. 
Z. anorg. Chem. 40 (1904). 
Z. physik. Chem. Abt. B 52 (1942). 

•c&angeboden betrekkingen 

Zie de advertenties in no. 49. 
Lever’s Zeep Maatschappij N.V. vraagt chemici. 
Bij de Keuringsdienst van Waren te Rotterdam bestaat ge- 

legenheid tot plaatsing van een scheikundige-bacterioloog. 
Koninklijke/Shell-Laboratorium Amsterdam vraagt voor werk- 

zaamheden op het gebied van corrosie-bestrijding een chemicus 
( Unversitaire of Hogeschoolopleiding). 

Verbetering 

Op biz. 785 Staat boven het artikel van Prof. Aten Jr. een 
verkeerd decimaal-nummer. Dit moet ten rechte luiden: 
614:898.1 : 547.478.69.23 

oQgenda van vergaderingen 

9 en 10 Dec.: Verbond van wetenschappelijke onderzoekers 
(Amsterdam): Congres over de toelating tot het 
hoger onderwijs. Zie Chem. Weekblad pg. 794. 

10 December: Nederl. Ver. voor Biochemie (Utrecht). Zie het 
• volledige programma in Chem. Weekblad pg. 773. 

12 December: Rotterdamsche Chemische Kring (Rotterdam): 
Prof. Ir. R. J. Forbes, Wetenschap en techniek in 
de oudheid. Zie Chem. Weekblad pg. 812. 

13 December: Utrechtse Chemische Kring (Utrecht): Ir. A. 
Jager, Technologie van het aluminium. Zie Chem. 
Weekblad pg. 794. 

13 en 14 Dec.: Bond voor Materialenkennis. Kring Vezels en 
Cellulose (Delft en Utrecht): Papiertechnische 
dagen. Zie het programma in Chem. Weekblad 
pg. 795. 

14 December: Haagse Chemische Kring fs-Gravenhage): Prof. 
Dr. A. C. Schuffelen, Vruchtbaarheid van de 
bodem. Zie Chem. Weekblad pg. 811. 

14 December: Nijmeegse Chemische Kring (Nijmegen): Dr. J. 
Lens, Excursie in de eiwitchemie. Zie Chem. 
Weekblad pg. 811. 

15 December: Chemische Kring Dordrecht (Dordrecht): Prof. 
Dr. Jan Smit, Stofwisseling der bactérien, théorie 
en practijk. Zie Chem. Weekblad pg. 794. 

15 December: Chemische Kring Eindhoven, den Bosch e.o. 
(Eindhoven): Prof. Dr. J. J. Hermans, Lichtver- 
strooiïng. Zie Chem. Weekblad pg. 774. 

16.December: Haarlemse Chemische Kring (Haarlem): Prof.: 

Dr. M. G. J. Minnaert, De chemische samenstel- 
ling van het heelal. Zie Chem. Weekblad pg. 
811. 

17 December: Nederl. Natuurk. Vereniging (Amsterdam): We- 
tenschappelijke vergadering. Zie het programma in 
Chem. Weekblad pg. 812. 

23 December: 103e Algemene Vergadering der Ned. Chem. Ver- 
eniging (Amsterdam). Zie het programma in 
Chem. Weekblad pg. 788. 

23 December: Sectievergaderingen. Zie de programmai in Chem. 
Weekblad pg. 793 en pg. 811. 
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