
Lecithin diinnschichtchromatographisch rein vor. Nach 
Umesterung mit Natriummethylat wurde die Zusam- 
mensetzung der Fettsauren gaschromatographism ermit- 
telt. 

Tabelle 2 

Zusammensetzung der Fettsiiuren eines nus Weizenmehl iso- 
lierten Lecithins, des darnus gewonnenen 1-Acyl-lysolecithins 

iind der dnbei abgespaltenen Fettsiiuren 
(in 010 der Gesamtfettsuurm) 

Sauren Lecithin I-Acyl- abgespaltene 
Fettsauren lysolecithin Fettsauren 

2-Stellung in 1-Stellung 
in 1- und in Fettsauren 

~~ ~ 

PalmitinsHure 27.6 55.0 3.1 
Stearinsaure Spuren 2.4 Spuren 
Ulsaure 11.0 6.6 15.7 
Linolsaure 57.9 34.8 77.4 
LinolensZure 3.6 0.9 3.i  

Ein Teil des Weizenlecithins wurde mit Hilfe von 
l'hospholipase A aus Schlangengift in 1 -Acyl-lysolecithin 
ubergefuhrt. Die Fettsauren dieses 1 -Acylisomeren sowie 
die abgespaltenen Fettsauren wurden gaschromatogra- 
phisch bestimmt. Die Ergebnisse sind in der Tab. 2 
zusammengestellt. Wie man aus der letzten Spalte sieht, 
befinden sich in der 2-Stellung im Lecithin nur unge- 
sattigte Fettsauren. In der 1 -Stellung uberwiegen die 
gesattigten Fettsauren. allen voran die Palmitinsaure. 
Das aus dem Weizenlecithin gewinnbare 1 -Acyl-lyso- 
lecithin hat also eine wesentlich andere Fettsaurezusam- 
inensetzung als das aus der Weizenstarke isolierbare. 
Man mud daher annehmen, dad die Biosynthese des 
Lecithins im Weizen unabhangig von der Biosynthese 
des Lysolecithins der Weizenstarke verlauft. 

Dem Fonds der Chemischen Industrie danken wir fur die 
Forderung der Arbeit. 

Eingegangen am 6. Dezember 1973. 

Veranderungen der Fe t tsaurezusammense t zung 
von Lipidfraktionen aus Kartoff eln warend der Lagerung" 

Von A .  F r i c k e r  und W .  D . K o l l e r * "  
Aus der Bundesforscfittngsanstatt fur Lebensmittelfriscfihaltung, Karlsruhe, Institut f u r  Chemie und Tecfinologie 

Die Fettsaurezusammensetzung der Gesamtlipide der Leci- 
thin- und der Kephalinfraktion aus frischen und 8 Monate kiihl 
gelagerten Kartoffeln wurde gasduomatographisch bestimmt, 
eine Methode zur Isolierung der reinen Kephalinfraktion ist 
angegeben. In allen drei Fraktionen war der prozentuale Anteil 
der Linolensiure nach der Lagerung angestiegen, wahrend der 
Linolsauregehalt abnahm; die anderen Fettsauren blieben prak- 
tism dur& die Lagerung unbeeinfluDt. Ein Zusatzversuch, bei 
dem pulverisierte, gefriergetrodtnete Kartoffeln unter ungun- 
stigen Bedingungen gelagert wurden, zeigte, daD erwartungs- 
gernliO dabei die Gehalte an ungesattigten Fettsauren stark 
abnehmen. Die Befunde werden diskutiert. 

1. E i n l e i t u n g  
In friiheren Untersuchungen l-s war die Fettsaure- 

zusammensetzung der Gesamtlipide von 9 verschiedenen 
Kartoffelsorten bestimmt und in Obereinstimmung mit 
neueren Arbeiten von T. Galliard festgestellt worden, 
daB zwischen den Sorten im Hinblick auf das Fettsaure- 
spektrum keine signifikanten Differenzen zu beobachten 
sind. Deutliche Unterschiede waren aber beim Vergleich 
verschiedener aus den Gesamtlipiden isolierter Lipid- 
fraktionen (Lipide der Sha le  und des Fleisches, Mono- 
galaktosyldiglyceride, Digalaktosyldiglyceride, Triglyce- 
ride, Sterinester und Lecithine) insbesondere im Hin- 

') Enveiterte Fassung des anlaOlich der DGF-Vortragstagung 
in Berlin am 1. Oktober 1973 gehaltenen Vortrages. 

"*Anschrift der Verfasser: Prof. Dr. A. Fricker und Lebens- 
mittelaemiker W. D. Koller, Bundesforschungsanstalt f u r  
Lebensmittelfris&haItung, Institut fur Chemie und Tech- 
nologic, 75 Karlsruhe. 

1 A .  Frider, Fette . Seifen . Anstrichmittel 71, 889 [1969]. 
2 A .  Frider,  2. Lebensmittel-Unters. u. -Fors&. 142, 24 [1970]. 
s A. Fridrer, R.  Duden u. W. D. Koller, Potato Res. 15, 365 

4 T .  Galliard, J. Sci. Food Agric. 24, 617 [ 19731. 
[ 19721. 

Alterdona in Fatty Acid Compoaition of Lipid FracUona from 
Potatoea During Storage 

Fatty acid composition of total lipids of the lecithin and 
cephalin fractions were determind by gas rhromatography in 
samples of fresh potatoes and those stored for 8 months in 
cold. Moreover, a method for isolation of the pure cephalin 
fraction is reported. In all the three fractions the percentage 
of linolenic acid increased during storage, whereas the content 
01 linoleic wid decreased. Other fatty acids remained practi- 
cally unchanged during the storage. An additional experiment 
in which powdered freeze-dried potatoes were stored under 
undesirable conditions showed, as expected, that the content 
of unsaturated fatty acids decreased strongly. The results are 
discussed. 

blick auf die Palmitin-, Linol- und Linolensaure gefun- 
den worden. Da neuere Untersuchungen von R. Duden ' 
gezeigt hatten, dafl die Kephalinfraktion zu etwa 25'h 
an den Gesamtlipiden beteiligt ist (Tab. I) ,  schien es 
wunschenswert, a u h  eine Isolierung dieser Fraktion in 

Tabelle 1 

Ungefahrer Anteil ( in 010) einzelner Fraktionen an den 
Gesamtlipiden 

[oJo l  Fraktion 

Triglyceride 10 
Sterinester 4 
Sterine 1 
Kephaline 25 
Lecithine 25 
Monogalaktosyldiglyceride 15 
Digalaktosy ldigl yceride 15 

J R.  Duden, unveroffentlimte Untersuchungen. 
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reiner Form zu versuhen und deren Fettsaurezusammen- 
setzung zu ermitteln. Gleichzeitig sollte gepruft werden, 
ob im Verlaufe der Lagerung der Kartoffeln wahrend 
des Winters unter definierten Bedingungen (8 Monate 
bei + 6 O  C) eine Veranderung in der Fettsaurezusammen- 
setzung der Gesamtlipide sowie der Kephalin- und Leci- 
thinfraktion eintritt. A. Sherif und A. Ben Abdelkader ' 
hatten bei ihren Untersuchungen gefunden, daB wahrend 
der Lagerung ein starker Anstieg in der Absolutmenge an 
Linol- bzw. Linolensaure (von 70 auf 180 pg/g Frisch- 
gewicht bzw. von 25 auf 90 pg/g Frischgewicht) auftritt, 
wahrend die Mengen an Palmitinsaure unverandert blie- 
hen. 

Erganzend dazu sollte gepruft werden, ob bei ungun- 
stiger Lagerung pulverisierter Kartoffeln ein entspre- 
chender Abbau von ungesattigten Fettsauren zu beob- 
achten ist. 

diese Weise konnten die Kephaline praktisch vollstlndig 
vom Schichtmaterial eluiert werden. 

Abb. 1 zeigt ein solches praparatives Dunnschichtchro- 
matogramm. 

2. V e r s u c h s b e d i n g u n g e n  u n d  M e t h o d e n  

2.1. Versuchsmaterial 
Kartoffeln der Sorte Bintje aus normaler Ernte. 

2.2. Isolierung der Gesamtlipide 
Die Isolierung der Gesamtlipide erfolgte nach der 

Methode von A.  FTicker I ,  die geringfugig modifiziert 
wurde. 

2.5. Isolierung der Lecithinfraktion 

nach A. FricRer. R. Duden und W .  D. Koller3. 
Zur Isolierung der Lecithinfraktion diente die Methode 

2.4. Isolierung der Kephalinfraktion 
Die Extraktionslosung aus 120 bis 130 g gefrierge- 

trockneten Kartoffeln (siehe Abschnitt 2.2.) rnit etwa 
900 mg Gesamtlipiden wurde auf etwa 9 ml eingeengt 
(Vakuumrotationsverdampfer, Einstellung des Endvolu- 
mens durch Durchblasen von Stickstoff'). Je 7 aliquote 
l e i l e  dieser Losung wurden jeweils auf eine Saule 
(2 crn a ,  6 g Kieselsaure nach Mallinkrodt, 2 Std. bei 
105O C aktiviert) aufgegeben. Die fraktionierte Eluierung 
erfolgte nach folgendem Schema: 
a) 50 ml Chloroform (Eluat: Pigmente, Neutrallipide); 
b) 70 ml Chloroform-Methanol 95 : 5 (Eluat: Mono- 

c) 60 ml Chloroform-Methanol 90 : 10 (Eluat: Digalak- 

d) 20 ml Methanol (Eluat: Kephaline, verunreinigt rnit 

e) 40 ml Methanol (Eluat: reine Lecithine). 
Zur Reinigung der so gewonnenen verunreinigten 

Kephalinfraktion diente die praparative Dunnschicht- 
chromatographie (Schichtdicke 1.0 mm, Schichtmaterial : 
Kieselgel G nach Stahl). Die Saulenfraktionen d wurden 
vereinigt, auf 7 bis 8 ml eingeengt (Durchblasen von 
Stidstoff) und davon strichformig mit dem Autoliner 
(DESAGA) je 1 ml auf die Platte aufgetragen und rnit 
Chloroform-Methanol-Wasser 75 : 25 : 4 entwickelt (Sicht- 
barmachung mit Joddampf). Na& Abkratzen der ,Kepha- 
linbande" wurde das Schichtmaterial in eine Glassaule 
gefiillt und zuerst mit 5 ml Chloroform-Methanol 90 : 10, 
dann mit 30 ml reinem Methanol ausgewaschen; auf 

galaktosyldiglyceride, Steringlukoside); 

tosyldiglyceride, Steringlukoside); 

einigen unbekannten Substanzen); 

A .  Sherif u. A .  Ben Abdelkader, Potato Res. 13, 284 [1970]. 

Abb. 1. Praparatives Diinnschichtchromatogramm der unreinen 
Kephalinfraktion 

K = Kephalin-Bande; Anfarbung mit H,SO, 

Die Reinheit der so erhaltenen Fraktionen wurde 
durch Dunnschichtchromatographie mit zwei verschiede- 
nen FlieBmitteln (Chloroform-MethanoI-Essigsaure 80 : 
25 : 1 und Chloroform- Aceton-Methanol-Essigsaure-Was- 
ser 60 : 24 : 10 : 10 : 5 )  sowie durch Mitchromatographie- 
ren von reinen Testsubstanzen iiberpruft. 

2.5. Verseifung, Darstellung der Methylester und gas- 

Die Verseifung, Herstellung der Methylester und gas- 
chromatographische Bestimmung erfolgte nach A. Fricker 
und Mitarbeitern 

chromatographische Bestimmung 

3. 
3.1. Diinnschichtdzromatographie der verschiedenen Sau- 

In Abb. 2 ist ein Diinnschicfitchromatogramm der ver- 
einigten Fraktionen a), b) und c) sowie der Fraktion e )  
wiedergegeben; man sieht, dai3 die Lecithinfraktion sau- 
ber abgetrennt worden ist. 

V e  r s u c h s  e r g e  b n i s s e  

lenfraktionen 

Abb. 2. 
Diinnschichtdwomatogramm 
von vereinigten Fraktionen 
a + b + c sowie Fraktion e 

Fliehittel: CHC1,-CH,OH- 
H,O 75 : 25 : 4 

TG = 

P =  

SG = 

MGDG = 

DGDG = 

L =  

Trig1 yceride 

Pigmente 

S teringlukoside 

Monogalaktos y ldigl yceride 

Digalaktosyldigl yccride 

Ixcithine 
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In Abb. 3 sind die Fraktionen d) und e )  gegenuber- 
gestellt; es ist deutlich zu sehen, dafl das Lecithin sehr 
rein ist, wahrend die Kephaline no& durch andere Sub- 
stanzcn verunreinigt sind. 

Abb. 3 .  Dunnschichtchromatogramm von Fraktionen d sowic e 
Fliefimittcl wie in Abb. 2; K = Kcphaline, L = Lecithine 

3.2.  Ergebnisse der gaschromatographischen Restimmung 

3.2.1. Gesamtlipide 
Insgesamt wurden 27 Fettsauren identifiziert und quan- 

titativ bestimmt, von denen 4, namlich die gesattigten 
Fettsauren mit 27 bis 30 C-Atomen, weder in der Leci- 
thin- noch in der Kephalinfraktion nachgewiesen werden 
konnten. In den nachfolgenden Tabellen sind, im Inter- 
csse der Obersichtlichkeit, jedoch nur die Fettsauren auf- 
gcfuhrt, die jeweils zu mehr als 1 O l o  der Gesamtmenge 
vorlagen. In Tab. 2 sind die fur die Gesamtlipide erhal- 
tenen Werte gegenubergestellt, die aus den frisch geern- 
teten bzw. den 8 Monate bei 6O bis 7OC gelagerten Kar- 
toffeln cxtrahiert worden warcn. 

Tabellc 2 
,4ntei~ voii c+trelnen Fettsiiicren ( in  O l o  dcr  Gesamf  feftsiiitren) 
(!er Gesumtl ipide uiis frisdien icnd 8 Monafe  gelugerten Kar- 

toffeln 
Fettsauren "frisch' gclagert 

der Fettsuuremethylester 

C1I;:II 
C1n:o 
Cl8:l 
Cin::! 
(:In::, 

C.O:C, 
G n : n  

17 
5 
1 

5 0 
21 

1 
1 

22 
5 
1 

37 
27 

I 
1 

Summe 9G 94 

Diese Tabelle zeigt, dai3 die darin aufgefuhrten 7 Fett- 
:&uren insgcsamt 95 OM der Gesamtfettsiuren ausmachcn; 
der Rest verteilt sich relativ gleichmai3ig auf die anderen 
20 identifizierten, aber in die Tabelle nicht aufgenom- 
menen Fettsauren. Wahrend der Lagerung treten deut- 
li&e Verschiebungen im Fettsauremuster auf, insbeson- 
dere im Hinblidc auf Linol- und Linolensaure, die in 
gezensinniger Weise ab- bzw. zunehmen 

3.2.2. Lecithinfraktion 
Zu den Untersuchungen an Lecithinfraktionen wur- 

dcn 3 verschieden behandelte Proben einer Lieferung 

von Kartoffeln herangezogen: die Fraktion L 1 wurde 
aus sofort nach der Anlieferung gefriergetrodtneten Kar- 
toffeln isoliert, L 2 wurde nach Smonatiger Lagerung 
der Kartoffeln bei 6 O  bis 7" C gewonnen, wahrend fur L 3 
die direkt nach Anlieferung gefriergetrockneten Kartof- 
feln pulverisiert wurden; dieses Pulver wurde 4 Monate 
in einem offenen Gefai3 bei 23O C und 32 O i o  rel. Feuchtig- 
keit im Dunkeln. danach 1 1  Tage bei Tageslicht und 
Zimmertempcratur aufbewahrt. 

Tabclle 3 

Antei l  v o n  einzelnen Fettsiiriren ( i n  O l o  der Gesamtfettsaicren) 
t l p r  Lecifltiirfrnkrion verscliieden gelngerter irnd Dehandelter 

Kartoffelproben 

Fcttsauren L I  I, 1 L 3  

G 6 : O  19 22 34 
C1R:O G 6 11 
CIH:l 2 1 3 

C1x::J 19 27 8 
Qo:o 1 1 1 

Summc 96 96 93 

ClR:? 50 40 36 

L 1 - L 2 - I. 3 :  siehe Text unter Abschnitt 3.2.2. 

Die in Tab. 3 enthaltenen Werte zeigen, dai3, wie bei 
den Gesamtlipiden, wahrend der Lagerung der rohen 
Kartoffeln im Kuhllagerraum eine gewisse Verschiebung 
im Fettsauremuster eintrat: Abnahme an Linolsaure und 
Zunahme an Linolensaure, wahrend die Mengen an den 
anderen Fettsauren s i h  praktisch nicht anderten. Unter 
den sehr ,harten" Bedingungen, unter denen die pul- 
verisierten Kartoffeln aufbewahrt wurden, konnten da- 
gegen ziemlich drastische Veranderungen beobachtet wer- 
den: Eine starke Erhohung bei Palmitin- und Stearin- 
saure, eine deutliche Abnahme dcs Linolsaure- und auch 
des Linolensauregehaltes; die letzteren Befunde entspre- 
chen den Erwartungen, da  die Autoxidationsbereitschaft 
dieser Sauren wohlbekannt ist. 

3.2.3. Kephalinfraktion 
Die Fettsaurezusammensetzung der Kephalinfraktionen 

von frischen und gelagerten Kartoffeln ist in Tab. 4 
angegeben. 

Tabelle 4 

Antei l  v o n  einzelnen Feftsiiuren (in 010 der Gesntntfettsiiuren) 
der  Keplinlinfruktion aus frischen und 8 Monate gelagerlen 

Kartoffeln 

Fettsauren ,, f risch " gelagert 

clC:O 22 22 
C1R:O 6 1 
CIR:l 1 I 
ClR:? 50 45 

C2O:O 2 1 
C1u:s 15 23 

Summe 96 96 

Es ergibt sich das gleiche Bild wie bei der Lecithin- 
fraktion und auch den Gesamtlipiden im Hinblick auf 
die Unterschiede in der Fettsaurezusammensetzung. 
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4 .  D i s k u s s i o n  d e r  E r g e b n i s s e  
Die dargelegten Befunde zeigen, dai3 die Fraktionen 

der Gesamtlipide, der Lecithine und der Kephaline aus 
Kartoffeln hinsichtlich ihrer Fettsaurezusammensetzung 
zumindest bei der frisch geernteten Kartoffel nur geringe 
Unterschiede aufweisen. Die Lagerung der Kartoffeln 
im Kiihlraum fuhrt ebenfalls in allen drei Fraktionen 
zu gleichsinnigen Verschiebungen im Fettsauremuster. 
nimlich Abnahme des Linolsauregehaltes und Zunahme 
des Linolensauregehaltes, jeweils bezogen auf Gesamt- 
fettsauren = l00"/0. Dies bedeutet, dai3 die im Verlaufe 
der Kuhllagerung eintretende "Reifung" der Kartoffeln 
auch mit Umwandlungen im Lipidanteil der Kartoffeln 
verbunden ist, und zwar im Sinne einer Erhohung des 
Anteiles der hoher ungesattigten Linolensaure und einer 
Erniedrigung des Linolsauregehaltes. Diese Befunde ste- 
hen in gewissem Widerspruch zu den eingangs zitierten 
Ergebnissen von A .  Sherif und A .  Ben Abde2kadere,  die 
im Verlaufe der Lagerung sowohl eine Zunahme von 
C,pi- als auch von Cls,&aure beobachteten. Allerdings 
sind die Befunde nicht direkt vergleichbar, da  die ge- 
nannten Autoren ihre Ergebnisse auf pg/g Frischgewicht 

Kartoffeln bezogen, wihrend wir mit Prozenten der in 
der jeweiligen Fraktion enthaltenen Gesamtfettsauren 
rechnen; ein gewisser Widerspruch bleibt aber trotzdem 
bestehen, da der Gesamtlipidgehalt der von uns unter- 
suchten Kartoffeln sich wahrend der Lagerung nicht ver- 
anderte (frisch 0.73 O/o in der Trodtenmasse, nach 8 Mona- 
ten Lagerung 0.75O/o in der Trockenmasse). 

Eine Lagerung von Kartoffelpulver unter ungunstigen 
Bedingungen fiihrt erwartungsgemai3 zu drastischen Ver- 
inderungen in der Fettsaurezusammensetzung, wie am 
Reispiel der Lecithinfraktion demonstriert werden konnte: 
erhebliche Zunahme an gesattigten Fettsauren und ent- 
sprechend starke Abnahme an  Polyensauren (auch hier 
sind die Zahlenwerte nicht direkt vergleichbar, da je- 
weils auf identifizierte Gesamtfettsauren bezogen wurde 
m d  bei den zu erwartenden Oxidationsvorgangen sicher 
auch Abbauprodukte entstanden sind, die in diese Rech- 
nung nicht einbezogen werden konnten). 

Fur die Durchfuhrung der diinnschicht- und gaschromatogra- 
phischen Untersuchungen danken wir Frl. G. Oechsler sehr 
herzlich. 

Eingegangen am 30. Oktober 1973. 

EinfluB des Tiefziehens von Kunststoff-Folien auf deren Wasserdampfdurchlassigkeit 

V o n  F. M .  H e r r  e r o *, Unilever Forschungsgesellschafl mbH,  Hamburg 

Zur Messung der Wasserdampfdurchlassigkeit von Hohlknr- 
pern wurde die fruher fur Folien beschriebene, wasserdampf- 
spezifische Tragcrgasmethode modifiziert. Am Beispiel von 
Bechern aus PVC und aus mit PVDC-beschichtetem PS wird 
gezeigt, daO durch das Tiefziehen die Wasserdampfdurchlassig- 
keit der Grundfolie nicht notwendigerweise um einen Betrag 
erhoht wird, der der Didtenanderung des Materials beim Tief- 
ziehen entspricht. 

E i n l e i t u n g  
Beim Tiefziehen von Bechern und Schalen wird die 

urspriingliche Nutzfliche der Grundfolie je nach Zieh- 
tiefe mehr oder weniger stark vergroflert. Dabei wird 
die Dicke der Folie jedoch keineswegs gleichmat3ig ver- 
mindert, sondern es treten zonale Wandstarkeschwan- 
kungen auf. Tiefgezogene achsialsymmetrische Behalter 
sind z. B. meistens in unmittelbarer Nahe des Bodens 
am diinnsten. 

Will man die Gasdichtigkeit, z. B. die Wasserdampf- 
dichtigkeiten solcher Becher charakterisieren, so wurde 
bisher mangels geeigneter Mefirnethoden die vermutliche 
Wasserdampfdurchlassigkeit (WDD) aus der bekannten 
WDD der Grundfolie unter Beriicksichtigung der wirk- 
samen Oberflache des Bechers und der mittleren Dicke 
der Wandungen berechnet. Diese so berechnete WDD 
ist immer groi3er als die WDD der Grundfolie und weicht 
in vielen Fallen von der tatsachlichen W D D  der Becher 
ab. Dariiber hinaus ermoglicht die berechnete Groi3e 
keine Riickschlusse auf den tatsachlichen Beitrag der 
offenbar vergleichsweise durchlassigen, diinnen Wand- 
zone zur Gesamtdurchlassigkeit des Bechers. 

Das Ziel dieser Arbeit war es, den Einflui3 des Tief- 
ziehens auf die WDD von 1%-Folien mit und ohne 

::. Anschrift des Vcrfasscrs: Dr. F. M. Herrero, Unilever For- 
sdmngsgesellschaft mbH, 2 Hamburg 50, BehringstraBe 1.54. 

Iduence  of Deep-Drawing of Plastic Foils on the Water- 
Vapour-Permeability 

The carriergas method for measuring the water-vapour-per- 
meability (WVP] of foils has been modified for measuring the 
WVP of tubs. With PVC tubs and PVDC-coated PS tubs it is 
shown, that by deep-drawing the water-vapour-permeability of 
a foil is  not necessarily increased to an ,amount, which cor- 
responds to the decrcase of material thidtness during deep- 
drawing. 

I'VDC-Beschichtung und von Hart-PVC-Bechern experi- 
mentell zu bestimmen. An Hart-PVC-Bechern sollte 
aui3erdem der Beitrag der dunnen Wandzonen zur Ge- 
samtdurchlassigkeit untersucht werden. 

E x p e r i m e n t e l l e s  
1. Eingesetzte Materialien 

a) (500k 30) pm Polystyrolfolie Osstyrol, weii3, Qua- 
litatsbezeichnung SD 15 15/050 (Hersteller: Hage- 
dorn, Osnabriidt), 

b) PVDC-Dispersion mit einem Trockengehalt von 
50 O/o und einer minimalen Filmbildungstempe- 
ratur von ca. 6O0C, 

c) (500 k 20) pm Hart-PVC-Folie Genopak G P  500 
weii3 (Hersteller: Kalle AG, Wiesbaden). 

2 .  Besdichtung der Folie und Herstellung der Bedzer 
Die Osstyrol-Folie wurde auf einem Dixon-Coater ".'; 

rnit der PVDC-Dispersion bei einer Bahngeschwindig- 
keit von 10 m/Min. beschichtet (Auftragsmenge siehe 
Tab. 1). Die Trodtentunneltemperatur betrug ca. goo C. 
Die Folien wurden nach der Beschichtung auf einer 
Warmformmaschine W* bei ca. 140O C unter Verwendung 
eines Vorstredtstempels zu Bechern mit einem oberen 

*'' Hersteller: Dixon, Lctchworth, England. 
".".'. Hersteller: Illig, Heilbronn, Labormaschine LDFG 23. 
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