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das Pi-Yu allein, unter dem Namen chinesiseher Pflanzentalg in den Handel kommt. 
Das vom Verf. untersuehte Talgbaum-01 war yon brauner Farbe; seine Viskositiit 
war etwa gleieh 3/5 von derjenigen des RfibSls; beim Abkfihlen auf 0 ° sehied sieh 
kein Stearin aus. Eine dfinne Sehicht troeknete fast in drei und erhiirtete in seehs 
Tagen; das 01 gehSrt also zu den troeknenden. Beim Abk~ihlen und Stehen seheider~ 
sieh die Fettsguren in einen flfissigen und festen Tell. Mit Sehwefelsaure gibt das 
01 keine deutliehe Farbenreaktlon. Verf. land folgende Konstanten des Talgbaum-01s: 
Spezifisches Gewieht (15 °) 0,9395; freie Fettsiiuren 3,t°/o; unverseifbare Substanz 
0,44C/o; Verseifungszahl 277; Jodzahl 160,7; Jodzahl der Fetts/iuren 165; Hehner- 
Zahl 94,4; unlSstiehe Fettsiiuren 93,90/o; Drehungsverm6gen im 100 m m - R o h r -  40; 
Brechung im Zeig-Refraktometer bei 20 ° 89,1; Brechungsindex 1,4835. 

C..,4. AYufeld. 

Ed. Polenske: E ine  neue  M e , b o d e  zur  B e s t i m m u n g  des K o k o s n u t S f e t t e s  
in der Butt~er. (Arb. kaiserl. Gesundh.-Amt 1904, 20, 545--558.) Vergt. Z. 1904, 7, 273. 

N o s k a u e r  K u n s t b u t t e r .  (Riga'sche Ind.-Ztg. 1903, 29, 258; Chem.-Ztg. 1903, 27, 
Reper~. 328. 

Valentin Jones: ~ b e r  die Z u s a m m e n s e t z u n g  der  01e aus  den Samen der  
weilSen und ge lben  A k a z i e ,  sowie  des weif ien  und ro ten  Klees.  (3/Iittlg. K.K. 
technol. Gewerbe-Mus. Wien 1903, 13, 223; Chem.-Ztg. 1903, 27, Repert. 302. 

Mehle und B a c k w a r e n .  

E. F l eu ren t :  U b e r  den  K l e b e r  d e s  G e t r e i d e s .  D i e  B e z i e h u n g  
z w i s c h e n  dem K l e b e r  v e r s c h i e d e n e r G e t r e i d e a r t e n  u n d  d e r g e s a m t e n  
S t i c k s t o f f s u b s t a n z .  (Bull Assoc. Chim. Sucr. etDist.  1903/04, 21, 766--769,  
auch Annal. chim. analyt. 1904, 9, 88--90.)  - -  Es besteht die bekannte Tatsache, 
da~ der Klebergehalt des Getreides seit 30 Jahren eine Abnahme zeigt, was, wie Verf. 
sehon friiher betonte, jedenfalls seinen Grund in dem Anbau ertr~ignisreieherer aber 
kleber~irmerer ausliindischer Getreidesorten hat. Der Klebergehalt betrug im Jahre 1871 
im Mittel 10,1°/o, im Jahre 1895 nut noeh 7,80/0. Von 29 im Norden Frankreiehs 
angebauten Weizensorten enthielten nach neueren Angaben yon Vu a f 1 a r t 13 Kleber- 
mengen yon nur 6 bis 7 °/o. Verf. weist darauf hin, wie fehlerhaft die getibte Praxis 
ist, den Klebergehalt eines Getreides aus dessen Gesamtsticksmffmenge zu berechnen. 
Er hat an 17 Getreidesorten verschiedener Herkunft Bestimmungen des Gesamtstiek, 
stoffs und des Klebers ausgefiihrt. Der Gehalt an Protein sehwankte zwisehen 7,89 °/o 
(Stand up) und 13,05 °/o (Pel et Der 1895), der Klebergehalg zwisehen 5,65 °/o (Stand 
up) und 9,400/0 (Pel et Der 1902), das Verhfiltnis zwisehen Kleber und Gesamtprotein 
yon 1:0,54 bis 1:0,77. Es zeigte sich, dag versehiedene Weizensorten bei ganz 
gleichem Gesamtstiekstoffgehalt in ihrem Klebergehalt um 1,3--1,82°/o differieren 
kSnnen. Andererseits kann bei gleiehem Klebergehalt der Gehalt an Gesamr.stiek- 
stoffsubstanz um 0,4--3,26°/o sehwanken. Diese Verschiedenheiten beruhen auf 
dem wechselnden Gehalt der versehiedenen Getreidesorten an Kleie und Keimen; 
derselbe kann his zu 60/0 des Gewiehtes ausmaehen. Eine weitere Zusammenstellung 
der Resultate zeigt, dag die Klassifizierung des Getreides naeh seinem Ertr/ignis ein 
ganz anderes Bild g~bt, als diejenige naeb dem Klebergehalt. Um daher fiir die 
Zweeke der Biiekerei und des Anbaues eine Auswahl an guten Getreidesorten treffen 
zu kSnnen, ist es notwendig, den Klebergehalt zu bestimmen. Die bisher gebrgueh- 
liehe Bestimmung der Gesamtstickstoffsubstanz ist durchaus ungenfigend. 

C. A. Neufeld. 

Th. KosutAny: 1 J b e r  W e i z e n  u n d  W e i z e n m e h l e  (Journ. Landwirtseh. 
1903, 51, 139--161.) - -  Ausgehend yon der Ansieht, dal3 unsere Kenntnis des 
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Weizenklebers noch recbt mange]haft sei, hat der Verf. Untersuchungen angestellt, 
welche zun~chst ergaben, da~ nut die Bestimmung des t r o c k e n e n  Klebers be] ver- 
gleichenden Versuchen matggebend sein kann, da die vom Kleber aufnehmbare Wasser- 
menge yon vie]en Faktoren abh~ingig ist. Es sind daher auch alle Methoden, die 
yon der beim Backen des Klebers stattfindenden Aufblghung auf die Baekfahigkeit 
schlie~en wollen, prinzipiei1 falsch. Bezfigtich der Bestandtei]e des Klebers bringt der 
Verf. eine neue Erklgrung ffir dessen Verhalten and manche seiner Eigenschaften. 
Er  behauptet, dal~ das G l i a d i n  nur ein t tydrat  des G l u t e n i n s ,  letzteres Bin 
Anhydrid des Gliadins sei, and stfitzt diese Behauptung dureh einige Beobachtungen, 
die sich aber auch ungezwungen in anderer Weise erklgren lassen. Beweise fiir seine 
Behanptung bringt tier Verf. nieht. Das wi~rde aueh nach den Untersuclmngen yon O s- 
b o r n e  (Z. 1904=, 7, 19) und K u t s c h e r  (Z. 1904=, 7, 328), nach welehen dem 
Gliadin and Glutenin eine ganz verschiedene Konstitution zukommt, nicht gut m5g- 
]ich sein. - -  Des weiteren hat der Verf. eine Anzahl ~Veizenproben mit , ,kurzem" 
und solche mit ,,langem" Kleber untersueht und gefunden, dal~ die Mehle mit langem 
Kteber durchschnittlich mehr Protein (14,86°/o) und mehr Trockenkleber (1t,64°/o), 
sowie mehr Gliadin enthalten a]s die Mehle mit kurzem Kleber(12,37 bezw. 8,15°/o). 
Letztere gaben kleinere Geb~cke (450 cem aas I00 g Mehl) als die Mehle mit 
]angem Kleber (546 ccm), w~hrend alas Gewicht beider Geb~cke annahe:rnd gleich 
war. Besonders ausgezeichnet (lurch hohen Proteingehalt sind die glasigen ungarisehen 
Weizen, welehe im Mittel 15,35 ~/o enthalten, gegen 13,84°/o Ms Mittel aller fibrigen 
Weizen. Die Glasigkeit und damit h5here Baekf~higkeit des ~Veizens sind in erster 
]Linie veto Klima und von der Witterung abh~ng~g. Sie sind an ein kontinentales 
](lima (Ungarn, Rul~land, ein Tell Rum~iniens) gebunden. Die Erzeugung eines 
m5glichst kleberreichen Weizens unter den gegebenen klimatisehen und Witterungs- 
verhiiltnissen durch Sortenauswahl, Kultur und Dfingung ]st nur innerhalb enger 
Grenzen mSglieh. -- Untersuchungen, welche der \rerf. fiber die Bildung des Klebers 
wahrend der Samenentwickelung anstel]te, ergaben, dal~ die Bildung des Klebers der 
Hauptsaehe naeh schon vor der Gelbreife beendet ]st. A. Hebebrand. 

H a r r y  Snyder :  D ie  B e s t i m m u n g  des G l i a d i n s  in W e i z e n m e h l  
m i t t e l s  des P o l a r ] m e t e r s .  (Journ. Amer. Chem. Soc. 1904, 26, 263--266.) 

Die Ermittelung des Gliadingehalts eines Weizenmehls aus dem Stickstoffgehalt 
des in 70°10-igem Alkohol 15sliehen Ante]Is des Mehls ]st ffir die Praxis zu um- 
stRndlichund zeitraubend. DadasGliadineinkonstantesDrehungsvermSgen([a]D-- - -  92) 
besitzt und die Mengen der iibrlgen optiseh aktiven Substanzen des Weizenmehls die 
Polarisation nut wenig beeinflu~en, so ]st in der Bestimmung des DrehungsvermSgens 
des alkoho~schen Auszuges ein Mittel zur leichten Bestimmung des Gliadins gegeben. 
Zur Ausfibung des Verfahrens sehfittelt man 15,97 g Mehl mit i00 ccm 70°/o-igem 
Alkoho] wghrend 2- -3  Stunden 5fters urn, ]g~t 12--18 Stunden lang stehen, filtriert 
~nd polaris]err das FiItrat in einem 220 mm-Rohr. Durch Multiplikation der abge- 
]esenen Skalengrade des Zuckerpolarimeters mit 0,2 erh~ilt man die Prozente an 
Gliadin-Stickstoff. Zu starkes Sehfitteln der Mischung verarsacht trfibe Filtxate. Die 
Beleganalysen des Verf.'s zeigen eine se]lr gute Ubereinstimmung zwischen den polari- 
metrisch und gewichtsanalytisch ermittelten Zahlen. - -  Bezfiglich der Beurteilung eines 
Weizenmehls auf seinen Baekwert aus dem Gliadingeha]te sind bestimmte :Normen 
noch nieht aufzustellen, doeh kann man im allgemeinen sagen, dal~ ein Mehl mlt 
12o/o Gesamt-S~ekstoffsubstanz (Faktor 6,25) oder etwa 11 °/o Protein (Faktor 5,7), 
woven 55--65°/0 Gliadin sind, von guter Qualit~it ist. A. Hebebrand. 

Balland'.  U n t e r s u c h u n g e n  f ibe r  d a s F e t t u n d  d i e S g u r e  t ier  ~{ehle.  
(Journ. Pharm. Chim. 1904, [6] 19, 64--71.) - -  Der Verf. hat in Gemeinsehaft 
mit D roz alte und frisehe Mehlproben von weiehem und hartem Weizen auf ihren 
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Fett- uud S~uregehalt untersueht und kommt auf Grund seiner Beobachtungen zu den 
nachstehendeu Sehlul~folgerungen: Die Fettsubstanz des frischen Weizenmehles besteht 
haupts~ichlich aus einem leichtflfissigen 01, dem geringe Mengen fester Fetts~uren bei- 
gemiseht sind. Beim Lagern des Mehles nimmt das O1 ab and die Menge der Fett- 
s~uren zu, der Art, da~ das Verh~iltnis zwisehen beiden einen l~fickschluB auf das 
Alter des Mehles erlaubt. Die Bestimmung der freien Fetts~uren gesehieht durch Be- 
handeln des m~t J~ther ausgezogenen Fettes mit 95 °/o-igem..Alkohol uud W~igen des 
alkoholfreien Extraktes. Sehr alte Mehte e~thalten weder O1 noch h5here Fetts~uren 
mehr. - -  Die saure Reaktion der Mehle wild dureh ve~ehledene ~us dem Fett ent- 
standene erganische S~uren verursaeht, deren Menge mit dem Alter der ~ehle zu- 
nimmt. Je mehr Fett ein Mehl enth~lt, desto zersetzlicher ist es. Die aus harten 
Weizensorten stammenden Mehle sind vie] ver~nderlieher Ms die aus den weicheu 
Weizensorten. Fettarme Mehle aus den letzteren sind daher am l~ingsten haltbar. 
- -  Der Kleber wiM beim Lagern der Mehle erst angegriffen, wenn die Fetts/iuren 
verschwinden. A.  ttebebrand. 

L. A. Char i tonow:  E i n e  s c h n e l l  ~ u s z u f f i h r e n d e  B e s t i m m u n g  der.  
G f i t e  des  M e h l e s .  (Wo]enno medizinski Journ. I903, 81, I I I ,  5--9.) - -  Verf. 
will aus der Farbe der beim Durchsieben einer Handvoll Mehles auf dem Siebe 
bleibenden Kleie die Gfite des Mehles bestimmen und sagt, da~, wenn die Farbe 
der Kleie eine gleiehfSrmig br~un]ichgelbe ist, so ist das Mehl gut; ist aber 
die Farbe der Kleie eine etwas bunte, durch die Anwesenheit einer geringen Menge 
well3 gef~rbter Kleienteilchen, so ist das betreffende Mehl erst nach dem Vermischen 
mit gutem Mehle im Verhfiltnis von 1 : 1 oder t : 2, zum Gebrauche zul/issig; ist die 
F~rbung der Kleie eine sehr bunte, so ist das Mehl ganz unbrauehbar. Eine n/ihere 
Begrfindung dieses Verfahrens ist nieht angegeben. A..[~ammul. 

Fr i tz  Levy:  H y g i e n i s c h e  U n t e r s u c h u n g e n  fiber M e h l  und Brot .  XI I .  
Net le  Be i t r i ige  zur B a k t e r i o l o g i e  der  Meh t t e igg /~ rung  und  S a u e r t e i g g / i r u n g .  
(Arch. Hyg. 1904, 49~ 62--112.) - -  Verf. hat. untersueht, ob sich die yon H o l -  
l i g e r  (Z. 1903, 6, 663) aufgestellte Differentialdiagnose zwisehen Bacterium cell 
und Bacterium ]evans aufrecht erhalten liil~t. Er kommt auf Grund seiner Unter- 
suchungen an vierzehn St/immen des Bacterium levans zu dem Schhsse, dal~ eine 
Zahl dieser St/imme sich vom Bacterium cell dadurch bis zu einem gewlssen Grade 
unterscheidet, dab sie Gelatine verfliisslgen und aus Glykose Kohlens~iure und Wasser- 
stoff ira Verh~ltnis yon 1 : 1  his 2 : 1  erzeugen, wghrend dieses Verh~iltnis bei Bac- 
terium coti und ihm sieh niihernden Stgmmen des Bacterium levans 1 : 1  bis 1 : 3  
betrggt. Doch bestehen zwischen beiden Gruploen 1)berg/inge, die eine scharfe Tren- 
hung nicht zulassen. Um den bisher recht verschieden definierten Begriff Bacterium 
levans zu beseitigen, schlagen L e h m a n n  und Verf. vor, die nieht verflfissigende 
Form aus Milch ur~d Telg mit dem Gasverhalmis 1 :3  bis 1: ~ Bacterium cell, die 
langsam verflfissigende, well3 wachsende J£orm mit dem Gasverhiiltnis 1 : 1 bis 2 : 1 
Bacterium cell var. a]bido-liquefaciens Lehmann et Levy zu nennen. - -  Die yon 
H o 11 i g e r beschriebene in gelben Kolonien wachsende, verg/irende St/ibchenbakterie hat 
Verf. in g~irendem Teig ebenfa~Is stets gefunden, daneben eine sehr ~thnliche Art, 
die abet aus Glykose wohl S~ure, doch kein Gas erzeugt. Beide Arten sind dem 
Bacterium cell albido-liquefaciens nahe verwandt. - -  Im W~'zburger Sauerteig hat Verf. 
zuweilen vorwiegend Here, zuweilen auch vorwiegend die verg/~renden Bakterien gefunden, 
ein Befund, der zu dem H o l l i g e r ' s  wenig stimmt, vermutlich aber durch die Ver- 
schiedenheit des Sauerteigs an den beiden UntersuchungssteIlen sieh erkl/irt. Auch 
bei der Sauerteiggftrung land Verf. die gasbildenden Bakterien in grot?er Zahl, so 
dab diesen Arten ein groger Anteil an der Teiglockerung sicherlich zukommt. Da- 
gegen wird die Siiure ira Sauerteig und Brot nicht yon ihnen, sondern yon Milch- 
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sS.urebakterien erzeugt, yon denen Verf. neben Bacterium lac~is acidi Leiehmann auch 
die gro~en Stii.bchenbakterien I-I o 11 i g e r's gefunden hat. A. Spiecl~ermann. 

Charles N. Bel l i :  D a s  B r o t d e r  ) ~ a t r o s e n  in b a k t e r i o l o g i s c h e r  
B e z i e h n n g .  (Resum6s des Communications hes  au V I  e Congrgs International 
d'Hygiene et de D6mographie 'X Bruxelles, 2.--8.  September 1903. Venedig 1903. 
S. 1---6.). - -  Frisches Brot und Biskuits enthielten in der Krmne keiue Bakterien, 
letztere auf tier Rinde eine sehr geringe Zahl. Schimmel waren auf der Brotrinde 
in geringer Zahl, in den Biskuits auch im Innern in grSgerer vorhanden. Die Bak- 
terien gehSrten zu den Luftarten, die Schimmel waren die fiberall verbreiteten Arten. 
Alkoholische und ~therische Extrakte der Schimmelkulturen enthielten keine Gifte. 
Der Feuehtigkeitsgehalt betrug in der Brotrinde 16,6 °/o, in der Krume 37,1 °/o, in 
den Biskuits 11,4 °/o. A.  Spleckerrac~n. 

A. Kiihn: Der gegenw~t r t ige  S~and der G e t r e i d e ~ r o c k n u n g .  (Wochenschr. 
Brauerei 1904, 21, 152--153.) 

Obst, Beerenfrfichte und Fruchts~tfte. 

Karl Wit tmann:  Z u r  C h e m i e  de r  H a g e b u t t e .  (Zeitsehr. landw. Versuchs- 
wesen 0sterreich 1904, 7, 68--74.) - -  Von den vleten Arten des I-Iagebuttenstrauchs 
kommen fiir die Kultur der Hagebutte haupts/ichlich Rosa pomifera und die aus Japan 
stammende Rosa rugosa in Betracht. Da die Pflanze sehr schnell w~tchst, nur ge- 
ringe Ansprfiche an den Boden ste]lt und schon im dritten Jahre eine groge Menge 
Friichte triigt, welche, von den Schalen und Kernen befreit, mit Zucker eingekocht 
eine schmackhafte Marmelade und gutes Gelee geben, sollte der Hagebuttenkultur 
mehr Aufmerksamkeit zugewandt werden. Die Zusammensetzung der Frtiehte ist 
aus der nachstehenden Tabelle ersichtlieh. Zur Untersuehung gelangten 4 Proben 
ttagebutten von Rosa canina, die vom Grazer Markt stammten. Der Wassergehalt 
der Proben betrug 22,88--37,97°/o. Die Troekensubstanz enthielt in Prozentea: 

Protein Fett Invertzucker Saccharose Tannin S~lure (Apfels~ure) 
5,36--6,64 2,72--3,66 14,77--20,50 0,76--3,85 3,17--3,90 4,24--5,87 

gohfaser Asche Fruchtfleisch W~sseriger Ex~rakt 
31,52--36,85 3,91--5,18 47,61--57,93 42,89--52,85 

Die Aschenana]ysen ergaben, wie die naehstchenden Durchschnittszahlen zeigen, 
einen auffa]lend hohen Kalkgehalt. 

Kohlml- Eisenoxyd Katk Magnesi~ Kali Natron Phosphor- Sehwefel- Kiesels~ure Chtor 
silure siiure s~uro 

0,52 26,78 7,73 23,53 2,40 9,37 3,65 0,67 25,38 0,30 
A. Ifebebrand. 

J. A p a r i a :  Z u r  F r a g e  t i be r  d ie  in  d e n  l ~ [ o o s b e e r e n  (Sumpfbeeren) 
O x y c o c c u s  p a l u s t r i s  L., e n t h a l t e n e  Si iure .  (Journ. russk, phys.-chem, obtseh. 
1903, 12~ 146.) - -  Die bis jetzt vorhandenen Angnben fiber die in den Moosbeeren 
enthaltenen S~turen widersprechen sich; nach S c h e e 1 e enthalten sie Citronensiiure, 
nach S t o l l e  Glioxyls~ture. Verf. kommt nach eingehender Untersuchung der aus 
reifen 3/[oosbeeren gewonnenen Siiare zu dem Sehlusse, dal~ die Moosbeere nut Citronen- 
sS.ure und sonst keine andere SSm'e enth~It. A. Rammul. 

I t .  L i ihr ig  und F. W i e d m a n n :  S c h w e f e l d i o x y d  in F r f i c h t e n  u. s. w. 
(Bericht des chemischen Untersuehungsamtes Chemnitz 1903, 51--54.) - -  Es ist 
zweifellos, dal3 die Schwefelung neben der Haltbarmachung der Friichte auch den 
tguschenden Ansehein besserer Besehaffenheit bezweckt und geeignet ist, letzteren zu 


