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Genauigkeit in einem besonderen Eudiometer durch Verbrennen mit iiberschtissigem 
Wasserstoff. Aus dem so ermittelten Sauerstoffgehalt der ausgekochten Luf t  ergibt 
sich folgende Formel,  die den Sauerstoffgehalt (n) der im Wasser gel6sten Luft  
zwischen 0 - - 3 0  ° in Prozenten anzeigt: 

n ~ 34 ,91--0 ,0438 t. 

Der Fehler im Sauerstoffgehalte dtirfte bei den mit dieser Formel bereehneten 
Zahlen kaum 0,01°/o betragen. 

Da  ich die L6slichkeit des Luftsauerstoffs sehon friiher jodometriseh genau be- 
stimmt hatte 1), konnte der in luftges~ttigtem Wasser enthaltene Stickstoff (mit seinen 
Begleitern) unabh~ngig davon, ob die Bestandteile der Luf t  beim L6sen in Wasser 
dem Gesetze yon H e n r y - D a l t o n  genau folgen oder nieht, mit voller Genauigkeit 
bereehnet werden. Die auf diesem Wege erhaltenen Zahlen sind dann in L u n g e ' s  
Handbuch  der C h e m l s c h - t e c h n i s c h e n  U n t e r s u c h u n g s m e t h o d e n  1904, 
Bd. I, 322, verSffentlicht worden. 

1) Ber. D. Chem. Ges. 1889, 2~, 1764. 
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(Landw. Jahrb. 1912, 4:2, 329- -364 . )  - -  Mit derWeizenkultur  ist man in Portugal 
noch welt zurfick. Noch vor 15 Jahren pflegte man dort mit 6--7-j~hrigen Brachen 
zu arbeiten und als einzige Dfingung vor der Bestellung das wi~hrend der langen 
Brachzeit aufgeschossene Buschwerk zu verbrennen. Seit der rationellen Verwendung 
yon Kunstdiinger konnten zwar alljithrlich Ernten erzielt werden, doeh genfigte die 
Weizenproduktion auch dann bei weitem noch nicht, um den einheimischen Bedarf zu 
decken. 1900 mut~ten noch 136000 t Weizen eingefiihrt werden. Auf  rationell 
bearbeitetem Boden kann man in Portugal bei sehr giinstigen Witterungsverh~iltnissen 
die 20--25-fache Menge Kern ernten. Um die portugiesischen Weizensorten ertrags- 
f£higer zu machen, wurden Kreuzungsversuche angestellt. Von den erzielten Sorten 
hat besonders eine aus dem Jahre 1902, Hybrido Belem genannt ,  inzwischen eine 
weite Verbreitung im Lande gefunden. Sie ist ausgezeichnet durch hohe Ertrags- 
ffihigkeit, Widerstandsf~ihigkeit gegen parasitiire Krankheiten, Ausgiebigkeit des Mehles 
und angenehmen Geschmack des daraus hergestellten Brotes. Die chemische Zusam- 
menstellung dieser WMzenart ist die folgende: 

Kern Stroh 
% % 

Wasser . . . . . . . .  I1,11 9,30 
Pro~ein . . . . . . . .  10,50 2,18 
A.therextrakt . . . . . .  2,60 1,08 
SLickstofffreie Ex~raktstoffe 7t.57 49,73 
Stiirke . . . . . . . .  69,39 --- 
Rohfaser . . . . . . .  1,65 31,98 
Asehe . . . . . . . .  2,56 5,73 

~orn 
% 

Kieselsaure . . . . . . . . . .  0,450 
Phosphorsiiure . . . . . . . . . .  0,780 
Schwe felsiture . . . . . . . . .  0,030 
KMk . . . . . . . . . . . . .  0,061 
Magnesia . . . . . . . . . . .  0,061 
Kali . . . . . . . . . . . . .  0,358 
Natron . . . . . . . . . . . .  0,025 
Eisenoxyd . . . . . . . . . . .  0,610 

2"r. Hi~hn. 
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W. A. l J g l o w :  ~ b e r  d a s  W e i z e n -  u n d  R o g g e n k o r n  des  U s s u r i -  
L a n d e s  u n d  d e s  A m u r - G e b i e t e s  (Ostsibirien). (Zeitschr. ges. Getreidewesen 1914, 
6~ 113- -118 . )  - -  An 37 Weizenproben des Amur-  und Primorski-Gebietes und an 
Roggenproben, deren Anzahl nicht genannt ist, maehte Verf. folgende Feststellungen: 

Darehsehnittlieher Befund 
fiir Weizen der Ernten 

1910--1911 

des Amurgebietes -- 
des Primorskigebietes (Us- 

suriland) . . . . . .  24,44 698,6 - -  
beider Gebiete . . . . .  24,15 703,6 1,4785 
Maximum . . . . . .  34,0 806 1,4800 
Minimum . . . . . .  16,28 534 1,4750 

Gewicht Gewicht 
yon 1000 eines Liters Fett- 
KSrnern Getreide refraktion 

bei 150 g g 
22,91 725,2 

Durehsehnittlicher Befund ~ des Amurgebietes . . 18,15 705,4 - -  
ftir Roggen der Ernten I des Primorskigebietes . 16,23 677,9 - -  

1910--1911 beider Gebiete . . . .  16,52 682,1 1,4823 
Maximum . . . . . .  24,2 791,7 1,4850 
Minimum . . . . . .  10,84 606,6 1,4800 

Die ehemische Zusammensetzung ermittelte er, wie folgt: 

Herkunft des 
G etreides 

.~ { d.Amur-Gebietes 
.~- des Primarski- 
~ Gebietes 

beider Gebiete . 
Maximum. 
Minimum . 

"~ { d. Amur-Gebietes 
~1 des Primorski- 

¢~ Gebietes 
N~ beider Gebiete . 

Maximum. 
Minimum . . . 

I Roh- Rein- 
Wasser pro- pro- 

tein rein 

[ % % % % 

11,94 16,00 15,16 2, i9 

10,15 17,06I 15,85 2,06 
10,48 16,86 15.73~ 2,08 
16,4 20,50 18,04 2,64 
7,25 13,34~ 12,.q4 I 1,79 

10,97 14,48 ........ 13,53! 1,87 

14,50 13,33 1,79 

17,74 16,94 2,86 
12,6  1 12,12! 1,47 

, J 

Pento- l~oh- 
Fett sane stiirke 

O/o [ O/o 

7,15 76,79 

8,08 75.48 
7,20 75,73 
0,34 79,i0 
6,05 71,70 

9,14 78,34 
9,12 78,36 

10,95 80,79 
6,90 72,40 

S~ure 
im wits- 
serigen 

~]~k e" l~oh- 'Extrakt 
Asche als 

St ke faser Nileh- 
2~ s~ure 

0/0 0/0 0/0 

69,39 

67,30 
67,67 
71,11 
62.32 

66,15 
69,19 
72,61 
62,64 

2,96 2,06 

3,31 2,09 
3,24 2,08 
4,54 2,41 
2,53 1,53 

3,/:9 1,88 
3,41 1,92 
4,54 2,49 
2,58 1,58 

0,45 

0,56 
0,54 
0,89 
0,26 

0,65 

0,67 
0,66 
0,90 
0,53 

t t iernach ist der ostsibirische Weizen verhiiltnism~i~ig stickstoffreich. Auch der 
Rohfasergehalt ]iegt relativ hoch, was mit der Feuchtigkeit des Klimas zusammen- 
h~ngen dfirfte. Das tetztere gilt auch fiir den ostsibMschen Roggen, der im fibrigen 
die durchschnittliche Zusammensetzung des deutschen Sommerroggens hat. 

W. Sutthoff. 

M. P.  :Neumann  uud t l .  K a l n i n g :  D i e  c h e m i s c h e  Z u s a m m e n s e t z u n g  
d e s  R o g g e n s  u n d  s e i n e r  M a h l p r o d u k t e .  D i e S t o f f v e r t e i l u n g  im K o r n .  
(Zeitschr. ges. Getreidewes. 1913, 5~ 4t- - -50.)  - -  Ihren Untersuchungen haben die 
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Verff. die bei der Typenvermahlung fiir Ausfuhrmehle gewonnenen Produkte zugrunde 
gelegt, und zwar feinstes Mehl, Ausbeute 0 - -31 ,05  (I), Mehl 31,05--62,1  (II), Mehl 
62 ,1- -67 ,28  ( [ I I ) ,  Mehl 67 ,28--72,82 (IV),  welches zwar in vielen hellen Roggen- 
mehlen des t tandels  fehlt, aber fiir die Brotbereitung noch Verwendung finden sollte. 
Von Abf~llen wurden untersucht: Kleie 72 ,82--96 ,22  (V), Sch/~labfall I 96,22 bis 
98,64 (VI), Sch~ilabfall I I  98 ,64--98 ,65  (VII),  Saugfilterabfall 98 ,65--99 ,81  (VI I I )  
und Keime 9 9 , 8 1 - - I 0 0  (IX). Die Kleie V besteht grSt~tenteils aus Kleberzellen und 
Keimen, sowie Frucht- und Samenschale; Sehglabfall I ,  der dutch Aspiration fort- 
gefiihrte Tell des Sehglmaschinenabfalles, besteht vornehmlieh aus den Oberhautzellen 
des Kornes und einem grol~en Teil der Keime;  Schiilabfall I I  ist der sich absetzende 
Tell. In  dem Abfall I X  (Bfirstabfall) linden sich aul~er Keimen auch Spreu, Korn- 
teilchen usw. - -  Das wasserl5sliehe Protein (N.6 ,25)  wurde nach 2, 6 und 12 
stiindiger LSsungsdauer bestimmt, die hierbei beobaehtete Zunahme ist jedenfalls 
enzymatiseher Wirkung zuzuschreiben. Dasselbe gilt ffir die Kohlenhydrate (direkt und 
nach S~iurehydrolyse reduzlerende Stoffe), den gesamten wKsserigen Auszug und die 
Mineralstoffe, doch scheint bei den letzteren nach seehs Stunden die Extraktion prak- 
tiseh beendet zu sein. Die Zusammensetzung der Mahlprodukte ergibt folgende Zu- 
sammenstel]ung. 

Mahlprodukte 

Gesamtprotein % . . . . . .  
davon in Wasser,f 2Staeden °/o 

15slich nach ~ 12Stunden % 
Dsgl. in % des Gesamtproteins 

nach 12 S~unden . . . . .  
Fett % . . . . . . . . .  

St~irke % . . . . . . . . .  
direk~ reduzierend 
(Glykose) % 

Zucker, nach schwacher Hy- 
lm drolyse recluzierend 

12Stunden-' (Glykose) % " T 
Extrakt nach starker H 3- 

drolyse red uzierend 
(Glykose) % . . 

Pentosane % . . . . . .  
Rohfaser % . . . . . . . .  
Asehe % . . . . . . . . .  
Phosphorsaure % . . . . . .  
Dsgl. in % der Asche . . . .  
Phosphors~ure in Wasser 15slich 

nach 12 Stunden % . . . .  
Dsgl. in % der Gesamt-Phosphor- 

siiure . . . . . . . . . .  
Wasser-Extrakt nach 12 Stunden % 

6,70 
2,28 
2,82 

42,1 
0,69 

81,53 

1,36 

4,65 

5,00 
3,55 
0,07 
0,46 
0,18 

3,9,1 

0,11 

61,1 
9,31 

lI 

ILO0 
3,14 
4,20 

38,2 
1,43 

69,44 

2,33 

II1 

14,47 
4,60 
5,08 

35~1 
2,29 

60,27 

3,59 

8,98 7,18 

7,54 12,03 
5,25 7,02 
0,40 0,93 
0,94 1,74 
0,42 0,87 

44,7 50,0 

0,35 0,88 

13,50 

IV 

16,58 
5,89 
6,22 

37,5 
2,71 

55,40 

4,06 

11,45 

14,02 
8,13 
1,14 
2,09 
1,04 

49,8 

0,84 

80,8 
21,46 

V 

17,58 
6,53 
7,15 

40,7 
3,62 

20,49 

4,33 

12,96 

15,0S 
22,59 

5,79 
4,83 
2,42 

50,1 

2,01 

83,1 
25,78 

VI 

21,05 
8,07 
8,71 

4 J ,4 
5,98 

13,52 

7,52 

8,31 

9,06 
24,17 
10,03 
4,34 
1,55 

35,7 

1,33 

85,8 
20,68 

v i i  v i i i  IX 

11,14 1 13,36 44,74 
4,2314,51 20,97 
4,54 i 5,62 i21,55 

40,8 42 ,1  48,2 
2,87 3,40 11,95 

11,30 29,41 - -  

3,57 6,33 - -  

4,77i 6,46 - -  

437] 8,31 
36,35]24,84 7,32 
14,22 t t0,22 3,94 
3,25j 3,84 5,54 
0,891 098 3,11 

27.4 I2515 56,1 

0,721 9,87 2,03 

80.9 188,8 65,3 
15.34~117,31 51,44 

Die Verteilung der Besmndteile des gesamten Kornes auf die einzelnen Mahl- 
produkte veranschaulicht die folgende Zusammenstellung; sie gibt die Bestandteile der 
Mah]produkte in °/o des gesamten Kornes an. 
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Mahlprodukte [ II III VI VII VIII IX 

Gesamtprotein . . . . . . .  
Feti~ . . . . . . . . . . .  

Stltrke . . . . . . . . . .  
Pentosane . . . . . . . .  
Rohfaser . . . . . . . . .  
Asehe . . . . . . . . . .  
Phosphorsiiure . . . . . . .  

17,0 
11,2 
41,8 
13,1 
3,5 
7,2 
6,7 

29,0 
23,4 
35,7 
19,8 
5,1 

14,9 
14,6 

6,5 
6,4 
5,2 
4,5 
2,0 
4,6 
5,1 

IV V 

7,5 34,5 
8,0 44,1 
5,1 7,9 
5,3 62,4 
3,5 69,0 
6,2 57,9 
0,7 62,5 

4~5 

7,4 0,02 
0,54 0,02 
7,0 0,04 

12,2 0,05 
5,6 0,02 
4,3 0,01 

1,3 
2,2 
0,6 
3,4 
6,1 
2,0 
1,3 

1,2 

0,1 
0,4 
0,5 
0,7 

In einer Arbeit yon H. K a l n i n g  und A. S c h l e i m e r  (Zeltsehr. ges. Getreide- 
wesen 1913, 5~ 199--207) ist als ~achtrag die LSslichkeit des Proteins des Roggens 
in 60°]o-igem Alkohol mitgeteilt. Es wurde gefunden: 

Mahlprodukte I II III IV V V[ VII VIII IX 

Alkoh ollssliches Prot~ein im Filtrat ] 
nach 2 Standen % . . . .  3,56 

Dsgl. in ~o des Gesamtproteins. 15:3,13 
5,43 

49,37 
4,99 

34,56 
4,71 

28,41 
3,91 

22,24 
2,59 1,48 2 ,44 5,57 

12,30 13,75 18,27 12,40 
A. Scholt. 

H. Kalning" und A. Sehle imer :  D ie  c h e m i s c h e  Z u s a m m e n s e t z u n g  
des  W e i z e n s  u n d  s e i n e r  M a h l p r o d u k t e .  (Zeitschr. ges. Getreidewes. 1913, 
5~ 1.99--207.) - -  Fiir die Untersuchung wurden die bei der tterstellung der Ausfuhr- 
mehltypen mittels des Hochmfillereiverfahrens erhaltenen Produkte verwendet. Sie 
bestanden aus Auszug-Mehl 0--31,48 (I), Semmelmehl 31,48--73,46 (II), Weizen- 
nachmehl 73,46--78,71 (II~), Futtermehl 78,71--80,92 (IV), feiner Kleie 80,92 bis 
89,34 (V), grober Kleie 89,34--92,72 (VI), Schalenkleie 92,72--98,47 [VII), Sch~l- 
abfall I 98,47--99,78 (VIII), Schiilabfall I [  99,78--99,79 (IX) und Biirstabfall 
(Keime) 99,79--100 (X). Wenn aueh die Trennung der einze]nen Teile des Kornes 
bei diesem Verfahren keine v511ig quantitative ist, so besteht doch das Auszugmehl 
aus fast reinem MehlkSrper, im Mehl I I  und noeh mehr im Mehl I I I  linden sieh 
sehon Schalenteile. Futtermehl and Kleien bestehen hauptsaehlieh aus der Frucht- 
uud Samenschale, daneben KleberzelIen und geriugen Mengen Keimgewebe. Die 
Schi~labfiille s i nd  vorwiegend Oberhautzellen des Kornes mit geringer Beimisehung 
yon Kleberzellen, Keimen und Samenschale. Die fiir die Keime (X) angegebenen 
Gehaltszahlen sind nicht an dem obengenannten Material, sondern an einer yon der 
Griei~auflSsung herriihrenden Keimkleie mit 10--I  8 °/o Schalen- und 15--20 °/o Mehl- 
gehalt ermittelt. Bei der Untersuchung wurden yon der Stickstoffsubstanz besonders 
berficksichtigt das alkohollSsliche Gliadin und der Gehalt an wasserlSslichem Protein; 
letzterer wird info]ge enzymatischer Wirkungen mit steigender Extraktionsdauer hSher 
gefunden, insbesondere bei den dunklen sehalenreiehen Mehlen, welehe einen erheblieh 
hSheren Gehalt an eiwei~lSsenden Enzymen besitzen als die hellen Mehle. :Die 

nach dem i~lteren L i n t n e r ' s c h e n  Verfahren b e s t i m m t e -  diastatische Kraft 
steigt bei den drei ersten Mehlen, geht dann aber in den Kleien und Sehiilabf~llen 
betr~chtlich zuriick. Der Phosphors£uregehalt steigt paraUel mit dem Ausmahlungs- 
grade, geht aber in den Schii|abf~llen stark zurfick. Die WasserlSslichkeit der Phos- 
phorsiiure verh~ilt sich anders als beim Roggen. Beim feinsten Mehl ist sie verhiiltnis- 
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m~iiilig gering, steigt dann stark bis zum :Naehmehl, um darauf betrSehtlich abzufallen 
in den Kleien und wieder zu steigen in den Schiilabfgdlen. Aus dem komplizierten 
Verhalten der wasserigen LSsungen ist zu ersehen, welche gro~e Bedeutung die Fer- 
mente im Korne spielen. Ihre Tiitigkeit entfalten dieselben bereits bei der Lagerung 
des Getreides, mehr noch bei der Teig- bezw. Brotbereitung. Die folgende Tabelle 
zeigt die Zusammensetzung der Mahlprodukte des Weizens. 

Mahlprodukt I II III IV V VI VII VIII lX X 

Gesamtprotein °/o . 
~ r o m .  
¢~ ~ :o ~ 2 S t u n d e n  °/o 

A .~ ~ ~ 12 S~undon °/o 

Desgl. in °/o des Ge- 
samtproteins nach 
2 Stunden 

Desgl. nach 12 Std. 
In Alkohol yon 60 

Gew.- °/o 15sliches 
Protein im Filtrat 
nach 2 Stunden °/o 

Desgl. in °]o des Ge- 
samtproteins 

Fett % . . . . .  
St~trke °/o . . . .  

direkt reduzie- 
rend (G]ykose) 
0/0 . . . . .  

nach schwacher 
Hydrolyse redu- 

~ ,  zierend (Gly- 
kose)°/o . . . 

nach starker Hy- 
drolyse redu- 
zierend (Gly- 
kose) °/o 

Pentosane % 
Stiekstofff,'eie Ex- 
traktstoffe °/o . 

Rohfaser °]o . 
Asche °]o . . . .  
Phosphorsiiure °/o . 
Desgi. in°/o derhsche 
Phosphors~ure, in 
Wasser 15slich naeh 
12 Stunden % .  

Desgl. in °/o der Ge- 
samtphosphorsiiure 

Wasserextrakt % . 
Diastatische Kraft . 

13,24 

2,54 
2,37 

19,2 
17,9 

6,53 

49,3 
1,14 

79~29 

1,46 

2,14 

5,23 
2,59 

85,01 
0,12 
0,49 i 
0,23 

47,00 

0,07 

30,4 

15,08 

2,50 
3,00 

16,6 
19,9 

0,50 
56,82 

0,82 

64,0 
9,96 
39 

19,36 

5,18 
5,27 

26,8 
27,2 

73,19 
1,05 
2,36 
1,27 

53,81 

1,06 

83,5 
18,14 
58 

20,35 

5,88 
7,14 

28,9 
35,1 

5,14 

25,3 
4,63 

47,18 

6,22 

9,97 

13,46 
11,62 

68,61 
3,09 
3,32 
1,70 

51,20 

1,18 

69,4 
21,89 

29 

18,30 

5,60 
6,58 

30,6 
36,0 

2,91 

15,9 
5,38 

15,65 

5,42 

9,02 

8,80 
22,52 

60,75 
9,75 
5,82 
2,90 

49,83 

1 , 5 9  

54,8 
21,29 
23 

17,39 

4,74 
6,18 

27,3 
35,6 

2,57 

14,8 
5,15 
8,74 

5,14 

8,56 

8,60 
30,49 

58,54 
11,33 
7,59 
3,44 

45,32 

1,75 

50,9 
20,54 

24 

17,39 

4,96 
6,02 

28,5 
34.6 

3,38 

19,4 
5,18 

14,14 

4,88 

8,67 

8,67 
29,32 

60,20 
9,69 
7,54 
3,75 

49,73 

2,07 

55,2 
19,80 
24 

14,62 

.97 
6111 

27,0 
41,8 

14,18 

5,32 
7,57 

37,5 
53,4 

0,63 

84,0 
15,45 
16 

28,50 

19,76 
18,90 

69,3 
66,3 

m 

6,85 
29,90 

4,07 

18,56 

18,75 
12,63 

56,78 
3,15 
4,72 
2,52 

53,39 

1 , 6 4  

65,1 
34,61 

33 

Die Verteilung der 
gende Zusammenstellung, 
samten Kornes angibt. 

Bestandteile 
welche die 

des Kornes in den Mahlprodukten zeigt ~ol- 
Bestandteile der Mahlprodukte in °/o des ge- 



29. Band. ] 1. Februar 1915.~ R e f e r a t e. - -  Mehle und Backwaxen. 133 

Mahlprodakt I II III IV V Vt VII VIII 

Gesamtprotein % . , 
Fett °/o . . . . .  
Stiirke °/o . . . . .  
Pentosane °/o 
Rohfaser °/o . . . .  
Asche °/o . . . . .  
Phosphors~ture o/o . 

26,93 
15,72 
37,67 
10,32 
1,6 
7,81 
7,22 

40,87 
34~06 
47,32 
17,76 
3,19 

19,27 
21,65 

6,59 2,91 
9,17 4,37 
4,84 1,57 
3,65 3,27 
2,39 2,79 
6,2~5 3,65 
7,22 4,12 

9,94 
19,65 

1 , 9 9  

23.93 
32,67 
25,52 
24,74 

3,81 
7,42 
0,45 

12,97 
15,14 
]3,54 
12,37 

6,46 
13,1 
1,22 

21~28 
22,31 
22,4 
22,68 

1,23 
2,19 
0,48 
4,16 
9,56 
3,12 
1,03 

IX X 

- -  0,39 
- -  0;44 

0,09 
0,02 0,38 

0,4 
0,52 
0,52 

A.  holl. 

K o l o m a n  B u d a i :  U b e r  d e n  K l e b e r g e h a l t  d e r  M e h l e .  (Zeitschr. ges. 
Getreidewes. 1913, 5~ 171- -179 . )  - -  Der aus Weizenmehl dutch Auswaschen ge- 
wonnene Kleber ist dutch mehr oder weniger grofie Mengen yon fremden Bestand- 
teilen verunreinigt, namentlich dutch Kleieteile und St/irke. Urn die Kleieteile zu 
ermitteln, kochte Verf. den Kleber I/2 Stunde mit 1,25°/o-iger Schwefels~ure, machte 
dann die heii~e Mischung mit Lauge alkalisch und schfittelte kriiftig; zweckmi~l~ig 
wird der Kleber vor dem Kochen mit S~ure mittels einer in Wasser getauchten Schere 
mSglichst rein zerteilt. Die LSsung wurde fiber Asbest abgesaugt, der l~fickstand 
mit hei~em ~,Vasser, Alkohol und .~ther gewaschen~ getrocknet und gewogen. Dann 
wurde verascht und wieder gewogen, die Differenz der W~igungen bedeutet die Kleie- 
menge. Es ergab sich, dal~ die letztere mit steigender Mehlnummer ebenfalls steigt 
(z. B. enthielt der Kleber aus Mehl :No. 0 0,35°/o, aus Mehl No. 3 0,53 °/0, aus Mehl 
:No. 6 0,73°/o Kleie); dementsprechend wird auch die Farbe des Klebers dunkler 
und die Durchsichtigkeit der alkalischen filtrierten LSsung nimmt ab. Die K1eie iibt 
auf die Dehnbarkeit  des Klebers einen ungfinsdgen Einftu~ aus, der Kleber  aus 
kleiereichen Mehlen ist daher nicht oder nur wenig elastisch und infolgedessen wird 
auch die Dehnbarkeit  des Teiges beeintr~chtigt. Von grSi~erem Einflu~ als die Kleie 
auf die Menge 'des  trockenen Klebers ist die Sti~rke, das Fet t  und namentlich die 
Siiure, da bei hSherem S/iuregehalt (z. B. bei verdorbenem Mehl) infolge Bildung 15s- 
licher Acid-Albuminate ein Verlust an Kleber stattfindet; in die.ser Weise ist auch 
der Verlust zu erkl/iren, weIcher bei 1/ingerem Liegenlassen des Teiges vor dem Aus- 
waschen eintritt. In  ~hnlicher Weise wirken auch saure oder alkalische Salze ]Ssend 
auf Kleber, ihr Zusatz ist daher zu vermeiden. ~ Da die Fet tbesdmmung dutch Ex-  
traktion auf gewShnliche Weise weder im feuchten noch im trockenen Kleber aus- 
fiihrbar ist, so zerrieb Verf. den feuchten Kleber mit viel Sand und ~_ther in der 
Reibschale, filtrierte und verdampfte die LSsung. Zur St/~rkebestimmung wurde der 
feuchte Kleber in heil~er 8°/0-iger alkoholischer Kalilauge gelSst, der Rfickstand 
(St/irke-~- Rohfaser) filtriert, ausgewaschen und verbrannt. In  feuchtem Kleber wurden 
an Fremdstoffen folgende Mengen gefunden: 

Mehl No. 

0 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
71/2 
73/~ 

feucht 
% 

26,2 
28,6 
28,2 
30,2 
30,5 
29.0 
30,2 
29,7 
32,6 
23,0 

trocken 
% 

Starke ~ Asche 1 Fett Rohfaser I 
Kleber 

8,75 
9,60 
9,30 

10,10 
10,35 
10,10 
10,75 
11,25 
12,00 
8,60 

in % des trockenen Klebers 

5,80 
3,79 
4,97 
3~95 
7,33 
4,42 
4,12 
3,00 
4,66 
3,68 

0,5S 6,14 
0,65 5,77 
0,68 5,41 
0,80 6,49 

- -  4,92 
1,01 6,44 
1,28 6,35 
1,47 6,16 
1,94 8,22 
1,75 9,50 

ReinerKleber 

% 

7,64 
8,62 
8,30 
8,96 
8,97 
8,86 
9,45 

10,05 
10.22 
7,31 
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Das Anwachsen der Menge des trockenen Klebers in den hSheren Mehtnummern 
hat seinen Grund darin, dal~ sich beim Feinmahlen die nur locker zusammenhfingen- 
den Sti~rkekSrner trennen und daher als feiner Staub leieht dureh die feinsten Siebe 
hindurchtreten, w~hrend die Kleberteilchen infolge ihrer gr5Beren Z/ihigkeit teilweise 
flach gedriickt werden und in dieser Form nicht durch die Siebmaschen hindurch- 
gehen. Der durch das Sieb gegangene Tell des Mehles enth[ilt daher stets weniger 
Kleber und Protein als der zur~ickbleibende Tell. A.  Scholl. 

M. P.  N e u m a n n :  ~ b e r  d e n  E i n f l u B  der  k i i n s t l i c h e n  T r o c k n u n g  
a u f  die  B e s c h a f f e n h e i t  des  B r o t g e t r e i d e s .  II .  (Zeitsehr. ges. Getreidewes. 
1913, 5~ 329--343.) - -  Die kiinstliche Trocknung des Getreides ist unbedingt not- 
wendig, wenn die Ernte durch andauernd ungfinstige Witterung verzSgert wird. Das 
richtige Austrocknen des Getreides bedingt die Nachreife, d. h. die Stoffver~inderungen, 
welche die Lagerreife des Getreides und wiihrend der Lagerung die Backfahigkei~ 
herbeiffihren. Dabei mfissen die Stoffver~inderungen und die Wasserabgabe auf- 
einander eingestimmt sein~ well sonst die Ausbildung der Backfahigkeit verhindert 
oder wenigstens verzSgert wird. Die Austrocknung darf also wcder zu langsam noch 
zu schnell yon statten gehen. Die Versuche des VerL's haben ergeben, daB der 
natiirliche TroeknungsprozeB, den das in der Halbreifc geschnittene Getreide auf dem 
Felde durchzumachen hat, in gewissem Umfange durch die sofortige kfinst]iche 
Trocknung ersetzt werden kann. Hierbei darf abet die Temperatur des Getreides 
450 C nicht fiberschreiten. W~hrend die kfinstliche Trocknung in normalen Ernte- 
jahren unnStig ist, wird s~e stets bei ungiinsdger Witterung w~.hrend der Erntezeit und 
bei dadurch verursachtem Kornauswuchs zu empfehlen sein. Ob bei weniger wasser- 
reichem, schon mehr abgetrocknetem Get~eide die Trocknungstealperaturen gesteigert 
we~'den diirfen, ohne dab die Backf~ihigkeit leidet, miissen weitcre Versuche erweisen, 
es ist aber nach den bisherigen Ergebnissen nicht wahrscheinlich. Es ist ferner an- 
zunehmen, dab die Erntemethode, insbesondere die Art des Austroeknens des Weizens 
auf dem Felde, einen wesendichen EinfluB auf seine Backfi~higkeit und semen ge- 
samten Verarbeitungswert hat. A. Scholl. 

K. Buda i :  U b e r  d ie  T r o c k n u n g  des  ~ e u c h t e n  W e i z e n s .  (Zeitschr. 
ges. Ge~reidewes. 1914, 67 57--59.) - -  Die Trocknung des in seinem Innern feuchten 
Weizens darf nicht bei zu hoher W~rme erfolgem Bei Anwendung einer Temperatur 
yon 4 0 - 4 5  o leidet ~ die Qualit~t des Mehles nicht, der Trockenkleberverlust ist gering, 
die Elastizit~t des Klebers bleibt unver~ndcrt, oder sie ist sogar besser. Wird da- 
gegen z. B. bei 60- -65  o getrocknet, so nimmt der Trockenklebergehalt betri~chtlich 
ab, der Kleber wird k~seartig, reiBend, unnachgiebig. Die Menge des was.~erlSslichen 
Stickstoffes sinkt, es tritt also eine Koagulation der 15slichen Stickstoffsubstanz ein. 
Letztere finder zwar auch beim Trocknen bei 40 - -45  o star% jedoch in geringerem 
MaBe. Die aus dem bei 60- -65  ° getrockneten Weizen hcrgestellten BrStchen waren 
flach und ,scbwer". A.  Scholl. 

Koloman Budai:  W a r m  i s t  e in  W e i z e n m e h l  a l s  v e r d o r b e n  zu be- 
t r a c h t e n ?  (Zeitschr. ges. Getreidewes. 1913, 5~ 24:7~253.) - -  Das Liegenlassen 
des Teiges bei der Kleberbestimmung ist nicht nur fiberflfissig, sondern sog~r sch~dlich, 
well der Si~uregehalt des Mehles einen Tell des Klebers 15slich macht. Dies wird 
sich namentlich bei alten, ges~uerten Mehlen bemerkbar machen. Gleichz~i~ig spielen 
auch die peptonisierenden Fermente eine wichtige Rolle, derenT~itigkeit durch Warme, 
Feuchtigkeit und Keimung besonders zur Entfaitung gelangt. Aus sehr atten Mehlen 
kann daher h~ufig iiberhaupt kein Kleber durch Auskneten erhalten werden, well 
derselbe gro~enteits wassertSslich geworden ist. Das Verh~Itnis zwischen d~m Gesamt~ 
stickstoff und dem wasserlSslichen Stickstoff gibt daher einen MaBstab ftir das Alter 
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bezw. die Giite des Mehles. Es scheint aber, dab anch die Aufbewahrungsart eine 
Rolle spielt, dab die Zunahme des ISslichen Stickstoffs bei den in geschlossenem 
Raume aufbewahrten Mehlen eine geringere ist als bei den eingesackten, also dem 
Zutritt yon W~rme und Feuchtigkeit preisgegebenen :Mehlen. Bei der Bestimmung 
des 15slichen Stickstoffs halt Verf. die Extraktion mit kaltem Wasser ftir richtiger 
als diejenige mit warmem. A. Scholl. 

W. A. Arno ldo f f :  ~ b e r  d i e V e r a n d e r u n g  des  R o g g e n m e h l e s  b e i m  
W a c h s e n  e i n i g e r S c h i m m e l p i l z e  in d e m s e l b e n .  (.Westn. ob. gig. 1907, 48~ 
1499--1522.)  - -  Verf. kommt auf Grund seiner mit mehreren Arten yon Schimmel- 
pilzen angestellten Versuche zu folgenden Schlfissen: Merkliehes Schimmeln des 
Roggenmehles tritt bei einem Wassergehalte von 17°/o in demselben auf;  bei 15 bis 
16°/o Wassergehalt fi~ngt eine Verklebung der Mehtteilchen an, wohI infolge einer 
Ver~nderung des Klebers. Das Mehl zieht am meisten und schnellsten Wasser in 
solch einem Raume an, wo die Luft  mit Wasserdfimpfen ges~ttigt oder nahezu gesii.ttigt 
und die Temperatur mSglichst hoch  ist; fiir nicht pathogene Schimmelpilze ist die 
Temperatur 15 - -25  o und ffir pathogene 3 5 - - 4 0  ° C. Die Anwesenheit yon Mutter- 
korn im Mehle erhSht seine ttygroskopizit~it und beschleunigt somit sein Verschimmeln 
in mit Wasserdampf ges~ttigten R~iumen. Schon nach einigen Tagen des Schimmelns 
in mit Wasserdampf gesfittigten R~umen nimmt der Gehalt des Roggenmehles ab; 
nach 6 0 ~ 7 5  Tagen verschwinden durch die Lebenstiitigkeit der Schimmelpilze 60 his 
83°/o des anf~nglichen Mehlgehaltes. Nach 12--24-stfindigem Schimmeln des Mehles 
tritt schon ein Verlust an Kohlenhydraten yon mehreren Prozenten ein; eine merk]iche 
Abnahme yon stickstoffhaltigen und ~therlSslichen Stoffen konnte nicht wahrgenommen 
werden. A.  Rammul. 

K. Ki i ika l t :  E i n i g e  B e i t r i i g e  z u r  c h e m i s e h e n  K e n n t n i s  d e s  
C s s t o r - ( B o h n e n - ) M e h l s .  (Zeitschr. ges. Getreidewes. 1913, 5~ 2 7 1 ~ 2 7 5  u. 305 
bis o09; 1914, 6~ 5--11. )  - -  2 Bohnenmehle und die Asche des einen derselben 
hatten folgende Zusammensetzung: 

Mehl 
I II 

Wasser . . . . .  11,80 °/o 10,62°/o 
Stickstoffsubstanz . 23,43 , 27,89 , 
Rohfett . . . . .  1,37 , 1,51 , 
Starke, Dampftopf- 

auf~ch|ufi . . 44,30 , 47,55 , 
S~iirke, polarime~r. 41,70, 44,20, 
Pentosane . . . .  6,36 , 3,82 , 
Methylpentosane 0,36 , 0,60 
A~-che . . . . .  3,80 ~ 3,29 . 
Phosphors~ture 0,96 , 1,07 , 

Asche des Mehles II 
UnlSsliches und Kiesels~iure . 3,26 °/o 
Tonerde . . . . . . . .  0,87 , 
Catciumoxyd . . . . . .  3,00 , 
Magnesiumoxyd . . . . .  6,38 , 
Alkalien . . . . . . . .  55,28 
Chlor . . . . . . . . .  3,41 
Schwefelsiiure (SO3) . . . .  7,21 , 
Phosphorsiiure (P~O~) 32,50 

Von den Aschebestandteilen waren im wfisserlgen Auszuge des Mehles I I  85,86 °/o 
vorhanden (gegeniiber 69,60°/o bei einem feinen Weizenmehl). Direkt reduzierende 
Zuckerarten waren nieht vorhanden, d~gegen 5,37 bezw. 4,13°/o Saccharose. - -  Die 
Prfi[ungen auf Enzyme ergaben, dal~ ein diastatisches und ein invertierendes Ferment 
mit atlerdings gmgerst schwacher Kraft  vorhanden slnd. Die Bohnenst~trke ist gegen 
Diastase sehr widerstandsfiihig, erst nach der Verkleisterung wird sie schnell ver- 
zuck.rt. - -  Von der Phosphors~ure fanden sich in w~isserigen Mehlauszfigen 77,9? 
bis ~3,64 bezw. 90,9°/o; enzymatische Vorgfinge spielen bei der LSsung der Phos- 
phors~iure anscheinend keine Rolle. Ein erheblicher Tell der Phosphorsi~ure ist in 
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organiseher Bindung vorhanden. Phytin konnte nicht naehgewiesen werden, dagegen 
reichliche Mengen yon Phosphatiden. - -  Um zu ermitteln, ob ein Zusatz yon Bohnen- 
mehl auf den Kleber des Weizenmehles einen Einflu$ ausfibt, wurden Kleberbestim- 
mungen mit und ohne Zusatz yon Bohnenmehl ausgefiihrt. Da  die erhaltenen Werte 
unter Beriicksiehtigung der Analyseniehler als gleich anzusehen sind, so folgt, da$ bei 
einem Zusatz yon Bohnenmehl big 5°/o eine ErhShung des KIebergehMtes nieht ein- 
tritt. - -  GKrversuche ergaben, daf~ Bohnenmehl gegen ftefe keine Giftwirkung zeigt 
(wie die Getreidearten)~ sondern im Gegenteil die G~rkraft der Hefe betrfichtlich 
steigert; ein Bohnenmehlzusatz ist also f/ihig, nicht nur die Giftwlrkung des Weizen- 
mehles aufzuheben, sondern auch eine Steigerung der Giirkraft zu bewirken. Bei dieser 
anregenden Wirkung sind nicht enzymatische Prozesse, sondern die in LSsung ge- 
gangenen Stoffe des Bohnenmehles, besonders Eiwei~- und Phosphorverbindungen be- 
teiligt. Der bekannte giinstige Einflul~ den ein Zusatz yon Bohnenmehl zu schlecht 
backendem Weizenmehl auf die BaekfKhigkeit ausfibt, ist demnach offenbar im wesent- 
lichen auf die Anregung der G~rf/ihigkeit der Here zurfickzufiihreu. A. Scholl. 

K. B r a u n :  D i e  K u n d e - B o h n e  ( V i g n a  s i n e n s i s )  in  D e u t s e h - O s t -  
a f r i k a .  (Pflanzer 1911, 7~ 642--666. )  - -  Die Kunde-Bohne stammt yon der in 
Deutsch-Ostafrika sehr verbreiteten Leguminose Vigna sinensis. Die Frucht ist eine 
fast gerade, selten wenig gebogene I-Ifilse yon 10- -25  cm Liinge und etwa 1 cm Breite. 
Sie enthMt 1 0 - - 2 5  0 ,5 - -1  cm lange, 0 ,4- -0 ,8  cm breite Samen yon meist rhombischer 
Form, die in der Farbe sehr differieren. ~Nach der Farbe unterscheidet man auch 
die verschiedenen Variet/iten, von denen Verf. 9 anfiihrt und besehreibt unter Beriick- 
sichtigung ihrer Verbreitung in Deutsch-Ostafrika, ihrer Kultur, Aussaat und Ernte. 
Die Kunde-Bohne 1/il~t sieh sowohl als Nahrungsmittel wie auch in ihren s~imtlichen 
Teilen als Futtermittel verwerten. Ihre Zusammensetzung zeigt folgende Zusammen- 
stellung. 

Stick- N-freie l~ohfaser 
stoff- Fett Extrakt- Asche Pflanzenteil Wasser verbin- 

dungen stoffe 
% % % °/e % % 

1,85 2,00 Pfianze friseh nach der Blilte . 
Pflanze vor der Bliite getrocknet 

(1Q0 °) . . . . . . . . .  
Samen . . . . . . . . .  
Hiilsen . . . . . . . . .  
Semen aus Indien . . . . .  

,, aus Deutseh-Ostafrika . 
, der Kunde 5lack . 
. der Kunde red. 

75,87 

14,80 
10,46 
8,85 
9,70 

11,33 
7,79 

14,65 
20,80 
6,36 

18,47 
23,25 
24,00 
24:,44 

0,21 

2,15 
1,40 
0,45 
1,38 

1,13 
1,85 

7,80 

44,02 
55.70 
38,49 
64,30 

56,17 
58,74 

15,27 

30,57 
4,10 

41,13 
3,20 

4,17 
3,86 

8,81 
3,20 
2,81 

3,20 
3,82 

Giftige Eigenschaften der Kunde-Bohnen sind nieht bekannt. In  Indien werden 
sie Ms Ersatz fiir franzSsische Bohnen gegessen, auch die jungen Hiilsen dienen als 
Gemiise. Der Gesehmack gleicht dem junger Buschbohnen. Des Mehl sotl auch 
zur Sagobereitung verwendet werden. C. Grimme. 

K. B u d a i :  D i e B e s t i m m u n g  de s  W a s s e r s  im W e i z e n  u n d  in d e s s e n  
M a h l p r o d u k t e n .  (Zeitsehr. ges. Getreidewesen 191d:, 6~ 99- -101 . )  - -  Der Wasser- 
gehalt des Weizens und seiner Mahlprodukte wird am besten naeh dem Verfahren 
F o r n e t ' s  (Zeitschr. ges. Getreidewesen 1911, 3~ 95) ermittelt, und zwar in der 
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Weise, dal3 etwa 3 g bei 160--1700 bis zur Gewichtskonstanz mit viertelstiindigen 
W/igungen getrocknet werden. Gewichtskonstanz ist durchweg Bach a/t Stunden er- 
reicht, jedoeh kommen auch betr~chtliche Abweichungen vor. W. Sutthoff. 

O. Rammsted t :  ~ b e r  die B e s t i m m u n g  des  S ~ u r e g e h a l t e s  y o n  
Mehl ,  Gr ie]3  und  B r o t  u n t e r  B e r f i e k s i e h t i g u n g  der  B a k t e r i e n -  u n d  
E n z y m  wir k ung. (Zeitschr. angew. Chem. 1913, 26~ 677--680.) - -  Verf. sehliigt 
zur Bestimmung des S/iuregehaltes in MeMen, Grie~ und Brot folgendes Verfahren 
ver, das vor den bisher angewendeten Verfahren das voraus hat, daB die Beeinflussung 
des Ergebnisses durch Enzym- und Bakterienwirkung wahrend des Ausziehens aus- 
geschlossen ist und dal~ der Farbenumsehlag stets gut zu sehen ist. 1tt g des Mehles 
oder rein gemahlenen GrieBes (mindestens Mfillergaze 6) werden mit 100 ccm sieden- 
dem, absolutem, neutralem Alkohol fibergossen und 30 Minuten lang am Rfickfluf~- 
kiihler auf siedendem Wasserbade gekocht; dann wird filtriert und der Rfickstand 
dreimal mit je 10 ccm absolutem Alkohol ausgewaschen; das gesamte Filtrat wird 
unter Anwendung yon Phenolphthalein mit 1/lo N.-Lauge titriert. Von Brot werden 
20 g der Krume in einem E r le n m e y e r- KSlbehen naeh und naeh mit 175 ccm Alkohol 
derart fibergossen, dab zunachst nur soviel Alkohol zugegeben wird, dab die Brot- 
krume gleichm~l~ig durchtr/~nkt ist; dann zerdrfiekt man die Krume mit einem Glas- 
stabe und setzt den Rest des siedenden Alkohols allm~hlich zu, sodaB die Krume 
gleichm/if~ig zerfallt. Nun wird wie oben erhitzt, filtriert, dreimal mit je 25 cem 
Alkohol nachgewaschen und das Gesamtfiltrat titriert. Das Ergebnis wird in ccm 
Normallauge ffir 100 g Substanz ausgedriickt. W. Suttho]'f. 

E. Gury :  B e i t r a g  zum S t u d i u m  der  Meh le .  (Mitt. Lebensm. Unters. 
u. I-Iyg. Sehweizer Gesundh. 1913, 4~ 112--121.) - -  Die Arbeit behandelt neben 
kurzen Bemerkungen fiber die Bestimmung der Stiekstoffsubstanz, des Glutens, der 
Cellulose und des Gliadins, die Feuchtigkeitsbestimmung. Das Schweizerisehe Lebens- 
mittelbuch l~iI~t noch einen Feuchtigkeitsgehalt yon 1 5 %  zu. Die Verfahren zur 
Bestimmung der Feuchtigkeit sind nicht sehr zuverl~sig. Verf. gibt zwei Methoden 
an, die das V~rasseraufnahmevermSgen des Mehles zu bestimmen gestatten. Die eine 
besteht darin, dab man ein bestimmtes Volumen Wasser und eine bestimmte Menge 
Mehl zu einem nicht mehr kIebenden Teige verknetet und das Verh/tltnis derselben 
festlegt. Einfacher ist folgende Bestimmungsweise: man sehfittelt in einem besonders 
hergestellten ZentrifugenrShrchen eine gewogene Menge Mehl mit Wasser und die 
gleiehgro~e Meage mit Alkohol yon 95°/0, zentrifugiert und liest dann das Volumen 
ab, welches das Mehl einnimmt. Die Wasser-Alkohol-Differenz ist bei Getreidemehlen 
und bei Bohnenmehl negativ, bei alien anderen positiv. Es hat sieh ergeben, dal~ 
das Mehl um so besser ist, je grS~er die negative Zahl ist. E..Barnes. 

A n g a b e n  und  B e l e g e  zu r  I n t e r p r e t i e r u n g  y o n  A n a l y s e n r e s u l -  
t a t en .  (Annal. des Falsifie. 1911, 4, 510--512.) ~ Die Arbeit enth/ilt Angaben 
fiber Anforderungen an Mehle bezfiglich des Feuchtigkeits-, Kleber-, Siiure-, Fet t -und 
Asehengehaltes, ferner eine chemische Charakteristik yon minderwertigen, verdorbenen 
und verfKlschten Mehlen. A. Scholl. 

Joh. Buehwald :  Z u r  F r a g e  der  U n t e r s e h e i d u n g  y o n  K l e i e  u n d  
Meh l  f f i r  Zo l l -  u n d  e i s e n b a h n t a r i f a r i s c h e  Z w e c k e .  (Zeitschr. ges. Getreide- 
wesen 1913, 5~ 99~106.)  - -  Die dem Begriff ,,Kleie" im Warenverzeichnis des 
Zolltarifs und im Eisenbahnspezialtarif I I I  gegebene Auslegung, wonach Roggen-und 
Weizenkleie Abfallprodukte sind, die ,,in der Hauptsache" bezw. ,~berwiegend" aus 
Schalen- und Hiilsenteilen bestehen, bed ngt, dab den zollfreien Grenzkleien ein Aschen- 
gehalt yon 4,1 °/o bei Weizen und yon 3,5 °/0 bei Roggen oder ein St~irkegehalt yon 
300/0 zuzusprechen ist. Verf. hiilt daher die zurzeit zur Unterscheidung yon Kleie 

~ .  15. 10  
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und Mehl mal~gebende Aschenbestimmung fiir richtig und ausreichend, sofern es sich 
um Endprodukte der Vermahlung handelt. Die St~irkebestimmung h/~lt er fiir weniger 
zuverl/~ssig und schwleriger ausfiihrbar. Die Schwankungen des Asehengehaltes der 
Mehle gleichen Auemahlungsgrades sind sehr gering gegenfiber denjenigen des St/irke- 
gehaltes. Wenn es sieh nieht urn End-, sondern um Zwischenprodukte der Ver- 
mahlung handelt, so kann die Entseheidung, ob Zollfreiheit einzutreten hat, nicht durch 
die Bestimmung des Aschengehaltes erfolgen. Veff. ist der Ansieht, dal~ in diesem 
Falle auch der St~rkegehalt nicht mal•gebend sei, sondern eine miillereiteehnische 
Untersuehung, d. h. ein Siebverfahren anzuwenden sei. Wenn der St/irkegehalt zu- 
grunde gelegt werden eollte, so miil~te der von F. Z e t s c h e  und R. P e t e r s  
vorgeschlagene St/~rkegehalt yon 20°/o fiir zollfreie Produkte, yon 20--25o/0 ftir 
denaturiert zollfreie Produkte und yon mehr als 25 °]o ffir zollpfliehtige Produkte auf 
mindestens 300/0 erhSht werden. A.  Seholl. 

M. P. Neumann und K. Mohs: U b e r  die W i r k u n g  der  die Teig-  
b e s e h a f f e n h e i t  b e e i n f l u s s e n d e n  B a e k h i l f s m i t t e l .  (Zeitschr. ges. Getreide- 
wesen 1912, 4~ 1 8 - - 2 6 . ) -  Manche Mehle erweisen sich vornehmlieh infolge mangelnder 
Quellfi~higkeit als wenig geeignet ffir die Teig- und Gebi~ckbildung. Diese Sehwierig- 
keit kann nach alter Effahrung dutch Vorquellung oder Verklelsterung eines gewissen 
Anteils des Mehles, etwa durch Abbrfihen, behoben werden. Denselben Zweck erfiillt 
die Zumischung yon verkleistertem Kartoffel- oder Reismehl. Derartige ,,aufgeschlossene" 
Mehle werden ale Backhilfsmittel im grol~en hergestellt und kommen unter den Be- 
zeichnungen: Kartoffelwalzmehl, Fiddichower Walzmehl, Tiitosin einerseits und Reis- 
baekmehl, Rieofarin, Panifarin andererseits in den Handel. Das Optimum des Zusatzes 
dieser Miltel liegt in verh/iltnism/il~ig engen Grenzen, etwa bei 3--5°/o. Verff. stehen 
auf dem Standpunkte, dat~ bei der Herstellung yon ,,Brot" schleehtweg die Frage 
naeh der Zuli~ssigkeit jener Zus/~tze ohne Kennzeiehnung ohne weiteres zu bejahen 
ist. Liegt dagegen in der Bezeichnung der Ware schon eine Begriffserkl~rung wie 
bei ,,Weizenbrot '~ oder ,,Roggenbrot", so besteht kein Zwei~el, dab Zumischungen 
anderer Mehle ohne Kennzeichnung nieht erlaubt sind. Jedoch ist im vorliegenden 
Falle bei der Beurteilung dieser Frage in Betraeht zu ziehen, dalil die Zumisehung 
nur in geringer Menge stattfindet, weil nur diese den gewiinschten teehnisehen Erfolg 
gew/ihrleistet, grS~ere Zusatze dagegen sogar eine Versehlechterung des Erzeugnisses 
herbeiffihren. Ferner ist nach Ansicht der Vefff. zu beriicksichtigen, dal~ dureh die 
Zuhilfenahme dieser Backhilfsmittel der Charakter des Backerzeugnisses wegen des 
geringen prozentualen Zusatzes in keiner Weise veri~ndert wird. E. Dinslage. 

l t .  Liihrig und F. Doepmann: P a n i f e r i n. (Jahresbericht des Untersuehungs- 
amtes Breslau 1913, 28.) - -  Paniferin, ein Mittel, das, dem Brotteig zugesetzt, eine 
hShere Ausbeute, d. h. ein schweres, wasserreiches Brot geben sollte, bestand aus 
einem Mehl, das offenbar einem (~uellprozel~ unterworfen und wieder getrocknet 
worden war. C. Mai. 

R. Emmerieh und O. Loew: U b e r  d e n  E i n f l u l ~  d e s  K a l k .  M a g n e s i a -  
V e r h ~ t t n i s s e s  in de r  N a h r u n g  u n t e r  b e s o n d e r e r  B e r i i e k s i c h t i g u n g  
d e s  Brotes .  (Zeitechr. ges. Getreidewes. 1913, 5~ 115--1180 - -  Verff. weisen dar- 
auf bin, da~ das Verh~ltnis zwischen Kalk und Magnesia im Fleiseh 0,3:1,  ira 
Him 2,3:1,  im Blut 1,2:1, im Blutserum 4 :1 ,  in der Kuhmileh 8 :1 ,  im Blatt- 
gemfise 4,8 : 1~ im WurzeIgemiise 1,5 : 1, in Friichten 1,6 : 1, in Bohnen 0,6 : 1, in 
Erbsen 0,7:1, in Kartoffeln 0,46:1,  in feinem Weizenmehl 1:1,  im Vollkornmehl 
0,28:1 ist. Sie schliei~en daraus, dai~ der KSrper einen groI~en UberschuI~ an Kalk 
notwendig hat, daI~ daher eine vorzugsweise Ern/ihrung mit Fleisch, Kartoffeln, 
Bohnen und Erbeem ebenso wie Vollkornbrot seh/idlich wirkt, wahrend bei Ernah- 
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rung mit Milch, Gemiisen und Friichten ein Magneslafiberschu~ nicht zu beffirchten 
ist. Sic glauben den Umstand, dal~ die Kleie nieht nut selbst schwer verdaulieh ist, 
sondern aueh einen nachteiligen Einflul~ auf die Ausnutzung der iibrigen.., an sich 
gut verdauliehen Mehlbestandteile, namentlich der St~rke, ausfibt, auf das Uberwiegen 
yon Magnesia in der Kleie zurfickffihren zu mfissen und beffirworten daher den yon 
ihnen vorgeschlagenen Zusatz von Chlorcalcium zu Brot. A. SchoU. 

Oscar Loew:  D a s  C a l c i u m b r o t v o n E m m e r i c h  u n d L o e w  u n d s e i n e  
B egr  find u n g. (Zeitschr. ges. Getreidewes. 1914, 6~ 25--44.) - -  Verf. weist darauf 
hin, da$ in der menschliehen Nahrung leicht ein Mangel an Calcium eintrltt, wenn 
nut Fleisch, Kartoffeln, Brot, Butter, Zucker usw. genossen werden. :Nut bei Ver- 
zehr yon Milch, Blatt- und Wurzelgemfisen, sowie Frfichten lasse sich eine gentigende 
Kalkzufuhr erreichen. Er  schildert die Sch~digungen des K6rpers, welche dutch Kalk- 
mangel verarsacht werden, und nennt eine lange Reihe von Krankheiten, sogar Heu- 
fieber, welche auf Kalkmangel zurfickgeffihrt werden kSnnten. Der nachteilige Ein- 
flul~ einer kalkarmen :Nahrung wird noch gesteigert, wenn diese gleichzeitig reich an 
Magnesia ist, denn die Zufuhr eines Magnesium-Salzes bedingt einen Verlust an Calcium. 
Dieses ungfinstige VerhKltnis zwisehen Kalk und Magnesia findet sich namentlich 
bei GetreidekSrnern, Kartoffeln und Muskelfleisch. WKhrend Bhtserum 4-real soviel 
Kalk als Magnesia enth/ilt, ist es bei den Getreidek6rnern umgekehrt. Der t/igliche 
Bedarf an Kalk soll beim erwachsenen Menschen auf 1 g, derjenige an Magnesia 
dagegen auf 0,3--0,4 g gesch/itzt werden. Die gfinstige Wirkung des Yoghurtge- 
nusses schreibt Verf. nicht der Xnderung der Darmflora, sondern derKatkzufuhr zu. 
Andererseits erblickt Verf. den Grund fiir die bessere Verdaulichkeit des aus feinem 
Mehl hergestellten Brotes gegeniiber derjenigen des aus kleiereichem Mehl gewonnenen 
nieht in der mechanisehen Beschaffenheit der Mehle, sondern im Kalkgehalt. Er be- 
hauptet, dal~ man instinktiv zur Bevorzugung der feineren Brotsorten gelangt sei, 
weil deren Verdauliehkeit grSl~er sei, da das feinere Weizenmehl zwar an sich wenig 
Kalk, aber auch wenig Magnesia enthalte, wKhrend in der Kleie der Kalkgehalt zwar 
hSher als im feinen Weizenmehl, trotzdem aber das Kalk-Magnesia-VerhMtnis un- 
gtinstiger sei. Daher ist das Vollkornbrot zu verwerfen, es ist gegeniiber dem feinen 
Brot minderwertig. Um dem Brot einen hSheren Kalkgehalt zu verleihen, kann ein 
anorganisches Salz zugesetzt werden. Hierzu eignen sich aber nicht Caleiumcarbonat 
odor -phosphat, well diese die Verdaulichkeit herabsetzen und eine Zufuhr yon Phos- 
phordiure nicht notwendig ist. Am besten eignet sich des Chlorcalcium, welches auch 
als solehes in LSsung in Mengen yon etwa 2,5 g t/iglich genommen werden kann. 
Um das Chlorcaleium der t~gliehen fiblichen Nahrung einzuverleiben, stellten 
E m m e r i e h  und Loew das ,,Calciumbrot" nach folgender Vorschrift her. 1 kg 
krystallisiertes Chlorcalcium wird in 10 1 Wasser gelSst; yon dieser LSsung wird auf 
1 kg Mehl 1/8 1 bei der Teigbereitung verwendet und entsprechend weniger Wasser. 
Der fibliche Zusatz von Kochsalz wird beibehalten. 1 kg Calciumbrot enthMt dem- 
nach 2,54 g Kalk, und diese Menge sowie das Kalk-Magnesia-Verh/~.ltnis entsprechen 
ungef~hr denjenigen der Kuhmilch. Es wird auch eine ,,chemische Verbindung yon 
Chlorcalcium mit aufgesehlossenem Roggenmehl", das ,,Calcifarin", hergestellt, welches 
an der Luft nicht feucht wird. Hiervon werden 5 Teile mit 100 Teilen Weizen- 
oder Roggenmehl vermischt. Calcifarin l~$t unter dem Mikroskop keine geformte 
St/irke mehr erkennen, es f~rbt sick mit wiisseriger JodlSsung blau. Beim Behandeln 
nfit starkem Alkohol bei gewShnlieher Temperatur finder keine Abspaltung yon Chlor- 
calcium statt, wohl aber bei Zusatz yon Wasser. - -  In einem Anhang wendet sich 
Verf. noch einmal gegen das Vollkornbrot, dessen Herstellung nach seinerAuffassung 
unzweckm/~ig ist. A.  Scholl. 
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Ktmert :  B e f i n d e n  s ich  d ie  P r o f e s s o r e n  E m m e r i c h  u n d  L o e w  m i t  
i h r e m  C a l e i u m b r o t  au f  dem r e c h t e n  W e g e ?  (Zeitschr. ges. Getreidewes. 1914, 
6~ 73--80.) - -  Auf Grund des Kalk-Magnesia-Verh~lltnisses im Feinmehl und in Kleie 
empfehlen E m m e r i c h  und L o e w  (vgl. verst. Ref.)eln durch ChlorcaIciumzusatz ver- 
bessertes WeiSbrot. Demgegenfiber ist Verf. der Ansicht, dal~ der Weit~brotgenuB 
verh~ngnisvoll ftir Kraft und Gesundheit ist nnd daS man deshalb unbedingt zum 
SchwarzbrotgenuS zurfickkehren miisse. Die Wichtigkeit des Schwarzbrotgenusses 
grfinde sich einmal auf gewisse mechanische Funktionen, die das Brot zu erffillen 
hat und die Weil~brot nicht zu leisten vermag, und zweitens auf die Tatsache, daft 
Vollkornbrot 3- -4mal  relcher an den unentbehrlichen Mineralsalzen ist als WeiSbrot. 
Die mechanischen Aufgaben, die dem Brot zufallen, bestehen darln, dab einerseits 
dem Durra, andererselts den Kiefern und Ziihnen die nStige Anregung und Arbeit 
gegeben wird; das ist urn so nStiger, well heute fast nur welchgekochte Speisen be- 
vorzugt werden, wodurch nicht nur chronische Verstopfung und die dadurch verur- 
sachten Krankheiten, sondern auch mangelhafte Entwiekelung und Krankheiten der 
Z~ihne begfinstigt werden. Es genfigt aber nicht, daS wir zum Vollkornbrot schlecht- 
hin zurfickkehren, denn solches mit fein vermahlener Kleie ist als verfehlt zu be- 
zeiehnen. Die Kiefer- und Zahnkrankheiten werden nicht allein dutch den l~ihrsalz- 
mangel der l~ahrung verschuldet, sondern in ebensolchem Grade durch die zu geringe 
mechanische Beanspruchung; das Brot muS daher grob sein. Bei den Mineralsalzen 
der Kleie, die nnserem Genus dureh den Verzehr yon Wei~brot entzogen werden, 
handelt es sich nieht nur um Kalk, Magnesia und Phosphors~ure; auch Fluor und 
vor allem die Kiesels~iure der Schalen kommt in Betraeht. Au~erdem hat C a s i m i r  
F u n k  in der Kleie einen Stoff, das Vitamin, nachgewiesen, welches zu einer Gruppe 
kompliziert zusammengesetzter stickstoffhaltiger KSrper gehSrt, die ffir das Leben un- 
entbehrlich sind; fehlen d iese Stoffe in einer sonst vollwertigen Nahrung, so entstehen 
Krankheiten, sog. Avitaminosen. ]~ach F u n k  ist es daher nicht mehr ang~ngig, 
die l~lahrung lediglich auf Grund ihres Gehaltes an Proteinen, Fett tfnd Kohlen- 
hydraten oder nach Kalorien zu bewerten, da eine in dieser Beziehung tadellose I~iah- 
rung unzureichend ist, sobald die Vitamine fehlen. Durch den Mangel an Vitaminen 
erzeugte Krankheiten sind z. B. Beri-Beri, Skorbut und Pellagra. Das Beri-Beri- 
Vitamin findet sich nicht gleichm~iSig im ganzen Getreidekorn verteilt, sondern meist 
an der Oberfl~iche des Kornes in der Aleuronschicht. Wird daher diese Schicht mit 
der Kleie entfernt, so gehen auch die Vitamine verloren. Vitaminreiche lqahrungs- 
mittel sind rohe und kurz aufgekochte Milch, Butter, KKse, Eigelb, Fleischsaft, Fteisch- 
brfihe, frische Kartoffeln, frisehes grfines Gemfise, frische Suppen, frisches Obst, 
Fruchtsaft, Kompott, ganzes Weizen- und Roggenbrot (Vollkornbrot), ungeseh~ilter 
Reis, leicht gerSstetes Fleisch. Vitaminarm sind: sterilisierte oder wiederholt gekochte 
Milch, Eierklar, sterilisiexter Fleischextrakt, getrocknetes Obst, getroeknetes Gemfise, 
wei~e Mehlsorten, Wei~brot, weiSer Reis, Sago, getroeknetes und geschliffenes Mais- 
kern, d~raus hergestelltes Maismehl, Suppenfleisch, Fleischkonserven. Wenn auch zu- 
zugeben ist, dab das Kalk-Magnesia-Verhiiltnis in der Kleie des Getreidekornes un- 
gfinstig ist, so kann doeh daraus nur gefolgert werden~ daS es falsch sein wfirde, 
yon Sehwarzbrot ausschliel~lieh zu leben; schon der Genus batten Wassers wfirde 
ausreichen, um den zur Kompensierung des Magnesiafiberschusses erforderlichen Kalk 
dem Organismus zuzuffihren. Allenfalls wKre zu fordern, da$ neben Vollkornbrot 
die besonders kalkreichen I~ahrungsmittel, wie Milch, Gemfise, Obst, bevorzugt, da- 
gegen der Genug yon Fleisch und Kartoffeln eingeschr~nkt werden. Den Zusatz von 
Chlorcalcium zu Brot erachtet Verf. ffir einen MiSgriff, schon deswegen, well es 
nicht indifferent, sondern als Arzneimittel anzusehen sei. Verf. h~lt es ffir verh~ngnis- 
volI, die Brotfrage yon einseitigen Gesichtspunkten aus zu behandeln, wie es bisher 
vielfach geschehen ist, er warnt davor, die Ergebnisse der Forschungen mlt ihrer 
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stets einseitigen Fragestellung zu rasch zu verallgemeinern und in die Praxis iiber- 
tragen zu wollen. A. Scholl. 

M. P. :Neumann: V e r i ~ n d e r u n g  des B r o t e s  bei der  A u f b e w a h r u n g .  
(Zeitschr. ges. Getreidewesen 1914, 6~ 119--122.) - -  Es ist schon wiederholt mit 
Sicherbeit festgestellt, dal~ die Feuchtigkeitsabnahme im Brot eine so langsame ist, 
da~ der verh~tltnismiitilig schnell eintretende Zustand des Altbackenseins unmSglich 
mit dem Austroeknen der Brotmasse erkliir~ werden kann. Der Vorgang des Alt- 
backenwerdens beruht vorwiegend auf dem ~bergang der StRrke aus dem Kleister- 
zustand in die amorphe Form der Koagulation. Nach J. R. Katz-Amsterdam be- 
steht in der Brotkrume ein physikalisch-chemisches Gleichgewicht, indem ohne seharfe 
Grenze bei hSherer Temperatur (50--100 °) der Frischezustand, bei niederer Tempe- 
ratur (25--0 °) das Altbackensein die stabile Form ist. Es erscheint praktisch be- 
deutsam festzustellen, ob und wie die Geschwindigkeit des Altbackenwerdens mit der 
physikalischen und chemischen Beschaffenheit der St~irkekSrner, mit dem Mineralstoff- 
gehalt des Mehles und mit den Zutaten zum Teig im Zusammenhang steht. 

Hr. Suttho]'f. 

Lieske :  J a m i n - b ~ n g ,  d a s  B r o t d e r  K a i n g a n g - I n d i a n e r .  (~Vochen- 
schrift f. Brauerei 1914, 81~ 1 2 2 - - 1 2 3 . ) -  Die Kaingang-Indianer im Flul~gebiet 
des Rio Feio im Staate Santo Paulo bereiten ein Brot in der Weise, dal~ sie Mais- 
kSrner in Flul~wasser 5- -12  Tage quellen und keimen lassen, dieselben dann, zu 
Brei zersto~en, 3 ~ 6  Tage fang der G~irung iiberlassen und den stark sauer riechen- 
den Brei in Bl~itter eingewickelt in gliihender Asche backen. Bei der G~rung ent- 
stehen neben Alkohol Essigsiiure und eine Spur Ameisensiiure und als nicht fliichtige 
S~iuren haupts~chlich Traubens~iure, daneben etwas Rechtsweinsaure und Spuren yon 
Bernsteins~ure, J~pfels~ure und Oxals~i.ure. Als Giirungserreger wurden immer zwei 
Hefearten und eine wasserhelle, Kolonien bildende Bakterienart festgestellt. ~ P. 
L i n d  ne r  bemerkt hierzu, da~ erstens die hier aufgedeckte Traubens~iureg~irung von 
Interesse ist und zweitens, da~ in der yon L i e s k e  als untergiirig bezeichneten 
tropisehen Naturhefe vielleicht eine bei uns vergebens gesuchte Stammform unserer 
Kulturhefe vorliegt. W. Sutthoff. 

)I. P. Neumann: U n t e r s u c h u n g e n  fiber die V e r d a u l i e h k e i t  des Brotes ,  
ira be son de ren  des So lda t enbro te s .  (Zeitsehr. ges. Ge~reidewes. 1913, 5, 119--I29; 
vgl. Z. 1914, 27, 746.) 

P. P. Tomassini: Uber die Fi~rbung der T e i g w a r e n  mit k i ins t l i chen  
Farben.  (Boll. Chim. Farm. 1909, 48, 857--858; Chem. Zentralbl. 1910, I, 769.) 

G e w i i r z e .  

J. l t o ek au f :  E r g e b n i s s e  von  G e w i i r z u n t e r s u e i l u n g e n .  (Chem.-Ztg. 
1913, 37~ 1182--1183 u. 1203--1204.) - -  Von den in den letzten 15 Jahren im 
k. k. Untersucbungsamt in Wien untersuchten 1744 Gewfirzen entsprachen 541 nicht 
den an sie gestellten Anforderungen. Es folgt dann eine Bespreehung der bei den 
einzeInen Gewfirzsorten erhaltenen Untersuchungsergebnisse. Als Hauptgrund yon 
Beanstandungen wird neben den mikroskopisch naehgewiesenen Zus~tzen von Palm. und 
Olivenkernen, Raps-, Lein- und Cocoskuehen sowie Mehlen aller Art usw. hoher Sand- und 
Aschegehalt erw~hnt. Von besonderen Verfi~lschungen sei genannt: Bei Paprika: 
SchSnen der extrahierten Pulver mit O1; einmal enthielt Paprika 4°/o Bleioxyd. 
Bei Anis: Bilsenkraut und andere Samen. Bei Safran: Rohrzuckerzusatz, Beschweren 
mit Bariumsulfat und Borax; eine Safranprobe bestand aus den mit Fuchsin gefi~rbten 
Staubbeuteln der Safranpflanze, 6 weitere aus gef~irbten mit Bar~umsulfat beschwerten 
Ringelblumen, Sternanisproben enthielten giftige Skimmifrficbte bis zu 50°/o. In 


