Das Vollmehl-Typmuster von Dezember 1918

Autor(en):  Schaffer, F.

Objekttyp:  Article

Zeitschrift:  Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene = Travaux de chimie alimentaire et d'hygiéne

Band (Jahr): 10 (1919)

Heft 1

PDF erstellt am: 28.05.2024

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-984189

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-984189

Also auch hier, wo bereits mit 3 g Bichromat auf 10 em® Wein ein
sehr grosser Ueberschuss an ersterm vorhanden war, erreichte man das
Ende der Oxydation nicht; denn mit 6 g Bichromat sank der Wert fiir
Milchsiiure noch um fast 0,8 °oo.

Schliesslich wurde noch versucht, durch Zusitze von kleinen Mengen
Kupfer- und Mangansalzen die Wirkung des Oxydationsmittels zu erhdhen;
doch war auch dies leider ohne Erfolg.

So befriedigende Resultate die Methode liefert zur Bestimmung der
Milchsiiure neben Aepfelsiure, Weinsiure efec. in wésserigen Losungen, so
sind dieselben ganz unzuverliissig bei Anwendung der Methode fiir Wein,
denn das Verfahren gibt hier, je nach der Menge des angewandten Oxy-
dationsmittels und der Art der Extraktbestandteile, ganz unsichere Werte.

Das Vollmehl-Typmuster vom Dezember 1918.

(Aus dem Laboratorium des Schweiz. Gesundheitsamtes,
Vorstand: F. Schaffer.)

Auf Wunsch des eidgendssischen Brotamtes wurde auch ein Typmuster
analysiert, das fiir die Beurteilung des Mehles aus Inlandgetreide bis auf
weiteres massgebend ist. Zuhanden der Untersuchungsanstalten veroffent-
lichen wir das Ergebnis auch dieser Untersuchung.
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Trotz der dunklen Farbe wird das Brot aus diesem Mehle meistens
als recht schmackhaft bezeichnet und weisseren Brotsorten eher vorgezogen.
Es wiire zu wiinschen, dass das infolge des Krieges notwendig gewordene
Mahlverfahren wenigstens teilweise beibehalten wiirde.
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