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Also auch hier, wo bereits mit .3 g Bichromat auf 10 cm8 Wein ein

sehr grosser Ueberschuss an ersterm vorhanden war, erreichte man das

Ende der Oxydation nicht; denn mit 6 g Bichromat sank der Wert für
Milchsäure noch um fast 0,8 °/o o.

Schliesslich wurde noch versucht, durch Zusätze von kleinen Mengen

Kupfer- und Mangansalzen die Wirkung des Oxydationsmittels zu erhöhen;
doch war auch dies leider ohne Erfolg.

So befriedigende Resultate die Methode liefert zur Bestimmung der

Milchsäure neben Aepfelsäure, Weinsäure etc. in wässerigen Lösungen, so

sind dieselben ganz unzuverlässig bei Anwendung der Methode für Wein,
denn das Verfahren gibt hier, je nach der Menge des angewandten
Oxydationsmittels und der Art der Extraktbestaudteile, ganz unsichere Werte.

Das Vollmehl-Typmiister vom Dezember 1918.
(Aus dem Laboratorium des Schweiz. Gesundheitsamtes,

Vorstand: F. Schaffer.)

Auf Wunsch des eidgenössischen Brotamtes wurde auch ein Typmuster
analysiert, das für die Beurteilung des Mehles aus Inlandgetreide bis auf
weiteres massgebend ist. Zuhanden der Untersuchungsanstalten veröffentlichen

wir das Ergebnis auch dieser Untersuchung.

Wasser (Feuchtigkeit) 14,70 %

Rohprotein
_

11,62 »

Fett (Aetherextrakt) 1,64 »

Kohlenhydrate (Stärke, Dextrin etc.) 69,55 »

Rohfaser 1,18 »

Mineralstoffe 1,31 »

100,00 %

Säuregrad 4,3

Trotz der dunklen Farbe wird das Brot aus diesem Mehle meistens
als recht schmackhaft bezeichnet und weisseren Brotsorten eher vorgezogen.
Es wäre zu wünschen, dass das infolge des Krieges notwendig gewordene
Mahlverfahren wenigstens teilweise beibehalten würde.
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