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Am Mittagessen im Café Lyrique dankt der Vizeprisident des Ver-
eins  Rehsteiner dem Genfer Kantonschemiker Valencien wirmstens fir
die ausgezeichnete Organisation und Durchfithrung der Tagung.

Dieselbe ist aber noch nicht zu Ende. Nein, der Clou kommt erst
noch. Ein prichtiges Auto entfiihrt die Teilnehmer aufs Land hinaus.
Auf hohen Briicken werden Arve und Rhone iiberschritten, bis man in
Satigny, einem Winzerdorf, Halt macht. Dort empfingt der Gemeinde-
rat in corpore die Chemiker und bewirtet sie festlich, unterstiitzt von
4 reizenden Grazien. In Rede und Gegenrede wird der herrliche Tropfen,
der dort wichst, gefeiert.

Wohlbehalten langt man wieder in Genf an und verlisst nun end-
giiltig die schone Stadt im Gefiihl, 2 genussreiche Tage daselbst verlebt
zu haben.

Der Sekretdr: Dr. W. Miiller.

Bibliographie.

Korner- und Hiilsenfriichte; Mahlprodukte und Stirkemehle. — Céréales
et légumineuses; Produits de leur mouture et amidons.

Der Kleber. Bailey. — Z. ges. Miihlenw., 6, 49 (1929).

Da wir keine chemischen oder physikalisch-chemischen Unterschiede
unter den Proteinen des Klebers verschiedener Mehle finden kénnen, so
miissen wir nach Wood im umgebenden Medium den Faktor oder die be-
sondere Beschaffenheit suchen, welche auf die physikalischen Eigen-
schaften des Klebers bestimmend wirkt. Verfasser glaubt, dass uns in
diesem Sinne namentlich die Arbeiten von Working iiber die Einwirkung
von Phosphatiden auf den Kleber im Teig und von Johnson iiber den
Einflugs einer Aetherextraktion des Mehles auf dessen Backfidhigkait
einen Kingerzeig geben konnen. Ks scheint ihm nicht ausgeschlossen,
*dass die Eigenschaften des Klebers im Teige bedingt werden durch die
Menge und den Charakter der Fette und Lipoide, welche sich als Haut-
chen oder Membrane an der Oberfliche der zusammenhingenden, hydra-
tisierten Kleber-Aggregate zu verteilen suchen.

Kleber. Kent-Jones. — 7. ges. Mihlenw., 6, 50 (1929).

Zweifellos kann eine sorgfiltig vorgenommene und standardisierte
Kleberprobe dem Untersucher ein gutes Bild iiber den Proteingehalt des
Mehles und vor allem iiber die Proteinqualitit geben. Jessen-Hansen (C.
R. Lab. Carlsberg, 10, 170, 1911) und Liiers (Koll. Ztschr,, 25, 177;
1919) haben aber die Kleberprobe verworfen, weil verschiedene Aus-
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waschmethoden in ein und demselben Mehl abweichende Resultate geben.
Namentlich der Sduregrad beeinflusst die Auswaschbarkeit des Klebers.

Um die Kleberauswaschung einheitlicher zu gestalten, schlug Fleu-
rent (C. R., 140, 99; 1905) vor, als Waschwasser eine Losung von 0,1 g
Kalziumkarbonat pro Liter zu verwenden.

In neuester Zeit empfahlen Dill und Alsberg (Cereal Chem., 1, 222,
1924) die Verwendung eines genau definierten Auswaschwassers, nim-
lich eine 0,1 9%ige Phosphatpufferléosung von py = 6,8, um die Unsicher-
heit, die durch wechselnde Zusammensetzung des Leitungswassers ent-
steht, auszuschalten. Kent-Jones und Herd (Analyst 439; 1927) fanden
aber, dass dieses Standardwaschverfahren doch nicht alle Unterschiede
in der Klebermenge ausgleicht, wenn dasselbe Mehl von verschiedenen
Beobachtern ausgewaschen wird. Der einzelne Beobachter fand jedoch
im wesentlichen Uebereinstimmung in dem Sinne, dass das Verhdltnis
Mehlstickstoff zu Trockenkleberstickstoff fiir jeden Untersucher fast
konstant war.

Kleberbestimmungen scheinen also nur dann Wert zu haben, wenn
man die Grenzen der Methodik kennt. Fiir einen geiibten Untersucher,
der stindig Kleberanalysen austiihrt, kann diese Probe recht wertvoll
sein, da er iber die Menge und die Qualitit der vorhandenen Proteine
ein ungefihres Bild erhalt. Wenn die Gasbildungskraft eines Mehls nor-
mal ist, so vermag der gewandte Untersucher gewohnlich ein zutreffen-
des Urteil {iber die Backfahigkeit beliebiger Mehle zu fillen, selbst wenn
die Ergebnisse kaum mit denen anderer vergleichbar sind. Die Kleber-
probe wird auch wegen ihrer KEinfachheit weiterhin beliebt bleiben.
Kommt es dagegen auf eine genauere Untersuchung an, so wird sie
von der Proteinbestimmung nach Kjeldahl-Gunning verdringt.

Belrachtungen iiber den Kleber, seine Zusammensetzunyg, seine (fe-
winnung und seine Rolle bei der Brotbercitung. Pisani-Borg. — 7. ges.
Miihlenw., 6, 52 (1929).

Im Laboratorium der Miillerschule in Paris wird der Kleber mit
33,33 g Mehl bestimmt. Diese Menge wurde gew#hlt, weil ein Teigklum-
pen aus ihr gut handlich ist und die erhaltene Klebermenge nur mit 3
multipliziert zu werden braucht, um die Prozentmenge an Kleber zu er-
halten. Nach Zusatz von 17 cm? Wasser macht man den Teig in einer
Schale nach Arpin an, die .innen braun gefirbt ist und so leicht die
Feststellung gestattet, ob Teigreste zuriickgeblieben sind. Der Teig wird
dann zwischen den Handflichen solange bearbeitet, bis er eine voll-
stindig homogene Masse bildet. Hierauf wird er unter eine Kleber-
brause gebracht, aus der Wasser tropfenweise aber immerhin doch so
schnell herausfliesst, dass man die Tropfen nicht zdhlen kann. Der Si-
cherheit halber arbeitet man iber einem Rahmen, der mit Seidengaze
Nr. 60 bespannt ist, damit etwaige Kleberstiickchen, die beim Kneten



verloren gehen, sich auf der Bespannung ansammeln und wieder aui-
genommen werden konnen. Wahrend des Auswaschens stellt der Unter-
sucher seine Beobachtungen iiber die Kleberqualitit an und spiilt nach
Entfernung der Stirke den Kleber nochmals tiichtig aus, indem er den
Wasserzulauf kriftiger anstellt. Wahrend des Auswaschens hat der
Kleber eine gewisse Menge Wasser aufgenommen, die eatfernt werden
muss. An Stelle der alten Auspressmethode von Hand hat Arpin cine
mechanische Auspressvorrichtung erdacht, die aus zwei Ebonitwalzen
besteht, deren Achsenabstand durch Mikrometereinstellung enger oder
weiter gestellt werden konnen. Der Abstand wird auf */;, mm eingestellt.
Der Kleber passiert achtmal die Walzen, welche vor der Operation
leicht angefeuchtet worden sind. Dieses Vorgehen hat dea Vorteil, dass
sie die individuellen Fehler, welche beim Auspressen von Hand unver-
meidlich sind, ausschaltet. Der ausgepresste Kleber wird gewogen und
ergibt ein bestimmtes Gewicht X des Feuchtklebers. Er kommt dann
in die untere KEtage eines Trockenschrankes, der eine Temperatur von
1100 C. besitzt, verbleibt dort etwa 30 Minuten, wird dann herausgeaom-
men, aufgerissen und auf der oberen Platte des Trockenschrankes bis
zur Gewichtskonstanz getrocknet. Die Trocknungsdauer wechselt mit
den Klebern, dauert aber im Durchschnitt 7 Stunden. Man lisst dann
den Kleber erkalten und wégt ihn. Ist Y das erhaltene Trockengewicht,
so errechnet sich aus der Differenz X — Y = Z die Wasseraufnahme-
fihigkeit des Klebers. Da Kleber durch destilliertes Wasser gelost, diese
Loslichkeit aber durch Zusatz von Kalksalzen vermindert wird, hat
man in Frankreich die offizielle Methode so festgelegt, dass das Was-
ser 100 mg Kalk im Liter enthalten soll, wovon 8/, bis 9/, in Form
von Karbonaten vorliegen miissen. Als geeignetste Waschtemperatur
wird 16° C. angegeben.

Wags nun die Beurteilung anbelangt, so hat Arpin gefunden, dass ein
Mehl mit weniger als 7,590 Trockenkleber schlechte Backfihigkeit be-
sitzt. Ein guter Kleber soll elastisch und von hellgelber Farbe sein und
beim Kneten Perlmutterglanz aufweisen. Verfasser legt auch grossen Wert
auf die Wasseraufnahmefihigkeit, ausgedriickt durch die Wassermenge,
die von 100 Teilen Feuchtkleber festgehalten wird. Ein guter Kleber
soll nach Arpin 66—69 00 Wasser festhalten. Ein kurzer, also wenig
elastischer Kleber besitzt ein schlechtes Wasseraufnahmevermogen von
nur 67 0, wihrend ein dehnbarer Kleber, welcher gestreckt nicht mehr
in seine Ursprungslage zuriickgeht, eine Wasseraufnahme von 70 06 hat.
Es muss aber bemerkt werden, dass, wenn der Kleber vor dem Aus-
waschen eine kurze Zeit absteht, sich sein Wasseraufnahmevermdogen
merklich #ndert, auch wenn die Klebermenge die gleiche bleibt. Im tibri-
gen gibt die Hydratation des Klebers ein ziemlich genaues Mass der
Wasseraufnahmeféhigkeit eines Mehles im Verlaufe der Girung.



Kleberbestimmung und Kleberpriifung miissen indessen, so leicht
sie an sich scheinen, durch eine geiibte Person ausgefiihrt werden, denn
durch ungeiibte und nicht in alle Eianzelheiten der Technik eingeweihte
Untersucher ausgefiihrte Bestimmungen fiithren leicht zu Fehlschliissen.
Personen, welche nicht sténdiz Kleberuntersuchungen ausfiihren, wer-
den selten oder nie genaue Resultate erhalten.

Ueber die Kleberbestimmiung in Weizenmehlen. Berliner u. Koop-
mann. — Z. ges. Miihlenw., 6, 33 (1929).

Bekanntlich besteht der Kleber aus den Eiweisstoffen Gliadin und
Glutenin, welche ausschliesslich aus dem Mehlkorper des Weizenkornes
stammen. Dagegen enthalten die Aleuronzellen, filschlich Klebarzellen
genannt, gar keinen Klebar. Sie liefern aber mit den Keimen zusammen
in der Hauptsache die wasserloslichen Eiweisstoffe, die Lipoide und
Salze, welche die Auswaschbarkeit des Klebers und seine Beschalfen-
heit beeinflussen.

Im Gegensatz zu #lteren Ansichten ist der Kleber bereits im Wei-
zenkorn vorgebildet. Die Kleberbildung findet also nicht erst im Teige,
sondern bereits im reifenden Weizenkorne statt. Der lufttrockens Kle-
ber im Weizenkorn und Weizenmehl uaterscheidet sich also von dem
auswaschbaren Feuchtkleber des Teiges nur durch seinen Feuchtigkeits-
oder Quellungsgrad.

Aus diesem Grunde ist auch das «Abstehen» des Teiges vor der
Kleberauswaschung tberfliisssig. Was die zur Kleberbestimmung zu ver-
wendende Mehlmenge anbetrifft, so habea die Verfasser aus ihrer lang-
jahrigen Erfahrung geschlossen, dass man, wenigstens bis zu einer ge-
wissen unteren Grenze, um so genauere Resultate erhilt, je weniger
Mehl man verwendet. Sie nehmen nur 10 g Mehl, was den Vorteil hat,
dass sich diese kleine Menge in einer flachen Porzellanschale von etwa
15 em Durchmesser mit einem kriftigen Porzellanspatel ohne Zuhilfe-
nahme der Finger sehr sauber, gleichmiigsig und schnell mit der nétigen
Wassermenge verarbeiten ldsst. Nach wenigen Versuchen gelingt es
dem Anfinger, alle Teigreste allein mit dem Spatel aus der Schale auf-
zunehmen und dana quantitativ vom Spatel in die Hand zu {ibertragen.
Die schon hier erzielte Zeitersparnis ist zwar klein, spielt aber bei Se-
rienbestimmungen eine Rolle. Die kleine Mehlmenge zwingt zu genaue-
rem Arbeiten beim Ankneten und Auswaschen. Man wischt nicht mib
der ganzen Hand sondera mit den Fingern aus, so dass der Kraftauf-
wand wesentlich geringer ist. Die Stdrke und die anderen geformten Be-
standteile sind bei dieser Methode nach 10 Minuten bis auf Spuren
wirklich quantitativ entfernt. Andererseits geniigen aber auch die so
erhaltenen 2—4 g Feuchtkleber vollkommen, um alle weiteren Quali-
tétspriifungen an ihm auszufiihren. Nach der Entnahme aus der Por-
zellanschale wird der Teig mit der Handfliche auf einer Spiegelglasscheibe



269

etwa eine Minute langsam und kriftig durch Ausrollen und Zusammen-
schlagen durchgearbeitet und dann sofort mit dem Auswaschen begonnen,
ohne also eine Abstehperiode cinzuschiehen. Was nun die Beschaffen-
heit des Waschwassers anbetrifft, so arbeitet heute die franzosische
Schule (Kling, Méthodes actuelles d’expertises employées au labora-
toire municipal de Paris) mit einem Wasser von bestimmtem Kalksalz-
gehalt. Dill und Alsberg (Cereal Chem., 1, 222; 1924) schlugen eine
Phosphatputfermischung in destilliertem Wasser vor. Ohne die gilinstige
Wirkung der franzosischen und amerikanischen Waschwisser zu bestrei-
ten, bevorzugen die Verfasser destilliertes Wasser mit ecinem Zusatz von
200 reinem Kochsalz, das keine Magnesiumsalze enthaltea darf. Will
man ganz sicher gehen, so kann man die 29pige Kochsalzlésung noch
mit dem Dill-Alsberg’schen Phosphatgemisch puffern, um grossere pg-
Schwankungen zu verhindera. Die Hauptwirkung des Kochsalzes besteht
in der Festigung des Gliadins, welches sonst nicht v6llig unléslich in
Wasser ist, namentlich wenn dasselbe kohlensdurchaltiz ist oder ge-
wisse Salzverbindungen aufweist. In Kochsalzlosung lassen sich auch in
Leitungswasser nicht mehr auswaschbare Kleber aus schwachen oder
sauren Mehlen, aus Nachmehlen und aus bereits angegorenen Hefetel-
ogen ohne weiteres auswaschen. — Mit der Verbesserung der Backfihig-
keit der Mehle wahrend der Lagerung konnte nebenbei bemerkt eine
Abnahme des Feuchtklebers beobachtet werden. Dieser Reifungsvorgang
scheint in lagernden Mehlen intensiver zu verlaufen als im lagernden
Weizenkorn.

Die Bestimmung des T'rockenklebers und somit des Wasserbindungs-
vermogens des Klebers hat nur Wert, wenn filir eine sorgfiltige Auspres-
sung des Kapillarwassers und vollstindige Trocknung des Klebers im
Trockenschrank Sorge getragen wird. Da diese Bedingungen schwer zu
erfiillen sind, machen die Verfasser im allgemeinen keinen Gebrauch von
der Trockenkleberbestimmung. Sie stehen tibrigens auf dem Staandpunkt,
dass weniger das Wasserbindungsvermdgen als die Siurequellung des
Klebers den Ausschlag gibt, auf welches Thema sie demnichst zuriick-
zukommen gedenken. Auch die Volumenbestimmung des Trockenklebers
nach erfolgtem Ausbacken konnen sie nicht befiirworten.

DBeitrag zur Bestimmung des Klebers in Weizen. Kranz. — 7. ges.
Miihlenw., 6, 54 (1929).

Der Kleber kann auch im Weizen bestimmt werden, sofern durch
eine entsprechende Vorbereitung, Vermahlung und Sichtung vermieden
wird, dass zuviel Schaleteilchen in das zum Kleberauswaschen notwendige
Mahlprodukt gelangen. Sofern Weichweizen vorliegt, eriibrigt sich eine
Vorbereitung. Handelt es sich dagegen um harte, glasige Auslands.
weizen, so soll nach Verfasser folgende Vorbereitung ausgefithrt werden:
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100 g besatzfreie Korner werden durch Netzen mit Wasser von
etwa 450 (O, auf einen Feuchtigkeitsgehalt von 15—16 04 gebracht
und im verschlossenen Glaskolben bei einer Temperatur von etwa 459
C. wihrend 1—2 Stunden gehalten. Die Erwirmung erfolgt am hesten
durch Einstellen des Glaskolbens in ein Wasserbad. Ist der Weizen
noch nicht geniligend durchgezogen, so erfolgt erneutes schwaches An-
netzen und Erwirmen. — Nach dem Abkiihlen werden sdmtliche Wei-
zen auf einer Handmiihle vermahlen. Die Stellung der Mahlscheiben ist
nicht zu eng zu wihlen, damit ein grober Schrot durchgeht. Das Mahl-
produkt wird auf einem Handsieb, bespannt mit Seidengaze Nr. 8, ab-
gesichtet und der Durchgang sofort gewogen. Ist die vom Verfasser zum
Kleberauswaschen bendtigte Menge von 20 g noch nicht erzielt, so
erfolgl neueres Durchmahlen des. Riickstandes bei gleicher oder nur
wenig engerer Stellung der Miihle.

Die aus diesen Mahlprodukten ausgewaschenen Klebermengen stan-
den in guter Uebereinstimmung mit dem chemisch bestimmten Hiweiss-
gehalt. Ausserdem ist eine Beurteilung der Kleberqualitit ermdoglicht.
Auf wissenschaftliche Exaktheit stellt die Methode keinen Anspruch.

Vorschlag einer internalionalen Konventionalmethode [fiir die Aus-
waschung von Kleber. Redaktion. — 7. ges. Miihlenw., 6, 69 (1929).

Nach Zusammenstellung der in den vorstehenden Arbeiten angefiihr-
ten Gesichtspunkte kommt die Redaktion der Zeitschrift fiir das gesamte
Miihlenwesen zu folgendem Vorschlag einer internationalen Methode Iiir
die Kleberauswaschung:

1. 10 g Mehl werden mit einem unter 4 definierten Wasser zu
einem Teig von normaler Beschaffenheit angemacht.

2. Der Teig wird eine Minute lang kriftig durchgearbeitet.

3. Der Kleber wird unmittelbar darauf durch Kneten unter einem
massigen Strahl des unter 4 definierten Wassers ausgewaschen.

4, Zum Teigmachen und zum Auswaschen wird destilliertes Wasser
mit 2 0o chemisch reinem, magnesiumfreien Kochsalz benutzt, das durch
Phosphatpufferung aut pg = 6,8 einreguliert ist. Die Temperatur des
Waschwassers soll 189 betragen.

b. Die erhaltene Klebermasse wird von dem iiberschiissigen Wasser
durch achtmaliges Passieren zwischen Ebonitwalzen mit 0,4 mm Wal-
zenabstand befreit. '

Um ferner gleichzeitig Wege vorzubereiten, durch die die noch wei-
terhin verbleibenden individuellen Einfliisse ebenfalls ausgeschaltet wer-
den konnten, erliasst die Zeitschrift ausserdem ein Preisausschreiben fiir
eine automatisch arbeitende Kleberauswaschmaschine.

Qualitdilsbezeichnungen bei der Beurleilung von Feuchtlleber. Halt-

meier. — Z. ges. Miihlenw., 6, 67 (1929).
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Bei der Beurteilung der Qualitit von Feuchtkleber wurden bisher
Bezeichnungen angewandt, die vielfach keine eindeutig prizise Begriffe
darstellen. Auch gibt es bis jetzt noch keine maschinelle Vorrichtung
zur exakten Bestimmung dieser Qualitit. Dagegen konnten einfache An-
gaben iiber den Verlauf von Spannung und Dehnung mit den in der klas-
sischen Physik festgelegten Ausdriicken empfohlen werden. Eine Prii-
fung des Klebers in der Praxis durch Zugversuche von Hand verliuft
dann folgendermassen:

1. Man zieht den Kleber nur ganz weaig, so dass man vorlaufig sicher
noch im elastischen Gebiet verbleibt. Da die Verhiltnisse in diesem Be-
reich verhdltnisméssig einfach sind, wird derselbe besonders zur Beur-
teilung herangezogen. Je nachdem zu diesen Dehnungen grosse oder kleine
Krifte notig sind, wird man den FElastizitdtsmodul als gross oder klein

abschétzen.

2. Dann nimmt man grossere Dehnungen vor und beobachtet das
Zuriickgehen beim Nachlassen und Aufhéren der Zugkraft. Sowie der
Kleber nicht mehr zur urspriinglichen Lénge zuriickkehrt, ist die Ela-
stizitdtsgrenze liberschritten worden. Der Bereich der zugehorigen elasti-
schen Dehnung bis zu dieser Grenze wird als gross oder klein festgestellt.

3. Bei Anwendung noch stirkerer Krifte wird die Fliessgrenze
erreicht. Man wird ihre Lage jedoch nur dann notieren, wenn man das
plotzlich einsetzende Fliessen, die grosse Dehnungszunahme, ohne dass
die Kraft ansteigt, gut beobachten konnte.

4. Schliesslich bildet man sich ein Urteil iiber die Hohe der ma-
ximalen Kraft, die dann den Bruch herbeifiihrt (Bruchfestigkeit) und
iber die grosste erreichte Dehnung im Augenblick der Trennung (Bruch-
dehmunyg).

5. Die Feststellungen beziiglich Dehnung uater Punkt 2 und 4 kann
man noch zusammenfassen, wenn man das Verhéltnis der elastischen Deh-
nung zur Bruchdehnung als Grad der Elastizitit beim Bruch angibt.

Ein guter Kleber wiirde etwa bezeichnet durch:

a) mittlerer Elastizitatsmodul,
b) grosse elastische Dehnung,
¢) mittlere Bruchfestigkeit,
d) grosse Bruchdehnung.
Um die Abschétzungen moglichst einheitlich vornehmen zu konnen,
sollte man immer von derselben Klebermenge in einer verhiltnismissig
gleichartigen Form ausgehen.

Kolloidchemische Studien am Weizenkleber nebst Beschreibung einer
nevwen Kleberpriifung. Berliner und Koopmann. — Z. ges. Mihlenw., 6,
b7 (1929).
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Die meisten kolloidechemischen Untersuchungen an Weizemmehlan
bestanden in der viskosimetrischen Priifung wisseriger Mehlsuspensio-
nen. Selterner arbeitete man mit Klebersolea oder Solen, welche aus den
einzelnen Klebereiweisstoffen hergestellt worden waren. Die Untersu-
chungen der Verfasser beziehen sich hauptsichlich auf den nach ihrem
Verfahren ausgewaschenen Kleber, den sie in verdiinnten Siuren (gesit-
tigte Kohlensiurelosung oder !/,,—1/5,, n Milchsiure) quellen liessen,
da fiir die Kleberbeurteilung weniger sein Verhalten in Wasser als in
sauren Elektrolytlosungen, wie sie im Hefeteig vorliegen, in Frage kommt.

Im Kleber bildet:

1. Das in verdiinnten Sduren leicht 16sliche Gliadin, das unter dem
Mikroskop als eine strukturlose Masse gesehen wird, die Grundsubstanz
(durch Hértung, z. B. mit Formaldehyd, wird das isolierte Gliadin in
einen in Sduren unloslichen, stark quellfihigen Korper verwandelt).

2. Das in verdiinnten Siuren unlosliche und in Gestalt mikrosko-
pisch sichtbarer Kornchen verteilte Glutenin die Stiitzsubstanz (Besitzt
keine nennenswerte Quellfihigkeit).

Das Mengenverhdltnis Gliadin-Glutenin und der Verteilungszustand
des Glutenins bestimmen hauptsichlich das kolloidchemische Verhalten
des Klebers im Teig und auch in schwachen Sdurelésungen. Daneben ma-
chen sich natiirlich die sonstigen Faktorea der Kleberquellung und -Lo-
sung, wie Elektrolytwirkung, Zeit und Temperatur bemerkbar.

In geeigneter Sdurekonzentration quillt der Kleber stark auf, bel
Zusatz von Neutralsalzen, Azeton oder durch Neutralisation der Siure
erfolgt Schrumpfung. Zur Kleberquellpriifung wird eine bestimmte Menge
des nach dem Verfahren der Verfasser (Z. ges. Miihlenw., 6, 33) gewon-
nenen Feuchtklebers in eine Anzahl Teilchen gleicher Grosse zerlegt
und in verdiinnte S#urelosungen {iibertragen. Der nach 2!/, Stunden
erzielte Quellwert, umgerechnet auf 1 g Feuchtklebsr, wird als «spezifi-
sche Quellung» oder «spezifische Quellzahl» bezeichnet. Dieser aus Quel-
lungs- und Losungsvorgingen sich zusammensetzende Wert steht in
deutlichem Zusammenhang mit der Kleberqualitat. Die Verfasser glau-
ben, dass er als die derzeitiz beste Grundlage einer Qualititsbheurtei-
lung des Klebers angesehen werden darf. Man beobachtet, dass:

1. gute Kleber stark quellfihig und schwer loslich,

2. schlechte Kleber wenig quellfahig und leicht loslich sind.

In Klebern aus aschenarmen Vordermehlen iiberwiegt der Einfluss
des Kleberaufhaues, in solchen aus aschereichen Nachmehlen wird dieser
durch die loslichen Aschenbestandteile und Lipoide modifiziert, obwohl
diese infolge der Auslaugung der Klebersubstanz schwicher in Erschel-
nung treten als in den Teigen.

Ueber die Quellung und Losung von Weizenkleber in Siwren, ein
Beitrag zum Problem der Backfihigkeit. Berliner und Koopmann. —
Z. ges. Getreidew., 6, 75 (1929). .



Im Miillereibetriebe soll die vorstehend beschriebene Quellmethode
(Z. ges. Miihlenw., 6, 57) eine zuverlissigere Kontrolle der Gleichmiissig-
keil der Mehle sein als der Backversuch. Bei gleichbleibender Weizen-
mischung miissen auch Klebermenge und Kleberquellzahl gleich bleiben.

Eine véllige Uebereinstimmung zwischen Kleberpriifung und Back-
fédhigkeit ist dagegen nicht zu erwarten, da Klebermenge und Kleber-
qualitit zwar die wesentlichen, aber nicht die cinzigen Faktoren der Back-
fahigkeit sind. Immerhin kann die Bestimmung der spezifischen Quell-
zahl in manchen Fillen dea Backversuch ersetzen. Die Verfasser be-
trachten deshalb die Kleberqualitdtspriifung nach ihrer Methode als einen
grossen Schritt vorwirts auf dem Wege zum Ersatz des Backversuches
durch eine begrenzte Anzahl exakter chemischer und physikalisch-che-
mischer Methoden. |

Brot. — Pain.

Ueber das Brot wnd die Brotfrage. Abelin. — Vortrag Naturf.
Ges. u. Chem. Ges. Bern, 10. XI., 1928.

Brot ist ein unvollstdndiges Nahrungsmittel. Professor Abelin hat
seine Untersuchungen bereits iiber ein Jahr ausgedehnt. Er konnte im
Rattenversuch, dem man in der modernen Ernihrungslehre so viel zu
‘verdanken hat, keine Unterschiede der biologischen Wertigkeit von fein-
stem Weizenbrot, gemischtem Brot und dunklem Brot feststellen. Un-
tersucht wurden nur die in Berner Béckereien {iiblichen Handelsbrote,
keine Spezialbrote. (Also kamen keine Vollkornbrote zur Untersuchung,
welche doch schliesslich die Antipode von Weissbrot bilden. Vortragen-
der hielt auch die Begriffe Roggen- und Vollkornbrot nicht deutlich aus-
einander. Der Ref.) Neben dem Brot wurde nur noch Wasser verabreicht.

Vom menschlichen Organismus soll im allgemeinen Rogzenbrot (na-
mentlich Roggeneiweiss) schlechter ausgeniitzt werden. Als Beibrot kann
das Roggenbrot aber auch Vorziige haben. Im Rattenversuch hat Prof.
Abelin keine deutlichen Unterschiede beobachtet. Es tratea sowohl mit
weissem als auch mit dunklem Brot Hautdefekte (Fehlen von Haar oder
struppiges Haar wie bei schlecht ernihrten Ratten) und eine Augen-
krankheit (Hornhautvernarbung) auf. Die mit Brot und Wasser aufge-
zogenen Ratten hatten auch nie Junge geworfen. Nach einigen Monaten
trat an Stelle des richtigen Gehens ein Nachziehen der Beine und nach
3—4 Monaten gingen die Tiere ein. Nur solche Tiere, die noch Zusitze
wie Milch erhalten hatten, konnten am Leben erhalten werden. Weisses
Weizenbrot war nicht minderwertiger als Roggenbrot. Abwechslung wire
wahrscheinlich auch in der Broternihrung angezeigt. Im Rattenversuch
zeigte nédmlich der Brotwechsel jedesmal eine Besserung des Zustandes
und eine Zunahme des Gewichtes, ob man nun vom weissen Weizenbrot
zum Roggenbrot iiberging oder umgekehrt.
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Die Nachteile des Brotes lassen sich wie folgt zusammenfassen:

1. Sowohl im Weizen- als auch im Roggenbrot sind unvollstdndige
Eiweisskorper vorhanden;

2. Ungiinstige Salzmischung, d. h. Ueberwiegen des Phosphors gegen
Kalzium, wodurch ein Sdureliberschuss bedingt wird und Brot
deshalb auch kein guter Knochenbildner ist;

3. Vitamingehalt gering oder null;

4. Ausniitzung nicht sehr gut, wird erst nach Beseitigung gewisser
Bestandteile besser.

Wir kennen aber keine bessere Kohlenhydratquells als Brot. Man
hat versucht, aus dem Brot ein vollwertiges Nahrungsmittel zu machen
durch Zusatz von:

1. vollwertigem Eiweiss (Leguminosen, Blut, Eier etc.);

2. Kalk;

3. Vitaminen (Friichte ete., auch Radium).

Aussichtsreicher sind aber Zus#tze nicht im, sondern neben dem
Brot; vollstindige Nahrungsmittel gibt es ja {iberhaupt nicht. Auch ein
Zwieback mit Milch- und Butterzusatz ergab nach 3 Monaten kranke
Tiere, die allerdings nicht so rasch eingingen wie mit gewohnlichem Brot.
Wurde aber Milch neben Brot verabreicht, so konnte eine normale Er-
nahrung erzielt werden.

Alte und neuwe Probleme der angewandten Erndhrungsphysiologie.
Scheunert. — Z. angew. Chem,, 41, Nr. 29 (1928).

Die Frage ob die Unterschiede zwischen Vollkorn- und Weissbrot
(Feinbrot) entscheidende sind, kann nach allem, was wir wissen, nicht
bejaht werden. In einer gemischten Kost, die Gemiise, Kartoffeln und
Mileh enthélt, werden die Defekte ausgeglichen. Die Verwendung eines
iblichen Schwarzbrotes von etwa 75 0piger Ausmahlung als Volksbrot
entspricht allen billigen Anforderungen.

Backereihefe. — Levure de houlangerie.

Die Ausfiihrung der Triebkraftbestimmung und ihre Bedeulung
fiir die Bewertung der Bdckereihefe. B. u. L. Elion. — Z. ges. Miihlenw.,
6, 17 (1929).

Fiir die Beurteilung der Leistungsfihigkeit einer Hefe wiire theo-
retisch der Backversuch die naheliegendste Methode. Aber selbst wenn
mar. die Bedingungen des Grossbetriebes moglichst beriicksichtigt, so
sind durch die kleinen Materialmengen ganz andere Verhdltnisse ge-
schaffen, als wir sie in der Praxis finden.

Gewohnlich wird die Triebkraft immer noch nach der alten Hay-
duck’schen Methode, meistens in der von Kusserow angegebenen Aus-
fiihrungsform, durch Messen der bei der Gdrung in 100viger Zucker-
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losung sich bildenden Kohlensiuremenge bestimmt. Die so erhaltenzn
Zahlen geben aber keinen Aufschluss {iber die Eignung der Hefe zur
Brotbereitung.

Bei der Messung der Teigausdehnung bis zu einem gewissen Vo-
lumen und bei derjenigen der Maximalausdehnung von Teig wird nur die
Anfangsgeschwindigkeil gemessen, welche uns nur das Verhalten der
Hefe wéhrend der ersten Stunde der Brotbereitung anzeigt. Dies kann
erwiinscht sein, wenn es darauf ankommt, die Arbeit der Bickereien mor-
gens frtih wegen des Nachtbetriebes zu beschleunigen. Aus dem Gir-
verlauf wihrend der ersten Stunde lassen sich aber keine Schliisse
auf die gesamte von der Hefe im Teig gebildete Kohlensduremenge ziehen,
da die in den Versuchen des Verfassers wihrend dieser Zeit entwickelten
Gasmengen von 144—26,3 0/ der Gesamtmenge, also bis zum Doppel-
ten, variierten.

Handelt es sich also um die Beurteilung der gesamten Trieblrafi
der Hefe, so muss man entweder die Maximalausdehnung unter halb-
stiindlichem Zuriickstossen des Teiges oder die bei der Teiggirung ent-
wickelte Kohlensduremenge bestimmen. Diese beiden letzteren Methoden
geben gut ibereinstimmende Resultate.

Frucht- und Gemiisekonserven — Conserves de fruits et de légumes.

Sur les caractéres spécifiques des pois de conserves «régénérés».
Froidevaux. — Ann. Fals., 19, 336 (1926).

Les pois de conserves «régénérés», c’est-a-dire les pois sees ar-
rivés & complete maturité et ayant subi Popération du trempage avant
la mise en boites, peuvent étre différenciés des qualités inférieures de
pois de conserves, appelés pois «moyens», par comparaison des données
analytiques. L’auteur constate des différences nettes quant & la teneur
en eau et en matiéres azotées insolubles suivant la qualité des pois.

Sur la présence de vitamines dans les conserves en boites, Kohmann.

— Bull. Nat. Canners’Assoc., No. 19, p. 1 (1928).

Nowveaw procédé volumétrique pour la détermination de [élain
dans les conserves et les aulres alimentaires. Glassmann et Barsutzkaja.
= Z W Ly 96, 208 -(1928).

Dosage de I'anhydride sulfureux. Comité de dosage des agents pour
la conservation des aliments. — Analyst, 53, 118 (1928).

Elaboration des meilleures conditions de dosage de SO, dans les
aliments. '

Appareil a prélever des échantillons de gaz des boites de conserves.

Fuller. — Journ. Scient. Instr., 5, 259 (1928).



Henig und Kunsthonig. — Miel et miel artificiel.

Le dosage de Uoxyméthylfurfurol dans le maiel. Fiehe. — Ztschr.
Unters. Lebensm., 56, 200 (1928).

D’aprés le procédé de Troje (Ztschr. Ver. Deutsch. Zuckerind, 75,
63; 1925) Toxyméthylfurfurol ne peut étre exactement déterminé, la
présence du fructose, de substances aromatiques ou de produits mal
connus faussant les résultats.

Fruchtsifte, Fruchtsirupe, Kenfitiiren und Gelées. — Jus de fruits et
sirops, confitures et gelées.

L’emploi du glucose dans les confitures. Van Laer. — Chim. et Ind.,
Gme Congres, p. 742 (1927).

FElude sur le suc de cassis el les réactions de ['oseille. Francois

et Seguin. — Ann. Fals., 19, 230 (1926).

En confirmant des résultats précédemment publiés par Muttelet, les
auteurs ont trouvé que le suc de cassis naturel contient de 'acide citrique
mais pas d’acide tartrique.

La falsification des conserves avee de la pectine el de I'agar-agar.
King. — Analyst, 1, 371 (1925).

Les additions de pectine ou d’agar-agar aux sirops destinés & faire
des gelées de fruit permettent de diminuer notablement la quantité de
sucre normalement nécessaire a déterminer la prise en gelée (I'addition
de petites quantités d’acides organiques produit le méme effet).

L’auteur décrit le procédé Carré et Haynes pour la séparation de la
pectine et de lagar-agar, ainsi qu’une méthode pour le dosage chimique
de I'agar-agar. Il expose également la détection de l'agar-agar par examen
microscopique.

Caractérisation de la pulpe de pomme dans les confitures. Parridge.
— Analyst, 51, 346 (1926).

[’examen microscopique direct des confitures ne permet pas tou-
jours, méme aprés un traitement & Iiode, de déceler les cellules de
pommes, étant donnée la petite quantité examinée.

L’auteur multiplie jusqu’a 30 fois la proportion des cellules pré-
sentes sous l'objectif en agitant 10 g de confiture avec 100 cm?® d’eau
chaude, puis en centrifugeant (ou en laissant reposer au moins deux
heures). C’est le dépot obtenu qu’on examine.

De plus, méme pour des confitures préparées depuis 3 ans, ce dé-
pot donne une réaction & l'iode bien plus nette que la confiture elle-méme.

Recherche de la pomme dans les confitures. Muttelet. — Ann. Fals.,
19, 580 (1926).



L’auteur a déja décrit, en ce qui concerne les fruits & acidité ci-
trique, une méthode de recherche du jus de pommes basée sur Ia
recherche de l'acide malique. Pour les fruits renfermant eux-mémes de
l'acide malique, il faut effectuer le dosage de cet acide.

Dans le présent travail, 'auteur montre que l'on peut opérer plus
simplement, en effectuant le dosage des sucres. Il a analysé un certain
nombre de préparations domestiques, véritables types de produits «pur
fruit», et il est arrivé aux conclusions suivantes:

1% Les gelées de pommes, poires, coings, sont caractérisées par
un exces notable de lévulose;

29 Dans les confitures de mirabelles, reines-claude, quetsches, c¢’est
le glucose qui prédomine;

3% Les gelées de framboises et de groseilles renferment des quan-
tités pratiquement égales de glucose et de lévulose.

Tandis que le dosage de ces deux sucres permettra donc de ca-
ractériser l'addition de jus de pommes, le dosage des sucres et celul
de Tl'acide malique peuvent inversement fournir des indications pour la
recherche des succédanés du jus de pommes (p. ex. pectines, jus pec-
tiques).

Recherche du jus de pommes dans les confitures «pur fruit». Mut-
telet. — Ann. Fals., 20, 535 (1927).
- On peut distinguer:
19 des fruits & acide citrique: framboises, fraises, groseilles, cassis,
oranges, ete.;
29 des fruits a acide malique: pommes, poires, cerises, coings,
prunes, reine-claudes, mirabelles;
39 des fruits a acide citrique et acide malique; abricots, péches.
Qu’il g’agisse de fruits a acide citrique ou de fruits & acide malique,
laddition du jus de pommes a pour effet d’introduire un exces de lévulose,
dont la présence suffit & caractériser la fraude; les fruits couramment
employés renferment toujours une quantité de glucose au moins égale
a celle du lévulose. :
En outre, pour les fruits & acide citrique, la recherche de l'acide
malique, introduit par Paddition de jus de pommes, permet de confirmer
les résultats obtenus par le procédé sacchari-métrique. '

Wasser. — Eau.

Die katalytische Hydrierung der Cyanderivate. Rupe. — Vortrag
Berner Chem. Ges. v. 13. Dez. 1928.

Bei der katalytischen Hydrierung von Cyanderivaten erhielt Vor-
tragender auch eine Verbindung, die sich vorziiglich zum Nachweis und
zur quantitativen Bestimmung von Nitraten eignet. Die gravimetrische
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Bestimmung kann mit dieser Substanz noch in einer Nitratverdiinnung
von 1:150000, also in geringerer Konzentration als mit Nitron, vorge-
nommen werden.

Kaffee und Kaffeesurrogate. — Café et succédanés du café.

Les fraudes sur le café. Dutra. — Ann. Fals, 21, 539 (192R8).

Les principales fraudes sont:

19 Penrobage des cafés avariés, consistant & recouvrir d’un enduit
la surface des grains au moyen d’une matiére introduite avec le calé
dans Pappareil a torréfier; on emploie pour cela le sucre, les matiéres
grasses, les mélasses, la glycérine, les résines, le sang de bauf ou
I'acide sulfurique. L’enrobage donne un brillant aux grains de cafés ava-
riés qui, & la torréfaction, restent mats.

20 le mouillage qui se fait en arrosant le café au moment ol il
tombe dans le plateau de refroidissement. Le mouillage permet de com-
penser, en partie, la perte de 200, subie & la torréfaction.

30 Taddition de swuccédanés, en moulant, par exemple, des grains
avec une pate 4 base d’argile et de farine. Quant au café moulu, il est
additionné de grains de chicorée ou de malt.

Parmi les mesures & envisager pour réprimer la fraude, on devrait
considérer comme café mouillé tout produit perdant plus de 5090 &
4000, 11 faudrait spécifier, également, pour le café enrobé, la nature
et le pour cent de la substance ajoutée.

(D’aprés Chimie et Industrie.)
Tee. — Thé.

Dosage de la caféine dans le thé. Gobert. — Ann. Fals.,, 21, 581
(1928).

Nowwvelles méthode de dosage de la caféine (théine) dans le (hé.
Uglow et Schapiro. — Ztschr. Unters. Lebensm., 55, 149 (1928).

Ces deux travaux traitent des méthodes d’extraction et de puri-
fication de la caféine.

Gewiirze. — Epices.

La caractérisation de farine de riz dans le poivre en poudre. Wa-
genaar. — Ztschr. Unters. Lebensm., 56, 205 (1928).

[’examen microscopique ne permettait pas la distinction des con-
stituants, & cause de leur identité morphologique. L’emploi d’une dis-
solution de carmin dans I'ammoniaque et la glycérine permet de co-
lorer le plasma du riz en violet intense, tandis que le poivre n’est pas
coloré. On peut ainsi trouver le riz & partir de /4 & 1/59o.

(D’apres Chimie et Industrie.)
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Wein, Weinmost und Sauser. — Vin et mout de vin.

Procédé permettant de prévenir ow d'arréter les [ermentlaiions et
produwits nowveaux en vésultant, Boulard. — Brev. francais, 31, 947.
Addition au B. F. 615014. 15. III. 1927.

La température employée d’abord par Boulard ne semble pas avoir
été suffisante pour tous les microorganismes. Dans le présent brevet, il
indique que lon doit employer, suivant les cas, des températures in-
férieures ou méme supérieures a4 1000 C.

Dosage de la glycérine dans les vins et les vins de ligueurs. Ferré
et Bourges. — Chim. et Ind., 7me Congr., 775 (1928).

Les méthodes directes de dosage de la glycérine ayant donné lieu
a de tres nombreuses critiques, les auteurs ont étudié de pres la mé-
thode de Pozzi-Escot (Bull. Ass. Chim. Sucr. et Dist., 30, 743), qui
est une modification du procédé indiqué antérieurement par Bordas et
Raczkowski, et par Nicloux. Le mode opératoire adopté comprend les
trois opérations suivantes:

10 Détécation du vin: Elimination de la plupart des substances qui
constituent l'extrait sec, y compris les matiéres sucrées, en utilisant
la propriété que possedent les combinaisons baritiques de ces diffé-
rents corps d’étre insolubles dans l'alcool a 80°0;

29 Extraction de la glycérine par l’action combinée de la vapeur
d’eau et du vide, au moyen d’un appareil construit de facon & opérer
tres facilement la distillation & une température constante de 1200;

30 Titrage de la solution aqueuse de glycérine par le bichromate,
en opérant dans des conditions déterminées, de maniére & ce que la
transformation en CO, soit compléte. .

Le procédé présente I'avantage de s’appliquer & tous les vins, quelle
que soit leur composition initiale, et surtout quelle que soit la quantité
de sucre qu’ils contiennent.

Dosage de la glycérine dans les vins. De Coquet. — Bull. Soc. Pharm.
Bordeaux, 66, 69 (1928).

[’étude comparative des divers méthodes employées pour le do-
sage de la glycérine montre que seules celles de Laborde et de Bordas et
Raczkowski donnent des résultats exacts, mais elles ne semblent pas
vraiment pratiques pour des dosages en série.

I’auteur se propose d'indiquer un procédé colorimétrique donnant
d’aussi bons résultats que les méthodes mentionnées, mais plus rapide
et moing dispendieux. (D’aprés Chim. et Ind.)

Dr. CH. SCHWEIZER.
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