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/ UBER JOHANNISBROTMEHL DES HANDELS
Von Dr. J. Pritzker und Rob. Jungkunz, Basel

Der Mangel an Getreidemehlen zwingt auch die Schweiz, Produkte einzu-
fiihren, die zur Streckung des vorhandenen Mehles und zur Herstellung gewisser
Backwaren dienen sollen. So z. B. scheinen in der letzten Zeit grossere Mengen
Johannisbrot eingefiihrt und vermahlen worden zu sein; verschiedene Miihlen
des Landes sollen sogar Vorrichtungen besitzen, welche es ihnen erméglichen, die
steinharten Kerne der Johannisbrotfrucht zu vermahlen. Die letzteren haben uns
schon vor einiger Zeit beschaftigt, und die Ergebnisse sind in einer Verdffent-
lichung!) bekanntgegeben worden. Es war fiir uns deshalb von besonderem In-
teresse, nun auch das Johannisbrotmehl zur Untersuchung heranzuziehen, um
u. a. Vergleiche mit den erwahnten Samen anstellen zu konnen.

Hager?) berichtet tiber den Johannisbrotbaum folgendes:

«Ceratonia. Johannisbrotbaum. Leguminosae-Caesalpinioideae-Cassieae.
Heimisch wahrscheinlich in Syrien und Palédstina, durch Kultur verbreitet
in die Mittelmeerlander bis Portugal, vielfach auch verwildert.

Fructus Ceratoniae. Johannisbrot. Caroube. Siliqua dulcis. Caroba. Ka-
roben. Soodbrot. Carouge.»

Nach Hager?) findet die Frucht des Johannisbrotbaumes im Siiden ausge-
dehnte Verwendung als Viehfutter und auch als Nahrung fir die armeren Klas-
sen. In Portugal, auf den Azoren und in Triest wird Alkohol daraus gewonnen,
hie und da auch Sirup. Arzneilich verwendet man sie in gewissen Teegemischen.
Unter den Bestandteilen erwahnt Hager den Zuckergehalt mit 30 °/o und son-
stige Kohlenhydrate mit 40,0 %/o; weiter ist bis 1,5 °/o Iso-Buttersaure vorhanden,
welcher die Friichte den eigenartigen Geruch verdanken.

Balland?*) hat Analysen von Johannisbrot (Hiilse mit Samen) verschiedener
Herkunft verdéffentlicht. Neben Saccharose und Glykose, zusammen 36,92 %o,
findet er auch 34,81 %o Starke. Der gleiche Autor will auch bei den Samen
(Kerne) 69,87 °/o Starke gefunden haben, wahrend wir solche in diesen nicht
einmal in Spuren feststellen konnten.
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Leider war es uns nicht moglich, selbst hergestelltes Johannisbrotmehl zu
untersuchen. Wir beniitzten zu diesem Zwecke eine von einer grosseren Mihle
der Ostschweiz offerierte Probe, welche ziemlich ausfiihrlich gepriift worden ist.
— Fiir die Untersuchungen wendeten wir ungefahr den gleichen Arbeitsgang,
wie wir ihn bei «Quittenkernen»?®) und den «als Tee verwendeten Blattdrogen»9)
angegeben haben, an.

In der folgenden Tabelle sind die Untersuchungsergebnisse zusammen-
gestellt:

Wasser 10,0
Stickstoff-Substanzen 44 %
Aether-Extrakt 1.2 %
Rohfaser n. Bellucci 57 %o
Mineralstoffe 2,58 %/
Sand Spuren
Alkalitat der Asche 31,6 cm? n-Lauge
Starke (Mittel aus 3 Bestg.) 3.6 %
wasseriges Extrakt dir. 48,9 %
wasseriges Extrakt indir. ohne Alkali 48,6
wasseriges Extrakt indir. mit Alkali 49,0 /o
wasseriges Extrakt n. Tollens 48,0 %
Chloroform-Auszug des wiss. Extrakts 0,44 %/o
Pektin 1,3 %
Schleimstoffe 2,4 %
Gerbstoffe direkt 3,4 %
Gerbstoffe nach Ausfallung des Pektins

und der Schleimstoffe 1,4 9%
Saccharose 19,3 9%
Invertzucker 12,9 %
Mineralstoffe im wasserigen Extrakt 1,66 %/0
Aetherische Oele (Zach) 0,42 %o
gesamt flichtige Sauren 0,3 %
davon Buttersaure 0,1 9%
Gesamt-Sduregrad ohne CaCl: = 27,5°
Gesamt-Sauregrad mit CaCl: = 50,0°
Prifung auf Sorbit negativ

Die obigen Ergebnisse geben Veranlassung zu folgenden Bemerkungen:

In erster Linie ist von besonderem Interesse, dass der Gehalt an Starke nur
3,5 %0 ausmacht, wahrend die Literatur das Zehnfache dafiir angibt. Die Be-
stimmung ist deshalb mehrfach wiederholt worden, und zwar nach der Methode
von v. Fellenberg im LB. IV. Infolge von kolloidalen Triibungen konnte die po-
larimetrische Methode nach Ewers nicht durchgefiithrt werden. Unerklarlich
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bleibt der Befund von Balland, der 34,81 /o Starke gefunden haben will. Hier
wie auch bei den Johannisbrotkernen muss bei ihm ein Irrtum vorliegen.

Der Gehalt an Saccharose und Invertzucker, zusammen 32,2 %/, stimmt
dagegen mit den Angaben Hagers und Ballands iiberein. Der hohe Zuckergehalt
bedingt auch den hohen Gehalt an wasserigem Extrakt von 49,0 %o.

Pektin und Schleimstoffe dagegen machen im Johannisbrotmehl zusammen
nur 3,7 %0 gegeniiber 44,9 % im Johannisbrotkernmehl aus. Sorbit konnte im
Johannisbrotmehl nicht nachgewiesen werden.

Im Sinne von Arbenz?) ist dieses Fruchtmehl auch auf Oxalsdure gepruft
worden. Gefunden wurden 0,30 °/0 gebundene Oxalsdure, wahrend freie Oxal-
saure nicht feststellbar war.

Aufftallend ist der hohe Sauregrad des Johannisbrotmehls von 50,0°. Ohne
Chlorcalciumzusatz wurde ca. die Halfte desselben, also 27,5 %/o, ermittelt. Eine
Erklarung fur diese grosse Differenz konnte nicht gefunden werden. Umgerech-
net auf Apfelsdure wiirde der erwahnte Sauregrad 3,4 °/o entsprechen.

In besonderem Masse beschaftigten uns die fliichtigen Sauren des Johannis-
brotmehles, zu deren Bestimmung die Bemerkung im Hager beztiglich des Iso-
buttersiuregehaltes anregte. Der erste Versuch wurde mit 10 ¢ Mehl gemiss
Griebel®), unter Einleitung von Wasserdampf vorgenommen. Das Destillat ver-
brauchte nur 0,8 cm® 0,1 n-Lauge. Ein zweiter Versuch, ebenfalls mit 10 g in
gleicher Weise, aber unter Zusatz von Phosphorsaure ausgefihrt, ergab nach
_ Abdestillieren von 300 cm® Destillat einen Verbrauch von 3,2 em? 0,1 n-Lauge,
also viermal so viel als ohne Phosphorsdurezusatz.

Ein dritter Versuch wurde alsdann mit 50 g Substanz mit Phosphorsdure-
zusatz wie oben unternommen. Das Destillat betrug ca. I L. Der Laugeverbrauch
war 17,4 ecm?® 0,1 n-Lauge. Auf Buttersaure umgerechnet entspricht dies 9.3 /0.

Um die Gewihr dafilir zu besitzen, dass tatsiachlich Buttersaure vorliegt,
wurde das neutralisierte Destillat (1 L.) zur Trockne verdampft und im Riick-
stand nach der Grossfeld’schen Methode die Buttersaurezahl ermittelt. Es ist
eine solche von 0,5 festgestellt worden, bezogen auf 5 g Ausgangsmaterial.

Da die Buttersaurezahl 20 im Butterfett einem Buttersduregehalt von 3,73 /o
entspricht, so wiirde unser Fruchtmehl nur 0,1 %0 Buttersiure enthalten. Die
Differenz von 0,2 %/ diirfte vielleicht auf Anwesenheit anderer fliichtiger Sau-
ren, z. B. Valerian- oder Essigsdure, zurlickzufithren sein. Die Anwesenheit von
Buttersaure im Johannisbrotmehl ist somit bestitigt. Der festgestellte geringe
Gehalt an Buttersdure, welche durch Garung des Johannisbrotes entstehen soll,
scheint uns richtiger zu sein als die Angaben von Konig?) mit 1,88 %o oder von
Hager!%) mit 1,5 %o.

Zu den iibrigen Gehaltszahlen ist nichts Besonderes zu bemerken. Zur Kla-
rung der Verhdltnisse beim wasserigen Extrakt wurde eine Bilanz desselben
aufgestellt, die wie folgt aussieht:
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Bilanz des wisserigen Extraktes 48,6 9/

1. Saccharose 19,3 %o
2. Invertzucker 12,9 %o
3. Mineralstoffe 1. w. Extrakt 1,7 %o
4. Sduren als Aepfelsdure ber. 3,4 %
5. Pektin 1,3 %0
6. Schleimstoffe 2,4 %/
7. Gerbstoffe 1,4 %/

Zusammen 42,4 %

‘Wie diese Zusammenstellung zeigt, haben nur 6,2 %0 der wasserloslichen
Stoffe keine Abklarung gefunden. Ein Vergleich zwischen dem Johannisbrot-
mehl und dem der Kerne fuhrt zu nachstehenden bemerkenswerten Feststel-
lungen:

Zucker und Stédrke, die im Johannisbrotmehl ca. 36,0 %o ausmachen, fehlen
vollstindig in den Kernen. Die dort vorgefundenen 0.6 °/o reduzierender Be-
standteile sind ohne Belang. Dagegen machen Schleimstoffe und Pektin in den
Kernen 44,9 % aus, wahrend in der Frucht davon nur 3,7 %0 vorhanden sind.
Auch hier iiberwiegen die Schleimstoffe die Pektine um das Doppéelte. Das bisher
Gesagte zeigt, dass eine Unterscheidung von Fruchtmehl und Kernmehl auf
analytischem Wege wohl moglich ist, selbst wenn Mischungen beider vorliegen
wiurden.

Auf unsere Veranlassung sind mit dem Johannisbrotmehl eine Reihe prak-
tischer Backversuche in einer Grossbackerei durchgefithrt worden. Dabei stellte
sich heraus, dass dieses fir sich allein keine Anwendung finden kann, weil ihm
jede Bindekraft fehlt. Dies stimmt auch mit dem analytischen Befund itiberein.
da in diesem weder Kleber, noch nennenswerte Mengen von Starke nachgewiesen
worden sind. Dagegen hat es sich in Mischungen mit Mehl bis etwa zu 50 %
bewéhrt, dhnlich wie das Kastanienmehl, mit welchem es einen gleich hohen
Zuckergehalt gemeinsam hat. Johannisbrotmehl gibt den Kuchen-Gebacken ein
dunkelbraunes Aussehen. Erwdhnenswert ware noch, dass der hohe Sduregrad
weder im Mehl, noch im Gebick wahrnehmbar war. Bei der Sinnenprifung
wurde es gut befunden.

Zusammenfassung

Ein Johannisbrotmehl des Handels wurde ausfiihrlich nach neueren Me-
thoden untersucht und die Ergebnisse zusammengestellt. Der Saccharose- und
Invertzuckergehalt von zusammen 32,2 %/ stimmt mit den Literaturangaben
iberein, wahrend der Starkegehalt von 3,5 °/o nur einen Bruchteil des Befundes
von Balland ausmacht. Es ist versucht worden, das wasserige Extrakt von 48,6 /o
besonders zu bilanzieren. Ein Vergleich mit dem Johannisbrotkernmehl ergibt.
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dass letzteres weder Starke noch Zucker, dafiur 44,9 %o an Schleimstoffen und
Pektin enthalt. Das Johannisbrotmehl dagegen weist neben Zucker und etwas
Starke nur 3,7 %0 an Schleimstoffen und Pektin auf. Es wurde versucht, die
flichtigen Sauren abzuklaren; dabei wurde festgestellt, dass das Fruchtmehl
0,1 %o Buttersaure enthielt, also wesentlich weniger als die Literatur angibt.

Résumé

Une farine de caroube a ¢té examinée d'une maniere deétaillée d’apres des
méthodes récentes et les résultats ont été groupés. La teneur en saccharose et en
sucre interverti de 32,2 %o au total correspond aux données de la littérature,
tandis que la teneur de 3,5 °/o d’amidon ne représente qu'une fraction des valeurs
données par Balland. Il a été tenté en outre de faire le bilan des composants de
I'extrait aqueux qui est de 48,6 /0. La farine de graines de caroubes ne renferme,
par comparaison, ni amidon ni sucre, mais 44,9 %o de substances mucilagineuses
et de pectine. Par contre la farine de caroube ne contient en plus du sucre et de
Pamidon que 3,7 %/ de substances mucilagineuses et de pectine. Un essai d’iden-
tification des acides volatils a permis d’établir que la farine en question ren-
fermait 0,1 °/o d’acide butirique, ce qui est sensiblement moins que les teneurs
indiquées dans la littérature.
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