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i oft (aus Schweinefett ausgepresstes (1) und Rinds- oder Ham-

ko melstalg kann die Jodzahl eine normale sein.
iittelt. Von Wichtis
ind der Nachweis von Phytosterin. Von animalischen
tten enthiilt nur das Butterfett Phytosterin; die veceta-
schen (Ole, mit Ausnahme des Olivendls, enthalten be-

ceit ist dann die ||Ji]i1‘us]:|3111'.«:;_-]1(- Priifnne

itteln
Der

_l_'l'll'-ht. i s A

anffon) triichtliche Mengen Phytosterin.

[1. Pflanzliche Nahrungsmittel.
Litteratur, J. Kinig, Die menschl, Nahrungs- n. Genussmittel

Bl L e g
ZPuUnLL 1893, — J. F. Hanausek, D. Nahrunes- u, Genussmittel aus
esterin lem Pflanzenreiche, Kassel 1884, — A. Vogel, Nahra . Ge-
ttioten nussmittel dem PHanzenre y, Wien 187 Dammer,
Lexikon m. Leipzig 1887, Fiir die mikros-
(rhom- g : : : y :
11 rsunechun e und ||'.'Il|'f!']]'|[]|;_- sind wertvoll:
grup- J, Méller, Mikroskopie der Nahrunes- n. Genussmittel aus dem
. k - 1 -
PHanzeny Berlin, 1886. J. Miller, Pharmakognostischer
r Yer- Atlas, Berlin b. -“]-1"1I r 1892, Otto Bere, Anatomischer
1 armazentischen Warenkunde. Berlin 1865, — A, E.
mnalyse

Atlas zur Pharmakoemosie, Wien u. Leipzig.,
E J. 1ig, Die menschl. Nahrung u, Genussm, 11, Bd.
W. Behrens, Hiilfsbuch z. Ausfithn g mikroskopischer Unter-
whungen.  Braunschweig 1883, Schimper, Anleitung z,
hmelz- 1 roskop. Untersuch der Nahr.- n. Genussmittel, Jena, 1886.
hl ete. Molisch, H., Gn i Histochemie der pflanzlichen
Genussmittel. Jena, . — A. Tsireh u. O, Oesterle. Ana

4 tom. Atlas der Phs ie und Nahrr 1

e aller 1893, bei Chr. H.

q .
2rschie-

mittelkunde. L i|| T
In Bearbeitung.

i!'ill'!]l‘f'

1 1. Die Cerealien, Getreidefriichte.
immen-

e Unter den pflanzlichen Nahrungsmitteln nehmen die
manch- [\-'”']'llv'T' ‘J:i']‘ l;\'fl'l'ii.lt_'rl'[.l{:hli‘_. die L‘r['(‘n“vn_‘ :liz_'. erste Ht'(g”.-
oh don ein. Hauptsiichlich verwendet werden die Kérner des Wei-
+  eine zens und Roggens, ferner des Hafers, der Gerste, des Buch-
.Hi""'l" weizens, des Reis und des Mais. Der anatomische Ban
kann ). der Getreidekorner ist bei den einzelnen Kérnern im wesent-

A T
it von i1chen derselbe,
Die iussere Haut, die Oberhaut besteht aus 4 ver-
61 und hiedenen aus verholzter Cellulose bestehenden Schichten:
58] der Epidermis, der Mittelschicht, der Querzellenschicht und
NMAalzol )
der Samenhaut.

An die Samenhaut schliesst sich die Kleberschicht?),
mpdth, . s S ; 5 -
: ') Die Kleberschicht enthiilt kein Eiweiss oder Kleber.



190

und anf folot der stirkemehlhalt: € 1
Niihe des einen Pols hefindet sich noch der at Zarti 11

Zl']}{-]l b ~..|'.||='H|1|-. 1’]\\':' =t |:!||-1
Die Bestandteile der Cerealien

1albumin,

treiche Keim.

Eiweiss-

substanzen (Kleber, Pflanz

Kohlehydrate (Stirkemehl, Gummi und D

gucker, Cellulose) und mineralische Salze (besonders

[\-:Ili=i||]1:|:'.‘.~llimi )e

Die Menee der einzelnen Bestandteile in den verschie-

denen Kornerfriichten ist aus folgender Tabelle ersichtlich 1):

»
Waeizen RHogeren (xerst
\._ ()
.-| '} vah
" Me()
I
Fe.,(
1 oy )
_‘ = = )
[
B 1)
|
O ER B
G A
Wassen I (
! 18
N -substanz
STDSTALLY Cad

N-f

Rohfaser K
\.“\'lw"
12.13 10.91 K,O
traktstoffe 66.41 80,01 Na,
(lal)

N 1.94 1.75

1) Nach Koni
i
8.

7, O, 1

| g
1898, T
" Buchweiz soni 8
W \ 1

den Poly
der Cerealien,



11, retreidefriichte, 191

n der Die Zusammensetzung der Getreidekérner ist von ver-
] i iinden abhiingizr, so vom Klima,

CEEar schiedenen Husseren Ums
arten

|!i'fr! ]}(Illl'll und d
Beschaffenheit der Korner (ob klein
r weich). Der russische Weizen ist
Stickstoffsubstanzen'): harter Weizen

ssen Diingunoszu-

gross, ob

. B. \;w-..gy|.-|u I'é

nd kleine Kérner enthalten mehr N.substanzen, sind aber

kemehl. Arm an Eiweiss. dagegen reich an

cohios Stiirke der
el nde die Zusammensetzung
' Asche v
1
5]

(rersto
SO e

20.92 %

6

26.0—46.0

tels Buchweizen

{,0 17.90 ¢/, 29,78 ¢ 23.07 %,
a0 1.10

6.12
1.42

anerel 1) Russischer Woeizen enthiilt nacl
i | o Wasser, )
Extraktstoffe 1. R

Kinig . ¢ I, 442 im

.\-~I|i|r~|.‘|!|r..
ar; 1.68 Y




10.76 ..,
1.84

40.64

1.78 .. r 0.86 .,
30.18 18.26
e 0.56 ,,

Schwankungen einzelner Bestandteile:

Ges, Asche o | 10— 1.7 -

K,O 24.2—38.1

CaO 0.6 = 5
Pa Qg » | 37.6—53.7

Krankheiten und Feinde des Getreides. Von Schma-
rotzerpilzen sind hier zu nennen:

1. Tilletia caries, der die Fiule, nasse Finl
den Pfefferbrand verursachende Pilz (hesonders
Weizen).

2, l-:-T”.'Lul) .‘;t'gc-ﬂlm. lll'l_‘ [‘:E'!'i'u"]' iif'.‘ 508, Hi;llli.l-

oder Flugbrandes; er befillt besonders Rog
Hafer, weniger den Weizen.

3. Claviceps purpurea, dessen Sklerotium

Mutterkorn bezeichnet wird. Das im Mutterkorn enthaltene
Ergotin erzengt die sog. Kriebelkrankheit, den F
Von niederen Tieren sind als Feinde des Getreides

otismus,

zu nennen die Larven zweier Kifer und eines Schmetterlings:
1. Die Larve vom Getreidesamenfresser, Sito-

philus granarius, der schwarze Kornwurm genannt.

2. Die Larve vom (GGetreidesamenstecher, Apion
frumentarium, als roter Kornwurm bekannt.

3. Die Raupe der Kornmotte, Tinea Granella,
welche als welsser Kornwurm bezeichnet wird.

Endlich 1st noch zu erwithnen das sog. Weizenilchen,

Anguillula tritiei, ein Tierchen aus der Ordnung der
Nematoden.

Yerunreinigungen des Getreides. Die hauptsiichlich-
sten Verunreinigungen des Getreides bilden ausser Sand,
hiedener Pflanzen, welche

Staub, Steinen ete. die Samen verse

[rem
Anwe

anhaft

1
sollen




ma-

iule

s auf

aub-

1 als
iltene
SMUS,
I‘l"lc]n!:-:
lings:
.‘HHJ-
jannt.
pion

ella,

hen,
i der

hlich-
.‘“u“-]_.

relche
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zwischen dem Getreide wachsen und mit diesem gesehnitten
und gedroschen werden. Dahin gehiren Wicken, Erbsen,
Bohnen, Taumellolch (Lolium temulentum), Wachtelweizen
(Melampyrum arvense), Kornrade (Agrostemma Githago),
Klappertopf (Rhinanthus major und minor), wilder Rettig,
Mohn ete.

Zubereitung. Die Getreidearten werden vor ihrem (Fe-
brauch zuerst zu Mehl vermahlen,

wobei gleichzeitio die ins-
seren, |:'J:ZiL"']| H

n (Kleie) entfernt werden. Bei der Mehl-
unterscheidet man im allgemeinen 2 Systeme,

r4 |1i|.“l]"l'
r Hochmiillerei und das der Flachmiillerei. Bei
schmiillerei, bei welcher die Mahlsteine anfangs weiter
; nder stehen und allmihlich ;
werden, wird das Getreide s

1er zusammengestellt

mweise zerkleinert; jeder
weiteren Zerkleinerung geht eine sorgfiltige Scheidune und
lar arhalto y Pr ]l 1 | '| |
ler erhaltenen Produkte durch Siebe un
inwendung el

Trennung unter

Luftstromes voraus, so dass die Schalen-
ichst entfernt werden. Bei der Flach-
sind die Miihlsteine thunlichst

bestandteile mo

lar
mullere

Zusammen-

geriickt; die Produkte werden durch einfaches

Beuteln in
Mehl und Kleie getrennt.

Bei beiden Systemen geht dem eigentlichen Vermahlen
von dem Reinigen von den Getreidekérnern
gten nicht zug
— das Putzen, Sch

1 1
— abgesehen

E'_'i']]l('\;

'J|€3r'i-_zt'|'..‘~'11l|.w;m'/.l'n.f':‘mluf--u"\';Lmvm-hu

en und ?“:[J]Izu'iu des (Getreides Vor=

aus: das Putzen bezweckt die Beseitigung des den Kérnern

anhaftenden Staubes auf trockenem We
R

durch das Schiilen
ucht- und Samenhaut, so weit dies [Hu'rh;lupi

), abgestreift

W

rden, so dass nur die Stirke-
und die Kleberschicht zum Vermahlen gelangen;
das Spitzen soll die Enden der Korner abstossen.

Bei der Flachmiillerei erhiilt man mehr Ausbeute
I, bei der Hochmiillerei ein feineres Melil und
arossere Anzahl Mehlsorten.

an

elue

) Bei Wei

' Spalt




Nahrung:

Pflanzliche

Entsprechend der verschiedenen Vertellung der N
I

stoffe dem Korn und entsprechend dem g

en Widerstand, den die einzelnen

4 1N ¢ I'l
dem Vermahlen entg iedenen Mal
verschieden =zusammengesetzt. Die |I\I 15

ensetzen, sind die ver

produkte auec

stoffe sind zwar durc

das

wze Korn verteilt, dennoch

Menge

den nach aussen lic

vorhanden; die eiweissreicheren

zither und lassen sich schwerer vermahlen
nie:|sl|1;L}ti:'n' Kern.
Demnach erfihrt der Stickstoff- oder Klel

den feinsten Mehlsorten bis zu den Brotmehlen eine all-

mithliche Steigerung: ebenso steigh der Aschen
Maasse, als die Feinheit des Mehles abnimmt.

menge ist am hichsten in den feinsten Mehlen und sinkd

mit der Abnahme des Feinheitsgrades.

Einice Getreidearten werden entweder nur grob

oar nicht vermahlen, sondern nur ihrer iusseren Hiille be-

aupen oder der Grie

ranbt: es entstehen dann die G

.:' oder die Griitze (Hafer. Buchweizen

(Gerste, Rollgerst

Die mittlere prozentische Zusammensetzung der

Mehle einiger Getreidearten ist nach Ko

Weizenmehl (& t
feinstes oriiheres |
13.87 148
10.21 11.98

“.I-II .|
T4.71 T1-83
.24 10.95

0.458 0.96 1.44 0.5

rockensubstanz:

\-:l-"




Maismehl Buchweizenmehl

Wasse

N-substa

14.21] 13.51

1% 9.65 b P

S6 1
2,12
n e ['rockensubstanz
14.88 11.2F 10.25
T4.16 81.07 85.85
2.35 1.80 1.64

Verdorbenes, verunreinigtes, verfiilschtes Mehl, Ver-

dorben ist Mehl, das aus gekeimtem XKorn cewonnen

Beim Keimen bildet sich Diastase, wel

die
S e des Mehles in Maltose umwandelt: auch b

dessen d

he Modifikationen des Klebers, inf

natiirliche Ziil

rkeit und Elastizi verliert,

chmie wird, sich schliesslich ganz auflést und nicht
fiihio Teig zu bilden. Aus solchem, in Verderb-
118 ; Mehl wird kein lockeres, blasices Brod we-

wonnen, sondern nur dichte und schliffice Massen.
wenn Mehl feucht aufbewahrt wurde, treten

annten Ummw

des Klebers I'.\II. Es !‘Ji:ll"‘:
weiter Milech- und Buttersiure,

Fiiulnisalkaloide (Balland?

ans der S

ichen Keimlings, welche das Verderben des Mehles
ren

Mehl, das wiel Milben enthilt, muss als verdorben
resehen werden.

Verunreinigt ist Mehl, wenn es Mutterkorn, Korn-
-ade, Taumellolch, Wachtelweizen, Sand, Blei von Miihl-
steinen ete. enthiilt.

\I-'I'|‘ ..--.'||T ‘;.»T \[zl;" \‘.l']ltln'-- [{[illi'l':L]]‘w‘['_lll' Z
(Kreide, Gips, Schwerspath als Beschwerungsmaterial, Alaun

] K ! ' der Farbe) enthiilt.

siitze

it zur Verbesserun

") Journ., de Pharm, et de Chim. 1885.
?) Ann. de Chim. et de Phys




nzi

Eine andere in']lllll_'_'; besteht darin, dass ¢

vollen Mehlen geringwertice zugesetzt werden (Bohnen- oder

Maismehl zu Weizenmehl).

Chemische Untersuchung des Mehles.

Behufs Feststellung von Verfiillschungen und Verunrei-

wwen sind folgende Bestimmungen auszufiithren:
1. Wassergehalt. Trocknen von 5—10

bei 100" (. bis zum konstanten Gewicht.

Mehl

2, Asche. Verbrennen der getrockneten Substanz,
anfanegs iiber _I,J't'li]li[n_'l Flamme.

3. Nachweis von Verfilscl

ngen miner:

Natur. Als Orientierungsprobe ist die sogenannte

sbrauchen: 2 { gr Mehl werden im

Chloroformprobe zu

Reagensglase mit etwa 30 cem Chloroform geschiittelt,

1810 stenel

40—50 Tropfen Wasser zugesetzt und einige

oelassen. Mineralische Beimengungen fallen zu Boden.

ure unlo

Zur Bestimmung des in Salzs
Teiles der Asche _f‘_‘;fumll_: behandelt man die Asche
der Wirme mit Salzsiiure (1:10) filtriert, verascht das
Filter mit dem R

tanide und wiot.
: Mehl (nach Herz!

in einem ]':l':l_'__[{l'll‘l\]illilt.‘].‘ mit etwas Wasser und Alkohol

Zum Nachweise von Alaun wird d:

durchfeuchtet; dann werden einige Tropfen frisch bereiteter
Kampecheholztinktur (5 gr Holz auf 100 cem 96Y/ igen
Alkohols) zugefiiet, gut umgeschiittelt und der Cylinder

mit Kochsalzlosung aufuefiillt, Bei einem Alaungehalt von

0.05—0.10"/ soll die iiberstehende klare Fliissickeit eine
deutliche blaue bis violettrote Firbung annehmen. Vergl.
r's Vierteljahrsschr. 1886. 1, 221; 1887. 1I, 76 und
1889, 164; 1890, 178.

Zum Nachweis von Kupfer in Mehl und Brod werden

200—300 gr verascht, aus der Asche die Kieselsiiure abge-
schieden und in bekannter Weise weiter behandelt. Da die
Mehle fast stets Hllm'e‘n von i\-u[)fx'l' enthalten, so ist bei

der Beurteilung Vorsicht notwendig. Vergl. Jules van den

1856, 359.

liinn
dann
Dies
].-.';_.i
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Berghe, La meunerie francaise; Chem.Z%

Hilger's Vierteljahrsschr. 1890. V, 304.

. 1890. “"I'- 192

4. Nachweis von Unk rautsamen. Dieser geschieht
am besten durch die wmikroskopische Priifung, doch sind
aunch verschiedene chemische Reaktionen zum Nachweis von
Unkrantsamen empfohlen:

a) .]].- \t‘:.!|'.‘-

10 cem eines Alkohols won 70"

he Probe.!) 2 gr Mehl werden mit
oy dem 5"/, Salzsiiure zu-

stzt sind, o

schiittelt und einige Zeit stehen gelassen.
Behand-
o bleibt reines Weizen- und Rogeenmehl rein weiss, die

iiberst !‘}'.'.'IIIE‘.' I

irmen beschleunigt die Reaktion. Bei dieser

ssigkeit ist farblos. teines Gersten- und
Hafermehl geben eine blass-(stroh-)aelbe Fliissickeit, Mehl
von Kornrade und Taumelloleh eine orangegelbe, Mehl von
Wicken und Bohnen (nicht Erbsen) eine purpurrote, Mutter-
korn eine blutrote Firbung der Fliissigkeit. Einige Roogen-

sorien, ‘[u-q.] s UJI'__r'E'i‘ﬂ']IL'. T slfl:l'. }!.‘!]rt'h }\]{IH'.{M:-H‘LI:‘

Zellen in der Kleberschicht, weleche, mit dem Voegel’schen
Firbune seben wie

rer=). Mehl und Brot mit Samen aus der

i::':ll_'\-JH ]u'—};%i]:‘(-]t_ rliv»nl”w rosenrote
Wicken (E. Eg

amilie der Rhinanthaceen (Melampyrum, Rhinanthus ete.)

geben mit Vogel's saurem Alkohol eine blaugriine Fiirbunag,
Zum Nachweis von Mutterkorn werden nach E. Hoff-
mann 10 gr Mehl mit 20

Ather und 10 ’I.['I}Er[”i‘ft ver-
) 5—6 Stdn. stehen gelassen,
dann filtriert und mit Ather bis zu 20 cem nachgewaschen.

Diese 20 ccm F

nnter Schwefelsiure

at versetzt man mit 10—15 Tropfen
seriger L

siittigter wi isung von doppelt kohlensanrem

1 und schiittelt stark um. Bei Gecenwart von Mutter-
n firbt sich letztere Liésung violett. Nach Wittstein

telt ein ]lJl:[it']‘,'n'_n'rlll:l§:if|-:¢ .“n']li.. mit }\-.'IIJI]I)'I!]'HE er-
wiirmt, Trimethyl

entwic

ingeruch.

Petri "1'.~'|']|ﬂ_|]t:3'l das Mehl mit siedendem Alkohol,

siinert den Aus mit Schwe

an, verdinnt mit

lschungen {
is. Wien 1880.
) Ar ;




198 Ptlanzliche rsttel,

Wasser, ittelt die Flissigkeit mit Amylalkohi

form, DBenzol oder Ather aus und priift spektroskopisel
tschr. f. :alj:a}_\w, Chem. 18, 119 u. 211). Weitere Metho-

siehe J. Bell, Analyse und Verfiilschung der Nahrunos-

.\;u-" ||\\'l'i

hat einen muffigcen, muls

1 verdo |'.”l'|||'|I| \]-‘|| Verdorbenes

ren (Geruch und einen

bitteren Geschmack, In verdorbenem Mehl

re der loslichen Substanzen eine grissere, die Klel

Normales Weizenmehl i

menge eine fert nicl

s
] hat keinen aus-

unter 25"/ feuchten Kleber. Roggenmeh
zichbaren I\-]I';Il'\': u-|-.\r:;4m~.-.-ni:' (Gerstenmehl
) fand:

Gutes Mehl
Kleber (i["ll"H]IVl'_:' 11.06" 8.37

Lisl. Eiweissstoffe 1.44 ,, 2.14

Zur Bestimmung der léslichen Eiweissstoffe behan-
delt man 10—20 or Me
Wasser, lidsst unter i

I mit 1 Liter kaltem, dest

rem  Umschiitteln ei
+ 100—200

m durch ein trockenes Fi
stoff.
Zur Bestimmung des Klebers werden 100 ¢

stehen, filtrie

klar ab und bestimmt in

liesen den St
3 ,\[1=||I M1t

n Wasser zu einem Teig oeknetet. Diesen

dem eben notic

lisst man !/, Stunde

liegen, v

9 1T dann unter der
Wasserleitung die Stirke aus, indem man den Teio i

inenes Tuch schli oder aber auch in der Hand hiilt

_='}||i"|3='llt'll feuchten Kleber.
bener Mehle, bezw. iiber
ler Mehle siehe

und wiegt den zu

Uber die Erkennung

die Ermittelune der Bes

L. Wittmack, Anl

r zur Erkennung org el
nischer Beimengungen im Weizen- und Roowen-
1883. Halenke u. Méslinger, Corresp.-

Blatt d. freien Y--r--iuiu‘m.: I!I.'tl\!']"-\']\i'!' Vertreter d. angew.
Chem. 1884, Nr. 1; Kayser, daselbst Nr. 2: Hilger
Giinther, Mitth. aus d. pharm. Inst. u.
Chemie in Erlangen. 1889. II, 15.
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Beurteilung von Mehl. 1. Der Wassergehalt wvon
en- und Weizenmehl soll 15"/, derjenige von andeéren

sorten darf 18"/, mnicht iiberschreiten.
2. Mehle, welche modrigen Geruch, kratzigen, bitteren

reschmmack zeigen, viel Sechimmelpilze, Bakterien oder Milben,

1wllene oder mit Rissen und Hthluneen versehene Stiirke-

rner enthalten, sind als verdorben zu beanstanden.

3. Mehle aus krankem Getreide (Mutterkorn, Brand-
sporen) sind als ‘_'l'-llIIl.ill.t".'.."-L:t'l-lil[]'lii']l zu beanstanden; Mehle

mineralischen Zusitzen (Alaun, Kupfersulfat ete.) sind

ebenfslls zu beanstanden
4. Der Aschengehalt von Rogeenmehl darf nicht mehr
als 2.0%/45, VOn Weizenmehl nicht mehr

., betragen;
ler Gehalt an Sand darf 0.35Y/, nicht iibersteigen.

\"Jll \-l"l'l'illi?:lI'HJII'_'!‘I'. ‘C-",]I\\ x'i'/.. :l]‘:L.J. l.|I1'|II. I!ll'i!'.

hune und Beurteilung von Mehl und Brot. Schweiz.

1889, 177; Ztschr. angew. Chem. 1889, 6235;

1 rteljahrsschr. 1889. 1IV. 446.

Ferner: Giinther, iib. die 1'!J[|'i‘ﬁlll‘lﬂlilu“ des Mehles

zum Zwecke der Backfiihigl
Lab. f. angew. Chem, in Erlangen 1889; Hilger's Viertel-

ahrssehr. 1889, 1V, 305.

Mitt. aus d. 1a||;u'm. Inst.

Das Brot.!)
a die 1m Mehle enthaltenen Stirkekdrnchen von den

ften nur schwer angegriffen werden, also in

ungs

hem Zustande nicht verdaut werden, so muss das Mehl,

m genossen werden zu konnen, zuvor eine Zubereitung

irch Kochen oder Backen erfahren, wodurch die die Stiirke-

kirner einhiillenden Zellen zersprengt und das Stiirkemehl

st unter Wasseraufnahme in Kleister umgewandelt wird.

teste und :ll.]_',’_'f']\lt-'l-l'mllt’ aus Mehl hergestellte .\’Llhl‘ll]l_‘_!'-‘--
ittel ist das Brot; ausserdem werden aus Mehl noch allerlei
lere _‘\]-'lli‘::-'z-'l']l I:I;['l'i. Kuchen ete. 'i:t'l'L'l'r.[{':}I'.

Zur Brotbereitung benutzt man diejenigen Mehle, welche

vegen ihres Gehaltes an Kleber mit Wasser gemengt einen

Braunscl 1878.
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bindenden Teig geben, also vorzuosweise Rou

Der l\_]|-|11'!'

Befiihigung,

1.
1e

festzuhalten, ,aufzueoehen® und

reitung des Brotes

mit Wi

rungsmittel) zu einem Tei:
lassen (,,Gehen des Teiges’ ).
formt und dann einer Temper:

der Grisse der “!'Hit'} ausgesetzt,

Die
entwickelune, h
]jll'r-'(‘

a) durch

Brot

Kohlen

findlichem

niichsten Backen aufbewahrt wird und im frischen Teie so-

Ptl:

| B
macnt

» durch

Lockerung

aupt

Saunerteig,

teio

wzliche N

len Teig elastisc

Giithrung en

schieht in foloen

sser, etwas Kochsalz und eine

t1

I' YO

|]|'-‘ 'F‘.-ii_r-'-e

shlich

Bildung

ureentwickelung wird

d. i. der

itbergebliebene

gleich die Githrung wieder einleitet.

des f‘“'.'lllrt'iri_:'.u
W. L. Pets
Hi\ll\'l‘il'i\'_" 4

nat

Als Erreger der Alkoholgihrung des Sauerteives miis

Saccharomycesar

und

'S

Hefeformen

Lten

ithre Bedeutung
Studien gemach

und 5

in Anspruch

Leuibing

||:|‘i\'e'['

nZe

genomimen

oOen un
h und

twickelte
Z1
r Weise:
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hat bekanntlich die Eigenschaft, Zucker in Alkohol und
Kohlensiiure zu spalten. Der Zucker (Maltose) ist in dem
Mehl teils fertig gebildet vorhanden, teils entsteht er nach
den Untersuchungen von C. Diinnenberger!) durch die
Wirkung eines im Mehl, auch schon in ungekeimten Cere-
alien enthaltenen, diastatischen Enzyms, des sog. Cerealins,
welches die ke saccharifiziert. Mit Hefeteig hergestelltes
Brot heisst Hefebrot.

¢) Durch Zusatz von mineralischen Salzen, aus denen
durch gegenseitige Einwirkune bei Herstellune des
; Stehen oder Erwirmen des Teiges etc. Kohlen-
siure entwickelt. (Horsford-Liebig’sches Backpulver:
saures phosphorsaures Calecium, Natriumbikarbonat und
Chlorkalium; Schnellhefe: Natriumkarbonat, Wainstiure.
Weizen- und Re ke; Berliner Hefenmehl: 4 T, Wein-
stein, 2 T. doppelt kohlensaures Natrium, 1 T. Mekl ete.

Verdorbenes Me das keinen ziihen Teig mehr bildet,
erhiilt durch Zusatz von Alaun, Kupfer- oder Zinkvitriol
seine urspriingliche Unléslichkeit, sein Wasserbindungsver-

n und seine Zihigkeit wieder, indem nach Liebig?)

die Eiweis

orper mit Thonerde, RKupferoxyd und anderen
Oxyden schwerer Metalle unlis

liche Verbindungen eingehen.
Grossere Mengen dieser Salze erschweren aber die Giirung
und verhindern die Entwickelune der Hefe. Der Zusatz
dieser Salze ist verboten, weil sie gesundheitseefiihrlich sind,
andererseits die Verwendung schlechten Mehles ermselichen.

Dur:

sich die Gasblasen im Innern des Brotes vergrossern und

h das Backen des Brotes wird bewirkt, dass

den Teig weiter lockern; ein Teil der Gase (Kohlensiiure
und Alkohol) wird verfliichtigt, ebenso ein orosser Teil des
Wassers, besonders in der iiusseren Schichte (der Rinde) des
Brote das Albumin wird koaguliert: der Kleber werliert
lastizitiit und die Fiihickeit zu quellen und wird

oe der E und Milel
cefiirht; die bis dahin unverletzten St

1
nwirkung von Kss

i fo

siiure dunkel

rkekérner werden

zersprengt, verkleistert und verfallen teilweise noch der Ver-

Bot. Centralbl. 33, 245; Hilger's Viljschr, 1888. III, 139,
) Ann. Chem. Pharm. 91, 246.
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(Geschmack wverleihen; die Hefef
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ikroorganismen, welche eine Zersetzung des Mehlles

ss1osiurebildr

E
M

Brotes verursachen kénnten, werden vernichtet.

8

ganismen des Sauerteigs und ihre Bedeutun
ung, Botan. Z 1889, 405;

1889, IV, 448, L. Boutro
Hileer's

(Christensen,

1891,
f. Pharm. 1892 Nr. 8

hrsschr. 1892, VII, 198.

Das  Brot i1st ausgebacken,
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s Art der Zubex
dene Brotsorten. So

=1 -\\'i:‘ [:.-J.l_'lti

hrote, zn deren Bereitu
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Das sog. Grahambrod

1 x - . 1.1 1
1’..'rr|}|v.-!'|||\'|.--,= eln gesauertes schrotbrot.

Der sog. .,Schiffszwieb;

aus kleiefreiem Mehl, das

ebenfalls aus kleiefreiem Mehl heroestelltes

sind aus den feineren

Weissbrot, Semmq

nehlen mit Wasser oder Mileh, mit oder ohne Anv
von Hefe

als Lockerungsmittel hergestellt.

Uber Brotgiirung vergl. noch: W. L. Peters, die Or-
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Die mittlere prozentische Zusammensetzung von Weizen-

d Rogwenbrot oiebt J. Ki e (L e 1L, 617) wie £

Wasser N Fett Zucker N

suhstanz Extraktstoffe
i Weizer 7.06 0.46 4.02 52.56
G s 6.15 044 19.04
6.11 0.43 16.94
el T.09 1:51 41.87

Ho Ash, [1 Trockensnhst

rasey N-substanz F\'.|Ir|||"[|_\..
1Zenbrot 1.09 10596
1.22 10.85
. 1.46 10.2
)| 1.42 13.43

Veriinderungen des Brotes beim Aulbewahren. Wird
i ; aufbewahrt, so verliert es Wasser und
Der ve

nderte (reschmack des altbackenen

aie

nicht aes \\-;-,~'--|-I'\'<-r'.|ll_«li-»', da man

n Brote durch Erwiirmen auf 70° den frischen Ge-

chmack w ‘veben kann, wobei doch keine Wasserauf-

ahme, eher noch ein weiterer Verlust an Wasser stattfindet

ingault)., v.Bibra!) nimmt an, dass. frisches Brot

ossen 1 des Wassers frei enthiilt. dass aber beim

Liecen des Brotes dies Wasser mit der Stirke oder viel-

i 1 7 . . 2 ; {
icht dem Kleber bei niederer Temperatur eine chemische

1o eingeht; ist dies eeschehen, so heisst das Brot
Wird nun das

Wasser wieder [.I'I‘[, die ]\.I'llfill' erhiilt vieder HJ[':'

Brot auf etwa 70" erwiirmt, so

das Brot wieder seinen frischen Geschmack.

Brot ist infolge seines hohen Wassergehaltes und

waltes an loslichen N-substanzen und Zucker ein

fiir verschiedene Pilze. Wird es daher

rhoden

varten und das Brot, Niumberge, 1860:
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an feuchten, weniggeliifteten Orten aufbewahrt., so erschei-
nen auf demselben bald Pilzwucherungen in allerlei Farber
Nach Rochard!) und Ch. Legros wird die weisse Fiir-
bung durch Mucor mucedo und Botrytis grisea, die scl
zen Flecke durch I.’h\xn]nh nigricans, die

durch Aspergillus glaucus und Penicillium glancum,

orangegelbe Farbe nicht von Oidinm aurantiacum, sonc

einer Entwickelungsform des Mucor mucedo. dem Th
dium, verursacht.
Zuweilen wird Brot in eine briunliche, klebrige, faden-

ziehende Masse von eigentiimlichem Geruch u

rewandaelt
[Diese Brotkrankheit wurde wvon E. Laurent?) auf die
Thiatigkeit eines sich schon auf dem ganzen Korn findender
Bacillus, der beim Mahlen in das Me

Bacillus panificans genannt, zuriick:

{ibergeht, von ihm
iithrt. Dieser Bacillus

kann nach dem Backen die Stiirke ancreif

nd diese

eine dem Erythrodextrin iihnliche Masse verwandeln. Die
Anwesenheit geniigender Mengen organischer Siuren ver-
hindert die Entstehung der Krankheit. Auch Kretschme
und Niemslowiez®) beobachteten diese Brotkrankhei ]

Urheber derselben erkannten sie den gewthnlichen Kartoffel-
bacillus, Baece. mesentericus. Nach ihren Untersuchuneen

scheint der von Laurent Baeil

us panificans genannte F
mit dem Bacillus mesentericus der Kartoffel identisch
Zn sein.

Die Verdaulichkeit des Brotes hiinet von verschie-
denen Faktoren ab, mamentlich von der Porositiit und dem

Gehalte desselben an Kleie. Je lockerer das Brof

leichter ist es den Verdauunessiften
das Brot viel Kleie, so mundet es zwar hesser, ¢
die Cellulogse wird die Darmwandune cereizt,
gang des Speisebreies durch den Darm beschleanigt und
daher die Ausnutzung eine geringere. Es zeigen dies di

') Annal. dhygie
4] Bull. de I'A
shr. 1886. I, 2

8) Med. chem.
Vitljsehr, 1889. 1V,

163y Hilger's

Viljs

10567: Hileer's
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M. Rubner®) (5—7) saus-
deren Resultat in folrender

Im Brot verzehrt

weisses Weizenbrot (Semmel),
Roggenbrot (Rog

Weizenmaehl).
Horstford-Liebi

n- < grobes

'sRoggenbr.

]'|||J||||-|':|ir]u'fn_g/..||‘-r_t_r:'|'l||\-rl'[|!,

Weissbrot (Weizenmehl).

schw arzes, grobes Ro snhrot.

N =

Posto | Loche
el
1 .8 10.0
2 10.5 18.1
h 137 ol 24.7
; - 8.2
391 9.9
670 152
659 19.3
Im Kot
Nr. Feste Teile| Stick- |Kohle-d ' o g
: stoff | hydrat

o1 b P 1 or

505 11.5 | 2.8|32.4 9.4
81.8119.3 | 4.04283 — — T

5 0.8 8.

G. Mayer's Versuch
{>emmel) bis ‘.‘-‘,'i”ll. der X

Ztschr,
Das. 187
%) Voit, Physiol.

6] 14| 2.5

weiss. Weizenbr. (Semmel),

oo )|]|l'.(]\'ll_}_";_{'.- +:_:'l'n||.
Weizenmehl,

1 88.1||Herford-Liebig's

Roggenbrot.

.9(96.6 | Pumpernickel (ganzes

Roggenkorn).

2.4 ] Woisshrol(Weuenmonl)

o
2.0 172/10.9  10.2 36.0 | schwarzes,grobesRoggen-

brot.

en ist also das Waeissbrot

bis auf 80.1°

g ausgenutzt,
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Pumpernickel nur bis auf 80.7° ., d

aut 570/ : k5 . ‘-.]-"‘

Bei den Versuchen von Rubner wurde Weisshrot g
auf 96.3% ., der N bis

81.3"Y/,, Schwarzbrot nur bi

I

anf 859 0? des N desselben nur bis auf 68° ausgenutzt. mitt

Wenn auch das kleie

.'||:~' f|:t>~ |\'|l'it'!1|"r'=--!l‘. S0 \\'i!'l] trotzdem .|1]]‘.':_ 1-i!| :'\\'f-----

ige Brot mehr Eiweiss enthiil —_

s -
HL1welss

Quantum des letzteren dem Korper mel

als durech das gleiche Quantum

verdaulicher zu machen, ist eine mog

rend erforderlich.

G. Menicanti und W. Praussnitz!) fanden, dass di
Aunfl

Hefe gebackenem Brot geringer ist, als nach dem Genuss

ans

chiedenen Kotes

von mittels Sauerteiz her
Mehl

misch von Weizen- und Rog

estelltem Brot aus den

Weizenbrot wird am besten, Brot aus eins

renmehl weniger out, Br

Rogoenmehl am schlechtesten aus

Die Dekortil

des Getreides bietet nicht die ihr hmten \

die dekortizierten Kirner konnen nicht Istiindig zu )

vermahlen werden. Infolge der feinen Vermahlung dekor-
tizierter Korner 1st die Kotmenge nach

ans dekortiziertem Getreide eine gerincere:

_:"f‘:'-il'lli'.'-!li'lll‘ Kot stammt grisstenteils von

aber nicht von den unresorbierten Nahru

hter resorbiert

E|..1'."|>|':\ Brot wird

Brot, welehes den Darm zur Abscheidune einer ové

5

Menge von Darmsiiften anreot.
K. B. Lehmann?) konstatierte bei sauerem Brot ein M

bessere Ausnutzuneg, als bei nicht oder nur wenie san h

Das Brot demmnach hervorragendes Nahru
mittel; num auch eine Nahrun
demselben die ]\:<|||I~'i:l\'-!|
sind, eine

» Menge

ebenso Eiweiss zng

1

sein, muss jedoch, da in brin:

ate e \le nge vol
Fett Butter, |

woeben werden: eine Beigabe von Obst-

reWls

hareitung.

iffentl. Gesundheitsp



n bis s oder Syrup ist nicht praktisch, da sie nur noch

erhoht.

an |\.".!I.<'|I.‘\'.

Ausnutzun mn Mais und Reis, welche in einie

11 in sehr grossen Massen zur Herstellung von Nahrungs-

mitteln verbraucht werden, stellt sich wie folot1):

Mais

St ot Ascl
- I gr o
2.3 18 8.0 30.0
2.1 -4 3.6 15.0

der der Priiparate ans Weizen-

neni -‘.-.l‘l' .'|||‘| 1ch.

keres, Untersuchung des Brotes, Die Untersuchune des
) ‘otes :

seine Zusammensetzange, aut Verfiilschuneen und

=2eren Verunreinicuncen ist dieselbe wie die des Mehles: beziielich

er Bestimmung des Fettes ist zun beachten, dass dasselbe
ele im Brot von Dextrin und Stirke

iktion mit Ather

|'i||‘_'!-.\i'!|‘!w|-.~'&|‘]| 1~E so dass

nicht villie ausgezog

Dextrin sind daher zuvor in Lésung

bringen. Zu dem Zwecke iibergiesst Weibull®) 1 S ar
Brot mit 15—30 cem Wasser und 10 'i':n['lll'n

= ']I\ill Vertes

kkocht unter 6fterem Umriithren 1 Stde.,

verd. Schiwe

ralisiert mit '\]:l'.‘.'nn}']allh'l'!‘, trocknet ber 100" und

1ert mit Athe

| Ztschr. f.

Stoffw, 474,




PHanzliche Nahrungsmittel

Die mikroskopische Priifung ist, da die kel
und Gewebselemente durch die Zubereitune veriindert wur-

$

den, eine schwierice und unsichere; es ist daher m

die BEinsendung des verwendeten Mehles zu beantrage

Beurteilung des Brotes. 1. Das Brot soll aus reinem
outem Mehl und unter Benutzung guter Hefe oder guten
Sauerteigs hergestellt sein. Es soll angenehmen G ]

und Geschmack zeigen: es soll gut aufs

i braun sein und eine harte, nic

Loen; Ii;l' l\-!'lil\'ll' \'{'E.: [‘.i"ll: sauer |:\"'T'\\I'[l|ii:.
viel oder zu altem Sauerteig)’) und speckig (ungeniigendes
. v Teig: Verwend

Durchkneten des es, zZu WissI

feuchten Mehles oder von Mehl aus gekeimtem Korn)

dern locker und elastisch sein und keine unzersetzten M
klétzchen enthalten.
2. Der Wassergehalt darf 45°
3. Die Verwendunge von Mehl, s
mengungen enthielt (Unkrautsamen, mineralische Beimen-

! nicht !“:lll-]'\'(l'i

s fremdar

gungen ete.) ist zu beanstanden.

4. Das Brot soll frei sein von Schimmelpilzen. Si
Th. Dietrich, Uber den Einfluss des Schimmels auf die
Zusammensetzung des Brotes. Ber. iib. d. 11. Vers. bayr.
Vertr. d. angew. Ch. in Regensburg 1892, 93.

Mehlkonserven, priparierte Mehle, Kindermehle,

Die Nudeln, Maccaronis werden aus sehr kleber-
reichem Weizenmehl hergestellt; der mit wen
Wasser angerithrte Teig wird mit (auch ohne) Zusatz von

Eiern und Salz

T
24 nelssem

knetet, durch bestimmte Formen gepress:

und scharf getrocknet.

Nach M. Rubner?) wurden Maccaroninudeln mit Fett
und Kochsalz gegeben bis auf 4.3 "/, ausgenutzt und zwar
Stickstoff bis auf 17.1 %/ = Fett bis auf 5.7 ?/,, Kohlehydrate

bis suf 1.2%/.

halt des Brotes sind noel

1 Fiir den Siur

Grenzen festgesetzt; K. B. Lehmann (L. ec.

noch zn
1155 1880,

als ol

IMEI..

als erwiinscht, T—10 ¢
%y Ztsehr, f. Biolo
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Erkennune und Unterscheidung

Tl Irokresol « eck=)
I'1¢ v |,.
{ € )
tter von Pi

I Teiner o

1trokresol

n Minuten. st erkalten, lect ein I
It in die Schq iisst (kalt) stehen. Nach 1/,—2 Stw 1
der Inhalt der Schale bei Anwesenheit von Prikrinsiure
u. bei

von Dinitrokresol heilblutrot.

F. ( oreil: Uber 1

ciinstliche Fiirbunge der
et chim. 1888. XVIII, 394: rer's

1888. III, Ferner: A. Casali. Le
agrar, [tal. XIX, 154; Hilgers Vierteljahrs-

V. H16

1 1. * i » At
elb extrahiert S. Bein®)

. ] £
veradunsiet

von etwas

Phosphorsiiure unter der An-
im Eigelb vorhandenen Glycerin-
ind dem Lecithin entstamme. A

Eidotter.

ob die Zusammenset

lem ist die

i 1] '!'.l-'.‘]l; OrE

von Salzmann

zwel Monate langem Lagern auf etwa

osoehaltes zuriickeeoa n. Man kann

hem. 1886
1890. XXIIT,
‘trlh,

sssehr, 1890, 110,

1580,
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einem auch geringen (rehalt an iitherld

siure einen "Il1“]ﬂ'{ht‘]lil Uii“frln Gehalt an Eisubstanz stz

stanz nicht ableiten. Tor

Der Fettgehalt der Nudeln kann voll
sein, weil sich dieser aus dem Fettgehalt der ent
zwischen 0.44 und 1.24"/, schwankenden Fetta: L W
Weizenmehles zusammensetzt.

Uber Suppenmehle, Suppenkonserven d. i. Ge- 6.0
mische von Mehl mit Fleisch, Fleischextrakt, Fett. Ge-
wiirze ete. siche Seite 91.

Als sog. ypriiparierte Mehle’* kommen eine grosse
Anzahl Priparate in den Handel; es sind meist fen Zus
oder Mehlmischungen, die mit den \I\--]I1¢-II]IIIII
Zwecken dienenden Substanzen gemischt sing _[,I:"

Backpulver: Weizenmehl mit ca. 1°/, Liebig’sel

pulver (Natrium bicarbonat und saures phosphorsanres Cal-

cium); Liebig’sches Puddingmehl: Mehl mit Gewiirzen v
(Eierpulver, Mandelmehl)]; ferner Mischungen, 16 de 2t
veitgehendsten Anspriichen in Bezug auf Nihrwert, Ge-

sechmack, Schnelligkeit der Zubereitw Billigkeit(?) en i
sprechen sollen. In einigen dieser Priipa ist :

o Korner
Teil des Sti
rke bezw. Dextrin umgewandelt. Dahin F
Hafer- Kol

ung (Anfeuchten

.‘\"III*(’T"' x‘-]lll'l"'-

Trocknen, Mahlen und Sieben)
]I‘I\\!;f'.lli' St
die sog. Dextrinmehle, die priparierten
Lecuminosenmehle ete. U

[

o die 7".;.»:1!!‘.|m-:-=»~|/_Hw_{

dieser I'}‘;n]mr‘,lin_- sieche Kiénio, "_"

Kindermehle sind meistens Gemische von konden- W
sierter Mileh mit pr arierten Mehlen: -ill‘lu'r bestehen aunel Zu
nur aus priparierten Mehlen. Der Umstand, dass diese \“'_""

Mehle z. T. noch recht betriichtliche Mengen (50 u. mehr 2 )

unveriinderter Stiirke enthalten, liisst es nicht unegerecht-
3

fertigt erscheinen, wenigstens fiir die ersten 10—12 Woch

des Lebens den Gebrauch dieser Milchsurrovate absolut

verurteilen, f{ das f"l-:ii_l'['i' Siunglines dieselben ab ‘_‘.I":‘
nur im Notfalle zu verwenden. Der Preis dieser Fabrikat ‘ '_',i
steht durchweg in keinem Verhiiltnis zu ihr 1t fat
1st andererseits auch nicht durch die Art der 101

dingt.
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It des

(Fe-
I re-

arierte Mehle, Kindermehle

Kénig hat (L e. I, 421 u. II, 363) die Zusammen-
setzung der bekanntesten Kindermehle mitgeteilt. Derselbe
: | von l'ille-rrl [\-illlg"l'rlll"\]. das den _--\I|1br=!‘i.[(‘l‘11t'-_:1't': als

voller Ersatz fiir Muttermilch nach dem 6. Lebensmonat
entsprechen konnte, etwa folgende Zusammensetzung:

Wasse N-substanz Fett Kohlehvd Holzfaser  Asche P,0;
liislich unléslich
8.0 9, 15,0 9|, 59, 50.0% 21.0%, 05°% 259 1.0°
filtnis

Niihrstofi-Verl
12 g

o

Kindermehle sollten nur mit bestimmter Ancabe ihrer
'/,I!k.'l|||:||l'1|>l-17,11]|_u' il: 'l"ll }[:11|nil'| _‘_[i'l]]'ili'hl \\'(‘1'1[:‘]’[.

Die Untersuchung der Kindermehle erfolet nach den
bei ,Mehl und Mileh" angegebenen Methoden und hat sich
zu erstrecken auf die Festsiellune des Gehaltes an Wasser,

Eiweiss, Fett, Kohlehydraten (loslichen und unléslichen), Holz-

faser, Asche mit Phosphorsiiure.
iihrt
man annihernd aus dem Fettgehalt. Die Mehle enthalten

Das Mischungsverhiiltnis von Milch und Mehl er

lurchschnittlich nur 0.59, Fett; enthilt ein Kindermehl
nun 3—4 % Fett, so sind auf 100 T. Mehl 10 T. trockne
Mileh oder 80—96 T. frische Mileh zugemischt worden.
Die Bestimmung der Menge loslicher und unldslicher
Kohlehydrate erfolgt nach N. Gerber und Radenhausen?).
a) Bei diastasierten Kindermehlen werden 3—5 ar
des entfetteten Kindermehls mit dem 10fachen Gewicht

Wasser angerithrt, ca. 3 Stunden bei T0—75" C. digeriert,

zu der Losung unter stetem Umriihren 100 eem Weingeist

von 50"/, zugesetzt und so lange stehen gelassen, bis die
Losung klar ist; dann wird mit Hilfe der Saugpumpe fil-
triert und der Riickstand vollstiindig mit 509 Weingeist

(mindestens 100 cem) gewaschen, das Filtrat auf ein be-

250 oder H00 cem) I'_['I‘]I]':ll']lj. hievon
1

stimmtes Volumen (
ein aliquoter Teil zuniichst im Becherglase auf seines

Volums verdampft und fa

ls ein flockiger Niederschlag von
Albuminaten etc. entsteht, nochmals filtriert; zuletzt wver-

B N. Gerber, Untersuchune der Milcharten n, Kindermehle 81,
14 %



e . : . :
in die ] ng 1n einer vorner gewogenen
cknet bei 100—105 Y . bis zur G

und iischert ein. Die Menge des

= \]"]Iu-' 'il'." :'->.i|'|:"|5 l\'-|i|§.-i|_~\.':'.

b) Bei den gewdhnlichen Kindermehlen werder

Gewiel linuten unter st tem Um-

100 eem Wel

1
roren

514

sitzen o hieranf wird

kstand wiederholt mit
das Filtrat auf ein bestimmtes

. .
wie sub

verbleibenden R stand kann man

. » 1
oleich zur Be mmung der un

Stiirke) benutzen: man

Kolben von 400 ce
Wasser und 20 cem Sa

m siedenden Wasser, Nachdem sich

i1 i-l --!-\i:-.' ,I,..--|_-.
filllt auf 1000 cem

N

neutralis

iittelt dureh.

abscheiden, so filtriert man

qert oder It einen a -|:lii|-‘--|| Teil mit F« hline!’
Liosung. Durch Multiplikation der gefundenen Dextros
ich die M :

0.9 eroiebt
Auch

1st stets durchzufithren.

skoj

Bei der Beurteilune von Kinder:

sich vor allem um die Erkennuno ¢ fehlerhaften Zu-

rammensetzu

oder der Verwendung von fehlerhaftem oder
Es sind dieselben Anforderuna

1.
zu stellen wie bei Mileh und Mehl.

oar verdorbenem Materi

Konditorwaren.

\!|I |]"I| .\:-'lllli'll ..E\-IJi:flfll'i"-\:ll"'\l” ||!'_;;"_'1 I11iLIl

verschiedensten Art, die
atz von Zucker, Honi

Fruchtsiiften, Gewiirzen, Eiern, Milch ete. hercestellt werder \

Menge von Backwaren d
1e1'e1 .‘l[{'iill.\(

anus unter

Vo1l
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e m
mder-
14
|1 3
Lu-
|
| Odex

Bei der

ht zu neh

Waren ist zuniichst

lseh inosmitte] , welche I||

Mehl und DBrot bheobachtet werden (Gips, Schwerspath

Kreide, Infusorienerde)!). Auch verdorbene Waren (ver-
1mmelte e.)*) wurden |||-u|1.||-§;||-|,

' jl."iul_’.'"[l die Art des Zuc

tatt Honig).

Far

rs (Verwendung

deren P

mg aul

werden darf; endlicl

telle nie

estand

thiillungsmaterialien (

sen auch die Ur

iirbte ]I.'I}II-_ re,

Staniol) einer Pr

ung unter LIt wert

Leguminosen, Hiilsenfriichte.

ifen Samen der Hiilsenfriichte unters

sher Richtune von den Getreidekérnern Vor

iden sich

em sind dieselben durch 1'i||1'|l ]Itllil'll ]1\\14

7'!!.‘_\'|. W

gehalt aus-

ihrend der Eiweissgehalt der Getreid
12

20—

rorner

erhebt, steigt derselbe bei den Hiilsen-
i o und héher, Auch die Art d

fle 1st eine wverschiedene. Die N-substanz der

corner besteht vorwiegend aus Kleberproteinstoff

diejenize der Hiilsenfriichte aus einem Pllanzenkasein, dem

Legumin; neben diesem sind geringe Mengen Albumin vor-

Fettes an Leecithin ist bei den Hiilsen-

iichten ein Is bei den Cerealien. E. Sehulze

_i,u-\'irl_-['!y'u-il:li[' \|'J‘~N‘I|i|'-ix:l|l'l'
Y/, der Trockensubstanz
"icke Bohne Weizen

0.651 %, 0.65°

(re

0.7

]"'." .\.\\.'iil']l::t']l.“l? -|=':' [.l"_{'li,'lji!\rl.-il'r'. irT i;r’i}_u-r :I-\'- |i1-!-

der Cerealien; die Asche enthilt mehr Kali und

:Oen wenly

]Iill'h|’|ll\r‘.~f:||l'-.- = -1|i|- _\-—l'}u ti.l'i'

Treibemit

e findende Ammonkarbonat




PHanzliche

Nahrungsmittel,

Nach J. Kénig!) enthalten die gebriiuchlichsten ILe-

guminosen im Mittel in Prozenten:

Feldbohnen | Jitsbohs

Gartenl ne

N-fr. Extr.-st,
Holzfaser

Asche

N-substanz 26.66 26.39
N-fr, Extr,-st. 32.64 61.21
N 4.99 1.30

Die Ztl."}tlllilft‘[l.ﬁt'[Z]]JI'_" der Asche

verschiedener

Leguminosen ist nach Konig (l. ¢.) in Prozenten:

Vitshohne:

Celdbohne !
Feldbohnen (Grartenbohne

41,45

1.06

41.79
0.96
1.949
7.96
0.86
a6.43
3.49
0.56

1.54

einzelner Bestandteile:

Uber die Ausnutzbarkeit der Lecumino

Linsen

sen 1m Darm

liegen 2 Versuche von M. Rubner mit Erbsenbrei vor, bei

denen sich ercab:

J. Kinig, L. e, II, 482 u. £




Hiilsenfriichte.

JErIminosen,

n Le- Verzehrt: Im Kot:
feste Teile
st N \sche
nsen
&1 !
357 30.1 48,5 9.1
o8B 44.8 124.0 14.5

Stickstoft Asche
g To o
3.6 17.6 12.9 3.6 8.1
u.1 41.0 7.0 16.1

:dener
Bei dem 2. Versuch, in welchem die zugefithrte Menge

Erbsenbrei

ine sehr grosse war, muss eine schlechte Aus-

tzung konstatiert werden; in dem anderen Falle stellt

1ich die Ausnutzung iihnlich wie die von Mais. Bei Ver-

einer mittleren Portion konnte das Stickstofi-

ichgewicht fast erhalten werden. Anch nach Versuchen

1 Praussnitz!) sind die Leguminosen (speziell das Ei-

selben) schwerer verdaulich als die Cerealien.
r die Verdaulichkeit ist iibri-

V n orosser l:t'lll'li[II]I_'_!' 1

s gens die Art der Zubereitung. Werden die cellulosehaltizen
Hiillen mit genossen, so ist die Ausnutzbarkeit nur eine mittel-

9 i (nach Uffelmann®) etwa 789/ der Gesamtnihr-
stoffe und 589/, des Eiweisses); wird nur der Mehlkern
genossen, so bt sich die Ausnutzung der Gesamtniihr-
stoffe auf 87.5%/,, die der Eiweisssubstanzen auf ca 809/,

Hiilsenfriichte sollten demuach stets ohne Hiilsen ge-

nossen werden?).

Darn ) VIII, 227.

r, be 26,

i ritchte mit hartem Wasser ver
des Wassers mit dem Legumin zu einex

I

ler
e
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K,0

60 .06 296 2.64 4.93 1.1¢

IKhelten sind 2Zu nennen:

durch ['|.I\"u]-i.\|;|-!‘:| infes

de I\.:l!luﬂl-!ll Vvom ]{slirll'iltlf'.ii

a) und der s shorf, d. 1. ein

llung der iiusseren Schicht
letztere Krankheit tritt be-

ungleichmiissi

g Wachstum der Kartoffel anf
Wittern .

Die beste Zubereitungsweise der Kartoffeln ist die

lange Diirre, dann feu ete.)

Verarbeitung derselben zu sog. Purée, sodann das Diimpfen

hale; beim Kochen de I" e,

iilten Kartoffeln gehen

d Salze verloren.

Bingeren Aufbewahren der Kartoffeln. beim Keimen
m, auch dorch linceres Abeekiihltsein unter 0Y geht
1 Stirke in 16sliche Kohlehydrate (Zucker, Dex-
(Miiller-Thurgau.®)




Pflanzliche Nahrungsmittel.

Ihe Bataten, Dioscorea batatas, haben eine der Kar-
toffel ihnliche Zusammensetzung: ihre Stickstoffsubst:

besteht zu !/, aus Amiden; Stiirkegehalt schwankt
zwischen 3.5 und 24.5°/,; ihr Geschmack ist ein siisslicher
Die Runkelriibe (Beta vulgaris 1.). Man unter-

scheidet die Beta wulgaris rapacea mit

a) Beta alba oder rubra, weisse oder rote Futterri
b) Beta altissima, Zuckerriibe.

Auch die N-substanz der Futterriiben besteht zum

grossen Teil aus nicht eiweissarticen N

lich Salpetersiure, Ammoniak, Betain, Glutamin.

-verbindungen,

Nach Untersuchungen von E. Schulze und A. Urich!)
bestand die N-substanz (im Mittel von 6 Analysen) aus:
17.74"/, N in Form von loslichen Eiweissstoffen, 7.2y "
N in Form von unlislichen Eiweissstoffen, 39.03 °/ in Form
von Amiden (vorzugsweise Glutamin, kein Asparagin),
in Form
von Ammoniak. Der Gehalt an Betain betrug in Prozenten

des Ges. N. 1.35—6.71.

32,61%, in Form von Salpetersiure und 3.43°

0

Die Zuckerriibe ist eine durch besondere Pflege
Kultur zuckerreicher gewordene Futterriibe. In der N-sub-

d

stanz der Zuckerriiben wurde Betain zu 0.1—0. ferner
A:_-"l'].'ll';lj_"ili und Glutaminsiure ]|:1|'E1-_['l-\\'i1»:c‘-}1, Der Zucker-

gehalt der Riibe erreicht durchschnittlich 14—15"/, der

urspriinglichen Substanz oder ca. 709/ der Trockensubstanz.

Die chemische Zusammensetzung der Riiben ist
nach Konig im Mittel:

Wasser N-substanz Fett Zucker
Futterriibe 87.50 0.14 2 87
Zuckerriibe 82.25 0.12 1.90

f

Landw.

=t



Wurzeleemiise, 219

r Kar-
hstanz In der Trockensubstanz:
.\'||1|.-=I;_g'l'

N Zucker N-fr
Extraktst,

wwankt Holzfaser Asche

. 1
*J 1cner.
unter-
22.96

10.71

0.Y9s 1.

14
1.14 0.82

rriibe,

Die grosseren Riiben haben einen grosseren Wasser-
oehalt als die kleineren. Die prozentische Zusammen-
setzung der Asche ist:

K.O Na,O Cal) MgQ

Fu 54,02 15.90 4.12

VAT 5 3 5.92 6.08

(14 26.9 (1.6—17.8)
form

zenten Fe,0, PO SO, 8i0, Cl
8.45 2.38 8.40
re und 12,18 2.98 4.81

N-sub-

ferner . 5 1 y it 1 L T oy
Die Mohre (gelbe Riibe), Daucus Carota L. (Umbellifere),

ncker- Rl . : : - 2 :
oy oleichfalls ein viel verwendetes Nahrungsmittel; ihr
g z chmack wird jedoch nicht von Jedermann geliebt.

)stanz. - 1 + r
» teilt folgende chemische Zusammensetzung

on  ist der grossen Mohre mit (Mittel aus 35 Analysen):

Sonstige

Rohr- Fruecht- N

Wasser N-substanz Fett ker zucker ~freie
ZUCKelr Zuckel Extraktst.
26.79 1.28 (.30 0 | 4.08 3.03
8T
.90 ¥ L v der Trockensubstanz:
Bolstasor Aionb 6 r Trockensubstanz:

Kohlehydrate N

69.11




Planzliche Nahrunes

Die Zusammensetzung der Asche ist im Mitt
von 11 Analysen folgende:

Auffallend ist der erhthte Gehalt

» (zehalt an K, (
ewiichsen. Die Mshren ent

und Cal), der erniedri
Wurzel

stoff,

das Karotin, das auch in den Tomaten vorhanden
ist; es ist in Krystallen erhalten worden und 1
Arnaud?) die :f,ll.—:?]llll\i‘ll.“.'lZ:.I:_‘_‘_' (:

14t nach

ist also ein Kohlen-

wasserst

Zu den Wurzelgemiisen eehiren noch eine

11
deren ausfiithrliche Beschreibune zu weit  fiil 1
Wir geben hier noch die mittlere Zusammensetzung ver-
schiedener Sorten an und verweisen im iib 1 auf Kénig
(I c. II, 651), dem wir auch diese Zahlen entnehmen.
. N : e Hol G
Wasser Fatt Zuckerx y Lr
substanz tase
Einmac 1.37 | 0.03 0.54 9.02.. ] 3
riily
Kleine Mihre 0.21 1.58 6.59 0.95
Leligwer 0.14 1.24 1010 | 1.82
Rithehen
0.21
0.11 Ka
Gall

*) Compt. rend, 1887, 104, 1293,



Versuch von M. Rubner!) vor, der mit K

Riiben angestellt wurde.

In der Trockensubst.:
N- N-freie

substanz Extraltst,

0.008
0.015
0.079
00649
0,072
0.017
0,041
0.210

0.078

Rettige, Radieschen und

lt derselben an Senfil

Ausnutzbarkeit von Wurzelogemiise

Dieser ercab:

aly
n=0
1

Im Kot:

Taile Stickstoff Kohlehydrate

2 1.6

D 39.0 a0 18.2

werden vor allem die N-haltigen Stoffe der

sowohl wie der Riibe sehr schlecht ausgenutzt,

auch der Verlust an Kohlehydraten ein be-

Biologie 1880. 16, 119,




Pflanzli

Nahrunesmittel,

E)rey
triichtlicher, Die Menge des frischen Kotes war in
Fiillen eine bedeutende, die Kotentleerungen waren hi
als bei anderer Kost.

2. Blattgemiise; Stengel, junge Triebe, F
her zihlen wir die verschiedenen Kohlarten:

hte. Hier-

3 b I'-ln:m--nl;uh]. }I]‘;l.wi--:l u]-.'l';u'e-.w VAar. ]-e.:t'!‘l\"-

is.
2. Butterkohl, o = . luteola.
3. Winterkohl,

(krauser Griinkohl),, o ., percrispa.

4. Rosenkohl, cgemmifera.

h. R:l\'rn_\'l'rl[ Herz-YKohl v

6. Rotkraut, -5 e ,» rubra.

7. Zuckerhut, i o . conica.

8. Weisskraut (Kabbes), . » capitata alba.

Ferner die Stengel der Steckriibe, Brassica n pus
rapifera, und der Steckriibe mit veredelten Bliittern, Mano old.
Beta wvulgaris cicla: der Spinat, Spinacia oleracea L.
der Spargel, Asparagus officinalis, dessen junge Triebe

ein geschiitztes Gemiise bilden; endlich die soo. Schoten-

gemiise, die unreifen Fi
und Erbsen.

tichte der Lecuminosen, Bohnen

Die Zusammensetzung dieser Gemiise ist (nach
Konig) in der Tabelle auf Seite 223 aufoefiihrt.

Die Kohlgemiise enthalten Substanzen. welche einen
scharfen, unangenehmen Geschmack besitzen: sie werden
deshalb bei der Zubereitung zuniichst abgekocht, das Koch-
wasser abgegossen und nun mit frischem Wasser unter
satz von Salz, Fett ete. gar gekocht.

Beziiglich der Ausnutzung der Gemiise liegen zwei
Versuche von M. Rubner vor, und zwar mit Wirsing
mit griinen Bohnen, welche folgende Zahlen erseben habe
(Siehe Seite 224).

Die Ausnutzung dieser Gemiise ist also ziemlich

selbe wie die der Wurzelgewiichse; beide werden im Dar

des Menschen schlecht verwertet; sie haben einen fusserst
geringen Nihrwert und werden weniger wesen ihres Ge-

haltes an Nihrstoffen, als wegen ihres eicentiimlichen
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U1 rermd

[rotzdem ist

und erwiinscht,

€11 WIC

.*l'J‘i__‘l'H Kot _:_'l‘-‘l-'ll -“;ll |;.|}::]'

rne auftreten, e

e Kost
Nihrstoffer

soefithl hervorbringen.

Salate. G

.
\ls Zuspeisen sind auch wegen die An-
esenheit von oreanischen Salzen | ngenehmen
(veschmackes die Salate beliebt. Da sie roh o en werder

» (Gewebe also

las pflanzhi
Zubereitung fiir die Ver
es beareiflic
1 o I
denn als Nahrunesstoffe ances
:/x'i ol
Die |

wttichs (Laktuca sativa) in den verschiedensten

durch entsprechende

wird, so

nur eine ¢ ) 'l"il\

1 werden verwen

* Endivie (Cichorinm endivia),

(Kopf-, Sommer-, Winter- und Schni

saures zitronsaures K jungen Blitt

1 (Y




225

lm | Sisymbrium | officinale), des Liéffelkrauts, (Coche

nalis), des Lowenzahn (Leontodon taraxacum),
les gemeinen Portulac (Portulaca oleracea). des Ehrenpreis

(Bachbunge, Veronica beccabunca). Boretsch (Boraco offi-

cinalis) als B

1misc

hung zum Lattichsalat; die jungen Triehe
20,0 les (riinsefuss (( |::-||<|[nu|:i|||| album E,‘\It'itll'__.'. die jungen
hlingssprossen des Hopfens (Humulus lupulus); die Wurzel

| (Apium

ler Selle
burke (Uucumis

aveole

die unreifen Friichte der

ivus) (Essig-, Wasser-, Salz-, Senf-
gurken); die fleischice Wurzel des Rettios (Raphanus sati-

Konigl) eiebt die chemische

Zusammensetzung

101012

S5er an, v

Wiasiar N-

inen substanz

e = E1 1.76 0.13 0.76 1.82 0.62

. : K 1.41 0.31 2,19 0.78

'\, F 2.09 0.41 2.78 0.57
Y - .

chende Asche Py 0y

0.078 0.053 30,44 :
0.093 0.012 24 31 38.6
0.128 0,08

0.094 0.005



(emiise-Konserven.

Da die frischen (Gemiise keine grosse

: 5 : :
sitzen., so werden aus denselben Konserven

(onserviernng geschieht:

1. Durech einfaches Troc 1 1 Pressen u T
kem Druock. lche Konserven werden hergestellt von (
H. Knorr in Heilbronn, von der Hohenlohe’ riser-
venfabrik, der bayrischen Obst- und Gen wstalt 1

Gundelfingen.

2. Durch Kochen und Au
(in Glisern oder Biichsen): G1
| Da die Gen

Blumenkohl

gservierung 8 icht ihre Farbe 1
den sie viel oefirbt, meist Kupt

3. Durch Einlegen 11
|‘:~\'iL, ]\'_l']‘l- ‘\[]\||’I]\Il

Bei der Untersuchung von Gemiisekonserven 1st zu

1,|-:';1'|-1\;
1. auf Unverdorbenheit:

der .'_g'n-‘.t'm']:lu"in'll und -__-L'}u!'e~--2=":'

joiely
1Ireentwilcke !Ilhu_: uio

rang rl\‘“]l]“]l‘
]'i'.".'s]“r}'!l", '\'-"|'1||‘!']’(‘“l' [\-U'i“"!\\'l'il

9. Metallgifte: Kupfer von
ammend: Blei und Zinn, die

e} "/.l']'. ‘Il".'.

iu:uln‘r'l:ll autgenomimen sein kiénnen, besonders wenn

[nhalt in Girung iiberging. Aufsuchune nach bekannten
.\lv‘i".uli"‘u.
3. Conserviernngsmittel : Salicyl e. sechweflioe Siiure

\'_’:‘ }'.||'i":‘-']l|'r|||""|‘[‘\-"“,
L. Verfilschungen: des verwendeten

ren.
ber den Kupfergehalt der Konservensiehe: A, Tschirch,
:

|}.'l~ J\’H]lf"']‘ vom .‘;I.'|I||{la||1'|1't,- !:.ug' o !'i.-!ﬂiiu-.;.-“ Uhemae
Toxikologie und Hygiene. Stuttgart bei Enke 1893; J. Mayr-

hofer, Ber. ith, d. 10. Vers. bayr. Chem. in Aug
i

Ferner K. B. Lehmann (und Mayrhoter)

7

d. 11. Vers. bayr. Chem. in Regenshurg 1892, 16.

elhes
7
a7




una Sciiwamnme.

ahm folgenden Antrag von J. Mayrhofer einstim-

mig an: ,Auf Grund der seitherigen Erfahruneen ist ein

(rehalt von 25 mgr. Kupfer in einem Kilo Conserven als

ht schiidlich zu erachter

Pilze und Schwimme.

Eine Beschreibunge der essbaren Pilze und Schwi

|}

inausgehen, wi

her den Rahmen dieses Buches
anf Konig 1. o LI, 72
Lemmer, die essbaren Pilze und Schwimme.
Medicus, die

F. Leuba, die e

3, ferner auf:

| 3 Tl
aren ocnwamime.

aren Schwiimme und die

r Kon- H. 0. Lenz, die niitzlichen und schiidlichen Schwiimme
0 wer Dic Zus:

Iben Art, ist grossen Schwankungen unterworfen. Vel. die

1

imensetzung der Pilze, selbst einer und der-

1‘.Ii..'|||'.'Tl"']I‘”"\|i'_[ bei Kénig P- 759 Die N-substanz

161=

Y/} aus Nicht-

en besteht zum corossen Teil (
Die N ;
alten 2 Zuckerarten, Mannit und Trehalose. Mannit
soll in der Trockensubstanz his zn 209  (Thérnerl),
oAt Trehalose (nach Mii : .

e Nach Saltet?) und Uffelmann?) ist die Verdan

e1t der Pilze und Schwimme eine schlechte. Nach ihnen
1 bei Versuel

aktstoffe

» und Schwiimme

) bis zu 10"/ vorkommen.

‘-

der Cham-
ihnlichen Zubereitung nur zu 61 —66 °

an Menschen das Eiw

mons in der gew

renut die lufttrockenen, feingepulverten Schwiimme

u 71.2% . verdaut. Vert, legen diesen Nahrungs-

r keinesweos den Wert bei, der ihnen wielfach

sschrieben wird C. Th. Mérner®) hat das Verhalten

r Pilze und Schwiimme gegen Panki

Macensaft und gefunden, dass von der
Proteinsubstanz im Mittel nur 59.7°/, von der Ge-

3T

O wverdaut werden.

ihstanz nur 66—80

hresh. ¢ Chem.

ch. f. Hyg. III,

Chem, 1886,




Obst, Beerenfriichte.

!

Das Obst (Kernobst, Steinobst, Beerenfriichte) entha

neben \il'.‘I \\‘Il:‘-.‘"t':‘ ||]J'1|l l\"_llll!I'.‘\'I-l'IiIT"I.' nur we I'ji'.\\'i*'*

substanzen; es kann daher, wenn man von dem Gehalt an
Zucker absieht, kaum als Nahn
Wi

wosmittel angesehen werden.

gen seines Gehaltes an wohlsechmeckenden Stoffen: freien

iischen Siuren (Apfelsiiure, Weinsiiure, Zitronsiure)

md an saueren Salzen dieser Siuren sowie an aromatischen
[h-_«l;llhhl'”t'][ |.-1 1!\.‘|~ ‘HIHT _5\’!]1-{'“ eines .‘:

er geschiitzten

Genussmittel. Die I!ll\!Z]liI.’\‘ill\'!' Zusammense

iedenen Umstiinden (Reifegrad, Klima

und schwankt innerhalb weiter Grenzen. Siehe Konig, 1,
o I M 5
Die N-subs

nach aus Pflanzeneiweiss, die loslichen Kohlehydrate aus

nz der Obstfriichte bhesteht der H;:\:lll:.‘:u-r:-_-l-

Traubenzucker ( Dextrose), Fruchtzucker (L#ivulose) und mehr

oder \\1-!'.&:_" v orossen Mengen von Rohrzucker.

Das Obst wird teils roh, teils in gekochtem Zustande
oenossen: iiber die Verdaulichkeit desselben scheinen Ver-
suche nicht vorzuliegen; jedenfalls ist dieselbe beim Genuss
des gekochten Obstes eine bessere als beim (Genuss rohen
Obstes, weil im ersteren Falle den Verdanungssiften ein
Bei t

igem Stuhlgang wirkt Obstgenuss giinsti

leichteres Eindringen in die Masse moelich 1

Verdauung und t

(Pflaumenmus, .-\!ﬂi']]ull\ ).

Untersuchung und Beurteilung. Unreifes Kern-

obst wird an der Farbe der Kerne erkannt, unreifes Stein-
und Beerenobst an Farbe, Konsistenz und Geschmack der
Proben.

Der (Genuss von schimmeligem Obst kann gesund-

heitsschiidlich wirken.
Samenfriichte.

Die Samenfriichte, auch Schalobst genannt (Niisse,
Mandeln, Kastanien ete.) unterscheiden sich von den iibrigen
Obstfriichten durch einen hohen Gehalt an Nihrstoffen.

Es enthalten Mittel nach Koénig (1. e II, 500)
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) 12.80
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Kt In der Trockensubstanz:

N-subst. Fott N

Haselnns a3 67.39
Wallnnsskerne 16.99 61.87
24.99 56.42

44.8

Die Mandeln enthalten kein Stirkeme

) ‘."IJE]] Tran ln'n—

die bitteren 3—4 "/ Amyg-

o i . s
r (3—5 ) und Dextri
(

I und Emulsin (Synaptase), ein FFerment,

dalin, ein Glyco
welches das Amygdalin bei Gegenwart von Wasser in Bitter-
mandeldl (Benzaldahyd), Dextrose und freie Blausiiure spaltet.

Auch die Niisse enthalten kein Stiirkemehl: bei liincerem

thewahren werden sie ranzig (Bildung von Fettsiuren).
J. Nessler und v. Fellenhere®
Kastanien in Prozenten der

60.44"  und 59.96

fanden in 3 Sorten

[rockensubstanz 60.34 Y,
Stiirke bezw. in Zucker iiberfiihr-

pare tolie,

Von der N-substanz der Erdnuss sind 4—5" in

Form won Amiden wvorhanden (Koni

jor i’

irke und
> 0

Uellulose sind 13", an Gummi und |

r etwa | o VOr=-

!
nandaen.
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W

Ztschr. f. angew. Cem. 1892, 680.




Obhstkonserven, Fruchtsiifte, Gelees.') ek

]'i-' Ku::‘--r'\:--r!uu-g llw-- '..'||.~I-‘ !{:il'ls ogsgnener

l. Aufbewahrung in kalten Riumen. Di

9__AVY'(0.: eme Aut bewahrun

ie 'I‘.'.'Illlll‘l'.l'lw.!' 15
in dunklen Riumen ist zweckmiissiz, um nicht du

zutritt die noch fortdanernde Kohlensinreausscheidune (Zer-

setzung von Zucker) zn beschleuni

2. Uberziehen mit Para

as Eindringen von Fiulniskeimen und S

Die Friichte werden in auf 65—70
ig nmhiillt sind;

&io Hifae

r'i[! orosser ]- I‘Ii'l' 'il'll |"I'ii|";i_--|' ;|||!.;|:_.-.||.§.:'

taucht, bis sie vollstiindi

wird au
Pilze getitet.
3. Konservieren durch Luftabschluss (Appert’-

sches Verfal

Wi

n ceschilt. in

hren). Apfel, Birnen

en gebracht, mit Wasser oder ¥
ond lange auf 100" erhitzt und dann - All
4, Eintrocknen ot en, « ’

oder kiinstlicher Wirme.
5. Einmachen in Zucker, Essi

oder ohne Zusatz von Konserviersalzen

also Behandlune mit wasserentzi

hemmenden Substanzen, und Auib

oeschiiltes und

lJ"_' '_'I'I‘n'-lll-!'_'iv Flaschen orenra

ke
ernl

r 1 m s .
er f'{ll"l\- I'||-“-l!|'_' nDergossen (glelcnes

(Gewicht Zucker und Obst). Man erhitzt dann meist no -
1—1 2 Stunde und verschliesst her (in noech h
Zustande). S

frriichte mit feinem Aroma (Erdbeeren, Himb

werden nicht erhitzt, sondern lag

Zucker

wels mit gestossen

tiberschiittet und geschiittelt: der ausfliessende Safi




Zuckerlisung aber nin

in Essige lost man vorher in diesem

ann iiber die Friichte.

ol ist etwa 30"/ Alkohol zu
nicht zu viel aromatische
I 8—10"/,

ext setZt man Ve er

In Alkohol eingemachte Fri werden in

wLhinois' egenannt.

nnt man die

zerquetsch-

ceiten,

lichen Zusatz gewonnenen F

D das Ausgangsmaterial fir die Herstellung
und Gelees des Handels und Haushaltes.
f W 11 in‘i_gg(-|||-;— r Weise her-

driic

in einex

Zu-

Lriir beendet,

ras man daran erkennt, dass eine kleine filtrierte Prol

Yl

mehr gety

“!:‘il‘ll'!!'

mit 4 (Roha
1. 4—1.6 T. Zucl

erung erforderlich ist

(iirung werden die 1n den 1
ten wvorhandenen Pektinstoffe, welche beim
s Saftes eine (rallertbildung hervorrufen wi
-.i\ll'\';l ,\ll\rJ]II-:

ll.li' wel

er oder ;‘(Iil‘in'l'if].\

hergestellt, indem

:hte durch ein Sieb oder Tuch treibt und dann

er Zuckerzusatz einkocht. Die hier nicht beseitigten

nstoffe veranlassen das gallertartice Erstarren.
Die Untersuchung von Obstkonserven hat sich

1serven anf Unverdorbenheit,

Konservierungsmittel und auf V

(7 Hepkol Y 5
remilse Konserve




Pflanzlicl

Getrocknetes Obst ist oft mit Schmutz
haftet: solche Ware
ster Zeit kommen soo.
Apfelschnitten in den Ha
C. Amthor und J. Zink!) fanden 8—438

Schimmel und Milben b

anstanden In jiing

W |-]:'|||-

pro 1 kgr Konserve (die Apfelschnitten werden
zinkten Hiirden getrocknet).

Die Fruchtsi (besond der Himbeersaf

die (Gelees — enthalten manchmal gar kein
sondern sind Fabrikate aus Zuckersyrup, der mit

Fruchtiither parfiimiert und mit organischen

rbt 1 Auch freie Mineralsiinren sind in I Kno
funden; der Nachweis derselben geschieht wie bei ShT:
[I.ill'l' x;I\'h\\""E." und i:l'.\f'\llllll’-‘ll'_: von J;'i'-"‘-./lll'."."__ Ei']l'..'
Rohr- und Stirkezucker siehe unter ,Honie und S zugl
sAUr
Zucker. Sirup. Honig. |
)
l. Rohrzueker. Derselbe wird in Deutschland au nutz
der Zuckerriibe, in den Tropen aus dem Zuckerrohr 1%
wonnen. Die Gewinnung des Zuckersaftes aus Riiben -
schah friither allgemein durch Auspressen oder Aus
der gewaschenen und zu einem Brei zerkleinerte st
nur mehr durch systematise] ' 1) r
zu diinnen, 1—1.5 mm die ithen zerschnittenen Riiben
mit Wasser von ca. 50" ¢, Die in den Z n igeschlos- krys
sene Zuckerlosung diffundiert durch die llwiinde in 5 wird
umgebende Wasser, wogegen Wasser von a in d dern
Zellen wieder eintritt (Endosmose, Dialyse). )
Zur Reinigung des Saftes wird derselbe in en aus Nicl
Eisenblech mittels weschlossener Dampfsehlangen er (el '_'-_-—J
Teil der Eiweissstoffe gerinnt), dann mit Atzkalk (2—30 VWas
vom Riibengewicht) versetzt (Scheidung) und nun "”'_“'”
Kohlensiiure behandelt (Saturation). bi (Ver
die freien, den Zucker invertierenden 08~ Brot
phorsiure, Oxalsiure und andere oroca N ganz Dec
oder teilweise, ferner Eisenoxydul und Maguesia Siru]

bleiben in Losung), einen Teil der Eiwei

1) Pharm. Ctrlh. 1892, 456.




1koxyd

ver-

fUucKer,

h die suspendierten Bestandteile und Farbstoffe.
ucker wird in losliches Monoecaleiumsac
gefiihrt. Die el
schiissigen Kalk und

Den filtrierten

arat iiber-
:.w‘.‘l'l' }\-lr}:ll-iw

bindet den iiber-

etzt wieder das Caleiumsaccharat.

a |3_‘_-:‘]J]‘|-\.~'!. en Saft versetzt man
't mit Kohlen-
durch Filter-

ochmals mit '/, —1/ % Kalk, erhitzt, siitti

e bis auf 0.04%  Alkalitiit und filtriert

Diese sog. Schlammsaturation hat die friiher iibliche,

auf die Saturation f

ne f(ﬂ.\ir[lf oe Filtration iiber

1o gemacht: statt derselben wird noch
aturation mit schwefliger Siure auscefiihrt (Fil-

Knochenkohle iiberfl

1ne

noch vorhandenen Kalks als Sulfit, Entfirbung;

zugleich wird aber ein Teil der schwefliven Siiure zu Schwefel-

Der abgepresste Scheideschlamm wird als Diinger be-

nutzt: 100 T. Trockensubstanz enthalten ca. 40°/, Ca0,
. und etwas ]\:1]I|
Y Brix) wird
in Verdampfapparaten auf ea. 50" Brix konzentriert: nach
liger Filtration durch Filterpressen und vorsichtiger
ation der wieder vermehrten Alkalitit folot das
n des , Kliirsels* im Vakuum, wodurch ein teilweis
krystallisierender Sirup mit 80—85", Zucker erhalten

alt (Diinnsaft von ca. 9

abermali
Neutrali

Verkoel

V Auskrystallisierenlassen des Rohzue
lern der Melasse.
Der Rohzucker (mit 96.5° o

ichtzucker, 1"/ Salzen, 1.5Y

rs, Ausschleu-

19/

und selten

organ

0.2%/, Invertzucker) wird in den Raffinerien nochmals i1

Wasser gelist und iiber Knochenkohle filtriert: die Zuclker-
l6sung wird dann eingedampft und durch Schlendern, Decken
(Verdringen des Sirups aus den in Hutformen befindlichen
l;|'|-:i»'|\ durel §

. Deckkli

h  Ubergiessen mit reiner Zuckerlésung, der

und Absaugen (Abnutschen) vom anhiingenden

hefreit.

dem Grade der Reinheit unterscheidet man
verschiedene Zuckersorten:; am reinsten sind: Raffinade.
Krystallfarina, Kandis und Saftmelis, welche 99.9%/, Zucker




234

enthalten:; wel s, Faring

zucker und L':'l‘!tl.‘i.h]l']li'!‘ Yucker, welche bis

zucker einschliessen.
I';l\' [‘:Ell?.lll'i(l'i'll der \l(|\-\-. '\'.'l'i"jjl' .'.Hl:l: ca.
50" Zucker enthilt, und {riil ]

Spiritus diente, kann durch Dialyse derselben gegen Wasser

durch Pergamentpapier geschehen (Osmose-
Dubrunfaut).

Neunere Verfahren _‘_3"-]|t.-ra darauf hinaus, der

K: oder Strontium zu binden und den gebildeter

raten mit Wasser oder Alkohol die leichter léslic

1 der Melasse zu entziehen.

Bei dem Strontianverfahren

3 Mol. Strontiumhydrat gekocht:

rat, das in Nutschen

losune gewaschen wird.

Wasser von 15" . wird Monostrontinmsac

‘-';rnmEun'm_\rlr:lr abgeschieden; letzteres wird aboeschleudert
die Losung mit Kohlensiiure vom Strontium befreit und

l.'i]lu_'l'lizll!l}lll.

mischen Melasse mit fei

Scheibler ur

Kalk und waschen die

gemahlenem ,

des Kalkes fest gewordene, porise

m Alkohol aus. Das ungeliste

H procentig
saccharat wird durch Kohlensiiure zersetzt ete. (Elutions-

1ren ).,

mit einem grossen [Ubersch

und wiischt mit Wasser s (Ausscheidungs- oder

tions-Verfahren).

Untersuchung des Rohrzuckers
Losen in Wasser (Sti i

rkemehl,

Event. Filtrieren, Wiegen und mikro

des Riickstandes.

ceit: in bekannter Weise,

I!I.‘- "l'l\e'!l[ll__

Die Anleitun
Mai 1892 er
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Nicht- 1) Zucekerbestimmung. ¢) Durch Polarisation: Beim
Wild schen Saccharimeter bedeutet jeder lstrich 1 or

Zucker im Liter oder fiir eine Losung wvon 10 or Zucker

von n 100 cem Wasser bedeutet jeder Teilstrich 1"/, des unter-

;.  Um grossere Genanickelt zu erzielen, liist
100 cem Wasser, da

! yon 111 \'\||~!>I"Ii'};l jeder Teil-

einem '," , Zucker. Bei gefiirbten Zuckern lést man

r an i 100 cem Wasser, giebt 10 cem Bleiessig zu, Afiltriert

Saccha- d heobachtet dann im 220 mm-Rohr.

n Bei- 7) Durch Gewl analyse in bekannter Weise.

e) Priifune auf Stirkezucker: Man liisst 100 cem

SSe It der Zunckerlisune, 5 er in 100 cem Wasser, mit Hefe wver-

ren polarisiert wieder, Stiirkezuckerfreier Rohr-

1cker jetzt -+ 0 Drehung. Eine eventuelle Bestim-

o unvercirbarer Substanzen erfolet wie unter Stirke-

angegrepen

Der Stiirke- oder Kartoffelzueker (Traubenzucker,

it und Dextrose) wird zum geringsten Teile aus Weintrauben,
besten  Tei aus Kartoffelstiirke dargestellt. Mit

fe isser  angerithrte Stiirke (2 T. lufttrockne Stiirke und
st 1.4 T. Wasser) wird in kochende, verdiinnte Siure (1—3
se mit wrozentice Schwefelsiiure) ‘il[:f_’.‘“.‘%l.‘! 1'%1:1_u'l|';1‘_’-‘u. die Mischung
cium- wird gekocht bis Jodlésung keine F 'l.‘ll\ll'_"_. Alkohol keine

] 44 1 1 . 1 . ' | 1°* fam . I
lations- Fiilly mehr eiebt. Dann wird die Siure mit geschlemmter

eide neutralisie

, der Niederschlag :1|z'_:l'1)]‘| sat, die Lisung

# 11- "y . 1 - . . .
n Kalk filtriert, und Krystallisation ein-
ubstitu-
Der Stirkezucker kommt meist in Form plumper, gel-
ifung: ber Stiicke, oder als mehr oder weniger gefiirbter Sirup in

len Handel. Reiner Stirkezucker enthiilt bis eca. 70"/,

esirup bis ca. 45"/, reinen Traubenzucker; der Nicht-
er besteht aus Wasser und 15

rharer

sser-und Aschen-

Priifung: a) Bestimmung des Wi
altes in bekannter Weise, ebenso der in Wasser un-

slichen Bestandteile.

ithenzuckers und Dex-

seniug. b) Bestimmung des Tr

Zunr Bestimmung des 1

raubenzuckers werden




236 Pllanzliche Nahrunesmittel,

10 gr Zucker in 500 com Wasser oeldst. Sodann werden

nach Allihn
30 ecem Ktlll“'l‘:

S0 . .‘"\)'i'fg'[ll'l'f-‘ﬁ:l]ﬂ

tsung und

60 ,, Wasser zum Sieden erhitzt, nun 25 cem o

Zuckerlsung zugegeben und 2 Min. lang wekocht,

trieren durch Asbestfilter ete. Tabelle TIII. am Schluss.
Zur Bestimmung des Dextrins werden 5 or Zucker

in 400 cem Wasser

l']“.‘l'l‘

ost, mit 40 ce

1 Salzsiiure vom s

n Gewicht 1.125 versetzt, eine Stunde lane am Rii

flusskiihler gekocht, mit Natronlauee neutralisiert und nach
dem Erkalten auf 500 cem aufoe

allt. In 25 oder 50 ¢
wird der Zucker nach Allihn wie oben bestimmt. Zic
man von dem jetzt erhaltenen Ge

immtzucker den gefun-
denen Traubenzucker ab und multipliziert den Rest mit

0,9, so erhiilt man die vorhandene Menge . Doxtrin®.
Weil bei der Bestimmung des Traubenzuckers i

1 Obhloer

Weise leicht dextrinartice Kérper mit reduziert werden, so
bestimmt man den Traubenzucker bezw. die v

riirbaren
Substanzen besser nach Sieben!) oder durch Vercirung.

In letzterem Falle werden 100 gr Zucker in 11 Wasser
gelost und davon 200 cem mit 20— 30 or Presshefe in einen

ca. H00 cem fassenden Kolben reben. Letzterer wird mit

einem doppelt durchbohrten Gummis

o

J}ll'i'll versch ||>>:.\'i']], in

dessen einer Oeffnung sich ein rechtwinklie gebhocenes, bi

auf den Boden des Kolbens gehendes Glasrohr befindet: die
zweite Offnung dient zur Aufnahme eines Chlorealcium- oder
Schwefelsiiurerohrs, Der beschickte Apparat wird, nachdem

das Knierohr auf iibliche Weise geschlossen ist oeWoUen

und nun etwa 4 Tage bei eca. 20° (. hingestellt, Dann

wird der Knierohrverschluss abgenommen und ein mit Kuli-

hydrat und Chlorealeium gefiilltes Rohr angehiing
Chlorcalciumrohr des Kolbens wird mit einem Aspira
verbunden und einige Zeit trockne, kohlensiiuvefreie Tuft
(daher die 2. Chlorealciumrshre) durcheesaugt, Der Apparat

wird nun wieder geschlossen und gewooen. Der Gewichts-

) Ztschr. d. V

887.

. Riitbenzu

de d, deutsch. Reiches

1884,

Stiirl

war

NVI

ihner

sonde
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rung.
Vasser
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‘d mit
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hdem

wooen
Dann
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irator

Lucker, 297
rlust auf Prozent berechmnet und mit 2.15 (1C0O, = 2.15
Iraubenzucker) multipliziert = Traubenzucker.

Gleichzeitie bestimmt man die event. Gewichtsabnahme

ines ebenso konstruierten, aber statt mit Zuckerlésung und
Hefe mit destilliertem Wasser und dem gleichen Hefequan-
um gefiillten Apparates; der Gewichtsverlust wird bei dem
anderen Versuch in Abzug gebracht.

Man kann auch den Alkoholgehalt der vergorenen Fliis-
sigkeit ermifteln und daraus den Traubenzuckergehalt der
priinglichen Fliissigkeit berechnen. Gew. '/, Alkohol

2.06 = Traubenzucker.

auch: M. Jodlbauer, Ztschr. d. Ver. £ Riiben-

trie Bd. 38, 308; Ztschr. f anal. Chem. 1889,

Kénie, d. Unters. landw. u. _'_ft'\\l']‘lj|. wichtiger
158,

Man

einer vergiirbaren Zuckerart (Dextrose) und einer unver-

glaubte frither, der Stiirkezucker bestiinde aus

baren Substanz (Dextrin). Diese auf das Verhalten des

rkezuckers g

egen Fehling'sche Losung basierte Annahme,
Schmitt und Cobenzl {_I':I'!‘l. Ber, 1884,
XVI, 1000) haben aus der unvergirbaren Substanz ein

WAr eine irri

weisses, amorphes, hygroskopisches Pulver isoliert, das saure
Reaktion besitzt, Fehling'sche Lisung leicht reduziert und
durch Hydrolyse Glykose bildet, das Gallisin, dem sie die
Formel C,,H,,0,, gaben. Scheibler und Mittelmeier
(Berl. Ber. 1891 XXIV, 301) indess, erhielten bei der

chen Arbeitswelse eine Fllh.\'inh?‘., die 1"l'i]|illl‘_'{..‘il'-}l(‘ Lio-

sung sehr leicht reduziert, aber nicht sauer reagiert. Nach
ihnen ist das Gallisin kein einheitlicher l\'l"il‘}'i'i',
sondern enthiilt einen Zucker von der Zusammensetzung
C,,H,,0,,, der sich aus zwei Glykoseresten zusammensetzt,
von denen der eine (weil er Osazon bildet) noch eine un-
verinderte Aldehydgruppe enthalten muss. Dieser Zucker
ist kein Zwischenprodukt zwischen den Bestandteilen der
Stiirke und der (Glykose, sondern entsteht durch weitere
Einwirkung von Siuren auf den durch Hydrolyse bereits
gebildeten Traubenzucker. Das Gallisin ist wahrscheinlich
lentisch mit der Isomaltose von E. Fischer, wenigstens sind
renschaften des aus Gallisin und ans Isomaltose erhaltenen




Nahrungsmittel.

Osazons die gleichen. Man nimmt daher zur Zeit an.
Stiirkezucker bestehe aus Dextrose, vielleicht Mal
tose und Dextrin. Die Mengenverhiltnisse der

teile konnten chemisch bislang nicht festoestellt w

Nessler und Barth (Landw. Vers. 1880, 207),
A. Sehmitz (Deutsche Zuckerind. 1880. No. 50
eine gesundheitsschiidliche Wirkung des
gewiesen haben, von Mering (Dtsche.
Gesundheitspfl. 1882. 2. Heft) und Schmitt

sucke

(Berl. Ber, 1. ¢.) konnten eine solche nicht n:

3. Fruchtzucker, Invertzucker. Unter dieser Bezeich-
nung kommt seit einigen Jahren ein Priiparat in Form

eines gelblichen Sirups in den Handel (Zuckerfabrik Mai
gau in Hattersheim b. Fi

nkfurt), das aus elner _\[}"---iuli!.;'

von Invertzucker und Rohrzucker besteht.!) Dasselbe wird

zur Weinverbesserung empfohlen, dient aber wohl auch

|"£‘|1>"Jl|<‘l;_-_-; von Hlain] .
4. Sirupe (Obstkraut, Riibenkraut).
Als Sirupe werden bezeichnet: die bei der Rohrzucker

fabrikation zuriickgebliebene Mutterlauce (Mels |~~\'~||||[|-,

S !]u/llll\llﬂlhlz endlich aus Obst, Méhren, Ri
sonders in Norddeutschland) dureh einfaches A

spressel
und f':iHI]:I‘I]’I“'H des Saftes cewonnene Sirupe  (Obstkrant

Riibenkraut, Méhrenkraut etc.).
Konig?) giebt foleende mittlere prozentische Zusanim
setzung reiner Sirupe bezw. Obstkraute an:

ety |.--[:|'- N Aptel .
atcker sinre  |zucke
Ohstkraut 34.88 0.2 .2
Rithenkrant 28.01 0.727 a0
Miihrenkrant 31.19 0.61 7.60
Malzkraut 24,50 0.516 227 22.]

k) !“.il' vom Verf, analysiertes Produkt enthielt 89.79,
zucker und 3: Rohrzucker,
1 K I. T60 u

7 der Summe (Wasser 4- |

1048.

von 100.




stand-

wollen

Nmenn-

PO K.0 Cal) Mo()
1.92 | 0.160 0.96 | 0.139 | 0.070 = {.45°¢
0.419 1.49 10.104 | 0.201 L R
5.85 | 0.481 2.18 [0.296 | 0.123 4+ 0.45°
1.87 | 0.718 0.22 [0.104 19.50°

sonders das teure!) Obstkraut durch

(Zusatz von Riibenkraut zu Obst-

zu Riiben- und Obstkraut.)

1inigt konnen die Sirupe sein durch Kupfer-

len verwendeten Gef

ssen), durch schwefligsauren

den festen Ii‘h_-'i_;_'.-_-ve'\ zum Aufhellen zuoeoehen

Untersuchung der Sirupe.?®)

a) Wassergehalt; Trocknen mit Sand.

b}y Mineralbestandteile. Verwendunge von
A
n je H0 cem wird I’l\l-r[ll:lll"-';illl'l': Kalk, Macgnesia nnd Kali

che in Salzsiiure und Auffiillen auf 250 cem:

bestimmt.

¢) Optiscl 10 or Sirup w

ea. 80 cem Was 20 cem Ble i"."-‘;'_[ Verselzt,
m 220 mm-rohr polarisiert. Vgl.

H. Wolf, Rep. anal. Chem. 1882, 343, — A, Stutzer,
Ztschr., ancew. Chem. 1888, 700. Kyll, Chem. Ztg.

1289, 66,

d) Bestim

der Zuckerarten. 10 gr Sirup
11 Wasser geldst, filtriert, von dem Filtrat
zur Dextrosebestimmung nach Allihn (30 cem

lgsune, 30 cem
1tzt. Tabelle 111

Weiter werden 100 cem der filtrierten Losung mit 10

nettesalzlosung, 60 cem Wasser)

Sehluss.

fen HC1 30 Min. 1m Wasserbade erwiirmt (invertiert),

t kostet T0—80, 11

Wesener, Ztschr. f. &

it 30—40 Pf.
m. 1889, 404,




PHlanzliche Nahru
nach dem Erkalten auf 100 cem und

» des Invertzuckers nach E. Meiss] benutzt.

am Schluss, Der mehr gefundene Zucker wird
zucker berechnet.

Uber event. Bestimmung des Dextrins

irkezucker®,

e) Bestimmung d

‘/,‘.:r‘:s'l Z yon

und die

bigen Lésung (1:10) we
phtalein mit o Norm. Alkali
\Ilnl.r' ’

ure berechnet.

1 cem '/, N. Alkali = 0.0067 gr. Aj

f) Bestimmung des Stickstoffs. 3—>5 gr Sirup
werden in einem diinnen Glascylinderchen abg i
einen Zersetzungskolben o
nach Kjeldahl verwendet.

wogen, 1n

(“_-"'i'r'.'ll nnd gur N- l".*iJTI]lJJi'.TI:

g) .}\-Hlll.l'l"‘-lllzt' werden l:'.dl“‘l.'l]\-'\' durch

eines blanken Messers (24 Stunden lang) nac )
quantitative Bestimmung in bekannter Weise

h) Sehweflige Siure wird durch Destillat der
wisserigen Losune unter Zusatz von ]}.,i||'l‘-zr}illj"_-i' ] m CO.-

strom und Auffangen des Destillats in verdiinnter Jodlosune
nachgewiesen und bestimmt.

Fiir die Beurteilung ist vor: allem das optische Ver-
halten wichtig, ferner der Gehalt an Dextrose und an Rohr-
zucker. Zusatz von Riibenkraut zu Obstkraut vermindert
die Linksdrehung (Dextrose), vermehrt den Gehalt an Rohr-
zucker, N, P,0. und K,0. Zusatz von Stirkesin und
Maltose zu Obstkraut bewirkt Umkehrune d Links- in

Rechtsdrehung, ebenso bei Zusatz zu Riibenkraut (hier noch
oleichzeitige Erhohung des direkt reduzierenden Zuckers).
Reines Obstkraut dreht im Laurent’schen Halbschatten-

apparat mindestens 4", Riibenkraut mindestens 4+ 5

Obstkrant enthilt 46.80—57.80"/, Fruchtzucker un
0—6.52"/, Rohrzucker, Riibenkraut enthilt 13.67—22.64
Fruchtzucker und 37.76—51.09"/, Rohrzucker, bezw. in-
vertierbaren Zucker. Obstkraut enthilt 0.159—0.241%, N,

Riibenkraut 0.517—0.921"/ N.

100 oder 200 cem der

i<
(5
o i
O
1011




unter

eI, 1

1mung

wichen

5. Honig

H | he

kerreiche

L Ll e1nen 1 Uesa
elt, 1im Kirpe: verarbeitet und in den Waben
er al Wir
tal sind: Trauben-
g ' e), Rohrzucker.
34.71% Dextrose, 39.24" o Livulose,
1.08 5.02%/, Nichtzucker, 19.98" Wi
iiilt fast stets Ameisensiiure, auch Milch.
ud seiner Abstammung und Gewin-
ng 114 verschiedenen Geschi k
nc G Haide-, Coniferenhonic Jun -
1 i freiwillig aus den W reflossene:
») 1 cewonnenen Honig.
SOM e ih rshonie, Bei
121 e
H
Untersuchung des Honigs.
a) .“!:-.\i'i---':.--- Lk ich Fine Von
Honig in 2 Gewichtsts \

an spez. Gewicht nicht unter

atz anzunehmen

lithtem See-

nicht,

Trocknen von 10—20

Anslaugen mit

halt rechtfertiot

atZ von .‘“'I.:il"\:-_--ﬂ':\_!. _‘\1. I,h__..-. '.'(-|r|u' ]'\-E s1nd

atrium und Kalksa
1el16; ].'. |:\'|:ﬁ'\'i||:.\|!|,

C. Amthor u. Stern,

hem. 1887, 61: E. v.

Chem. 18590,




Nach

celost, 50 cem dieser L

Mader werden 0
10

cefiillt, micht zu dickfli

und 1

Cite T
s0lort 11T

(200 mm-rohr). Rechtsdrehur
Weitere _\.'!Il:"_‘.-|\ili.|-?!-

-:-'\'--|'[;|'|";|-||

enen Honigs coeben, die ebenf:

auszufithren

des Zuckers

¢) Bestimmung
]

Honig werden in 100 cem Wasser gelist.

) \.H]I L

nach Meissl bestimmt:

25, cem Kupferli
werden mit 25 cem der
misch wird auf 100 cem

unterhalten, Tabelle IV am Schluss.

) Weitere 20 ecem der Li
195 cem W I
bei 607 C. erhitz
N
Losung wird filtriert und

tron und A illen nach

mung wie ol

™
enomimen. Jas Plus

Rohrzucker umzure
0.95.
) Das von der Gesamtinvertzuckerbestimmuns

selbe ¢

Filtrat wird, jedoch

chen des Kupferoxydi

n Inversion

Nnuizt. Nach Neutralisation

abermalig

mit Salzsiure werden noch 5

- konze &
vesetzt und 2 Stunden im kochenden i erhit
Dann wird mit Natriumkarbonat neutr iert (wobh
meistens sofort erl n lisst sich reduzierender Zu
i_'l'|:i|';|-‘| t und 50 oder 100 cem

Zuck




243

itherscl Siure und Stehenlass

ht) wird das Ga

81N Zerstort; es m

I imung sofort ausgefiihrt werden.
Q1" 1
11 konz, H(
uten. Z wtunden 1m { Wwo-
on des bel1 das (zallisin a1t zerstort w diirfte, dass bei
W VOon ol rdextrinen cute Kesultate erhalten
rden kbnnten.

zum Nachweis von Sti

rkezucker

w"l/.ll-'l\l‘!'l'Iflllh[I".~'

Honie 1 cewerbl. wichtiger
nck ol > P :

) B A e ing von Dextrose und Livulose.

S. Kinig, d. Unt landw. . . Stoffe 464.
2 L ) ( I\ ( :"'Z'iE::I mun g o—10 or ” W

Q: h Kjeldahl behandelt

n) saurecehalt.

100 cem H,O  we

4t

er und filtriert durch ein getrocknetes, rewooen

[ « Ri#inlrat
Ller hucksts

Al Qi auch: Vereinba oen i e1zer. anal,
r ( Ztg. 1893, 1!
'] B
| Pflanzenfette, Speiseile ).

Oliveniél, Oleum Olivarum. Dasselbe wi




Mok

101
lle hal

Nach :-‘, Benedi

Verfillschung des Olivendls

wicht,

o168

wient ¢
Segamol

e Ne

9

it und Salpeter

Lrriir I'il-:ill_: ein.
¢) Kottondl; ,‘-:i..-/_i-!';m-:_-_-

Fet |

= )
ren und dererx

Verhalten bei der 1

Q.

I'Ino oen 1

wiischt den Ni

1erstoff):

|I'J'~€"|i;='_‘

Salpeter




O
VO

suletzt mat _‘;.'.i!- r denselben 1m Va-

- _ ke Y
kuum. Von dem so ipulver b man

! 1 g1 nel aus, nun
).6 )8 o i-'ull-['
™ vy
| ittlerer
e !

1101

1, Sonnenblumenl)

ach ca. 18 Stunden

nicht trocknenden Olen

Arachisil ete)) b

ureprobe:

dem glei-

hervor: die Beecchi’sche

Imann’sche Probe und die Reaktion auf

bei ,,Schwei

chisol'): erhdhte

VAL ri":l |:‘-':|".\,."\'||"1I {-.]i"\:
kommen unter dem Namen ,Mal:
yvvor., (Cailletet :

woaol® mit

e Oliver

.|I I'. 1. ana

eris. Dasselbe wird aus dem

I' sOmnaite

um, gewonnen. .“~1|:|-/':.~

Sehme

und Erstarrungs

unkt, Jodzahl ete.

; Fioay L ; : 2y
8249, Mohnol wird selten und dann meist mit

seht. el der Behrens’schen Probe (s. oben)

Sesamol eraseriing Sesamol erniedrigt die Jodzahl.

Buchenkernil, Bucheckernél, Ol. faci silvati

der Rotbuche

ewonnen aus ;-'I' Fru




Nahr

Ptlanzliche

{. Erdnussily, Arvachisiél, Ol. Arachidis. Wird
Krdnu :.'\“'.'n-‘- 1

dem Samen de¢

& |il\|-llj:ll rewol
Die 1. kalte Pressung dient als Speised], die 2. als Brenn
1 o. (warme) zur Seifenfabrikation. .“‘]-"Zi]-l--'fe 6
icht ete. siehe Tabelle - 248/249 Es wird v
1

t Mohnil (spezifisches Gewicht und Jodzahl)

(Baudouin’sche Probe) und Kottonsl (S

Fettsiiuren ete,).

5. Sesamdél, Ol Sesami. Es wird
von Sesamum orientale L. und indicum L. o
|§i>\|<_|!> und Peterl) ist es

fisches Gewicht ete. siehe Tabelle P.
Verfiilscht wird es mit

chinsiiure). Fiir Sesamol ch

6. Sonnenblumendl, Ol. Heliantl

gewonnen aus dem Samen der Sonnenblume (Heli:

annuus. Spezifischos

ete. 8. Tab. p- 245249,

7. Baumwollsamentl, Kottonol.

Wird aus dem Samen der verschiedenen Arten der B

wollenstaude (Gossypium) gewonnen. Das rohe O] ist rubin-
hgelb. Mit Kali-
lauge behandelt werden die oberen mit der Luft in Berithrune

rot bis schwarz, das gereinigte ist rof

kommenden Schichten erst blau, dann violett, dann schws

gelb, die Lauge trennt sich mit dunklerer F:
konz. Schwefel

siure wird das rohe Ol lebhaft rot
Das raffinierte (] ist stroheell, hat nussarticen Geschmaek

und ist wegen der Bel

andlung mit Alkalien meist nahezu

giiurefrel, opezilisches

wicht ete. s. Tab. p. 248/249,

Uber die Verwendung des Kottor

siehe Gri

shaw, Ztschr. f. angew. Chem, 1889, 9295,
en und N

he unter ..Schwein

Uber die Reaktionen dess

in Schweinefett)

wird zuweilen mit Schmierilen verfilscht.

') Ztschr, f. chem. Industrie 1887, 294: Chem. Zte. 1887. R
¢, 280,
346.

koma
ein
Kok«
ikl
% i




247

ird aus R. Kokosil, Kokosnussil, Kokoshutter, Ol Cocois

onnen. Das Kokosnussfett ist das Fett der Fruchtkerne (Koprah)
Srennil, von (‘ocos nucifera.

es  (e- Fig hat eimen ungewish h hohen Gehalt an ']‘}‘iu':‘\\'u-—

t Myristine und Laurinsiiure, enthilt ferner

| P; | und die Triglyceride der Kapron-,

e I daher s hohe Verseif 2

' 2 em Alkohol wird es schon bei 60" wvoll-

kommen gelist. Kokosfett wird zuweilen zur Filschune

on Kunstbutter benutzt.
Unter der Bezeichnung ,Mannheimer Kokosbutter,

feinste Pflanzen butter, Laktine, Vegetaline® ete
e kommen Speisefette im Handel vor, die ausschliesslich aus
D butter oder Palmkerntl bereitet sind.
R

Die Kokosbutter wird aus der zerkleinerten Samen-

(Koprah) entweder durch Auspressen oder durch

alktion mit Ather, Benzin und anderen Losungsmitteln

men. l'.’lr |'\PIJ|I|.|'|T \'-"l]"l ‘-'I'IEII' ,ll'-l\"ll| I'iL Iz |||I‘] |

dann ungeniessbar. Um dasselbe als Nahrungsmittel ver-
wendbar zu machen, haben Jeserieh und Meinert das

Fett mit iiberhitztem Wa und zur YVer-

rdampf behan

etwa vorhandener freier Siuren 0. Magnesia

filltic mit Wasser

Fett wurde schliess

j"ll .‘“J]-_.
Hew :i“"lll'l!,

Dieses Reinicungsverfahren scheint nach Kénie nur
benutzt zu werde :
fabrik von P. Miiller und Sthne in Mannheim nach

dagegen wird in der Kokosnuss-

einer von Dr. Schlink in Ludwigshafen ausgearbeiteten,
Jée ||-:'.i| _'\-|:|'111|u'|'||:iul‘l:vll }]l“lla(l[]l' 1'il|i' orosse “l'r]}_:i' |\'||]{||-,-

butter hercestellt, welche fast \E]l]if_" neutral ist und als

Speisefett vielfach Verwendung findet.
Nach Fresenins enthiilt die Mannheimer Kokosnuss-
onders butter: 0.02°/ Wasser, 99.97"/, Fett und 0.001"/,

betrne nach Kénie 0.05 Y.

die Rans:
Jodzahl ete. siehe Tabelle pag. 248/249,

dieses Fettes wird wie bei , Butter*

- T
Die Untex

sgefiihrt.
9. Kakaobutter, Kakaoil. Dieses Fett wird aus

dem Samen des Kakaobaumes, Theobroma Cacao gewonnen.



I. Trocknende Ole.
Leindl
M |
Hanfil
Nussiil

BOTL I — 16 29 0
I, Ole.
Ol — 8

25 T.0 8.0

= 1
-2 0—10.0 18

SR 24 5
Erdnuss( o 97 () 1)
Baumwo -
Ricinussi 0.964 g 1=

Buchecke 15—0,9225
IIL. Thrane,
Daorsehleber A1 0.930 i 0 51—52

Japan. Lobe ] (0,908
Robbenthran 0,925

i¥. Feste Pflanzenf.

0.945—(

U.9490—(




99.0
100
97.0—105.0 96.3—99.0 0.5—0.8
111.4 0.1—0.7

S6 108.0—109.0 10
3 .86 91.0 95.5—96.9 0.4
5.5 85 6.3 111.0— 111—111.4 0.5
84.4 56.6—88.3
17.0 f
(9 5 y
= 58.2
A £.4 34.0—51.0 -— =
31.0
1.2 ]
a ]7 290.5 — 20,5 —34.0
24— 955 192.0 - 0.1—0.9
135 6.0 195 — 0.5
— 100D —_ -
. 19 (=] {8 {2 = 0.8—0.9
] 65.0 e
| 36.0 — -

(0.858—0.860: des Schweine




Die

Genussmittel.

gelblichweiss und von angenehmem Geschm:
Geruch, Neben Stearin, Pal

ntin und 1
A e

nsiaure (Grafl)

das Glyce

id der Arachinsiure, ferner

nsiure,

siure und Buttersiiure, keine Theobro

Siuregrad frischer Kakaobutter betriiet 0.6 2.5 (Ve
von (0.6—2.5 eem Norm. Alk
15t 1n 90 ° rem Alkohol u slich, lést sich aber in 5 T
kochenden absoluten Alkohols (Unterschied
butter).

fiir 100 or). Rakaobutt i1

voni Kokos:

J\-Cll\'.'lll;illl‘||('!

Paraffin, K
Nachweis der I
zahl wird durch Zusiitze von Wachs un

1 > 4 Te
schungsmittel:

durch Zusatz von Kokosfett erhéht: Kokosél wird

die Jodzahl erniedrigt; Stearinsiure erhht die Siurezahl,
Weitere Proben auf Reinheit sind die .-\\1]\\"I'fll'lwi-|' von

Bjorklund?®) und die Anilinprobe von Hager!

;

)

Benedikt 1. ¢. 382).

") {=>1eh

II1. Die Genussmittel.

Der Mensch _'_H'I'.i".'.‘i neben und 1

stoffen noch l'il]i' orosse Anzahl Stotte, welche 1e .“\lui-.q_
wohlschmeekend und geniessbar machen, einen direkten Ein-
fluss auf die Stoffzersetzuncen im Kérper

iiben und auch zur Erhaltune des stofflichen Bestandes

desselben nicht beitragen. FEs

sind die Wiirz- oder Gennss-
mittel, denen die wichtige Aufoabe zufillt., die N;
stoffe, geschmacklose Mischuneen von Eiweiss. Fett,
mehl, Wasser und Mine
Nahrung zn machen. Die (enussmittel iiben

eine Wirkune auf das Nervensystem aus, infoleoe
Verdauungsthiitio

Eluw-"l.‘]t{h‘]‘|t'r|. Zu einer ceniessbhar I

vor

keit angerect wird: das Krafteefiihl wird

gehoben, Miidigkeit und U

nmut werden verscheucht.
Die schmeckenden und wohlriechenden Substanzen he-

f. Pharm, 1888, ¢

vanal. Chem. 8,

anal, Chy

Ztsehr. f.

(ren
.
T
tan
ang
Kind
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