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Sehwetal

D lanzenkasein jur  durch heissen Weingeist gelist, ver-
il ich eeren ] i Pllanzenleim  #hnlich und enthilt
& Fr Sehwet Pflanzenalbumin lhst siech neben Glykose

und Dextrin in dem Wasser, womit das Mehl 1 5 Absondernng des

Klebers rewase 1 wil Beir kochen dieses von der Stirke be-

freiten Wassers scheidet sich das Albumin als Gerinnsel ab, so dass es

leicht resammelt, getrocknet und gewogen werden kann Der Albumin-

vankt zwischen 1

‘kemehl. Liisst
teig zur Absonderung des I leher
eéin Bodensatz, der, einioé
nd Abgiessen desselben

sthung ent-

it W IBREr, das
lnreh Jodtinktu
3 karhonat bis zur
it1iert und das Filtrat
Der Trockemiickstand

kemehl entsprechen

Viel einfacher und genauer als doreh Wigung bestimmt man die G
kose auf volumetrischem Wege mittelst Fehlings her Lisung (siehe
Zucker etc.

Dextrin and Zucker,
Detragen im  Mehl B |4
kaltemm Waseer, Aufkochen
behufs  Abecheidung  des
Filtrats zur Trockne erhiilt man diese Stoffe in wiigbarer Form

Der Fettgehalt wird doreh Extraktion des

. '
rten Auszuges oehmal

en Albomins nmd Eindampten des

hei 100" getrockneten

A . b
Mehles mit Wassertrelem Afihel

des Rilckstandes im Wasserbads timmt. Er betriigt hiichstens 1,5 Proz

des Aunsznees und Trocknen

in der Kleie bis zu 8.5 Proz
Kleie. Kleienmniehl oder Hillsenteile betragen in einem feinen

hli hilchstens 1.5 Prozent nid 1m weissesten, besten Mehle =ind sie

iichstens zu 0.5 Proz. vorhanden Je schwiirzer dag Mehl, desto gri 1

der Kleiengehalt Die Absonderung lisst sich teilweise d wreh  Sieben
1 : had ; "afentaila 3

Qes getrockneten Mehles ausfiibren, Wobel griberen Kleienteile in
Siebe zuriickbleiben, Zur quantitativen best g der Hiilsenteile wird
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des Mehles kann von verschiedene

er ans schon verdorbenem Get

| Aufhewahrung an einem nicht
| rigliche Veriinderungen erfahren hi
. sich dasselbe in seinen physikalis
o dem in der Regel auftretende:
| inem guten Mehle, es lidsst sich
gl herstellen: besonders gilt dies von d

Ein infolge mangelhafter A

.:|!='I & verdorbenes M

und 1

rteri |\.:Ii!I|| ch

einen nnangenehmen

dery Im Gaunmen emne

mehr riitlichwelss Nicht

Mehle tierische nnd pflanzliche Organisn

i und der Starkemehlbildung hindernd
lassen sich unter dem Mikrosko
" Mehlwiirmer, die Larven des

lang nnd kinnen durch Al aANs Mehle gesondert erden. Ubel
Form und Gestalt dieser animalischen und vegetabilischen Wesen vel
noten; opt [ itn g8 (3 reidemehles

lag Getreide zwischen den Miihlsteinen zn helss wird

Die wverinderten Eigenschaften eines verdorbenen Mehles ifiusser?

gich in erster Linie dem stickstoffh:

5\ ond war wird sowoh]l dessen Mengs als auch eeine

Eigenszchaften beeinflusst Zu den letzteren gehirt vor allem die w

bindende Kraft, die das Melhl dem EKlebergehalte verdankt und dil
- in einem direkten Verhiltnis zn dem létzteren atelyt lan versteht untel
der wasserbindenden Kraft des lie Fiithigkeit desselben, zul

Wassermenge zn |i||:5|n i.!'|
eige: Man gielt eine beliebige
in einen Mirser oder eint

e | Bildung eines steifen Teiges ein
man ermittelt dies Vermigen auf fi

Menge des Mebles in ziemlich di

Schale, macht in der Mitte [Liffels oder Pistilles eine
#i muldenfirmige Vertiefung, in di reni 10 eern Wasser gI
' + . - % 2 % » 3
Nun ribrt man mit einem Wl lange von dem Mehl in 088
(lasstabe hiingenbleibendex eig

des Breies mit der Geflisswandung

gonst Verlugt an Teig be-




bringt den am Glasstabe
mit den mit Mehl bestreuten Fingern von dem Mehle darunter

homogenen, steiten

i ber leicht knetbaren Teig erhiilt, de man wiegi [et sein Gewicht F
14 8 I t man h der Formel:
Vil :
v i asserbindende Kraft des Mehles als Teile Wasser, die 100 Teile
rans des M hles zn bi n vermogen 1) dende Kraft sinkt bei
eten bravehbarem Mehl I er 4 pmehl bindet his zn
itig- 60 Proz., Roggenmehl bis zn 52, Als Mittel {fiir di
£8 wasserbindende Kraft kann man bel n Mehle 50 Proz. an-
nch, nehmen. was einem Gewicht des nach dem obigen Verfaliren bereiteten
k Teigklumpens von 30 g entspricht
tatl Wie schon Birnbaum ganz hetont hat, .sollte man ant
wasgerbindende Kraft mehr Ge 1 1ls es bisher bei dex
| § | b3 urteilung des M s g hel 151 Ji g 1 wasserbindends
des Mehles co erisser wird die Brotmenge sein, die man aus
kel stimmten Menge Mehl gewinnen kann, um s nd g
men ist. aber anch das Brot. Besitzt ein Melid eins 501

le Kraft. so liefert es, namentlich in Privathidnse

hailiclh die Ingredienzien in bestimmten Mengen nach
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| 'hex Einem E:--;/-'!!- mischt, ohne aut lie chay 1kteristischen tigenschaften des

\ } % 1 1
I Mehleg g0 Riteksicht zu nehmen, wie es der Bits ker thut, le ein gchlechts
: tichites Brot viuech bei der Beuorteilun ley Giite von Brot ist daher

)
1 1
| lie Beachtune der wasserbindenden Kraft des Mehles von grosser Be

.
el dentung

Mit dem bei der soeben erwiil n Probe erhaltenen Teigklumpen

geT1 kann man die Isolierang und guantitative Destimmung des Klebers auns

el !"i']'!'. el Weizenmehl kann man s demselben vle Stirke ans

e wasclien, indem man den Teigklumpen so zwischen den Fingern

o inter einem feinem Wasserstrahl knetet bis das Wasser nicht mel

fi€ milehig ablinft und beim Stehen kein Stiirkemehl mehr fallen lisst
hinterliest den Kleber hierbei als ene Zusaminen-

an il butes Weizenmel

Massi die Fewogen wird; das Gewicht des fencht gewogenen

Kl eht b m Weizenmehl nie unter 25 Proz. heranter, meist
Ut e 2890 Proz. FEinen noch besseren Anhaltspunkt als die
il b des Klebers bietet fiir die Beurteilung eines Mehler die Be-
Eine Sthaffenleit des ans demselben isolierten Klebers Roggenmehl liefert
iebl. b2l dey beschriebenen keinen zusammenhiingenden Klebex

Gemisch von Roggen- und

Weizenmehl resultiert










den, Das Mehl ans di

lich muss das Getreid

anigchen Mahlmiihlen e

10, hichstens 12 Px las der gewihnlichen Boek- un
Wassermiihlen 14 15 18 Proz Fin dieses Mass iibe)
schreitender Feuehtizke erdiichtig. Die Bestimmung d
Wassers geechieht einfach dnreh 2 stiindiges Austrocknen de ir
diinner Schicht ausgebreiteten Mehles in der Wiarme des Wasserbades
von 100% O, Wiirn I 7 §il ent ( ZWAar noc el
Wasser, Vassel ber als die v M natiirlich gebnun

Zusgami ds ot n
diesem - duomphg zu wer

den wm

beginstigen

[1l. Bestimmung des K1+ ‘.I'!|:"']|.I|'.-

schichten der Getreidefrueht in dem Mehle

weniger gelblich oder hidiunlich gefiirbte

Umfange alg die Stiivkemehlkérnchen, Dri kleine Schieht
Mehl mit dem Mesger anf einem weissen Papierblatte auseinander, 8¢
Lupe, oft anch mit unbewaffneten

eehalts ist schon ober

orte enthalten diirfe, 18t

zn geben ist In meiner

eine Fr: anl weld

e znllissig

Praxis habe ich fiir das fein

fiir die nichste Npmmel

gehalten und habe stets den
der Mehlgorte viermal o gross angenommen, als in der vorhergehs
Mehl Ni 1 kinnte dann enthaltem 2,0 Proz Kleie,

& Proz., Mehl Nr. 3 bis zu 52 Proz. Die Bestimmung
iritt selten an den Chemiker heran, ist aber dann notwendig, wenn

Progessfall zwei oder mehrere Mehlsorten mit eina

gepriift werden sollen y gind dann dif

auf ihre Ident

rleichen Fenchtighkeits

len Mehlsorten auf einen mi
ureh Troeknen in derselben W) asserbad-

Lindureh, Weizenkleie ist nach dem

#n vergleicher

gehalt zn Z1ETH

wiirme, mehrer
Trocknen gelb, Ri
egungen des Mehles

and der Kleie mit mineralischen oder erdigen Substanzel

hiiung

¢ind eerade mnicht selten und in Zeiten der Teuerung sogar

mesmittel sind weigsser Thon, weisse Mergt

vorkommend. Verfilsch
I Kreide, Talkstein, Mag

erde, Gipsmehl. Es werden als solche
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Mehlwiirmer sind bekannte wurm .
M v 1 . 1 q 1 5 ™
ilinliche Tiere, welche oft absichflich als
Vogelfutter eeziichtet werden Der Mehl 7/ of
rm ist die Larve des Mehlkiifers oder
Wi Yi

, eines schwarzen,
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ii} E
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iter dem Mikroskop eine mehr oder wenig
indliche, meist abgeplattete, gleichsam linsen- (
rmige ( gind n Zwel Gross
rireter S R ZTOSS sehr W
1.2 ' he v I
BBl 1 LZLICH
lehley ler Nal ist bei den grossen noch nicht be
Ofache erkennen Versetzt man die Stirkemehl-
kiltnehen anf dem Objektglase in eine rollende Bewegung, so findet man
in der Richtung ihrer Breite gebogen, grubig, nicht symmetrisch.
Im iibrigen finden sich im Weizenmehle an Gewebselementen besonders
I eine einfache Querzellenschicht charakteristisch
rdickt lwiind
Das Auffinden von n Stirkemehlkormehen oder Gewebs-
en der Roggenti erachtiet noch nicht zu dem Sehlusse, dass
18 Filschune da ntscheidet hieriiber das quantitative

OFFrenstual mehlkirn 1
Mo . Y E
1288 sin ist kreisrond, in I'el
1 12l PR o 8 A
s8en | «chgehnittlich etwas =
er sen Weizenstirke-
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LOTnehen, dagegeén ininrer Kieinen
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m Kleiner als die kleinen Weizen
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Sehwarz- 1 nd Welsshb

Weizenmehl dareestellt D 1 vereitiun

des Schwarzbrotes ist folgend Cirea 100 Gewichtsteile bis auf circa
00 ¢ durchwiirmt Mehls rden mit 66 Teilen Wasser, welches eben
illg bis anf S0 ) ( 1 rmt igt. oder mit Kleienwasser, zu einem
pige g ety it 1 ['eil Sanertel

liberstrs I ¢
wesen, dara W
st, in Brot 1 erl
[ M) |
Nanerteig i e
nte ilweise n Dextrin nnd Glykose
1d i In der Wiirme
i 1 Zur Weissbhrotbe
nimai i kemns wder Pr sshetfe,
len i tel hr
i oeniiber di 1l hrung la
B ekl & b lietel Hi 1 n M I di
1 rhel nd FPorositii Brotes dn [inpressen ) Laft od
Aohlensaure 11 1 o 1! en er a (e AN ndun
n Kohle: re en I 1 B il Salzen, wi B
\mmoninmsesquikarbonat rnsalz): dasselbe riillt in

Ammoniak, Kohlensiure d Ammoninm-

4 ¥ ¥ 1l ¢ . ) i ey |,
rsetznngsprodukte lockern das Backwerk aul

ey verdamptt zum Ieil und ein Rest bleibt

of den Gesehmack oder Geruch einen Ein

fluse auszuniiben, denn A mninmbikarbonat ist fast gesehr iacklos und
hne (rerund | b [EL n  diesem Bikarbonat ist sorar bedeutend,
#11 da Vi dete Sesquika durch Liegen an der Luft =zer-
talley 1 wher in Bik L rall e Wil Das Ammoninie=
itkarbonat wira Iul feinel Backware sehr hiinfiz benntzt.

nnd Salzsiinre Bei Anwend
] Meh

Mischung dnreh einander gt knetet werden,

Kochsalz). Auf 100 kg Mehl

] gewbhnliches Natrinmbikarbonat und

I

1 odel ‘A 25 pr Salzeinre velehe mit erleichviel Wasser
"-"'llillllr ist. also e1nt 1y el 118 nr v wn Zersetzang des
Bi 1 ‘I \ I\"l‘i.".lf-" '|-i, i1-'.| 70 I \'-, IS50Y.

Das Natrinmbikarbon:
Prozente Feu
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allgemein,
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Nithrstoffen auf das reringsti Miss heral
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trocknet s Wil
Sl eebacken ist Kleien g
tiges i wekene Brot

stark kleien-

en brotarcen sind bos 1

haltigem Mehle ¢

ders nahrhafr,
s Roggenbrot und wird A

chwirzer. erobkrnmig und bewirkt eben-

rundlage
durch Zusiitze 1
der Pferdebo

gesundheitssehiidlic!
sei, ist eine Einbildu solchen Gemeng
brotes eestattet sein, Kiufer von d

Zusammensetzung des G

Yusatz diirfte nuo

Ein strafwiirdige? sl

un die verdorbe”

mehr oder minder zu verdecken:

diirtte ebenfalls kanm als eini
ht damit begriinden

hite. dass ein reismehlhaltiges Backwerk mehr Wasser zu

Kleberbrot (als Nahrung
mehl und Weizenkleber, wie

stiirke abfiillt, bereitet.

geinen festen Zusammenhalt

lich remacht. Der Stickstofigt

mal grisser als in gewihnlichem Brote. ]
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Getreidefrueht, welche liingere Zeit fencht gelegen hat, giebt
mit den Husseren Eigenschaften des B

tes, teils weil der Kleber und di

ines erisseren Dextringehal

snbstanzen der Getreidefrucht in der Weise veriindert
nnd Elasti i

enchtigkeit aunfzunehmen und

iche Ziihigkeit

rent ithres Gewlchts I+

natiirl 1

Mehl®. Ein solches Mehl kann ¢ Zusatz sehr

Kupfervitriol od

itang hergerichtet werden

velchen sie zur Any kommen, in einem

mittel als der Gesundheit schiidliche Substanzen erad htet., Der

Vitriolzunsatz soll in Belgien, der Alaunzusatz in E

ein, Ein sehr -_'1-|i||fl'1' \lannzusatz, welcher nicht iiber '

meénge hinansgeht, gewihnlich

undheit,
vorhanden und

Wirkungen

r sind. KEin s

erlanbt

Jaliren, welche vidht

Biicker

ibey dig Grisse des Alawr Auch
R Ipfervitriol im Brote d

Beinash whre eln. Bolcl

Zusatz immer zun untersagen, da

alann derselbe

“i.-||,',|

actken verwend

\ t A batle »
ieés von gutem Meéenle, tells weg

titt, sowie das Vermiigen,

ohne dabei feucht zu erscheinen, verloren haben. (Siels

q1CA 1000 '\ lan 11 '\‘.i|'1|r]
enn aber von der Gesund-

sowohl Kupfervitriol wie Alaun, trotz der unwesentlichen

er Gesundheit
it die Gesundheit sein

rreichen liisst. FEinige Biicker sollen sogar durch

[assen '_".'-I!-|-.-!|||:|j.'i: rewordenes Kleienwassex

Mineralisehe Verunreinigungen und mineralische

Sind im Brote oft rpfroffen

en sind enty

f'ing kommen sie besonders hilnfig

ey die Anwesenl

Die mineralischen Vernnreini
itliche oder zufiillice, in Zeiten grossen
vor, Der Aschengehalt

it solecher mineralischer Substanzen Auskunft,

18t dann auf Knochenerde, Gips, weissen Thon, Kreidemergel,

|||--||||..-|-_g. 1. Mergel in erster Linie, dann anf Magnesit

FAN

karbonat) und Dolomit (Caleiummagnesinmkarbonat)

(i

ihstanzen sind Blei, Bleioxyd,

Inbstanzen sind gewbthnlich nicht erst bei der Brotbereitung

gesetzt, sondern waren schon dem Getreidemehle beigemischt.

‘o0 Miihlsteinen. deren defekte Stellen mit Blei ausgefiillt sind;

Schon mangelhaft anfbewahrte arsenig Siinre auns Verselien in

Wil'en relanet oder gar el absichtlicher Zusatz dieses (riftes ans Hache

EBs( .I!='I]:|':.. [Ein Gehalt an Kupfery itriol odex Zinkvitriol,

Verbessern les verdorbenen Brotmehles benutzt werden,

érsehen werden. Geringe Spuren von Kupfer kinnen im
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bekannten Methoden bestimmt wird. Die Chlormenge mit

pliziert, ergiebt die Menge des zugesetzten Kochsalzes,
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whren Beweet sich dieser zwischen
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i eine Verfillseh 1

Prozent vom nicht

bei 110" ausgetrockneten Brotes, 8o 1egt K

Brotes mit mineralischen Stoffen vor. Bei einer grosseren Menge voi
Asche ist dieselbe quantitativ zu untersuchen und ihre Best wndteile mit
den Aschenbestandteilen des Mehles (5.492 ff.) und den daselbst gLl

benen Verfilschung

Karbonaten vor, so
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