24 /I/\, '%ok

Vergleichende Untersuchungen Uber
die Zusammensetzung der Weizenmehle

der Ernten 1929—1931

Von der

Technischen Hochschule der Freien Stadt Danzig
zur

Erlangung der Wurde eines Doktor-Ingenieurs
genehmigte

Dissertation

Vorgelegt von

DipL-Ing. Ernst Arndt

aus Danzig-Oliva

Referent: Professor Dr. E. Glimm
Korreferent: Professor Dr. O. Heuser

Tag der Promotion: 27. Juli 1933

GroRbetrieb fir Dissertationsdruck von Robert Noske in Borna-Leipzig
1934






In der vorliegenden Arbeit untersuchten wir 4 Weizensorten:

1. Lembkes Obotriten,

2. Salzmunder Standard,

3. Strubes General v. Stocken,
4. Janetzkis fr. Kreuzung L,

die uns vom Landwirtschaftlichen Institut der Technischen Hoch-
schule zu Danzig freundlichst zur Verfigung gestellt worden
sind. Wir wollten die eventuelle Beeinflussung der WitterungsVer-
haltnisse in den Jahren 1929—1931 auf die Qualitat des Kornes
und insonderheit auf die des Mehles prifen.

Unsere Pflanzen sind fur ihr Gedeihen von zwei Faktoren,
dem Boden und der Atmosphéare, abhangig. Uns interessiert die
atmospharische Beeintrachtigung, oder besser der Einflul des
Klimas, da dieses fur bestimmte Gegenden kennzeichnend ist.
Neben der Wachstumsdauer sind fur die Entwicklung des Kornes
hinreichende Feuchtigkeit und Warme notwendig. Mangel oder
UberfluR eines dieser Faktoren bedingen eine Stérung im Aufbau
der Pflanze, die auch stets die Beschaffenheit des Kornes beein-
trachtigt.

Wie grof3 der Einflu der Jahreswitterung auf die Hohe und
Gute unserer Feldfrichte ist, bearbeitet Becknerl) und stellt
fest, dal der allgemeine Charakter der Jahreswitterung Uberall
die Ernten nach Quantitat und Qualitat beeinflut. Die Warme
und die Feuchtigkeit haben einen groRen Anteil an der Anderung
der einzelnen Bestandteile der Feldfrichte. Vom Weizen wird be-
richtet, dal} die Klebermenge, also der Eiweil3gehalt, der die Back-
fahigkeit des Weizens beeinfluf3t, zwar eine Rasseneigentiimlich-
keit ist, jedoch hangt weit mehr die Ausbildung der Eigenschaften
von duBeren Einflussen ab. Ausgefiihrte Untersuchungen zeigen,
dal? bei hoher Sommerwarme und geringem Regenfall ein hoher
Stickstoffgehalt festzustellen ist, was eine niedrige Mehlergiebig-
keit zur Folge hat. Ein hoher Gehalt an Stérke und auch Kohle-
hydraten wird durch ein feuchtwarmes und dabei sonniges Wetter
zur Zeit des Fruchtansatzes gefordert und dabei eine Zunahme der
Mehlergiebigkeit und ein hohes Hektolitergewicht erreicht.



Brouwer?) behandelt in seiner Arbeit die Beziehung zwi-
schen Ernte und Witterung in der Landwirtschaft. Es wird fest-
gestellt, dall der Kornanteil in trockenen Jahren am groften ist.
Reichlicher Regen in der Periode des Schossens erweist sich fur den
Kornanteil als unglinstig. Nach Beendigung der Blite macht sieh
die Feuchtigkeit auf die Hohe des Kornanteiles nicht mehr geltend.
Was die Temperatur anbetrifft, so wird wahrscheinlich durch
hohere Wérme, die vor der Blilte herrscht, die Kornmenge groRer
werden. Nach der Bliite tritt der EinfluR der Warme zurick.

Weiter berichtet Uber Niederschlage und Ernteertrage
Kafiner3). An Hand einer Gegenuberstellung der Niederschlags-
menge und der Ernteertrdge wird nachgewiesen, dal einer Zu-
nahme der Niederschldge eine maRige Ertragssteigerung ent-
spricht. Hierflr ist wahrscheinlich der EinfluR des Regens im Juni
und Juli mal’gebend, wahrend die Niederschlagsmengen besonders
im April und Mai, vielleicht auch im August, einen entgegen-
gesetzten EinfluR haben.

Dall Weizensorten bei verschiedenen klimatischen Bedingun-
gen einen sehr verschiedenen Eiweillgehalt aufweisen, prifte
G alRnerd) nach. Dementsprechend zeigte nattrlich auch die
Backféhigkeit des aus diesen Sorten hergestellten Mehles groRe
Unterschiede. Weiter ist beobachtet worden, dal auch die Quali-
tat und der EiweilRgehalt des gleichen Weizens beim Anbau in ver-
schiedenen Jahren verschieden sind. Daraus wird gefolgert, daf
nicht nur Quantitat, sondern auch Qualitat weitgehend durch klima-
tische Verhaltnisse bestimmt werden.

Opitzh) stellt in seiner Arbeit Uber den EinfluR des Klimas
auf die Beschaffenheit des deutschen Getreides fest, dal} der Nach-
weis der klimatischen Bedingtheit wohl gelungen ist. Jedoch der
praktischen Nutzanwendung dieser Ergebnisse sind enge Grenzen
gesetzt, da neben dem Einflul der Jahreswitterung andere Wachs-
tumsfaktoren auftreten konnen, die eine vollkommene Anderung der
Sachlage herbeifthren.

Neumann6) prifte den Einflu der Sorte und der Wachs-
tumsbedingung auf die Baekfahigkeit von 14 Weizensorten. Die
Arbeit erstreckte sich Uber die Jahre 1927—1929. Der Verfasser
stellte bei jeder Sorte erhebliche Schwankungen innerhalb der
Jahresvegetation und an den verschiedensten Anbaustellen fest.
Auch Berliner’) teilt mit, dal3 jede Sorte eine bestimmte Back-
fahigkeit besédle, die allerdings je nach den auf sie einwirkenden
Einflissen und den Anbauverhaltnissen schwankt.
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Obst8) berichtet tUber Arbeiten von Whitcomb und John-
son, die die Wirkung von strenger bzw. wechselnder Witterung auf
die Weizenqualitat untersuchten. Bei h&ufigem Wechsel zwischen
Frost- und Tauwetter nehmen das Korngewicht und das Hektoliter-
gewicht ab. Der Aschengehalt im Mehl steigt. Die Klebereigen-
schaft wird jedoch nicht beeintrachtigt. Bei dieser Arbeit handelt
es sich wohl um den Einflul? der Witterung bei der Lagerung des
Weizens.

Kraybill9) hélt die klimatischen Einflusse fur die Zu-
sammensetzung des Weizens fur wichtig. Der geringe Proteingehalt
steht mit den Wirkungen der Regenfélle und der niedrigen Tempe-
ratur im Zusammenhang. Es entwickeln sich mehr Kohlehydrate
und weniger Stickstoffverbindungen.

Die Witterungsverhaltnisse waren in den letzten Jahren 1929,
1930 und 1931 sehr verschieden. Daher versuchten wir, den Einfluf3
des Klimas auf Weizensorten, die auf dem gleichen Boden gewachsen
waren, zu untersuchen, um eventuelle Ruckschlisse auf die ver-
schiedene Beschaffenheit des Kornes und des Mehles ziehen zu
kdénnen.

Fur den Freistaat Danzig (14 m) waren die Wetterverhaltnisse
in den genannten Jahren nach den Angaben des Staatlichen Obser-
vatoriums folgende:

Niederschlage.
Jahreswert . .
Jahr Jaﬂuar-rlr?rizember Mai  Juni  Juli August ’\/-I]?,:li_ Mladust
1929 466 36,8 33.1 66.6 6,6 137 143
1930 611 33.3 14.8 1039 57,0 152 209
1931 899 30,8 69,0 886 75.1 188 264
Temperaturen.
Jahresmittel - . . August
Jahr Januar — Dezember Mai Juni Jnli g
1929 nicht veroffentlicht
1930 8,3 11,5 16,9 16,9 16,9
1931 71 15,0 14,8 17,6 16,0

In unserer Arbeit wéahlten wir die Beobachtungsverhéltnisse, die
uns vom Versuchsgut Praust bei Danzig zur Verfugung gestellt
worden sind, da nach den von Brouwer?) angefihrten Vergleichs-
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zahlen erhebliche Unterschiede bei der Messung der klimatischen
Faktoren der nur wenig entfernten Stationen auftreten kénnen.

Niederschlage.

Mai Juni Juli August  Mai-Juli Mai—Aug.

Jahr Re- Re- Re- Re- Re- Re-
gen- mm gen- mm gen- mm gen- mm gen- mm gen- mm

tage tage tage tage tage tage
1929 7 70,0 385 11 380 2 70 27 146 29 153

9
1930 13 618 7 209 16 778 17 456 36 161 53 207
1931 12 423 8 904 15 1248 21 1073 35 258 56 365

Temperaturen.
Mai Juni Juli August
Mittlere Mittlere Mittlere Mittlere

Jahr  Sonnen- Mittlere Sonnen- Mittlere Sonnen- Mittlere Sonnen- Mittlere
schein- Tempe- schein- Tempe- sehein- Tempe- schein- Tempe-
dauer ratur dauer ratur dauer ratur dauer ratur

in Std. in Std. in Std. in Std.
1929 9,5 13,5 79 155 8,6 193 8,2 18,7
1930 7.9 11,0 101 156 7.6 15,1 6.6 15,6
1931 9,0 16,0 — 16,8 78 18,0 5,7 16,4

Bei den Temperaturangaben wurde die 8-Uhr-Temperatur abge-
lesen.

Zunéchst sei der Witterungsverlauf der fur die betreffenden
Jahre unter Betonung der fur das Wachstum und die Kornbildung
kritischen Monate kurz charakterisiert.

Der Sommer 1929 war trocken und warm. Bei der groRen Hitze
fehlte der Regen.

1930 war ein regenreiches Jahr. Trocken und hei3 verlief der
Monat Juni, wahrend sonst grof3e Niederschlagsmengen und kihlere
Temperaturen gemessen wurden.

Sehr feucht bei allgemein mittlerer Temperatur war die
Sommerwitterung 1931.

Bestimmung der Trockensubstanz im Korn und im Getreide.

Fuar die Wertbestimmung des Getreides und des Mehles ist der
Wassergehalt von grof3ter Bedeutung. Jedoch liefern verschiedene
Arbeitsvorschriften, Trockenschranktypen und Temperaturen unter-
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Schiedliche Ergebnisse. Kent-Jonesl0) sieht den Grund darin, daf’
der Wassergehalt im Korn und im Mehl keine einfache Mischung
zweier Substanzen, also keine hygroskopische, ist. Ein Teil des im
Mehl vorhandenen Wassers wird verschieden stark gebunden sein.
Fornetll) hat systematisch den Wassergehalt im Getreide und in
seinen Mehlprodukten untersucht und kann nachweisen, dal3 die
bei héheren Temperaturen getrockneten Mehle die richtigen Wasser-
zahlen ergeben. Diese Angaben finden nach einer Mitteilung von
Fomet noch ihre Bestatigung durch Shney 12), der ebenfalls die
Wasserzahlen der Mehle bei verschiedenen Temperaturen prufte.

Wir trocknen die Mehle und das geschrotete Getreide im
Vakuumschrank, dessen Mantel mit einer Glyzerin-Wasser-Mischung
gefullt ist, bei 1050 C 4 Stunden lang.

Trockensubstanz
Weizensorte Jahr des Kornes  des Mehles
0Z0 0Z0
1929 88,19 87,75
Lembkes Obotriten 1930 88,36 87,20
1931 88,02 87,63
1929 88,64 89,62
Salzmnnder Standard 1930 88,41 89,62
1931 88,02 89,56
1929 92,74 90,03
Strnbes General von Stocken 1930 91,57 89,60
1931 90,45 89,36
1929 90,96 90,04
Janetzkis fr. Kreuzung L. 1930 90.99 89,64
1931 91,70 90,00

Bestimmung der &aufReren Korneigenschaften.

lil-Gewicht und 1000O-Korn-Gewicht.

In der Praxis wird das Getreide nach den verschiedensten Ge-
sichtspunkten auf Qualitat beurteilt. VVon der Prufung der &uReren
Merkmale wie Reinheit, Gesundheit, Farbe, Geruch, Auswuchs und
Bmch des Kornes konnen wir absehen. Das sind alles Merkmale,
die von Ernte, Behandlung und Lagerung des Getreides abhéngen;
da das Material einwandfrei geliefert wurde, brauchen wir sie nicht
weiter zu beachten.



In erster Linie wird das Korn nach dem hl-Gewicht, dem
gegenwaértig gebrduchlichsten WertmalRstab in der Weizenbewer-
tung, bestimmt. Je hoher das hl-Gewicht ist, umso wertvoller ist
das Korn. Die Prufung des hl-Gewichtes erfolgt mit dem Getreide-
prober zu ¥41 nach Angaben der Kais. Normungskommission. Der
Getreideprober hat in der letzten Zeit einige Verbesserungen er-
fahren, die von C-Sehmidtl3) ausgefuhrt wurden.

Aus dem ermittelten V4-1-Gewicht wird durch Benutzung der
von Schmorlli) angegebenen Minderwertstabelle das hl-Gewicht
entnommen. Bei jeder Prifung des hl-Gewichtes wird noch die
Trockensubstanz des Kornes ermittelt.

Far die Bestimmung des 1000-Korn-Gewichtes benutzen wir
einen Kdrnerzahlerapparat, der uns die genaue Abzéhlung von je
2x 500 Kornern ermdglicht. Das gefundene Gewicht ist auf Trocken-
substanz berechnet.

Trockensubstanz  p1.gewicht '090-Korn-

Weizensorte Jabr des Kornes K Gewicht
020 9 g
1929 88,19 71.6 50,2
Lembkes Obotriten 1930 88,36 76,0 511
1931 88,02 75,0 46,2
1929 88,64 73.4 479
Salzmnnder Standard 1930 88.41 79,5 49,2
1931 88,02 76,0 42,4
1929 92,74 68,2 40,7
Strnbes ' ' '
1930 91,57 775 45,8
General von Stoeken 1931 9045 745 44.4
1929 90,96 72,7 46,2
Janetzkis fr. Kreuzung L. 1930 90,99 79,5 51,6
1931 91,70 76,0 49,2

Bestimmung der inneren Korneigenschaften.
Diastatische Kraft und Kleberqualitat.

Die diastatische Kraft wird nach dem Verfahren von Lintner
bestimmt. Das zu untersuchende Mehl lassen wir auf eine 20/oige
Starkeldsung einwirken, aus deren Abbau durch den Reihenversuch
die diastatische Kraft gemessen wird. 25g Mehl werden 6 Stunden
lang mit 550 ccm Wasser im Sturzapparat ausgeschuttelt und tber
Kieselgur filtriert. In 10 Reagensglaser werden je 10 ccm einer
200igen Starkeldsung nacheinander mit 0,1—1,0 ccm des filtrierten
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Auszuges versetzt. Hierauf wird der Inhalt gut durchgeschittelt
und eine Stunde stehen gelassen. Denn werden 5ccm Fphlingsehe
Losung zugegeben, wiederum durchgeschiittelt und die Rohrchen
in einem Reischauer-Stern 10 Minuten lang in ein kochendes Wasser-
bad gesetzt. Nachdem die Prufung mit 0,1—1 ccm des filtrierten
walrigen Auszuges nur zwischen zwei bestimmten Mengen der zu-
gegebenen Untersuchungssubstanz die vollkommene Reduktion der
Fehlingschen Ldsung angab, zogen wir bei einem zweiten Versuch
die Grenzen enger, indem wir mit feineren Unterschieden in der
zugesetzten Flussigkeit den kritischen Punkt suchten. Eine genaue
Abmessung der kleinen Flussigkeitsmengen ermdglichte uns eine
Mikroburette. Die diastatische Kraft ist gleich 100 zu setzen, wenn
von 0,1 ccm des waRrigen Auszuges die Fehlingsche Lésung voll-
kommen reduziert wird. Man dividiert also 10 durch die fUr die
Reduktion notwendige Menge des wélrigen Auszuges und erhalt
so die diastatische Kraft (D. K.).

Die Kleberqualitat wurde bestimmt nach der sogenannten
Schrotgarmethode von Pelshenkelb), deren VVorschrift uns freund-
licherweise personlich zur Verfiigung gestellt worden ist. Es wird
hier das Gashaltungsvermogen des Mehles, das die Kleberqualitét
bedingt, gemessen und als Testzahl, d. h. die Zeit in Minuten von Be-
ginn der Gérung bis zum Aufplatzen des Teiges, angegeben.

Den Teig setzen wir gleichzeitig fur 4 Wiederholungen mit
59 Schrot, 0,25g Hefe und 3,5 ccm Wasser an. Bei der Ausfiihrung
der Methode wird darauf geachtet, dal die Schrotung des Kornes
gleichmaRig ausgefiihrt wird und die Temperatur im Géarschrank
konstant (320 C) bleibt.

Weizensorte Jahr D. K. Testzahl

1929 18,9 28,8

Lembkes Obotriten 1930 20,8 31,9
1931 28,6 28,9

1929 15,6 19,2

Salzmnnder Standard 1930 18,5 19,3
1931 21,8 17,3

1929 11,4 20,6

Strnbes General von Stocken 1930 15,2 22,6
1931 11,1 213

1929 4,6 345

Janetzkis fr. Kreuzung L. 1930 8.7 32,2

1931 9,9 28,9



Die Vermahlung des Kornes,

Das Korn wird zweimal geschrotet. Bei weiter Stellung der
Mihle wird zun&chst grob und dann, bei feiner und engster Ein-
stellung, fein geschrotet. Wir verwendeten eine Zerkleinerungs-
muihle, bei der das Mahlgut zwischen einem an der Seitenflache
geriffelten Kegelstumpf, der sich um eine vertikale Achse drehte,
und einem feststehenden, ebenfalls geriffelten Mahlmantel ge-
mahlen wurde. Die Schrotmihle wurde mit der Hand betrieben.
Je 50 g dieses Schrotes werden nun auf einer elektrisch ange-
triebenen Dreefs'schen Scheibenmiihle 1 Stunde fein gemahlen.

Beim Schrotungs- und VermahlungsprozeR ist darauf zu
achten, dal} stets dieselbe Einstellung der Schrotmihle bei grober
und feiner Schrotung erfolgt und die gleiche Menge Schrot bei
der gleichen Tourenzahl in der festgelegten Zeit von 1 Stunde zu
Mehl vermahlen wird.

Das Mahlgut wird dann durch Sieben Uber Seidengaze 12 in
Mehl und Kleie getrennt. Von beiden Siebprodukten wird die
Trockensubstanz bestimmt und die prozentuale Ausbeute durch
Waégung und Lmrechnung auf Trockensubstanz ermittelt.

Trockensubstanz Ausbeute
Weizensorte Jahr  ges Mehles der Kleie des Mehles der Kleie
0Zo 020 00 0Z0
_ 1929 8771 87,29 83,9 161
Lembkes Obotriten 1930 86,97 87,06 83.9 16,1
1931 87,41 88,28 816 184
1929 89,62 91,14 80,6 19,4
Sg'tzanr]ggfder 1930 89,62 91,31 76.9 231
1931 89,56 91,14 76,6 23,4
1929 90,03 92,05 22,‘81 iz),g
1930 89,60 92.56 4, .
General von Stocken 1931 89/36 90.57 828 172
: 1929 90,04 91,73 78,9 21,1
g ponetzkis g3 golsa o136 76,7 233
' 9L 1931 90,00 9115 754 246

Bestimmung der Proteinstoffe.

Der Eiweilgehalt wird unter Anwendung von ungefahr 2 g
Mehl nach dem Verfahren von Kjeldahl bestimmt und der Eiweil3-
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wert durch Multiplikation des gefundenen Stickstoffes mit dem
Faktor 6,25 ermittelt.

Von den Eiweistoffen des Getreidekornes haben das Gliadin
und das Glutenin eine ganz besondere Bedeutung. Beide Eiweil3-
korper Uberwiegen der Menge nach die Eiweilistoffe des Mehles
und nehmen eine Sonderstellung durch ihr physikalisch-chemisches
Verhalten bei der Quellung ein. Sie sind die Klebereiweil3stoffe
und bei der Teigbildung von besonderer Bedeutung. Die Quellfahig-
keit scheint hauptsachlich dem Gluteninl6) zuzukommen.

Das Ghadin ist in Alkohol Igslich, wéhrend das Glutenin durch
Extraktion mit Wasser ermittelt wird. Die bei der Extraktion des
Mehles mit Wasser erhaltene Menge Protein ist nach Neumannl7)
abhangig von der Dauer der Extraktion.

Fur die Bestimmung des Ghadins schtteln wir 25 g Mehl mit
500 ccm Alkohol von 5<f0 2 Stunden lang im Sturzapparat aus und
verarbeiten je 100ccm des Filtrates nach Kjeldahl weiter.

Das wasserlosliche Protein ist zuerst durch Ausschutteln von
40 g Mehl mit 800 ccm Wasser und Weiterverarbeitung von 100ccm
der filtrierten Flussigkeit nach Kjeldahl ermittelt worden. Spéater
haben wir fur die Proteinbestimmung das Filtrat des bei der Be-
stimmung der Kohlehydrate gewonnenen Mehlauszuges (S.15) be-
nutzt, bei dem, nach Abtotung der Enzyme des Mehles mit
966/0igem Alkohol, die Extraktionsdauer 1 Stunde betrug.

Die gefundenen Werte fur das Gesamt-, wasserldsliche und
alkoholl6sliche Eiweil3 werden auf die Trockensubstanz des Mehles
umgerechnet.

Alkohol- Wasser-
Weizensorte Jahr Geei\slsgi]é- 16sliches 16sliches
Eiweil} Eiweily
1929 13.88 6,40 2,06
Lembkes Obotriten 1930 14.35 6,77 1,47
1931 12,36 5,92 1,58
1929 11,78 571 1,37
Salzmuinder 1930 1152 5,52 1,66
1931 10,34 4,78 1,34
1929 8,57 4,02 1,27
Strubes ' ' !
1930 10.50 4,92 1,63
General von Stocken 1931 9.40 411 121
Janetzkis 1929 10,81 5,21 1,48
fr. Kreuzung L. 1930 10.89 5.30 1,03
1931 10,69 5.40 1,33



Bestimmung der Asche und der Phosphorséure
im Mehl und im WasserlosUchen.

Die Veraschung! wird nach den verschiedensten Methoden, der
sogenannten Schnellveraschung, durchgefiuhrt. Da es uns aber nicht
darauf ankommt, in kirzester Zeit die Analyse durchzufiihren,
haben wir ungefdhr 5g Mehl in einen Porzellantiegel eingewogen,
das Mehl im Vakuumtroekenschrank bei 105° C 2 Stunden lang ge-
trocknet und dann Uber einem Bunsenbrenner bei ansteigender
Temperatur verascht.

Die nach Heiduschkall) hergestellten waRrigen Mehlaus-
zlige werden ebenfalls auf Aschengehalt gepruft. 100 ccm des Fil-
trats werden zunéchst im Vakuumtrockenschrank bis zur Trockne
eingedampft und dann im Muffelofen schwach gegliht.

Von den Aschenbestandteilen interessiert uns die Phosphor-
sdure. Die Asche des Mehles und des Wasserlgslichen wird in
IOccm 2560iger Salpetersdure gelost und die Losung auf 100ccm
aufgefullt. Die Werte fur die Phosphorsdure werden als P205 an-
gegeben, einmal auf Trockensubstanz und einmal auf Asche be-
zogen.

Die Bestimmung der Phosphorsaure haben wir kolorimetrisch
mit dem Zeifischen Stufenphotometer ausgefihrt. Briggsl9) und
Muus20) geben eine Methode an, die bei biologischen Arbeiten An-
wendung gefunden hat. Sie beruht darauf, dal Orthophosphat in
Gegenwart von Ammoniummolybdat und einem Reduktionsmittel
eine blaue Farbe bewirkt, die bei steigender Konzentration scharfe
Farbdifferenzen ergibt. Beide Verfasser pruften die Farbe mit
einer Standardlésung. Urbach?l) wendet diese Methode in der
Medizin fur die Bestimmung der Phosphorsaure im Harn an.

Die fur die Bestimmung der Phosphorsdure notwendigen
Losungen nach Bell und Doisy sind folgende:

1. Molybdatlosung. 50 g reines Ammonmolybdat werden in
1000 ccm reiner, also nicht phosphorsaurehaltiger Normal-Schwefel-
saure kalt gel0st.

2. Hydrochinonlésung. 20 g Hydrochinon werden unter Zusatz
von lcecm konz. Schwefelsdure in 1000 ccm Wasser gelost. Die
Losung wird in einer dunklen Flasche aufbewahrt. Braungeférbte
Losungen sind unbrauchbar.

3. KarbonaL Sulfit-Mischung. 759 Natriumsulfit werden mit
500 ccm Wasser aufgeldst und zu 21 einer 20voigen Losung wasser-
freier Soda gegeben. Die Losung wird filtriert. Die Haltbarkeit ist
beschrankt und die Losung muR daher alle 2 Wochen neu hergestellt
werden.
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Wenn das Ammoniummolybdat rein ist, so darf beim Mischen
von 5cem der Losung 1 und 5cem Hydrochinonlosung (2) keine
Farbreaktion auftreten.

Das fur die kolorimetrische Konzentrationsbesthnnmung not-
wendige Stufenphotometer wird in horizontaler Lage auf einer
kurzen Tragschiene mit der Lampe aufgebaut. Die Klvettenhalter
konnen Kivetten bis zu 50 mm Schichtdicke aufnehmen. Um das
Photometer fur unsere Messungen benutzen zu konnen, wird es mit
einer Losung mit bekanntem P205-Gehalt zundchst geeicht. Fur
diesen Zweck stellen wir uns eine Ldsung von primarem Kalium-
phosphat (nach Soérensen) her, die in lccm 0,2mg P205 enthélt.
Eine Reihe von Ldsungen mit bekannten Konzentrationen (0,2—2 mg
P205=1—10 ccm KH2PO4) werden mit 5 ccm Molybdatlosung,
5ccm Hydrochinonlosung und 25 ccm Karbonat-Sulfit-Losung auf
100 ccm aufgefullt, kraftig durchgeschuttelt und Y2 Stunde stehen
gelassen, wobei sich blaue Farbtdne verschiedener Intensitat bilden.
Zunachst wird das fur unsere Messung geeignetste Filter ausge-
wahlt, da die Genauigkeit bei der Bestimmung der Konzentration
auf kolorimetrischem Wege um so groRer erscheint, je groRer die
Absorption durch die untersuchte Losung ist. Farblésungen haben
in den verschiedenen Wellenlangengebieten recht verschiedene Ab-
sorptionseigenschaften. Es wird daher das Filter benutzt, das nur
Lichtwellenldangen hindurchlaft, die stark von der zu untersuchen-
den LoOsung absorbiert werden, und das fur die Durchléssigkeit
den kleinsten Wert ergibt. Auch ist eine bestimmte Schichtdicke
notwendig, die so zu wéhlen ist, daR die Werte fur die Durchlassig-
keit zwischen 2 und 70<0 liegen. Wir haben die Untersuchung mit
dem Spektralfilter 72 bei einer Schichtdieke von 20 mm ausgefihrt.

Die Aufstellrmg der Eichkurve und die darauffolgenden Mes-
sungen werden so durchgeftihrt, daR die zu untersuchende Ldsung
in dem Absorptionsgefa3 von 20 mm Schichtdicke in den Strahlen-
gang vor die rechte Photometeroffnung gebracht und vor die linke
Photometeroffnung eine Kivette mit destilliertem Wasser von
gleicher Schichtdicke gesetzt wird. Unter standiger Beobachtung
durch das Okular wird die Trommelschraube so weit hineingedreht,
bis in den Gesichtsfeldhalften gleiche Helligkeit erreicht ist. Auf
der Trommelscheibe liest man direkt die Intensitdt des von der
Losung hindurchgelassenen Lichtes in Prozenten der einfallenden
Intensitat ab.

Um mit der Eichkurve zu arbeiten, werden die Konzentrationen
als Abszisse und die dazugehdrigen Werte fiur die Durchlassigkeit
D in oo als Ordinate aufgetragen und die einzelnen Punkte zu einer
Kurve verbunden.
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Da speziell fur unsere Arbeit das Beersche Gesetz, demzu-
folge die Konzentrationen zweier Losungen proportional ihren Ex-
tinktionskoeffizienten sind, Gultigkeit hat, bestimmen wir fur jede
Konzentration aus der Durchléssigkeit den Extinktionskoeffizienten
und bringen ihn in Abhéangigkeit zu der Konzentration. Die auf
dem Diagrammpapier eingetragenen Punkte haben als Verbindungs-
linie eine gerade Linie, die durch den Nullpunkt geht. Der Ex-
tinktionskoeffizient k ist der negative Wert des Logarithmus der
Durchléssigkeit k=(—IlogD). Aus einer Tabelle2?) kann sofort
fur die Durchléssigkeit der Wert k abgelesen und unter Benutzung
der aufgestellten Eichkurve die Konzentration einer unbekannten
Losung ermittelt werden.
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Die Genauigkeit der Methode pruft Urbach?3) auf quanti-
tativem und kolorimetrischnem Wege und findet die groRte und
beste Ubereinstimmung beim Stufenphotometer. Wir haben die von
uns erhaltenen Werte fir die Phosphorsdure mit der von Woy und
Schmitz24) angegebenen Methode gepruft und vollkommen be-
friedigende Ergebnisse gefunden.

mg PtO5 mg Pt05 mg P206
nach Woy.....ccccoeeereeenan.. 18,1 4.1 10,2
Stnfenphotometer . - - . 18,1 4.4 10,3

Die Messungen wurden zwecks genauerer und besserer Ablesung
in einem verdunkelten Raume ausgefiihrt.

: 0ZoP205
0l0 Asehe 0leP10i auf Asche
Weizensorte Jahr . im . im . im
I\/Ilmhl Wasser- I\/Il?hl Wasser- l\/ll?hl Wasser-
€ l6slichen l6slichen 16slichen
1929 0,89 0.65 0,48 0.32 53,9 49,2
Lemhkes  jga0 (0g6 061 046 03l 536 508
Obotriten 7937 0}g7 063 048 029 552 461
1929 0,83 0.58 0,52 0.31 62.6 53,4
Salzmander ggy 0g5 048 050 018 587 376
tandar 1931 0,82 0,54 0,52 0.20 63,4 371
Strnbes 1929 0091 0.64 0.46 0,18 50,7 28,2
General von 1930 0,94 0,69 0.60 0.23 63,7 33,4
Stocken 1931 0,91 0,60 0,52 0,25 57,2 41,7
Janetzkis 1929 0.92 0.54 0,62 0.24 67,3 44,4
fr. Krenznng 1930 0,83 0.52 0.58 0.20 69,7 38,5
L. 1931 0,79 0,49 0,52 0.19 65,8 38,9

Bestimmung des Fettes.

~ Der Fettgehalt, das Rohfett, wird durch Extraktion mit
Ather, Benzin oder Petrolather ermittelt. Roettger23) gibt an,
daR bei der Extraktion mit Petrolather eine geringere Menge, wohl
aber ein reineres Fett erhalten wird.

Abweichend von der Ublichen Extraktionsmethode mit dem
Soxlethschen Extraktionsapparat benutzen wir den leicht zu hand-
habenden Besson-Kolben.

Ungefahr 10g Mehl werden in eine Extraktionshilse einge-
wogen, im Vakuumtrockenschrank 2 Stunden bei 105° C getrocknet,
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dann in den Besson-Kolben gebracht und 8 Stunden mit Petrol-
ather im kochenden Wasserbade ausgezogen. Nach der Extraktion
wird der Petrolather abgedampft und das zurlickgebliebene Fett
bei 1050 C im Trockensehrank 1 Stunde getrocknet. Die ermittelten
Prozentzahlen fir Fett werden auf die Trockensubstanz des Mehles
berechnet.

010 Fett
1929 1,25
Lembkes Obotriten 1930 1,33
1931 1,38
1929 1,47
Salzmnnder Standard 1930 1,47
1931 1,34
1929 1,31
StrubesGeneralvonStocken 1930 1,22
1931 1,34
1929 1,62
Janetzkis fr. Kreuzung L. 1930 1,53
1931 1,47

Bestimmung der Kohlenhydrate.

Eine quantitative Trennung der einzelnen Zuckerarten ist bis-
her noch nicht méglich gewesen, doch kénnen wenigstens Anhalts-
punkte tUber die Natur der Zuckerarten durch verschiedene Behand-
lungen des wélrigen Mehlauszuges erhalten werden. Fur diesen
Zweck stellten wir einen walrigen Mehlauszug nach den Angaben
von Heiduschka u. Deiniger!8) her. In dieser Arbeit ist fest-
gelegt worden, dal bereits frihere Forscher eine Spaltung der
Starke und anderer hochmolekularer Kohlenhdrate durch Enzym-
tatigkeit bei der Herstellung waRriger Mehlausziige nachweisen
konnten. Heiduschka untersuchte den EinfluR der Enzymtéatigkeit
bei einem Mehlauszug vor und nach Abtétung der Enzyme mit
966/igem Alkohol, fand eine erhebliche Vermehrung der wasser-
loslichen Stoffe, in erster Linie der Kohlenhydrate und arbeitete auf
Grund dieser Tatsache eine Vorschrift fur die Herstellung walriger
Ausziige aus, der wir uns bei der Untersuchung der Mehlausziige
bedienen.

50 g Mehl werden mit 9680igem neutralem Alkohol zu einem
Brei angerieben und so viel Alkohol zugegeben, dald er tber dem
Mehl steht. Diese Mischung wird auf einem kochenden \Wasser-
bade y2Stunde unter ofterem Umruhren stehen gelassen. An-
schlieRend wird der Alkohol abgedampft. Nach einstiindigem
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Trocknen im \ akuumtrockenschrank wird das feingepulverte Mehl
mit Wasser bei Zimmertemperatur angerieben, in eine Schiittel-
flasche gegossen, auf 1000 ccm aufgefillt und 1 Stunde lang im
Sturzapparat geschuttelt. Nach 10 Minuten langem Absetzen wird
die Uberstehende Flussigkeit durch eine Nutsche Uber Kieselgur
(mit HCI gereinigt und gegliht, von E. Merck) abgesaugt.

Uns interessieren zunéchst die im Filtrat vorhandenen Kohlen-
hydrate nach starker und schwacher Inversion.

Wir behandeln 50 ccm des Filtrates des walrigen Auszuges
mit 5ccm 25%iger HCI 3Stunden lang im kochenden Wasserbade.
Die Flussigkeit farbt sich dabei gelb. Hierauf wird mit Natron-
lauge genau neutralisiert und das Untersuchungsgemisch auf
100 ccm aufgefullt und durchgeschittelt. In dieser Lésung bestim-
men wir die Gesamtkohlenhydrate als Glukose.

Die schwache Inversion wird ebenfalls mit 50 ccm Filtrat unter
Anwendung von 15 ccm 1/10 N-Salzsaure ausgefihrt. Das Inversions-
gemisch wird 12 Stunde im Wasserbade erhitzt, dann mit, NaOH
genau neutralisiert und nach gutem Durchschitteln untersucht. Die
Kohlenhydrate nach schwacher Inversion werden auch als Glukose
bestimmt.

Urspringlich haben wir beabsichtigt, die bei der Inversion ent-
stehende Glukose titrimetrisch nach der von Willstatter und
Schudel®%) angegebenen Methode mittels Jod und Thiosulfat zu
bestimmen. Auf diesem Wege fanden wir jedoch zu hohe Werte
gegenuiber den Kontrollversuchen mit Fehlingscher Ldsung.

Wir haben dann versucht, die Glukose kolorimetrisch zu be-
stimmen. Poe und Edson?i) schlagen eine Methode vor, redu-
zierenden Zucker in Nahrungsmitteln kolorimetrisch zu bestimmen,
die auf der Verwendung einer alkalischen L&sung von Natrium-
2,4-Dinitrophenolat beruht. Fur die kolorimetrisch-analytische Er-
mittlung der Konzentration haben wir das Pulfrich-Stufenphoto-
meter der Firma Zeil3 benutzt. Aber bereits bei der Anfstellnng
der Eichkurve des ,,Stuphos* fur die Glukosebestinimung unter Ver-
wendung verschiedener Konzentrationen von Glukoselésung und
dem in der Mitteilung angegebenen Reagens von Natrinm-2,4-
Dinitrophenolat fanden wir keine genauen Farbunterschiede, so dafd
diese Methodik sich fur uns als unbrauchbar erwies.

Daher benutzen wir fur die Zuckerbestimmung eine frisch zu-
bereitete Fehlingsche Losung (D.A.B.S.587) und bestimmen die
Kohlenhydrate als Glukose nach Allihn28).

A Die gefundenen Glukosewerte sind auf Trockensubstanz be-
rechnet.
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°/o Kohlenhydrate

Weizensorte Jahr bei starker beischwacher
Inversion Inversion

1929 3,74 2.31
Lembkes Obotriten 1930 2,73 2.08
1931 2,81 2,23
1929 2.35 2.09
Salzmunder Standard 1930 2.00 1,81
1931 2,39 2,01
1929 2.66 2,20
Strubes General von Stocken 1930 2,83 243
1931 3,40 2,84
) 1929 2.68 2.08
Janetzkis fr. Kreuzung L. 1930 2.63 2,22
1931 3,01 1.92

Bestimmung des Sauregrades und der Wasserstoffionen-
konzentration.

Der saure Charakter des Mehles wird hauptséchlich durch die
sauren Phosphate bedingt. Fur die Wertbestinimung des Mehles
ist der Sauregrad sehr wichtig, da man aus den gefundenen Zahlen
einen Wertmalistab fur die Beurteilung des Mehles hat. Bei alten
und verdorbenen Mehlen steigt der Sduregrad erheblich an, da dureli
die Veranderung der Mehlsubstanz ,wie Spaltung der Fette und Ei-
weildstoffe in Fettsduren bzw. Aminosduren, die sauren Eigen-
schaften des Mehles zunehmen. Ebenso haben hdher ausgemahlene
Mehle einen hdheren S&uregrad als niedrig ausgemahlene Mehle.

Die Bestimmung des Sauregrades des Mehles, fur die es keine
einheitliche Methode gibt, erfolgt in der Weise, dal} man wafRrige
Aufschldammungen oder waRrige Ausziige des Mehles mit 1/10 Nor-
mal-Natronlauge titriert. Die Anzahl Kubikzentimeter auf 100cem
Untersuchungsmenge berechnet, geben den S&uregrad an.

Wir bedienen uns der von Heiduschka?29) angegebenen Bestim-
mung des Sduregrades. 20 g Mehl werden in einer Porzellanschale
mit 30 ccm 960/oigem neutralem Alkohol angerieben und V2 Stunde
auf dem kochenden Wasserbade unter 6fterem Umrihren erwarmt.
Nach dem Abdampfen des Alkohols wird das Mehl fein gepulvert,
mit Wasser angerieben und die Mischung in einem 200 ccm Kolben
bis zur Marke mit Wasser aufgefullt. Der Kolben wird wéhrend
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2 Stunden héufig geschittelt; nach 10 Minuten langem Stehen wer-
den 50ccm der noch triben Flissigkeit enthommen und mit
1/10 Normal-Natronlauge titriert. Spater haben wir den Auszug tber
Kieselgur filtriert und dadurch klare Filtrate erzielt. Mithin haben
wir eine viel bessere Mdoglichkeit, den Farbumschlag des als Indi-
kator dienenden Phenolphtaleins zu erkennen, der vorher durch die
Mehlsuspension sehr verdeckt wird. Naturlich fallen die Werte fur
den Sauregrad niedriger aus.

Sduregrade
vor der Filtration........ccocvviiieicceccceeece 8,52 6,63
nach der FUTration........cccocveeececeecceeee e 5,32 3,98

Der bei der Bestimmung der Kohlenhydrate beschriebene
walrige Auszug wird ebenfalls auf Sduregrade gepruift.

Bei beiden Untersuchungen der Sduregrade wird parallel die
Wasserstoffionenkonzentration mit dem Apparat nach Prof. Hahn
unter Anwendung der Kalomel- und Chinhydronelektrode bestimmt.

Sauregrade Ph
Weizensorte Jahr i im i im
Nllr:hl Wasser- l\/:rer;ﬂ \Wasser-
16slichen 16slichen
1929 1,69 0,94 6,26 6,34
Lembkes Obotriten 1930 1,47 0,76 6.58 6,07
1931 1,35 0,82 6,52 6,24
1929 0.98 0,63 6,78 6,56
Salzmunder Standard 1930 1,32 0,47 6,57 6,69
1931 1.36 0,63 6,53 6,61
1929 1.40 0.62 6,64 6,78
Strubes 1930 1.27 0.60 6.86 6,82
General von Stocken 1931 157 0.51 6.78 6.85
. 1929 1,80 0,64 6,62 6,77
; fj”etZk's . 1930 138 0.49 6,76 6.77
r. Kreuzung L. 1931 1,58 0,53 6760 6,71

Die Farbbestimmung.

Die bisher in der Muhlenbetriebskontrolle (ibliche Methode,
die Farbe eines Mehles zu bestimmen, ist die nach Pekar. Jedoch
ist dieses Verfahren mit verschiedenen Fehlern behaftet, die, wie
Ruter3)) angibt, abhéngig von der verschieden starken Pressung,
der verschiedenen KorngroR3e, von der Feuchtigkeit der Mehle, dem
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schragen Lichteinfall und von dem Vergleiehsmaterial sind. Ferner
ist es nnmaglich, zahlenmdRig die Farb- und Helligkeitsunterschiede
anzugeben. Riiter3)) fuhrte Messungen der Mehlfarbe mit dem
Pulfrich-Photometer aus und konnte feststellen, dal3 einige Fehler,
die beim Mehlvergleich nach Pekar auftreten, vermieden werden
kénnen. Man ist nicht mehr von einem Vergleichsstandardmuster
abhangig und hat die Mdglichkeit, die Farbe und Helligkeit der
Mehle zahlenméRig festzulegen. Auch die Storung durch die Be-
leuchtungsquelle fallt bei der stets gleichmaRigen Lichtrichtung
der Glihlampe fort. Der Einfluf? des Druckes, der Korngrof3e und
der Feuchtigkeit 143t sich leider nicht vermeiden. Die Empfindlich-
keit des Instrumentes reicht jedoch nicht aus, die Mehlfarbe exakt
zu messen, da die Unterschiede der Photometermef3zahlen zwischen
Voll- und Auszugsmehlen gering sind. Es besteht nur die Mdg-
lichkeit, die Helligkeit eines Mehles zahlenméfig zu bestimmen. Die
Versuche, die Farbe der nassen Mehlprobe zu messen, scheitern
daran, dal es praktisch unmdoglich ist, bei zweimaliger Messung
genau denselben Helligkeitswert zu erfassen. Die zweite Messung
liegt stets tiefer, da die Mehlfarbe nach der Benetzung mit Wasser
schnell nachdunkelt. Wir beschranken uns daher nur darauf, die
Helligkeit der trockenen Mehle zu messen.

Benutzt wird fur die Farbmessung das Stufenphotometer in
Verbindung mit dem Kugelreflektometer der Firma Zeil3. Bei diesem
Instrument fallt die bisher angewandte einseitig gerichtete Beleuch-
tung fort. Es wird eine gleichmé&Rige diffuse Beleuchtung erreicht,
so dall Fehlerquellen, wie Schattenwirkungen und Richtungsab-
héngigkeit des Reflexionsvermdgens, ausgeschaltet werden.

Die Helligkeit der im Probefenster des Refraktometers liegen-
den Flache des Untersuchungsobjektes wird verglichen mit der
Helligkeit der Kugelinnenwand, die mit Barytweil} iberzogen ist.
Zunéchst wird eine Normalweif3platte an das Probefenster gelegt
und ihre Helligkeit bestimmt. Dann wird die Normalplatte durch
das zu Tmtersuehende Objekt ersetzt und wiederum die Helligkeit
ermittelt.

Aus beiden Ablesungen wird das Reflektionsvermogen, die
Albedo A des Objektes nach der Formel

Az’g - 100
ermittelt, wobei a den Mittelwert mehrerer Ablesungen bei der
Untersuchung der Probe und b den Wert bei der Messung der Nor-
malweilplatte angibt. Die Messung erfolgt hintereinander mit den
Filtern L!:rot, L2:grun, L3:blau.
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Die Mehlproben werden in einer Metallhohlsehale unter das
Probefenster gelegt. Die Schalen missen stets vollkommen gefullt
sein, damit mehrere Messungen einer Probe das gleiche Reflektions-
vermdgen ergeben. Die Messungen werden zweckmaRig in einer
Dunkelkammer ausgefiihrt.

Weizensorte Jahr L1 La Ls

1929 87,8 85.0 79,9

Lembkes Obotriten 1930 90.4 88,2 83,7
1931 87,2 85,5 80,4

1929 89.4 87.1 82,6

Salzmunder Standard 1930 87.2 85.0 80,4
1931 88.2 86,0 80,4

1929 86.2 83,9 79,4

Strubes General von Stocken 1930 89.4 87,1 82,6
1931 87,2 85,0 80,4

1929 86.2 83,9 78,8

Janetzkis fr. Kreuzung L. 1930 86.2 83.9 79,4
1931 87,2 85.0 79,9

Da sich mit dem Ausmahlungsgrad der Aschengehalt und da-
mit der Farbwert &ndert, haben wir mehrere Roggen- und Weizen-
mehle des Handels untersucht und finden, dald sich beim Roggen-
mehl mit steigender Ausmahlung und somit auch steigendem Aschen-
gehalt der Farbwert entsprechend anderte. Bei den Weizenmehlen
jedoch konnte keine strenge Beziehung zwischen Aschengehalt und
Farbe ermittelt werden. (Siehe Tabelle S.20.)

Der Backversuch.

Wir gehen aus von 160 ccm Salzlésung (50 g Salz in einem Liter
Wasser geldst), die eine Temperatur von genau 300 C hat und in der
29 Zucker gelost werden. In dem Wasser werden 10g Hefe ver-
teilt. Dieses Wasser wird mit 280 g Mehl verknetet. Die Verarbei-
tung des Mehles und das Kneten dauert 10 Minuten. Der Teig wird
nach dem Wiegen in eitie Kastenform gebracht und in einen Gar-
schrank, der auf 350 C geheizt ist, fur 2 Stunden gestellt. In die
Backform wird ein Blechstreifen gehangt und die Zeit beobachtet,
in der der gehende Teig den Streifen erreicht. Die Zeit wird in
Minuten notiert. Alsdann wird die Marke entfernt. Nach Ablauf
der 2 Stunden Garzeit wird der Teig in einem mit Gas geheizten
Askania-Backofen bei 2250C gebacken, was 25 Minuten dauert.
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Koggenmehl 65 01QD.......ccccevvvvereieeiieseeens
Koggenmehl 7001 ........cccoveviviieeiieeeieeieienes
Roggenmehl 80 01O .......ccccevvvvveiieececeene
Roggenmehl 67 010 (SPEeISer).....cccovvnirrinennas

Weizenmehl 0 ..o
Weizenmehl 00 ..o,
Weizenmehl 000 ......c.cccooeeieeieieeceeece
Weizenmehl 0000...........cccoooeviiivieieciieeeeeeee,

Manitoha-Mehl 58 01D ..........cccooeveeeeiiieeereien,
Manitoba-Weizenmehl 68 0Zo0..........c.ccccccuvuee..
Manitoba-Mehl 69 0Z0.........cccoeevevvieeiciicieinns

Weizenmehl 7000 mit Manitoba gemischt . .

Weizenmehl 7000 (Inlandweizen)
Weizenmehl 72 uZo (Inlandweizen)....
Weizenmehl 7200 (Inlandweizen)....

Weizenmehl 78,16 020 ungeschélt....
Weizenmehl 78,16 00 geschalt........

Weizenmehl 78,18 0lo ungeschélt.
WeizeDmehl 79,16 °/o geschalt..........c...........

Schrotmehl 10,66 000 ungeschalt....................
Schrotmehl 9,67 020 geschalt.........ccccoeeennae

,Heftgold“, Kunstmiihle Mannheim................

85,3
84,2
78,9
86,3

81,1
84,2
87,4
90,5

84,2
84.2
84,2
86,3
88,4
89,5
89,5
88,4
88,4
87.4
87,4
85,3
86,3
93,7

84.1
81,9
76,6
84,1

71,7
81,9
85,1
88,3

81.9
81,9
81,9
84,1
86.2
87%
87,2

86,2
87,2

851
851

81,9
84,0

90,4

L3

78,5
77.4
69,9
78,5

69,9
75,3
78,5
81,8
77,4
774
774

78,5

81,8
82i8
82,8
81.8
82,8
80,7
80,7
774
78,5

84,9

Von dem Gebéck wird sofort die BrothGhe gemessen, nach dem
Erkalten das Brot gewogen, um den Ausbackverlust zu bestimmen,
und nach 24 Stunden das Brotvolumen, die Porenzahl und die Brot-

zahl ermittelt.

Das Brotvolumen wird durch Ausmessen eines von dem Ge-
béck verdrangten Mpdiums bestimmt. Fir diesen Zweck haben wir
Leinsamen benutzt. Die PorengroBe wird mit der Porenskala von
Mohs und die Brotzahl durch Multiplikation des Brotvolumens

mit der Porenzahl ermittelt.
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Auswertung der Versuche.

Bei der Priifung- der &uBeren Korneigenschaften haben wir
feststellen kdnnen, daR bei allen Weizensorten das Jahr 1930 das
grofite Hektolitergewicht liefert. Das Jahr 1929 zeigt die niedrig-
sten Werte. Wir entnehmen daraus, dal} das feuchtwarme und
sonnige Wetter das hohere Hektolitergewicht bedingt. Da das
1000-Korn-Gewicht ein wesentlicher Faktor fur das Hektoliterge-
wicht sein soll, muR eine Beziehung zwischen Hektolitergewicht und
Tausendkorngewicht bestehen. Fir das Jahr 1930 kdnnen wir auch
tatséchlich das groRere Korngewieht mit dem Hektolitergewieht in
Verbindung bringen, wéhrend die Vergleichswerte fur die beiden
anderen Jahre sehr verschieden sind. Die beiden ersten Weizen-
sorten ,,Lembkes Obotriten” und ,,Salzmunder Standard* zeigen im
Gegensatz zu den Weizensorten ,,Strubes General von Stocken* und
,,Janetzkis fr. Kreuzung L im Jahre 1929 ein hoheres Korngewicht
als im Jahre 1931, wéahrend bei den letzteren es umgekehrt der
Fall ist. Es kann sein, daf3 dies Eigenarten der betreffenden Sorten
sind, die von Faktoren, die wir nicht mehr nachprifen kénnen, be-
einfluldt werden.

Der Wert fur die diastatische Kraft ist in seiner Hohe eben-
falls von der Witterung abhédngig. Die Lange der Reifezeit hat
weniger EinfluB, wohl aber die wéhrend der Reifezeit mehr oder
weniger starken Regenfélle. Bei reicheren Regenféllen steigt die
diastatische Kraft, wahrend sie bei geringeren niedrig bleibt. In
den Jahren 1929—1931 haben wir in den Reifemonaten Juli und der
ersten Dekade des Monats August eine Zunahme der Niederschlage
zu verzeichnen. Unsere Untersuchungen zeigen fur die genannten
Jahre ebenfalls mit Ausnahme des im Jahre 1931 geernteten Weizens
Strubes General von Stocken ein Ansteigen der diastatischen Kraft.

Nieder- Strnbes Janetzkis
Regen- schlage Lemhkes Salzmnnder — ~ o) .
Jahr t 9 vom 1. VII.  Ohotriten  Standard Krenznng
age  is 10 VHI von Stocken L
. : D. K. D. K. D. K :
mm T D. K.
1929 11 38,0 18,9 15,6 114 4,6
1930 22 92,9 20,8 18,5 15,2 8,7
1931 20 139,0 28,6 21,8 11,1 9,9
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Auffallend sind die sehr niedrig gefundenen Werte bei ,,Janetzkis
fr. Kreuzung L*. Bei einem Vergleich der duf3eren Korneigenschaf-
ten mit der diastatischen Kraft ergeben sieh keine Beziehungen.

Zwischen Kleberqualitat und diastatischer Kraft besteht keine
Beziehung. Fur das Jahr 1930 finden wir die hochste Testzahl
mit Ausnahme von ,,Janetzkis fr. Kreuzung L*. Die Testzahl-Werte
dieser Sorte sind tbrigens niedriger als bei anderen Untersuchungen.
Wahrscheinlich ist diese Sorte fir unsere Anbaustationen weniger
geeignet. Beziehungen tUber den EinfluR der Umgebung kénnen wir
jedoch nicht aufstellen.

Ebenso ist es uns nicht moglich, etwas Uber den Stickstoffge-
halt zu sagen. Aus den genannten Arbeiten entnehmen wir, dald ein
heiler und an Regenféllen geringer Sommer einen hohen Stick-
stoffgehalt bedingen soll. Wir haben keine Anhaltspunkte daftr
finden kénnen, denn die Werte des Jahres 1929, das die Mdglichkeit
fur eine hohe Stickstoffbildung geboten hétte, liegen zum Teil be-
tréchtlich unter denen des Jahres 1930. Das gleiche gilt von dem in
Alkohol und dem in Wasser Igslichen Proteiin.

Die Loslichkeit der Stickstoffsubstanzen in Wasser und Alkohol
ist verschieden. Die in Alkohol ist gréer und schwankt zwischen
430 und 51«o des GesamteiweilRes. Auch die Schwankungen des
wasserloslichen Proteins sind betréchtlich und liegen zwischen 9,5
und 1550 des Gesamtproteins. Im Jahre 1931 ist der prozentuale
Anteil des wasserldslichen Proteins ziemlich gleich.

00 des Gesamteiweilles

- Gesamt-
Weizensorte Jahr P
eiwei  wasserlgslich alkohollgslich
1929 13.88 14.8 46.2
Sembkes 1030 1435 102 472
1931 12.36 12.8 48,0
1929 11,78 12,8 48.7
Salzmnnder 1930 1152 144 47.8
1931 10,34 13,0 46,2
1929 8,57 14.9 46,8
Strubes ' ’
1930 10,50 15,5 46,8
General von Stocken 1931 9,40 129 437
Janetzkis %g%g 10.81 13,7 48,2
fr. Kreuzung L. 10,89 9,5 48,7
1931 10,69 12,5 50,6

Das Gesamteiweil einiger Weizensorten, besonders ,,Salzmunder
Standard” und ,,Strubes General von Stocken*, zeigt bei einer Gegen-
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Uberstellung zur Testzahl des betreffenden Weizens einen mehr
oder weniger grofRen EiweilRgehalt. Es wirde also einem hoheren
EiweilRgehalt eine bessere Kleberqualitat entsprechen. Dies mag
Zufall sein, denn der Eiweillgehalt steht in enger Beziehung zum
Klebergehalt, ist jedoch nicht unbedingt mitbestimmend fur die
Backfahigkeit des betreffenden Mehles. Wesentlich starkere Be-
ziehungen zur Backféhigkeit hat die Kleberqualitét.

Gesamteiweild

Weizensorte Jahr o Testzahl
1929 13,88 28,8
Lemhkes Obotriten 1930 14,35 31,9
1931 12,36 28,9
1929 11,78 19,2
Salzmnnder Standard 1930 11,52 19,3
1931 10,34 17,3
1929 8,57 20,6
Strubes General von Stocken 1930 10,50 22,6
1931 9,40 21,3
1929 10.81 34,5
Janetzkis fr. Kreuzung L. 1930 10,89 32,2
1931 10,69 28,9

Der Aschen- und Fettgehalt eines Mehles ist vom Ausmah-
lungsgrad abhangig. Mit dem Grade der Ausmahlung nimmt er zu.
»oalzmunder Standard* und ,Janetzkis fr. Kreuzung L* haben
einen hoheren Fettgehalt als die beiden anderen Sorten, wahrend
der Aschengehalt bei ,,Strubes General von Stocken* und ,,Janetzkis
fr. Kreuzung L* groRer ist. Jedoch sind die Schwankungen bei den
einzelnen Sorten sehr gering.

Dal’ der Ausmahlungsgrad mitbestimmend fiir den Aschen- und
Fettgehalt ist, ersehen wir aus den Resultaten der 4. Sorte ,,Janetz-
kis fr. Kreuzung L*“. Trotzdem unter gleichen Bedingungen ge-
mahlen wird, ist die Mehlausbeute eine verschiedene. Aber gleich-
zeitig mit dem Grade der Ausmahlung nimmt der Aschen- und
Fettgehalt zu.

Weizensorte Jahr Olo Mehl 0J0 Asche 020 Fett
. 1929 78,9 0.92 1,62
Janetzkis 1930 767 0,83 153

fr. Kreuzung L. 1931 75,4 0,79 1,47
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Auch im Wasserloslichen ist der Aschengehalt jeder Sorte wenig
verschieden. Jedoch schwankt das Verhaltnis zwischen Asche im
Mehl und Asche im Wasserloslichen bei jeder Sorte zwischen 60 bis
700f0. Wahrend der Aschengehalt im Mehl bei ,,Strubes General
von Stocken* und .,Janetzkis fr. Kreuzung L*“ groRer als bei den
anderen Sorten ist, erscheint er im Wasserloslichen bei den Weizen
,Lembkes Obotriten* und ,,Strubes General von Stocken* bedeutend
hoher als bei den andern Sorten.

Der Phosphorsduregehalt ist bei jeder Weizensorte derart ver-
schieden, dall keine Schlisse gezogen werden konnen. Auffallend
ist nur der hohe Gehalt an Phosphorséure bezogen auf Asche.

Die starke Inversion der Kohlenhydrate, bei der neben den
Disacchariden hauptsachlich die Dextrine gespalten werden, liefert
Resultate mit erheblichen Unterschieden. Dies liegt an der Filtra-
tion des Mehlauszuges Uber Kieselgur. Auch die Trockensubstanzen
der Mehlausziige weisen grof3e Differenzen auf, die parallel mit
dem Gehalt an hochmolekularen Kohlenhydraten gehen.

. 0Olo Kohlenhydrate

Weizensorte Jahr 010 Trockensubstanz als Glukose berechnet
1929 6.13 3,74
Lembkes Obotriten 1930 5,09 2,73
1931 5,55 2,81
1929 5,14 2,35
Salzmunder Standard 1930 5.29 2,00
1931 5,43 3,39
Genera?t\r/r(])t:leSStocken %g%g gg? %gg
1931 6,80 3,40
Janetzkis 1929 5,04 2,68
fr. Kreuzung L 1930 5,05 2,63
' ’ 1931 5,38 3,01

Durch die schwache Inversion des Mehlauszuges wollten wir
einen AufschluR (ber die Disaccharide, hauptsachlich Uber den
Rohrzucker, haben. Die Werte bewegen sich aber alle um 260,
kdénnen daher nicht fur n&here Definitionen herangezogen werden.

Auch die Sauregrade liefern verschiedene Werte, was an der
Schwierigkeit der Ausfuhrungsbestimmung liegt, jedoch zeigen die
Wasserstoffionenkonzentrationen, im besonderen die der waRrigen
Ausziige, dal} jede Weizensorte einen bestimmten ph-Wert besitzt.
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Die Messung der Farbe verlauft mit dem Stufenphotometer
sehr schnell und exakt, und wir haben die Moglichkeit, die Hellig-
keit und Farbtonung zahlenmaRig festzulegen. Die Farbe ist bei
allen Mehlen bei Benutzung der drei Filter ziemlich gleich. Auf-
fallend ist die gleiche Differenz der Werte, die fur die einzelnen
Farbfilter gefunden werden. Sie liegt zwischen dem Rot- und Griin-
filter um ungefahr 2° und zwischen Grin- und Blaufilter um un-
geféhr 5°. Die Farbe ist abhdngig vom Vermahlungsgrad des
Mehles. Gleichzeitig besteht ein Zusammenhang zwischen Fett- und
Aschengehalt der Mehlfarbe. Da es sich bei unsern vorliegenden
Mehlproben nur um die Untersuchung einer bestimmten Ausmah-
lung handelt, kdénnen wir diese Beziehungen zueinander nicht nach-
prifen.

Beim Baekversueh sind die Teiggewichte ziemlich gleich, da
beim Ansetzen des Teiges gleiche Mengen Mehl und Wasser ver-
wendet worden sind. Der in die Backform hineingehdngte Blech-
streifen wird von den Teigen der Mehlsorten ,,Lembkes Obotritenii
und ,,Strubes General von Stockenii 5 Minuten spater erreicht als
bei den andern beiden Sorten. Die Broththe ist in den Jahren 1929
und 1930 fur jede Sorte ziemlich gleich, wahrend sie im Jahre 1931
im Vergleich zu den beiden ersten Jahren grofer oder niedriger
ist. Die Brotgewichte haben 1931 fur jede Sorte die niedrigsten
Werte, dementsprechend verhalten sich auch die Ausbackverluste,
die groRer als in den ersten beiden Jahren sind. Das Brotvolmnen
ist fur jede Sorte in den ersten beiden Jahren kleiner und ziemlich
gleich. Die Porenzahl liefert verschiedene Werte, und damit sind
auch die aus der Porenzahl und dem Brotvolumen errechneten Brot-
zahlen recht verschieden, so dal3 die Vergleichsmdglichkeiten gering
sind. Einen Zusammenhang der Eiweillwerte, der Testzahl oder
der diastatischen Kraft mit der Backféhigkeit kénnen wir nicht
feststellen.
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Es sollte versucht werden, Vergleiche zwischen den einzelnen
Mehlen verschiedener Weizensorten und ber den eventuellen Ein-
flul der Witterung auf die Korn- und Mehleigenschaften aufzu-
stellen.

Wir kodnnen unseren Untersuchungen entnehmen, dal das
hl-Gewicht von dem Klima beeinfluBt wird. Das gleiche gilt von der
diastatischen Kraft.

Eine Beeinflussung des Eiweil3gehaltes kdnnen wir nicht fest-
stellen. Zwischen dem prozentualen Anteil des wasserldslichen und
des alkoholldslichen Proteins zum Gesamtprotein kann keine Be-
ziehung gefunden werden.

Fur die Bestimmung der Kleberqualitat ist die Schrotgér-
methode nach Pelshenke durch ihr schnelles und exaktes Arbeiten
sehr geeignet.

Die Bestimmung der Phosphorsdure ist kolorimetrisch mit dem
Stufenphotometer durchgefihrt worden.

Bei Verwendung des Kugelreflektometers in Verbindung mit
dem Stufenphotometer ist eine zahlenméRige Festlegung der Farbe
eines Mehles mdéglich. Man ist nicht mehr auf eine Mehltype ange-
wiesen, deren Farbe mit der Aufbewahrungszeit sich veréndert, da
die Proben gegen eine Normalplatte von Barytweil3 gemessen wer-
den. Stérungen durch eine fremde und ungleichmaRige Beleuchtung
sind ausgeschaltet, da jede Mehlprobe gleichméRig ins Beobach-
tungsfenster des Reflektometers eingesetzt wird.

Die Backversuche, die nicht weitergeftihrt worden sind, da
nur wenig Ausgangsmaterial zur Verfiigung stand, lieferten wenig
befriedigende Resultate.
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