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sprechend den

mahlen als der stiirkemehlhaltice Kern

Demnach erfithrt der Stickstoff- oder Kl ||--|"_-.'i.:' von den

AL ']"" J:"':'u'll i'li"l! emne '.ill-

bis
Aschen- und Fettgehalt in dem
Mehles abnimmt. [Die Stirkemence ist am

Abnahme des Feinl

werden zur Bestimmung der Feinheit der

.||-- |'|-i||]|.-|f 15"'

15ten 1 den  Teinster

Einige Getreidearten werden entweder nur erob oder ear nicht ver

mahlen, sondern nur ihrer #uBeren Hiille beraubt: es entstehen dann
dis GGraupen oder der Gries (Gerste, Rollgerste) oder die Griifze
(Hafer, Buchweizen). Haferflocken, Quiiker Oats ist gequetschii

itze.

iher die Mehlfabrikation siehe: F, Kiek, Die Mehlfabrikation:
F. Kreuter, Die tsterreichische Hochmiillerei, Wien 1854

2. Hiilsenfriiehte, Leguminosen.
Die reifen Samen der Hiilsenfriichte unterscheiden sich in mannig:
facher “i."'ll['.'.l!'_' von den (3 etreidekdrni ri. ‘l,”r _|];. m sind .|i---.|']"l'”

durch einen hohen Eiweibgehalt ausgezeichnet, Wiihrend der Eiweils

It der Getreidektrner sich nur ca. 12°/  erhebt, steigt d reelb
bei den Hiilsenfriichten bis auf 20—25 o und héher Auch die Art
der Eiweillstofle ist eine verschiedene Die N-substanz der Getreide:
kirner besteht vorwiegend aus Kleberproteinstoffen, diejenigen der Hiilsen-
friichte aus einem PHanzenkasein, dem Legumin: neben diesem sind 28
ringe Mengen Albumin vorhanden.! Der Gehalt des Fettes an Lecithp
ist bei den Hiilsenfriichten ein griBerer als bei den Cerealien. E. Schulzé

und E. St .-EI-__'r"'.' haben den ].I'-"il}Iirl__'-,!_"-||':|| verschiedener Samen ermittells

sie fanden in " P der Trockensubstanz fiir
Lupinen 0] Wicke Bohne Weizen Rogren Lrersté
1.59°¢ 1.229, 0819, 0.65%,  057%, 0.74"

1 Die Hiilsenfriichte bedienen sich zur Ass mnilation des Stickstofles
mittlung bestimmter Bak . (H. Hellrieg und H, Wilf
suchungen iiber d. Stickst wwhrung  der Gramineen und d. Leguminosen.)

2 Ztschr. f. physiol. Chem. 13, 385.




ilsanfrilchte, Leguminosen. '_,Zi.-i

! Lt und Kalk, dagegen weniger
1 I |
16
M3 > vinilg b iog suincn 5
Mitte] in Prozenten.
< Vitshohn
Feldbohnen o 1 Erl i
Grartenbohne

)

Di Zusammensetzung der Asche verschiedener Leguminosen

18t 1, s :
Dach Kénig (L ¢) in Prozenten:
Sl - Vitshohne:
Feldbohnen : A Erbsen Linsen
Gartenbohne
K.()
Na. () 41.48 14.01 41.79
Car 1.06 0.96
l..lul ] {.99
.i[_‘rl; - 1 - ; ..
A [ 84 190
)
f'i.; 46 (.86
80 88,86 16.48
8i0) 3.49
M - 0.57 .56
1.T8 .86 1.04 4.

Schwankungen einzelner Bestandteile:

o8, Auche

K,0 4.27 —
Ca0 .rl_!
P,0. 7.9
14,4
o Uber die Ausnutzbarkeit der Leguminosen im Darm liegen

dap I-I.,\“"]“' von M. Rubner mit Erbsenbrei vor, bei denen sich ergab,
* die Ausnutzung sich hnlich stellt wie die von Mais

1 A
J Kinig, 1. ¢. II, 482 u. f.
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Pflanzliche Nahrungsmittel,

Bei Verabre i-]l'lrl'!' piner mittleren Portion konnte das Stickstofi-
gleichgewicht fast erhalten werden. Auch nach Versuchen von Praussnits’
sind die Leguminosen (speziell das Eiweill derselben) schwerer verdaulich

als die Cerealien.

Von grofier Bedeutung fiir die Verdaulichkeit ist tibrigens die Art
der Znber Werden die cellulosehaltigen Hii

llen mit genossen,

t nur eine mittelmiiblige (nach Uffelmann?

(8%, der Gesamtniihrstoffe und 58Y/ des Eiweibles); wird nur der
.\]':fli--.'l'lll oer

auf 87.5¢ 16 der Eiweilbs

088en, S0 \|r'il:_-'| rt sich die Auvsnutzune der Gesamtnihrstoffe

1bstanzen auf ca. 80°

Hiilsenfriichte sollten demunach stets ohne Hiilser genossen werden.”

3. Mehl.

Unter Mehl im engeren Sinne versteht man die auf Miihlen
von den Gewebselementen der Frucht- und Samenschale gan?
oder theilweise befreiten., zu einem I ichst feinen Pulver zer-
kleinerten Friichte und Samen der Cerealien und L« guminosen.

Von diesen Produkten kommen fiir den Nal rungsmittelchemiker

hauptsiichlich Roggen- und Weizenmehl in Betracht. Hafermehl hat
1
ty hl

z. Lt. wesentliche Bedeutung nur fiir die Kind ronithrung; Gerstenmeb

findet hier und da in der Hm

biickerei Verwendung: die Mehle der
[:"j.“!:.‘IJ-II.-"-I:;'l. sowie die aus Reis, Mais u. 8. w. besitzen nu ||-..'.-g-_-__--.-|||-.||gr"'
};;-.i. utuno.

Das Mehl der Getreidefriichte unterscheidet sich von vornhereid
von dem der Leguminosen dadurch, dali es allein oder fast allein von
dem mehlreichen Teile des Nihrgewebes (Endosperms) geliefert wird,
wogegen das Mehl der Leguminosen aus dem zerkle

nerten Keime allein
yesteht, da die Samen der Leguminosen kein Nithroewebe besitzen

Die mittlere prozentische Zusammensetzung der Mehle einigér
(etreidearten 18t nach J. Kioni r. 1 ¢,

Grérsten

Wasser 13.87 13.71 14.83
N-Substanz 10.21 1197 11.88
Fett (1.94 208 1.58
Kohlehvdrate 74.71 69,61 T1.22

Ho (.45
1.44 0.69

Holz 1 o 0,29

Aschi (.48

| Ztschr. £ Biologie 1889. N. F. 8, 227, 2 Uffelmann, Handb. .'L
Hyg. 226, 3 Beim Kochen der Hiilsenfriichte mit havtemm Wasser geht d@f
Kalk des Wassers mit dem Legumin eine unlisliche Verbindung ein
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