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




Hafermahl

y Wasser 9,65 14.21 13.51 I
N-Substanz 13.44 9.65 8.87 (Il |
IPatt 5.92 3.80 1.56 I‘ i
’ I‘;'*i||l'}|.\-:'|':l.l'- 67.01 69.55 74.25 114 I
\ Holzfasa 1.86 1.46 0.67 |I |
1 \sche 212 1.38 1.14 I |

. Fehlerhaftes, verdorbenes, verunreinigtes, verfilschtes Mehl.! i
: . Fehlerhafte Bigenschaften des Mehles, wie dumpfer Geruch,
vinzickeit,

mangelnde Grif

il gkeit, I|I.:|‘..|1a-|:i|.li'T4' ];:I\"]{‘:I::]li._'__‘lx':'i.'. kdnnen her- |
r-u]”-,.“ von : / |
|

. klimatischen Einfliissen auf das Getreide selbst (Auswachsen des
Getreides): |

2 ]

a5 Fehlern im Miihlenbetriebe, z. B. Verbrennen des Mehles bei zn
stirkerp .\-Iilhlllll\l_f. Verschmieren: _'I

9. fehlerhafter Aufbewahrung des Getreides, sowie des Mehles selbst, |
infolge davon Auftreten und Entwicklung von Milben und Mikro- ‘

and
Orgnn: > :
8anismen mit allen Folgenerscheinungen ;

. der Art des Getreides (Mehl auns Rauh- oder englischem Weizen

baclkt

sich schlecht Js

ey \:"""]""}"'ll ist Mehl, das ans gekeimtem Korn gewonnen wurde. '[!l |
l'l']lm Keimen bildet sich Diastase, welche die Stirke des Mehles in ll | |
_-I:'-.!:..‘_,. umwandelt; aunch bilden sich lisliche Modifikationen des Klebers, I
1 derselbe seine natiirliche j”-iiilif—{]\"“ und Elastizitit verliert, I’Il |
shmierig wird, sich lich ganz auf und nicht mehr 'I I
! ist, Teig zu bilden. Aus solchem, in Verderbnis begriffenem Mehl f !
l kein lockeres, blasiges Brot gewonnen, sondern nur dichte und |
N'—lllljl"i.-\" Masgen. !ll |
. \uch wenn Mehl feucht aufbewahrt wurde. treten die genannten i (|
,”.H".:I“"”'“,!.:’"'l des Klebers ein. BEs bildet sich ans der Stiirke Zucker, ;i. ||
l‘l;l'u!-ll[lr Milch- und Buttersiure, Peptone und schlieBlich Fiulnisalkaloide (Ul
£, :I_l,:“:'j-'-" Nach Aimé Girard?® sind es besonders Zersetzungen des -:I !
L:.]--|.-FJ|'-r| f(f'[fll“ﬂs[-. welche das Verderben des Mehles I..-.]:|_-_- L. !I' 5!
Wee 3 i_ schlechter Aufbewahrung des Mehles konnen auch tierische :|'. I
. S sich manchmal in grober Menge in dem Mehle ansiedeln, so be- L
dllllrlfl]'\';-“ die Mehlmilbe (Acarus farinae und A. !n-:l'.l.'? ger), die Haupen 1'_' 'I|
“,I...IIJ'."I‘]“"'_‘”" (Asopia farinalis), der Phycis ceratoniella, ferner Mehl- ‘ "I.
imer AT ],.lz".'uln von '|'4-m-'!i|':nl molitor) u. -5--r'_-_f|. il . Il | i:
oL I.‘l.!; \.-_rur|rw-il'i;__"ull_-_f--ll der Mehle sind iill erster [,'.I.'II' die ver- |’| 1
“-‘I.:i;i'.“":' [le-. rautsamen, die ,\t:iﬁéii:l_v:'ll_ ]':I-_-f]l';.‘II'T' des ||il.!'_5'-'|'\=‘- ”I'.]l'l I :‘;
“BN8, anzusehe EeT anc 3 Tertinreinlenn o parasitiirer IHEL
”--r'|-i|1.~||;- anzusehen, ferner aunch die Verunreinigungen parasitirer | ‘i.
da Nach d, Verecinbarungen f, d. Deutsche Reich. Journ. de Pharm. et

) Q) B !
Hin, 1885, 3 Ann. de Chim. et de Phys. Sér. VL Tom. 5, 280. ||
|



2| 1 ] | 5 B 2%
Rhinanthus, Polygonum, Bifora radi

letzteren di Mutterkorn (Secale cornutum. das Sklerotium des
] eps ] a) und die verschiedenmen Gattungen der Brandarten
( Ustilao: Urocystis). Daneben I wich die hiinfig v

o ] - : . L T
nen der Leguminosen 1. . VI1Cla Z11 nennen.

sind noch al Verunreinigungen Sand, Miihlstaub,

nd Miusekot zu erwithnen, sowie die durch fehlerhafte Mahl-

! Mehl gelangenden metallischen Beimencungen (Blei).
\ls Verfilschungen des Mehles sind anzusehen:
Zusiitze, welche eine Gewichtevermehrung
Zuasiitze: Kreide, ‘:i_:-\. Schwer pat, Magnesit, Macnesiasilikat hollind

die Aufbessernng der !".|'||a-., bherwecker Alaun, Kupfer und

".I- "\.'!'i |.i"'|li|i.'_' ';TII' \II]' | f‘-'I'III'I' ::=I'i ANZLUS

hung von Mais- und Lecuminosenmehl zu Getreidemehl,® wie die

von Mehl anderer (gerit tigor) Getreidearten, als der

des Mehles entsprichf wird znweilen mit gelben
fiirbt oder mit eelbem Malsgries eemischt, um ihn als

.| ischen Harterie erscheinen zu lassen. Zitschr. f

ahr, 1899, 2. 716,

Untersuchung des Mehles.
1. Wassergehalt.
Trocknen wvon 5—10 g Mehl bei 100° . bis zum konstanten
rewichl
2. Asche.

i 4 1

prennen der getrockneten substan 7 niangs uber gelinder i LI IIAE,

i schwer veraschbarem Mehl event. unter Zusatz von salpetersaurem
Ammon zur ausgelaucten Kohle.
Nachweis von Verfilschungen mineralischer Natur.

Als Orientierungsprobe ist die sogenannte Chloroformprobe #9
gebrauchen: 2 } ¢ Mehl werden im Reagensglase mif .--\\”|. 30 cemt
Chloroform geschiittelt, {0 — a0 '|.|'l|.1"' n Wasser mmge etzt und -I'i.:-r-".
Zeit steher Jnssen.  Mineralische Beimengungen fallen zn Boden.

Zur Be-timmung des in Salzsiure unloslichen Teiles der Asche
Sand) behandelt man die Asch n der Wirme mit Salzsiiure (1:10)

-y . TR | | L [ R i 30 _ 5
filtriert, verascht das Filter mit dem Rickstande und wilet.




Mehl.

Zum Nachweise von Alaun wird das Mehl (nach Herz!) in einem
i"l','__‘.|-,.'||1.-|' mit etwas Wasser uand _'\|I:\'I hol durchfen

chtet : dann

m einige Tropfen frisch bereiteter Kampecheholztinktur (5 ¢ Holz

100 eem 96 proz. Alkohols) zugef out nmgeschiittelt und der

Bei einem Alaungehalt von

klare Fliissigkeit eine deutliche

."l-': mit KochzalzlGsur
0.10°  soll die i

b1s violette Fiirbung annehmen., — Oder man durchtrinkt etwa

.
erstenent

i \]-|I i‘| |-:,r|| m ]h'.l!_;‘- 117 l'-:!‘ll'-' [I'.-IT i .:Ii_-'l n ’lll'nT‘-i]'M i-i.‘|- r 1 ]I!'Hr‘.
holig '.|'.'-:' A lizs |'ir||-'---:.'l &, 5t tzh ¢ fi|i|'_{- 'l.l'ngl"l n Wasser ‘ilil.-'ll 'i-'ll] ar
im Wasse Bei Anwesenheit von noch 0.05—0.01%  Alaun

Rotfiirbung

(Sechumacher- |\-tn|.‘]|‘ :
Vergl. Cohen, Hilpers I 1886. 1, 222, W. C. Young,

# . 8, 76 u. 1889. 4, 164. — Bruylants,

Nem.-Zte, 1889, 138, 154.

Zum Nachweise von Kupfer in Mehl und Brot werden 200—3800 g

Yerascht, aus der Asche die Kieselsiure abgeschieden und in bekannter

Weisa

1887 J87

e 1.1 i
weilter behandelt.

Bei Anwesenheit von viel Kupfersulfat in Mehl oder Brot (letzteres
‘ EVent, griin gefiirbt) kann man dies durch Wasser gusziehen und mif
III'I-'H'"'\ inkali weiter nachweisen.
A Da die Mehla fast stets Spuren von Kupfer enthalten, ist bei der
l'”""':'i]‘-lil'..' Vorsicht notwendig.
Vergl. Jules van den Berghe, Chem.-Ztg. 1890, 14 Hep. 192

.. Zmm Nachweise von Zink kann man die organische Substanz vor-
Sichtje

verbrennen, die Kohle mit Salz- oder Salpetersiiure auslangen,
”l']--iwl.-u'.lJ weiter veraschen, dann ebenfalls mif Siiare aufnehmen

und in ey Lsung das Zink nael

h den Regeln der analytischen Chemie

';-I'“"" hen, Nach den deutschen Vereinbarungen erfolgt die Zerstirung
“I' Organischen Substanz nach Halenke?® wie bei der N-Bestimmung

Nach I\'.iu- ldahl,

40 B M | werden iy einem gerinmigen Rundkodben aus Jenaer (Glas mit

voll reinem galben Quec beroxyd und 30 cem konz, Schwefel
1 n Ums 1 ist die Masse in etwa 10 Min. ohne
ckne verkohlt. Nun erhitst ol ! )
mal 10 cem kong, Schwet I :

- und in Zwischenriiumen von etwa 10 “'l"
gfolsinre verbrancht

5 :
1 1. £ 1 1ay ? v Mehwaoafel-
lie noch fehlende Ou cCm 2CHWRl

man den Kaoll

y bei kleine

b T4 |

etwa GO een
tzen kann mai
]'i!. v

commene Aufschliefung bi

ke | .‘~1||||-i- n he i

~ehwol

wird in einer I
godann zar Oxvadat:

Nach dem Abkiihlen

2 Chem.-Ztg. 1889, 13, 438.

m. 1899, 2,

l“'!'—'" anal, Chem, 1886, 8,

Nahr.- und Gen




Nahrungsmittel.

Pflanzliche

efelwasse ot auf Zink
wird mit Wa

rt, mit Schw

totl’ und ~.,-|:|_.,
l als Zink
n Na

ausgewaschen,

Metalle kann
tanz Verwendung finden. Handal

1‘|I:--|'|-.\I!i ervarbindungen, so ist statt des Quecksilberoxvdes

Sul

I r der organischen Substanz Kupferoxyd zn verwenden.
I, Bestimmung des Fettgehaltes.
Aunsziehen von 5 10 ¢ trocknem Mehl mit wasserfreiem Ather oder leicht

im Soxhletschen Extraktion

h, iIh ar . Fett von Weizer

5. Bestimmung des Sduregehaltes.

Methode zur Bestimmung der verschiedenen Siiuren im Mehl

or und T, Giinther
Thal, Ph
584), A, Bs

aus d. pharm. In
804, 641 (Hil
iarm, oft. Chim. 18895

bayr. Yertr.

i | angew. Chem. 1884 Nr. 2. 12

6. Bestimmung der Kohlenhydrate.

mmung der Goesamtkohlenhydrate (Stiirke, Zucker und

i il' werden mit 100 cem Wassoy
on 150—200 cem Inhialt i
Atmosphiiven Druck erhitz
Mmidan At die Reisehauer-1
Pt

-
e T
e S—
|
I
(!

M. Miir
|

Substanz werden mit !

‘ Metallgefill durch

2 M. Mirke

r, Handb, d. Sp abrikation. Berlin 1898, 106




16 1 falls diese sehr fattreich ist, nach dem

AN mmmt nug

on 700
Nunmaky

lbhen .

n-K filllt nach

:|!I'I|I|'||-|! n Lijsna I
:I'Eiil.f.--n im Waszorhads
Uilnen 250 com-K

1a+
dersallg,

. P
Cem Salgsd

Riiekfuflkiil

Dextrosa i 1
des Malzanszures
a0 cem Was
im Abz

bestimmt (Inversion 1
Neutralisieren, Anf

ither 2 ¢

Ihis

triig ahlene Substang
Wasser ATIorarie

lanwary

lamit keine |{||i|||;-

wird dann mit va 100 cem Wasser in einen 200 cem
Erwiirmen im Wi serbade wird die Stirk istert -
65% C. gibt man reine Diastase zu und L tdn
- einwirken, dann wird auf 200 cem anfi It rt
10 ecem HCI (1.125) 8 Stdn. imverti nantralis te
Riickstiinde anf unglist tirke! Vergl. Stirkebestimmung in der
h) F'-ll.-li|||1--|!||;_" der Stirke bezw. des Zuck 1 des Dextrins,
Magn Um die otirke, mit Ausschlull von Dextrin und Zucks bestimmen, wiihlt

Praktisch die Differenz

rothada:
—10 g Mehl werden i
Man Bt absitzon

nach eve

ill.

mt In einen

oder saugt

und bestir
sentry

1 %
ion den lrakl

- Kor

Teoile des Filtrat

iteren Probe

1 v T .
aar sprungiichen Substy o Destimmt

xtrin 4 Stiirke und Mo

1e sich ergebende Differenz wird i § ] gorechnet,
!'-.:“'Ih“l""l'u bei der direkten Zuckerb ?nn-lnl' [ris-
Notwe o0 Mehl von aus hsenem G nit Alkohol

(A. Hilger u. P,

5. 108,

inther

3 i:- Suppen

- Bestimmung (l("l' Pmtemstnffe
Jieselbe erfolgt nach der K
Zuy Bestin mumng |||'r liisl

.\-r‘.lll fllil 1 [.l.‘--l

LT Sty

ldahlsehen Methode, Vergl. bei Floisch, S. 88,
1en J-. aillstoffe man 10—20 g
lertem Wasser, li{0t unter Ofterem Umschiittel
n stehen, filtriert 100—200 cem durch ein trockenes Filter klar ab

|a.'l|!|'|||‘ {

nn ,‘\..- ,
i '“““'"‘I m diesen den Stickstoff,
Bestmmmng der Rohfaser (Holzfaser).'
wal |"' g de renfalls entfetteten Substanz werden in einer |'..|-_a_|-I],-;.._-\..-h_-l.l.-_
18 his gy |, er im Innern angebrachten, n!'v5~|"||n||'|l Marke 200 ¢em Fliissip-
e .1 E‘Hl'nl sRohfaser® varstelit mian (o d. Vareinh) denjenigen Rest an
g Blischey Substanz. welche: fibrig bleibt, wenn ma r der fein gepulverten

B

etten nach einander

! Stunde chwefelsiiure und 1'/, proz. T\ I|||4|| e kocht. (Weender

rlh|..||:|

‘l'r-;| mit 11

{ proz,

J.\lJL 16
Lg T " i
EOr, Nahrungsmittelchemie. 2. Aufl, 16




ribit die Menge
inen und Glithen

f Miillergaze Nr. 8

cender .\.]I'l-""ll:.‘

etriichtliche Mengen

nige, Ein nenes mung der Rohfaser

L FUngs I Ztschr. f.

- bbin, Neue Methode zur guantitativer
1807, 28, 212

9. Bestimmungen zur Beurteilung der Backfahigkeit des Mehles

Bestimmung des Klebers. 50 g Mehl werden mit 26 cem

t

1. ahrung: nufim. 1898, 1

Arch. f. HYE:

Wasser in einer Porzellanschale zu einem _[;']1.-i| hmiiBigen Teige '-.'--['.n"l-l'll":
und dieser 1 Stde. ¢

Dann wird der -"iIl!'. frei (in dex H:II.:]) oder In ein I|"-I|Ir-ll|".- .].'”\_]: ein-

g mit einer Glasglocke bedeckt liegen gelassen

.‘| lagen, unter der Wasserleitung so lange geknetet nnd gewa chen,
bis das Waschwasser klar, also frei von Stirke abliuft, Zur Vermeidnng

von Verlusten lillt man das ablanfende Wasser dureh ein Sieb au®
i1t

Miillergaze Nr. 12 laufen, in dem sich etwa losgerissener Kleher sammé

rebliebenen, frischen und fenchten Kleber ube
en (Farbe, Elastizitit).

Man wiegt den zuriic

priift ihn sofort auf seine Hulleren Eigenschaf

wnda Kratt df

b) Die Teigprol die wasserbi
Mehles und iiber dessen alg.
Zur F Maohles

G. Rupp? sine beliebige Menge Mehl in einer Porzellanschale 2—38 em hoch

vird nach

statallung

Aufl. I1, H48. 2 [nters.

; 1
1804, 181, Verpl. Hale: ke |
s

L Chem. d. menschl. Nahr.- v Genuf}
Nahrungsmitteln, Genulmitteln ete,, Heide o
Mislinger, Ub. Mehluntersuchung, € rrespondenzen d. fr. Vereinigung
Vertr. d. angew. Chem. 1884, Nr. 1.




t, m die man

BUt bestren 1l
ll D8 gin nicht o 11
Hoch leicht kne 'i
. Dis - " r
asse ist G b (T
ende Kraft des Mehl ‘eilen Wasser i
il wu binden wermd 10): 10 i
| Der Versuch ist mindest s da J
ih Kelt zu rich I'¢ | I |
1Y
|
|
] atl
Ver i terungsg r Porzellan
b 50 cem Wasser verriebe auf 45° (. |
| | and nun der Brei hestiin ies wird |]_ |
o zwischen 60 und T0° | sohald 1
~ %o Kieisterbildung vollendet ist, die &uger fostrostallt. f !
(Parallalya, 1ch mit gutem Mehl!) 1
d) Dip diastatische Probe wvon Halenke und Mioslinger (1. ¢.). 2 W |
\tlfl| werdao allmiithliche Tusatz von 1 T Fuseap 1 * Porzellan- = 'll!
A den allmithlichem Zusatz von 100 ecem Whasser in einer Porzellan I
;‘I'.;|l-'|l.'-- fein zay dann in einen 250 -Ki |'. n illt, der 11/, T.’_."*'I-!Il.l ”
iI'“":Ill:-'.- W von 60—T0% C. stehen hleilt danmn I.\"""" Zieit aunf |f5
1 ‘ 1 irmt wird, Nach dem E en wird auwf 2560 .cem aufpefiillt, filtriert |
il Filtrato der Zucker als Maltose  bestimmt. A. Hilger und It
5 ‘I"Htr|||'|. Mitt. a. d. pharm. Inst. u. Labor. f. angew. Chem. in Erlangen. o
9cd. 2, 18, f |
. 8) Die Backprobe. Wenn geniigend Material vorhanden ist, i (1
| p’m]:fh-hh sich in erster Linie ‘ein Backversuch nach den Regeln der i

inl-](i.t-,,i !

il
RN
Kreusler (,,Die Miihle* 1887, Nr. 35; I :|
1887, 3, Hd« lene, sowia der in neunerer Zeit von N | |

- Leipzig-Plagwitz  konstrui Backapparat Artopton®. Siehe i

N Schrift: Das Artopton (1898, Selbstverlag). Vergl. Ztschr. f. Unters. d. |'|

" W Genufm, 1899, 2, 875; P. 844, Pharm. Ctrlh. 1899. 40, 375. (|l

10. Nachweis von Unkrautsamen. ‘

] Derselbe geschieht am besten durch die mikroskopische Priifung, |
H"'I Sind auch verschiedene chemische Reaktionen fiir diesen Zweck | (|
n-nl]:luhlq\_“: I !
ALl a) die Voglsche Probe.! 2 g Mehl werden mit 10 cem  eines Il !‘
“kohols yon 70°/., der in 100 Teilen 5 Teile konz. Schwefalsiture (1.19) ';|
\‘]Ilzh"“" geschiittelt und einige Zeit stehen gelassen. Erwiirmen be- I |,|
8chlar. s : - 5 L S F |
¥ ll'u“'.ﬁi' die Reaktion. Bei dieser Behandlung bleibt reines Weizen- | Ii‘
, . I
U A, E. v, Die wichtigsten, vegetabilischen Nahr.- n. Genufm. Wien B H
" MBlpzig 1898 r|

16"



Mehl von Wicken und Bohnen (nich

Einige Roggensorten, besonders ungarische, he, haben blaugefiirbte

der Kleberschicht (bei der mikroskopischen Priifune in Nelkent]

eleche, mit V Hie dieselb
Fiarbung geben, wie Wicken (B. Eggar! unter 5%,

lassen sich aut diese Weise kaum nachweisen.
Mehl und Brot mit Samen aus I lie der Rhinanthaceen

Rhinanthus ete.) geben mit Vogls sanrem Alkohol eine

T . P R : N
ing, die besonders schin beim Erwiirmen auf etwa 409 C.

Stunde) auftritt. (K. B. Lehmann?)

b)Y Mutterkorn wird durch die E. Hofmannsche von A. |]|1{|

nodifizierte P an 10 bezw. 15 ¢ Mehl werden mit 20
bezw 0 com 10 I"I_"l!!:.-':: verdiinnter Schwefelsiinre 1+ 5)
] inen Glasktlbchen wunter zeitweisern Umschiitteln

dann filtriert und mit Ather auf 20 besw.

Das Filtrat wird in einem Glaszvlinder mit

1} 1 E m.. { ] i #
1() 15 Tropfen (alloe

: rter wiilinger Libsar & von |]II[r'[I""'"'E'\II:’|]' n=
aurem Natron versetzt und ki Bel Geg:
atlosung violett; es

sollen so noch 0.01—0.005"/ nachweisbar sein. Durch Ubersiittigen

nwart von
Mutterkorn fiirbt sich die untere

sfiure und ernentes Ausschiitteln mit Ather bt
I atterkornfarbstoffes

gewinnen, welche zur spektroskopischen Priifung verwendet werden kann-

mit verdiinnber Schy

ich aus der violetten Lisung eine reine Losung des M

r1 (Ztschr., anal. Chem. 1879, 18, 119. 211 erschiipft das Mehl mit

ade ohol, si Aunszug mit Schwefolsiinre an nt mit Wasser;
it jesi i 1l ol, ( . Benzol oder Ather aus und
vt )

e spektroskop, Prifung der Mutterkornfarbstofles

Nael chi 7, 387) gibt
M iih nzelnse cl

tunde deuntlichen (

1 rlend I,
on Kornrade im Mehl siche Petermann (Bull. 42
79 und J. Kiinig, Chem. d, Nahr.- u, G

. I'..'\II:".'

utsamen im Mehl

11. Die Milbenprobe.
300 00 ¢ Mehl werden in einem weillen Pulverglase durch Aufstofjen des-

1 dieht zusammengeschiittelt und die Oberfliiche peebnet. Nach lingt rem

1 Arch. f. Hyg. 1883, 143; Krause, Pharm. Ctrlh. 1892, 684: Th. Waagh
las. 1898, 73 2 Arch, f. Hye. 1886. 4, 149 ((Uher blanes Brot) 3 Arch:
f. Pharm. 1885, 223, 828,




Maohl.

H|]

180 (mindestens 24 Stdn.) =
Uureh die

Bewegungen der Milben verursachten Giing

foin o ht. (Vereinb.)
1 Auch wenn man
mit einey 4y

ocknen Glaspla 1
ner flachen Glasschale (P
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