Pflanzhecho

y 2lNon vial

Mehl liefert klare Filtrate und eine

normalen Rogronmehlen 10—925 o bl
Re

rontien, wie Jodlosune, Tannin,

A uskunft ber die J'\:ll':-.lfih-i_":\"ii 2116 ."]"]L:"

ein nach den Regeln der Bickerei an gofiithrter Backversuch.,

4. Das Brot.!

Da die im Mehle enthaltenen Stiirkekérnchen von den Verdaun

siiften nur schwer angecriffen werden, also in rohem Zustande nicht ver-

daut werden, so muB das Mehl, um genossen werden zu kiinnen, zuvor

r-irn_— ZII}I"‘.'l'ilIIII',_" ||Il|'l'i| |\--h'i'|l-.'l r1'|-'l' Backen erfahren, wodurch die die

Stirkekorner einhiillenden Zellen zersprengt
unter Wasseraufnahme in Kleister LI te
allgemeinste ans Mehl hergestellte Nahrungsmittel ist dag Brot;® auler-
IJ"'III werden aus Mehl noch alle |']--i andere .\]»'M-]"'i*".‘l -Jlir--i. E\.'Ill'hl'll atc.)

E'II'I';[J.I-.iJ'i I,

nnd das Stirkemehl selbst

ywandelt wird. Das #lte und

Zur Brotbereitung benufzt man diejenigen Mehle, welche wegen

ihres Gehaltes an Kleber mit Wasser g

gemengt einen bindenden T
geben, also vorzugsweise Rogwen und Weizen.? Der Kleber macht

Teig elastisch und gibt ihm di Befiihigung, die durch Girung ent-

wickelte Kohlensiiure testzuhalten, saufzueehen und locker zu werden.
Die |'n-|'-'-i|‘.',||.:-_' des |I|!'<J|-'\ Hes hieht i” |'..|-_-'-,;.].;|' Weise
Ein Drittel «

etwas Kochs

kenden Mehles wird mit lauwarmem Wasser (Mager-
ainem

rmittel (Lockerungsmittel) zo einem Teig

itherl o Gehen des Teigos's),

rden Dextrin und Zucker (welcho zu-
o -

vermehrt werden), sowie rewisse Eiweil

gleich
per el ien Bestandteile des Mehles (Stirke und Kleber) durch-

Iediry
feuchtet ur

igo wird nun mit der Hand oder '.“
lind n, mit Riihrwerk
les nitigen Wassers

rriifjeren |

Lmeist zyvh

versehenen

'_,' unter i
K. Birnbaum, Das Brotbacken, rannschweig
waren* Jiej aus Mehlen

unter Anw vom Lockerungsn
1. Deutsch 3 Ger

'-'I‘.lf:l':l»--':;|:|-~

lten Erzeugmnis Varel

ste, Hafer und Reis haben keinen Kleber.
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ingeknetet, Dann LAt man s ALEOmMmMen

oder derselbe wird sofort

Um Brote von

nt man sich
* dureh sinen
schnitten wird).

- Da der Teig durch das Auswir
dia ginzelnen Laibe in mit Kleie b

ickt

wird, werden

nd

mit Leiny

Eb'-'ll'|'.1||--|||-|||_| |,|-|,-;‘--r{-|| Brottern (bei Weillb h kurze i nm warn Urte

der

rden uf in den wekofen

fung iiberlassen. Ve geformten Brote

sreschossen”, pebacken, m zuvor noch die Oberfliche mit warmem

bestrichen ist, nm ein Sprin
verhindern Auch nachdem das Brot fast
Wasser o
Krusta 1.;_
Die =

bis 2g(0°

& Erhitzen zu
it

Dextrin auf, welches de

ken, wird es nochmals 1

trichen. Das Wasser list aus

bekannten Glanz verleiht.

1 dem Trocknen

rnete Temperatur des Backe liert zwischen 200

sken

der Brotlaibe. Das Innere des Brotes erreicht nur

nach der G
sratur von etwa 100" C.

ing '|'|-|||[

Die Lockerung des Teiges geschieht durch Gasentwicklung,

]'*'"1]'1--5i--1|liri| Bildurg von Kohlensiiures Disse Kohlensiiureentwicklung
: 1 g i

wird veranlaBt:
a) durch Saunerteig, d. i, der von in Giirang befindlichem Brot-

teig ibergobliebene Rest. der his zum niichsten Backen aufbewahrt wird

und im frischen Teige sogleich die Girung wieder einleitet. Das unter

\'='1‘\\'u-ru|l|1'=_-_r von Sauerteic hergestellte Brot wird wegen seines Gehaltes
an Essig- und Milchsiure ,,saures, gesinertes® Brot genannt;

. b durch Hefe, T":il"L'IjliLI'IJ-’Ji_\'i'l"- cerevisiae. Dieselbe hat bekannt-
lich die Eigenschaft, Zucker in Alkohol und Kohlensiure zu spalten.

Der Zucker (Maltose) ist in dem Mehle teils fertig gebildet vorhanden,
1

teily entsteht er nach den Untersuchungen von C. Diinnenberger
durch die Wirkung eines im Mehl, auch schon in ungekeimten Cerealien
eénthaltenen, diastatischen Enzyms, des sog. Cerealins, welches die Stiirke
sacchavifizierf.  Mit Hefoteig hergestelltes Brot heilt Hefebrot:

¢) durch reine Spaltpilzgirung, Bacillus elevans, welcher

nnten !

Kohlensiure und Wasserstoff produziert. Verg

d) durch Zusatz von mineralischen Salzen, aus denen sich
durch ge llung des Teiges, beim Stehen
Oder Erwiirmen des Teiges ete. Kohlenstiure entwickelt. Horsford-
Natrinmbi-

rengeitige Einwirkung bei Hers

im-hif_‘r;g-]:.-_\ Backpulver: saures phosphorsaures Calcium,
ki'l"].“ll'l-!'.i- und Chlorkalium: Schnellhefe: Natriumkarbonat, Weinsiiure,
Weizen. und Reisstiirke; Berliner Hefenmehl: 4 T. Weinstein, 2 T.
dr’ﬁ’]""]1'-|uI]l'|l-‘.|-1:||1n-.=. Natrium, 1 T. Mehl ete.

In Feinbiickereien wird auch durch Zusatz von aus Eiweill ge-
"r.h]'-l'—f"“i'Tll Schnee eine Lockerung des Gebickes erzielt. Der Schnee
Schliet viel Luft ein, die sich beim Backen ausdehnt und den Teig
Suseinander treibt. Beim sog. Blitterteig setzt das Fett dem Entweichen

1 Bot. Centralbl, 33, 2456; Hilgers Vierteljahrsschr. 15888, 3, 139




bent; Als=
1d |.-|-"f---.'il'|={ des (xvebiicke erzielt wird; i#hnlich durch Ver-

ilt duarch
il.__-_ |\-'i|-:-" v.0o g ant 1 -:\\-\ oder Zink
vitriol seine nur pr islichkeit, sein Wasserve |'§='.!|-:'i'|_'\'-‘\'l rmdgen
und seine /|||_' '.\i'"|"|. ;.’|'i-'.'ll nach .J, Ve ].|r-||;'_"

mit Tonerde, Kupferoxyd und

igen dieser Salze erschweren
{ ‘klung der Hefe. Der Zusatz
verboten, weil sie oe undhi 1taer fithrlich sind.

schlechten Mehles ermdolicl ar.

und verhindern

andererseits

des Sauerteiges (Ba

én Bedeut

n des Laurent Senar

y g losen, Bakerium E ve mag K

A. Wolffin, welcher dieser Frace
L5843 Arch, f. Hyg, 1894, 21) fand i
Vvorkommeniden .-‘-|-:.i pilzen absolut kons
(K ngel) und !|I:i'

aine Bi
welche zu der Colisrrupy

! Aun. Chem. Pharm. 91, 246,




i 1m Mehle Hefi

y des 1im Mehl und Saner

teig mit alleiniger
anm Ay hen brir
fach i

Brother Farmen

Wir unterscheid
» Hefi

voller I

sonach jetzt drei Arten von Teige

ckerel ans \]--il_ und

reine .‘-|:,'||.':.i;,4

Mehl und Wasser allein

iiblich i
brothere
durch Sacch. minor und Baec. elevans, wia sie L

combinierte Giirung

bei der i e a4 i
Siehe noch W. 1. £, Ba £+ Chen HH
AT 1902. 28, Rep ! ;
Durch das Backen des Brotes wird bewirkt, daB sich die Gas- '!i
blasen im I des Brotes vergrollern und den Teig weiter lockern; i
"i_ll Teil der Kohlenstiure und Alkohol) wird wverfliichtict, ebenso ! ’
“in grofier Teil des Wassers, besonders in der #uBeren Schichte (der |

Wirtkung von Essig- und Milchsiure dunkel eefiirbt; die bis dahin un-

Verletzten Stirkektrner werden z|1'--]".'|-|=-__r1‘.

rkleistert und verfallen

' < . 3 . .
i']_""J" des Brotes; das Albumin wird koaenliert; der Kleber verliert
seime Elastizitiit und die Fiahigkeit zu quellen und wird infolge der Ein-
!

teilweise noch der Verzuckernung; ein Teil der Stiirke, besonders der in
'1"1|

duberen Partien des Brotes wird in Dextrin und Gummi umge- |

f
wandelt; aus einem Teil des Zuckers entstehen Ristprodukte, welche )
'l"rll “1‘IJ| I'il:"l1 :III_!.{r-IE"}lilll'!l. ;|1'||r|::i1' X n '}'--.---'].Hl::-'i\ Vi |'|r-i].a'||: l]i-' d Ii|
E]"l"'|3-3'1|\.|-||1-'- endlich und die Erreger « Mileh- und Essigstinrebildune, I
h'?'""i" andere Mikroorganismen, welche eir y Zersetzung des Mehles bezw. 'l 1
Totes verursachen kénnten, werden vernichtet. i il

Das Brot ist ausgebacken, wenn die Kruste hart und spride i |
und die Krume durch Verdunstung des Wassers und dessen Bindung an f I |

5°Wisse Teighestandteile, und ebenso durch Gerinnung des Pflanzen-

Ibuming elastisch, ,,gmt aufgegangen®, fest geworden ist. r

fiy Siehe noch: Harry Snyder und L. A. YVoorhees, Studien tiber Brot und
bro

bereitung. U, S. Dep. of Agric. Bull. 7, Washington 1899, a4l

Brotsorten. Dieselben sind jo nach der Art und Qualitiit des ver- ! i
“'"_“’l'-'i“l-. Mehles sowie nach der Art der Zubereitung verschieden. So | I
unterscheidet man die sog. Schrotbrote, zu deren Bereitung das ganze I
gémahlene Korn verwendet wird und Brote, hergestellt ans kleiefreien i
M*'hk,\;.”q.._,,. Grahambrot ist ein ungesiinertes, Pumpi rnickel ein ‘. i
gesliuertes Schrotbrot. KommiBbrot wird aus Roggen hergestellt, . l
_‘1"”} 159 Kleie beim Mahlen entzogen wurde. Der sog. ,Schiffs- i1
E:::Illl”l l‘ i_"i" ungesiinertes Brot aus kleiefreiem Mehl, das sog ]t:tllljr- | l
B s I.""’t ist ein ebenfalls aus kleiefreiem Mehl hergestelltes gesiinertes il
ok Wi eillbrot, Semmel ete. sind ans den feineren Weizenmehlen I E
Tt Wasger oder Milech, mit oder ohne Anwendung von Hefe als 1Rl
Lockerunggmittel hergestellt. '




lanzliche Nahrungamittel.

Die  mi e prozentische Zusammensetzung n Weizen- und
|'-|-_:'_-'|-|i|-r'u| .|, i\ |"|l|i_-_' ] C. H |;] 4_ '-\'i- IL-!_'_fi an:
W 1 N-substan Fatt Zucken o
o i .46 .02 v, ot
6.15 0.44 2.08 19.04
Roggenbrot G.11 0.4: 2.81 6. 94
i'!:lll[n-!lll kel T7.09 1.51 3. 2D $1.87

0.62

L4t

(.94

Verinderungen des Brotes beim Aufbewahren; fehlerhafte Be-
schaffenheit des Brotes. Wird Brot lingere Zeit aufbewahrt, so ver-
liert es Wasser und wird ,,altbacken. Der veriinderte Geschmack des
althackenen Brotes ist nicht die |-'..]-_-'|- des ‘\\-':I"'-I'I'\'I‘1'|’|'r"‘i. da man

solchem Brote durch Erwiirmen auf 70° den frischen Ges ack wieder-

geben kann, wobei |\'—'ir||- \'\-.!--'~|-]':|||I':|.|i||r!|\ eher nocl
Verlust an Wasser

einen groBen Teil des Wassers frei enthiilt, daB aber beim Liegen des
Brotes dies Wasser mit der Stirke oder vielleicht dem Kleber bel

111

ittfindet. v. Bibra! nimmt an, dal} frische

niederer Temperatur eine chemische Verbindung eingeht; ist dies ge-

schehen, so heifi

las Brot altbacken. Wird nun das Brot auf etwa
70" erwiirmt, so wird das Wasser wieder frei, die Krume erhilt wieder
ithre Geschmeidigkeit, das Brot wieder seinen frischen Geschmack.

Das Brot ist infolge seines hohen Wassereehaltes und seines Ge-
haltes an loslichen N-Substanzen und Zucker ein guter Nithrboden fiir

verschiedene Pilze. Wird es daher an feuchten, wenig geliifteten Orten
aufbewahrt, so tritt S(‘.hi]‘ﬂl'ﬁlc“)iL(lll[lf_{ ein, es erscheinen auf demselben
bald Pilzwuchernngen in allerlei Farben. Nach Rochard?und Ch, Legros
wird die weille Fiirbung durch Mucor mucedo und Botrytis grisea,
die schwarzen Flecke durch i:|'§r'.'-|\lilr~ I|Il_::'r':.|'."..'|.-'_ die _!;\'ii];r- Fiirbung
durch Aspergillus glancus und Penicillium glaneum, die orange-
gelbe Farbe nicht von Oidium aurantiacum, sondern einer Ent
wicklungsform des Mucor mucedo, dem Thamnidinm, verursacht.
Das Aunftreten roter Punkte auf Brot (Hostien) ist durch die Anwesen-
heit von Micrococens '|I|'-'|]‘|I'_f-|||.~ll.‘~ hl'-ﬁll]_:‘i'. bei 88—40° (. n__(.--}:i]t'lllff
erzengt dieser Pilz keinen Farbstoff. .

1y Bibra, Die Getreidearten u. das Brot. Niirnl erg 1860: Birnbaum l. e.

284, — 2 Annal d’hygiéne. Ser. 2, 40, 40.




Das Schimmeln des Brots ) ht auat mljen i1
im Meh! und Tei rhandenen 5 I poren i yardauer.
Das Sehimmeln unter cimmem bedentenden Verlust : n (unter
Bildung von Kohle @), somit auch unter erheblicher e dos

1 t
Brotes, Fs varble

ein an Protein uand (exklusive

J‘."hll'i!_\l||'.'|‘.|'||'- raicher Riickstand, Das Fiweillmolekill wird teils zn in Wasser

lislichen Stickstoftverbindungen (Amiden) gespalten; Peptone werden nicht ge
I':]"--'l_ auch kein Ammoniak.

J Vergl. A. Hobebrand Hyg. Rundsch, 2, 1067: Dietrich, Ber. iiber d.
11, Vers, myr, Vertr., d. angew. Chem. in |:"':I'Il‘~!llll;' 1892, 93: E. Waelte,
Arch. f. Hyg. 1895. 24, 84. '

Zuweilen wird Brot bezw. dessen Krume in eine briunliche, klebrige,
l’ildcnziellemlc. d. h. zu diinnen Fiiden ausziehbare, widerlich stilllich-
siduerlich riechende Masse um;

B, Lanrent! auf die Thtigkeit eines sich schon auf dem ganzen Korn
findenden Bazillus, der beim Mahlen in das Mehl iibergeht, wvon ihn
Bacillus panificans genannt, zuriickeefiihrt. Kratschmer und Niemi-
lowicy?2

wandelt. Diese Brotkrankheit wurde von

; erkannten als Urheber derselben den gewihnlichen Kartoffel-
Oazillus, Bac. mesentericus; nach ihren Untersnchungen ist der von
Laurent Bacillus panificans genannte Pilz mit dem Baecillus mesenteriens
der i\‘.'.'l'|:'”l'] 1dentisch. Auch spiitere Forscher (J. \u;fl']. Ztschr. f
Hyg. 1897, 26, 398; A. Juckenack, Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u.
Grenufim, 1899, 2, 786 u. a.) bestitigten, dall die Erreger dieser Brot-

krankheit zur Gruppe der Kartoffelbazillen gehiiren, deren Sporen die

i’71"1{:|'rl.j'!'l"il';lill' iiberleben, im Gegensatze zu den Schimmelpilzsporen.
bag
Gl ey l'r|-\\';=..1||]"'.!|;; des Klebers und Bildung von Albumosen und Pep-

wnen, walch letztere I'_fi'.-;lllllllhliirihl'}l:;iii;:i'nllr' Wirkungen aunsiiben kinnen,

?[”“'“ weon neben der Bildung von Peptonen noch eine Bildung won
Loxinen einhergeht. Das seltene Auftreten der Krankheit bei der
8rolien ‘\."P'L-ar'vii!lll_,"_' des Kartoffelbazillus wird durch die seinem Wachs-
Um ungiinstige, stark saure Reaktion des Teiges erklirt. Siehe noch

K L

. ’]Iinlflllilhh, Ztschr., f. Unters. d. Nahr.- u. Genubm. 1902. 5, 787.
Fine fehlerhafte Deschaffenheit des Brotes kann anch durch die
”l{' die Mehle 8, 287 aufrefiibrten Verhitltnisse oder durch einen falsch
Zeleiteten

Yon W
heit,

"ermentations- oder Backprozell verursacht werden (Auftreten
asserstreifen, Loslosen der Krume, dichte, porenarme Beschaffen-
ibermiBige Siure, BinfinB schlechter Fette etc.)

Die Verdaulichkeit des Brotes hiingt von verschiedenen Faktoren
namentlich von der Porositit und dem Gehalte desselben an Kleie,
; lockerer das Brof ist, desto leichter ist es den Verdanungssiliten zu-
ganglich, Ganz frisches Brot, das sich beim Kauen leicht zun Klumpen
ballf, jst daher unzutriglich. Enthilt das Brot viel Kleie, so mundet
‘-I'\lk “War besser, allein durch die Cellulose wird die Darmwandung ge-
rewzt, doy Iht]‘r-hf_g;”u des Speisebreies durch den Darm beschleunigt nund

ab,

Ui

Y o 1 Bull, de I"Acad. roy. belg. Ser. 3. 10, 768: Hilgers Vierteljahrsschr. 1886,
1 222 e

2 Med. chem. Rundsch.; Hilgers Vierteljahrsschr. 1889. 4, 305.

Zersetzte Brot zeigt alkalische Reaktion, Die Zersetzung beruht auf

T T

S

e e ———




Ausnutzung
uand M. Rubner® ausg:

Bei G. Mayer
der N bis auf 80,19/,

s o an D
bis anf 80.7

Bei den Versuchen von ‘.-"I:|-!'--:' wurde WeiBbrot

der N bis anf 81.8"% , Sechwarzbrot nur bis auf 85

Wenn anch das kleiehaltige Brot mehr Biweill enthilt als das kleien-

freie, so wird trotzdem durch ein gewisses Quantum des letzteren dem

Korper mehr Eiy

ersteren. Um Kleiel

Vermahlung dringend erfordex
. Menicanti

achieds nen Kotes

-:ll'l!.
Praubnitz® fanden, daBl die Menge des

oy . ! ¥t
Anfnabme wvon mt Hefe em Bro

ger 158, Zi]" nach Genull von mittels Ss
1 ANSs 'i"l'.!"'l"llll'fl "I{‘.'llll'_ ‘\\."'.J" IIIJ'Ill 'n'\'.||'i Il

Gemisch von Weizen- und Roggenmehl weniger cut. Brot ans

mehl am schlechtesten aunsgenutzt. Die Dekortikation des Getreides
bietet nicht die ihr nachgeriihmten Vorteile; die dekortizierten K@rner
' Intolge der feinen

kénnen nicht vollstindig zu Mehl vermahlen werden.
Vermahlung dekortizierter Ktrner ist die Kotmenge nach Genuft von

Brot aus dekortiziertem Getreide eine geringere; der dabel ausgeschiedene

Kot stammt .:_"I'n".l.'-lr'l:in'|.-. von den Darmsiften. aber nicht von den un

resorbierten Nahrungsteilen. [,-i:'iu-r'v-:, [--n'.".---. Brot wird leichter resor-

biert als festes schweres Brot, welches den Darm zur Abscheidung einer

grilieren von Darmsiiften anregt.

K. B. Lehmann® konstatierte bel sanerem Brot eine bessere Aus:
nutzung, als bei nicht oder nur wenig sanerem.
Chas. D, Woods und L, H. Meri I, Die Verdaunlichkeit u. i
hry ' Brot. U. 8. Deap. of Agric. Bull. 85, Washington 1900: Zischrn
Unters. d. Nahr.- u. Genufim. 1901. 4, 42, 874. 767,

Das Brot ist demmnach ein hervorracendes Nahrungsmittel: um anch
{al zalhen ||ir- |‘;._-||]._:|_'.l|r'-||" ’

in sehr grober Menge vorhanden sind, eine gewisse Menge Fett in Form

eine Nahrung zu sein, mub jedoch, da in de

von Butter, -"‘_|.~-'- k ete., ebenso Eiweild mugegeben werden: eine Beigabt
von Obstmus oder Syrup ist nicht praktisch, da sie nur noch die Menge
der Kohlehydrate erhiht.

Um die Nithrkraft des Brotes zu erhthen, sucht man den Profein-
oehalt des

ben durch Zusiitze zu vermehren. Solche Zusitze sind: ab-

| Ztschr. f Biolog. 1871. 7, 1. 2 Das. 1879. 15, 150. 8 Voit,
Physiol. des allcem. Stoffwechsels, 469, — % Zischr. f Biologio. 1898, 328.
b K, B. Lehmann, Reformen 1 3 itun Vortrag:
Yericht fiber d. 18. Vers, 4. de Wilira-
burg 1898,




ferahmte Milel anstatt

Sthmack befreites Erdnn

Nordlinger), Aleuronat, Weizer

|‘-|":""-"- ein bei der Weizenstiirke gewonnenes N i-.-:.|.!'-| lukt (Hundhausen).

Yargl. G. Baumert

y und Klebe Biickerei

Ztschr, £ &

und Reis, w

rew, Chem. 1900, 805.

Die Ausnutzung von Mai
m sehr

che in einigen Lindern
grolien Massen zur Herstellung von Nahrungsmitteln verbraucht

Werden, ist der der Priiparate aus Weizenmehl sehr #hnlich.!

Untersuchung des Brotes.

| Die Untersuchung des Brotes auf seine Zusammensetzung, auf Ver-
tlschungen und Verunreinigungen ist im allgemeinen dieselbe wie die
des Mehles,

L. Der Wassergehalt wird durch Trocknen von 5—10 g vor-
.—f"?.l'll:-].;“. t

oder

]

r und dann zu Pulver zerriebemer Krume bei 105°

durch Trocknen der Krume bei ganz lang

" an rsamer Steigerung der
L-..!Jt:pu ratur

bestimmt,

2. Die in bekannter Weise hergestellte Asche ist auf Salz, event.
auf Alann. Kupfer- und Zinksalze zu priifen.

J. Bestimmung des Siuregehaltes.

K. B. Lehmann? titriert den wiBrigen Brotbrei (50 g Krume in
';""“:-'”” cem Wasser) mit ! ; N.NaOH (Phenolphtalein als Illf[:,]\'IlI‘\l."-{lllll
“ruckt den Sguregehalt des Brotes durch die Anzahl cem Norm.-NaOH
s, \\'I'!l'hu 2ur ,J

Man

I'i'l”‘.'||||.

itration von 100 g Krume erfordert werden.

Kann auch 50 g¢ Brot mit heifern Wasser (etwa 200 eem) behandeln

4 etwa 1 Stde. stehen lassen, anf 250 cem auffilllen und einen aliguoten
L mit Natrog e titrieren,

% Will man die Siure als Milehsiiure berechnen,
0 ist

‘B
1 cem Normallange = 0.09 Milehsiiure zn setzen.

.']' Nachweis von Alaun, Blei, Kupfer und Zinksalzen.
Zum Nachweise von Alaun taucht man das Brot 6—7 Min. in
Mpécheholztinkur (durch Digerieren von 5 o Kampecheholz mit 100 cem

Lo

96 1gins x e :
' Proz. Alkohol erhalten) und driicke es aus. Nach 2—3 Stdn. zelgt

“83 Brot bei Alaunzusatz eine violette Iirbung. Siehe auch bei ,,Mehl*,
. . Blei, Kupfer und Zink werden in der Asche nachgewiesen.
Siehe hei wMehls

°. Bestimmung der gesamten Nihrstoffe.
Kt s M.Illw bei ,,Mehl*, Zum Zwecke der Fettbestimmung ist vor der
“Etraktion mit Ather eine Inv rsion bezw, eine Lisung des das Fett nmschliefen

I > 5 und der Stiirke 1 ig (Mats Waibull®), Man verfiihrt dabei nach
-+ "|l:||~.]\|‘

!ll |-i||1 *
E )
o0 cem Wassag

8N Diaxte: ;
; Xtrins
E'.

1
wip ]'..|:_-‘['_

<00 cem fassenden Glasstipselflasche werden 10 g Brotpulver mit
and 1 com HOCI (1.124) gemischt; dureh 1'/gstiindiges Einstellen

I f . +
368 Voit, l"l',"“i“l. d. allg. Stoffw, 474. 2 Arch. f. Hygiena 1894. 19,
Ztschr. f. angew. Chem. 1892, 450. — # Arb. d. Kaiserl. Ges-Amt.
186¢ iT. « ANEFaw. nen. v,
598. 8, 878,
1:' r " ¥ -
Hitgor Nahrungsmittelchemis, 2. Audl, '

Hpariertes, von seinem hitteren Ge-

Verfahren zur Gewinnune von




l g gpepulvertem Man
i { 15 Min. I
in die klare Chlox

1 ket

deren h|@|zr 1T » wilrigen I

der Chlorofor lnreh ein mit Chlorofor:

stand bei 1056° C. u

ans, verdunstet das Filtrat,

nd wiegt.
6. Mikroskopische Priifung, Dieselbe ist, da die Stiirkek&rner

und Gewebselemente durch die Zubereitun; veriindert wurden, eint

schwierige und unsichere; es ist daher iglichst die Einsendung des
Vi I'\\W'!]I]I'Tl'fl \ll'i-il'4 n |h"||-1|':l}f'!|_
en sich meist nach vorherigem Einweichen

 Yorbereitung (siehe bei ,,Mehl* noch

Die Verunreinigungen la

des Brotes oder nach anderwe

arkennen.
Beurteilung des Brotes.

1. Das Brot soll aus reinem, gutem Mehle und unter Benutzung
guter Hefe oder guten Sanerteiges hergestellt sein. Es soll angenehmen
Gernch und Geschmack zeigen; es soll gut aunfgegangen, gleichmibig

raun sein und eine harte, nicht ris Kruste haben: die Krume soll

nicht \_n'l'\\'--|,4|lll_.;_:' von zu wviel oder zmn altem .‘\'.|||--|Ie-i_5_' II||'J

speckig (ungeniigendes Durchkneten des Teiges, zu williriger Teig; Ver

-‘.I.'I'illll"__' fenchten Mehles oder von Mehl aus gi keimtem Korn) sondern
locker und elastisch sein und keine unzersetzten Mehlklttzchen enthalten
Auch durch den Zusatz alter, getrockneter Brotreste, welche
bereits diverse Luftarten 'i-'l_"" ogen haben, vielleicht gar zchon --]|i:|1illl'|i:—’
waren, wird das Brot verschlechtert und ungeniefbar (Thuschung des
Publikoms, das reines Brot, ohne =il-!;|.'i;l}_f|- Zusgiitze, erwartet, \'""-'-]'
(Gerichtsentsch. in d. Vertff. d. Kaiserl. Ges.-Amtes 1888. 696: 1 8494,

g0, ool

Schimme |:1"'“ Brot besitet ﬁW'YiI;;lJW'f| Nithrwert und 1sl \\Iﬂf“l

seines widerlichen Geruches und Geschmackes appe titlich, ekelhatt, V¢

dorben; dasselbe 1 L, ebenso wie scl rl.il'f'i;.’"‘-\ fadenziehendes oder iI||']l".'
weltie \"I“ilf“]arlll" |;|-:?. YAl ;H'J?! l‘llu]|1|_
2. Der Wassergehalt der Krume darf 40—45% nicht iibersteigen:
3. Der Aschengehalt des Brotes unterliegt je nach dem Zusati®
von Kochsalz und dem Feinheitsgrade des verwendeten Mehles j_fI"JI-I"'!.'

Schwankungen: derselbe soll _i|-1|rn-h nach Abzug des |\'.;l-i|_\\;||.*I<_f|-l1:|'xl""'

2.5Y nicht tiberschreiten.

4. Fiir den Siinregehalt sind noch keine bestimmten [:r""‘-’._[l:”
festgesetzt. K. B. Lehmann' bezeichnet 8—5 cem Norm. Alkali 0¥
100 ¢ Brot als erwiinscht, 7—10 cem als oberste noch zn ‘U]l'!'i!""'r"‘]“

Grenge.

! Arch. f. Hyg. 1898. 19, 368.
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: 9. Zu
heitlichen B gungen zu beanstanden,
' 6. Die Verwendung von Mineralsl
yon

itze von Alaun, Kupfer- oder Zinksalzen sind aus gesund-

m (Brotél) bei der Herstellung

Backwaren ist unstatthaft, Gegen die Verwendu

Parierten Holzstreunmehles (statt Kleie) 158t sich kaum etwas einwen

5. Stiirkemehle,
priiparierte Mehle, Kindermehle, Mehlkonserven.
1. Stiirkemehle.

Unter Sthrke, Stiirkemehl versteht man In gcewissen Pfanzen-

| o & seais ; . = { ;
éilen gebildete und aus en fabrik 1o 10 maoein 1 HReinheit iz
vonneng geformte Kohlehydrate, m croskopische Kirnchen von ver-
Sthiedeney Gestalt, die aus zahlreichen aneinander o rarten Schichten
|“'H|-r'r||-“_
Die Stiirkemehle lock ca. 20" Wasser-
2 L .
| gehalt. Je nach ihres rkunft untersch artoffel-, Weizen-,
: alg : T
: Mais-, Reis. ete. Stiirke.
. 3T Di G it nung der Kartoffe 2, rein mec
e sorgfiltig
'm Brei zer i
“Pritzen von Wa 3SOr NSO
_{'.-[|'||||.|_1 wird., i
! be iiber
die Sti YOI
| Sy a schwemmt werden, ¥ h nan die
Stirke iy Quirlbotticl auf de:
1 H . 1 2
II-”’ S0 rein wei ammstirke durch Ab
1.'r|:||.‘.]|_ Schne ide lstiivke mit og.
F ASser  wird t direkt auf Dextrin { itat. Das Wy
' ~Mwissern und Trocknen d r Btiirke ge in Zentri

en und schlieflich in

s (um Verkl

t Vorteil bei kranl

! -\-H'!| der Vi

;'--"'\'\|'||‘i,.|I

werden
AT

die Kartoffol 1 Vermahlen in

M grif, ions Yerrott
_I mstindlicher ist die Gewinnung der Stirke aus Ces

renden N-halti
1

NNEs= |prozesse 1

1 stoffe, welche entweder durch Giirung zerstirt

f n
: Beim Weizan

fahy,
LII”"|I ||||'|'l'|| 10

bej des geq en und zerquetsehten Wi §
b erf ). Hier wird Kleber durch die

1]‘_'1' 8 Grirug H e SR et e
‘I 1 bakteri y teils verfindert, dali er 1
Vi } getrennt kann. or | ¢ muf} das
t‘.bﬁ“]' g . ll“I'|Ilil1|‘_|-_'_ Fanl Giirnng T lassan
Il':l,::::l H-.Il.ll I_”:"I rainem Wasse ; cie rki '|:.J|-'|| )

16ln mit Siebwandung gehlendert und in Bottichen ab

Nach dem neueren Yerfahren von Martin wird Weizenmehl zu einem Te

ithr y Stiirke durch Auswaschen mit Wasser auf
-llls_l_:..“ \

unid ans di

"||I|'iJ:II]IL:- 1n
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