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Kleinere Mitteilungen aus der Laboratoriumspraxis.

Die zwei letzten YVollmehltypmuster.

(Mitteilung aus dem Laboratorium des Schweiz. Gesundheitsamtes,
Vorstand : F. Schaffer).

Infolge der immer knapper werdenden Getreidezufuhr sahen sich die
Behirden veranlasst, fiir die Herstellung von Vollmehl einen noch weiter
erhohten Ausmahlungsgrad vorzuschreiben. Wihrend das vom Oberkriegs-
kommissariat im Dezember 1916 aufgestellte Typmuster einem Ausmahlungs-
grad von 83—84 Y, entsprach, wird der Weizen, aus dem der heute giiltige
Typ hergestellt ist, bis zu ca. 87, ausgemahlen. Wir versffentlichen
auch die Ergebnisse der Untersuchung dieser neuesten Typmuster, damit
sie mit denjenigen der fritheren verglichen und bei der Mehlkontrolle be-
nutzt werden konnen.

Typmuster vom Typmuster vom
2. Dezember 1916 22, Mai 1917
Wasger ((Fauehbighait) - o 5o ofid g oo B8, 13,60 Y,
Protein . . e, B e el SR B 18,629
Fett (Aethelextlakt) Ny L T R 1,99 %,
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Rohigaen s ot E e Lt s e Rt BE 1,15:Y%
Mineralsloffe s sinl 0 ane s Tois il s LA o s e e 1087
SHnresrae, § o s e S T s L i 6,0°
- ht von den bis- funkl Is die bis-
Farbe (HRCh ]’)ek&r) . e S e M e S e A Ih;vr?;:l T;(;);H:J:t]ernlnur (J:la!rig:rnaT?u(m?»stei
wenig ab

Die Mehle zeichnen sich durch hohen Gehalt an Protein aus. Aber
auch der Gehalt an Rohfaser und an Mineralsubstanz ist gegeniiber dem-
jenigen fritherer Proben nicht unwesentlich vermehrt, und namentlich der
letzte Typ (vom 22. Mai 1917) hat einen unzweifelhaft dunkleren Farben-
ton als die fritheren.

Durch unseren Lebensmittelexperten auf dem Hauptzollamt in Chiasso
ist uns auch eine Probe des gegenwirtigen offiziellen italienischen Voll-
mehles {ibermittelt worden, das bei 909, Ausmahlung (mit 90°, Mehl-
ausbeute) hergestellt worden sei. Dieser Angabe entspricht der gefundene
Mineralstoffgehalt von 1,13°0 bei 1,02°% Rohfaser. Dass das Mehl einen
geringeren (ehalt an Protein hat (10,07°%) und sogar wesentlich heller ist
als unser letztes Typmuster, muss durch die Qualitit des vermahlenen
Weizens bedingt sein.
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