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reinem Methylenblau in I L. Wasser wird 6'2mal verdiinnt)!) und 10 g
Mehl eingefiillt und so lange kriftig durchgeschiittelt, bis keine Mehl-
klimpchen mehr bemerkbar sind, was gewohnlich in /2 bis 1 Minute moglich
ist. Hierauf lisst man absetzen und beobachtet, ob die iiberstehende klare
Fliissigkeit noch deutlich blau ist. Durch Vollmehl nach dem bestehenden
Typmuster wird die Farbstofflosung entfiirbt oder scheint kaum merklich blau
oder griinlich.

Dieses Verfahren ist sehr empfindlich und hat sich wenigstens zur Vor-
untersuchung neben der Probe nach PPekar bis jetzt gut bewihrt. Ausserhalb
des Laboratoriums, wo keine Wage zur Verfiigung steht, diirfte an Stelle des”
Abwigens z. B. ein einstellbarer Loffel mit Abstreichvorrichtung verwendbar
sein. Die Farbstofflosung kann nach dem Absetzen des Mehles dekantiert und
zur Demonstration autbewahrt werden. Zur Konservierung, die in diesem
Falle notwendig wird, da durch Fermentwirkung bei Zimmertemperatur
schon nach 1 bis 2 Tagen merkliche Entfarbung eintritt, geniigt ein Zusatz
von wenigen Tropfen Toluol oder Thymollosung.

Bestimmung des Wassergehaltes im Brot.
Von F. SCHAFFER.

(Aus dem Laboratorium des Schweiz. Gesundheitsamtes.)

Die engere Kommission fiir die Revision der Abschnitte Getreide und
Hiilsenfriichte, Mahlprodukte und Stirkemehle, Brot, Teigwaren, Kier und
Eierkonserven der zweiten Auflage des Schweizerischen Lebensmittelbuches
hat infolge eines von mir gestellten Antrages beschlossen, fiir die Methode
der Bestimmung des Wassergehaltes im Brote folgende Ab#nderung vor-
zuschlagen :

Die Brote werden durch Lings- und Querschnitt gevierteilt. Von den
hierdurch entstehenden Schnittflichen wird je eine Schicht von 0,5 bis 1 em
Dicke abgeschnitten, in Wiirfel zerkleinert und moglichst gut gemischt.
Hierauf werden 25 g des so zerkleinerten Brotes nach dem zuerst von
J. F. Hoffmann ) beschriebenen Prinzip mit 200 cm? Petroleum abdestilliert.
Das mit dem Petroleum iiberdestillierte Wasser wird genau gemessen und
auf 100 g Brot berechnet.

Das bisherige Verfahren des Lebensmittelbuches ?) hat in verschiedener
Beziehung nicht befriedigt. Abgesehen davon, dass die Methode umstindlich
ist und viel Zeit in Anspruch nimmt, finden beim vorgeschriebenen Pulvern
des vorgetrockneten Brotes leicht Verluste statt. Bei der neu vorgeschla-
genen Methode wird der Umstand, dass eine richtige Mischung von Kruste

') Bei etwa abweichendem Reinheitsgrad des Farbstoffes kann die erforderliche Ver-
diinnung leicht festgestellt werden.

*) Ztschr. f. angew. Chem. 1908, 21, 148.

%) Vergl. auch Arb. a. d. K. Gesundheitsamt, 48, 605.
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und Krume nur schwer moglich ist, durch die wesentlich grissere Quantitit
Brot, die fiir eine Bestimmung zur Verwendung gelangt, moglichst aus-
geglichen. Eventuell konnen auch in verhiiltnismissig kurzer Zeit zwei
Bestimmungen ausgefithrt und das Mittel aus denselben berechnet werden.
Die Verwendung von Petroleum ist hier derjenigen von Toluol oder Xylol
vorzuziehen.

Die Destillation wird so weit fortgesetzt, bis im Hals des Destillier-
kolbens und im Verbindungsrohr zwischen diesem und dem Kiihler keine
Wassertropfchen mehr bemerkbar sind. Wird weiter destilliert, so findet
eine deutliche Braunfirbung des Brotes statt, was fast vollig vermieden
werden kann, obwohl auch bei starker Briunung kaum eine grossere Ver-
mehrung des iiberdestillierten Wassers erhalten wird, als etwa 0,17% ent-
spricht. Vergleichende Bestimmungen des Wassergehaltes durch die direkten
Trocknungsverfahren und die Methode der Destillation mit Petroleum sind
von I, Gury ') bei Mehluntersuchungen ausgefiihrt worden.

In nachstehender Zusammenstellung sind einige Resultate von Doppel-
bestimmungen ?) aufgefiihrt, wobei zu bemerken ist, dass die Brote Nr. 4 und
Nr. 5 noch warm in Arbeit genommen wurden und daher zwischen der
ersten und zweiten Wasserbestimmung um so eher Feuchtigkeitsverluste
moglich waren. Die Brote waren sdmtlich gut ausgebacken.

Forot Wassergehalt Wasser- | bilh;lreg:ad ;
Nr. Ferment gesamt el Sk
des Brotes et der frisches | wasserfreies

I II Krume | Brot Brot

{)/0 O/l) 0/'0
1 | Rundbrot Sauerteig 38,0 37,6 43,2 2,8 4,8
2 » Presshefe 37,8 38,0 43,6 ; 2,0 )5
3 » Sauerteig 38,4 38,0 46,1 S e
4 | Langbrot Sauerteig S8 34 4 45,2 4.7 8,6
5 » Presshefe 332 | 324 41,6 2,4 4,2

|

Bei diesem Anlass sind auch einige Bestimmungen des Siuregrades im
Brote vorgenommen worden. Das Lebensmittelbuch (2. Aufl.) enthélt eine
genaue Beschreibung der Methode fiir diese Bestimmung. Im Abschnitt
« Beurteilung» des Brotes ist aber der Siuregrad in keiner Weise beriick-
sichtigt. Aus den oben angefithrten Resultaten ist einzig ersichtlich, dass
der Siuregrad des Brotes, namentlich je nach dem verwendeten Ferment,
inerhalb weiter Grenzen schwanken kann. Sollte sich sonst noch geniigend
Zahlenmaterial vorfinden, so wiire hieriiber auch im Abschnitt « Beurteilung »
etwas anzubringen.

) Diese Mitteilungen 1913, 4, 113.
*) Die Bestimmungen sind von K. Gury besorgt worden.
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