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vor dem Gebrauch geglitht wurde, gefillt
und titrirt. Der hierdurch erhaltene Man-
gangehalt wird auf der Flasche vermerkt;

jede neue Zinkoxydsendung, welche auf diese |

Weise gepriift wird, muss denselben Gehalt
ergeben. Das zu untersuchende Zinkoxyd
muss- ungeglitht die Probe halten. Ist die
Zinkoxydsendung gut befunden worden, so
muss dieselbe in geeignete Kolben ver-
theilt und mit Wasser iibergossen werden.

Denn das Zinkoxyd zieht ziemlich energisch |

Kohlensdure und wahrscheinlich auch Ammo-
niak aus der Luft an; hierdurch backt es zu-
sammen und lisst sich schlecht aufschlimmen.
Ausserdem erhilt man mit solchem Zink-
oxyd beim Titriren zu wenig Mangan. So
gab z. B. eine mit solchem Zinkoxyd ge-
fallte Probe 0,57 Proc. Mn statt 0,63 Proc.,
was erhalten wurde, wenn frisch gegliihtes,
auf nassem Wege gewonnenes Zinkoxyd Ver-
wendung fand. Wahrscheinlich wird ein
Theil des Mangans als Carbonat nieder-
geschlagen und entzieht sich so der Reaction.
[Fortsetzung folgt.]

Uber Proteinmehle.
Von
Dr. H. Spindler.

In den letzten Jahren haben sich, zum
Theil in Folge der in Europa aufgetretenen
Missernten, die Versuche gemehrt, welche
einen Ersatz der gewShnlich zur Brotberei-
tung verwendeten Stoffe durch billigere Mate-
rialien anstreben, oder welche eine Erhéhung

des Niahrgehaltes der Brotstoffe erzielen
wollen.
Bei den Versuchen der letzteren Art

geht das Ziel dahin, aus billig zu be-
schaffendem pflanzlichen Material den werth-
vollsten Bestandtheil, das Eiweiss, moglichst
zu isoliren und es den gewdhnlichen Brot-
stoffen zuzusetzen. Hierher gehdren das
Aleuronatmehl von Hundthausen, welches
aus dem in der Stirkefabrikation abfallenden
Weizenkleber gewonnen wird, und die Pro-
teinmeble von Né&rdlinger. Ich hatte in

i den Rickstinde

letzter Zeit Gelegenheit, eine Reihe von
Proben Proteinmehl und der aus dem Mehl her-
gestellten Backwaaren zu untersuchen und
glaube, dass die Untersuchungsergebnisse
von allgemeinerem Interesse sind, weshalb
einige mitgetheilt werden sollen.

Die Proteiomehle werden dargestellt nach
demVerfahren von Dr.H.Nsrdlinger (D.R.P.

i No. 52310 u. 57311) aus den Riickstinden,

welche bei der Olfabrikation erhalten wer-
den. Die bei der Olgewinnung verbleiben-
enthalten grosse Mengen
Koblehydrate und Proteinstoffe, weshalb sie
als Olkuchen oder Olmehle ein in der Land-
wirthschaft sehr geschitztes Viehfutter ab-
geben. Ausser Kohlehydraten und Protein-
stoffen enthalten die Riickstinde aber auch
~— bei dem Pressverfahren viel, bei dem
Extractionsverfahren weniger — Fette bez.
freie Fettsfuren; diese freien Fettsiuren,
welche bei der Beurtheilung der Abfallstoffe
hinsichtlich des Nihrwerthes fir das Vieh
mit in Betracht kommen, fihren die Ranzig-
keit der Olriickstinde herbei und schliessen,
zusammen mit dem hohen Gehalt an Roh-
faser, die directe Verwendung dieser Abfille
fir die menschliche Ernéhrung aus, trotz
des Reichthums an Nihrstoffen, der den
Riickstinden innewohnt.

Zur Beseitigung der freien Fettsduren
lisst Nordlinger die Olrickstinde mit
Alkohol extrahiren; unter Umstinden werden
die Abfille noch einem Rdstprocess unter-
worfen, bez. mit Wasser oder Dampf aus-
gelaugt. Neben den freien Fettsiuren wer-
den durch diese chemischen Processe Zucker
und etwas Neutralfett ausgeschieden. Der
grosste Theil der Cellulose (Fruchthiillen,
Schalentheilehen u. s. w.) wird entfernt durch
einen mechanischen Process nach den Grund-
sitzen der Millerei. Das Indproduct ist
ein stickstoffreiches Mehl, welches sowohl
fir sich allein zu schmackhafter Waare ver-
backen, als auch nihrstoffirmeren Mehlen
zugemischt werden kann, um deren Protein-
gehalt zu erhShen. Die untersuchten Pro-
teinmehle hatten folgende proc. Zusammen-
setzung (Tabelle I):

Bei Mehl No. 2 wurde der Gehalt an
Eiweissstickstoff bestimmt nach Stutzer
und gefunden zu 7,20 Proc. bez. 7,87 Proc.

Tabelle I.

I | i | T Smkswﬂlﬁ " In der Trockensabstanz
. | | freie . | Stickstoff-
No. Wa Asch ¥ [ - | Rohf; ‘ § Stick- ;
0, asser sche ett sto ‘ ohfaser | Extract- ‘{ et { ‘stocﬂ'- Eg?:;b Stickstoff

l ‘ substanz \‘ \ stoffe H | substanz | stoffe
: I u i
1 796 | 398 | 1708 | 47,38 @ 733 ‘1 1621 | 1855 | 5148 | 17,66 | 823
2 8,59 ‘ — — 45,75 | — — ‘! — ‘ 50,05 — §,01
3 5,63 | 3,78 | 16,83 46,12 | 3,14 [ 2390 © 1783 | 4887 | 2533 1,82
4 6,51 420 9,77 53,13 3,91 2248 | 1045 | 56,83 24,04 9,09
» J ) i 2 ? 1 H l b N{ b i 3
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Tabelle II.
’ ! Stick- i is;icksfoﬁ. ln der Trockensubstanz
I freie Stick- SLicks.toff-
Wasser Asche Fett stoff- Rohfaser 1 Extract- Fait ~toff. freie Stickstoff
substanz 1 stoffe substanz E;':;:t'
. T i :
Proteiv-Brot . | 20,32 \‘ 3,68 " 11,98 \\ 37,19 4,12 5 22,71 15,04 J 46,67 . 2850 747
Protein-Cakes 601 | 2,72 | 25,15 3293 | 4,79 ( 28,40 26,76 | 385,04 30,22 5,61
Protein-Cakes 4,15 | 287 | 20,33 \ 32,66 | 3,45 36,564 21,21 | 34,07 38,12 5,45
Tabelle III.
Stick. - ‘ Stick- [ In der Trockensubstanz
ob- | re [ Stick-
Wasser | Asche Fett stoff- faser [Sg;f:;: Pett Ss:,:)(;il‘( ESE"R‘?‘!(C“ Stick-
] substaan | stoffe subsmnz; h:t:ﬂ‘a;‘ stoff
Brot aus 25 Proc. Proteinmehl | | I
u., 715 Proc. Weizenmehl . 30281 1,95 | 2,67 | 14.31 ‘ 2,52 | 48,371 3,69 | 20,62 69,381 3,28
Brot aus 25 Proe. Proteinmehl | i ‘ ‘
u. 75 Proe. Roggenmehl . 25,92 1,84 | 1,99 | 14,56 3,13 | 52,56 2,68 19,65\ 70,95| 3,14
Brot aus 25 Proc. Proteinmehl \ ‘ : ‘ !
u. 75 Proe. Stirkemehl . 29,381 1,24 | 2,25 7,69 0,78 | 58,66 3,19 | 10,891 83,071 1,74
Brot aus 12, Proc. Proteinmehl, F | ; !
50 Proc. Weizenmehl und I ‘ : ! )
371/, Proc. Stirkemehl 14,89 1,44 | 1,26 9,63 3,16 | 69,72} 1,48 | 11,20, 81,92| 1,79
Brot ans 12!/, Proc. Proteinmehl, ‘ ; ! j : ‘
50 Proe. Roggenmehl und | \ ; ! \ l
37!, Proc. Starkemehl . 18,621 1,42 | 0,90 1,96 3,20 | 68,104 1,11} 9,641 83,68] 1,53
Cakes aus etwa 65 Proc. Pro- j ; | ! i l
teinmehl u. 35 Proc. Fleisch | 6,96 — {20,563 34,181‘ — — 122,06 \ 36,741 — 5,88
. ) i

berechnet auf Trockensubstanz, woraus sich
ein  Proteingehalt ergibt von 45,00 bez.
49,19 Proe. Das Schwanken im Fettgehalt
bei den Proteinmehlen ist eine Folge der
schwicheren oder stirkeren Entfettung der
Olriickstinde durch den chemischen Ent-
fettungsprocess.

Die aus reinem Proteinmehl unter Bei-
fagung der iiblichen Zuthaten hergestellten
Backwaaren zeigten vorstehende proc. Zu-
sammensetzung (Tabelle II):

Die Tabelle III enthilt die proc. Zu-
sammensetzung von Backwaaren, welche
aus einem Gemenge von Proteinmehl mit
den sonst f{iblichen Brotstoffen hergestellt
wurden.

Die aus den reinen Proteinmehlen sowohl
als aus Gemischen von Proteinmehlen mit
anderen Mehlen gebackenen Waaren zeigen
guten Wohlgeschmack und grosse Halt-
barkeit.

Da die Proteinmehle etwa 3 mal so viel
Stickstoffsubstanz enthalten als die Getreide-
mehle und beinahe doppelt so viel wie die
Mehle der Hiilsenfriichte, so diirften sie sich,
vorausgesetzt, dass sie zu concurrenzfihigem
Preise herzustellen sind, wohl eignen als
Zusatz zu stickstoffarmen Brotstoffen, um
deren Eiweissgehalt zu erhéhen und ein den
jeweiligen Zwecken entsprechendes Nahrstoff-
verhdltniss herzustellen. Dureh Verbacken
von Roggenmehl oder Weizenmehl mit Pro-
teinmehl kann man zu Nahrungsmitteln ge-

langen, welche in haltbarer und compen-

didser Form hohen Nihrstoffgehalt besitzen
und darum passend scheinen fiir die Ver-
proviantirung von Schiffen, Festungen u.s. w.
Ferner diirfte das reine Proteinmehl, mit
Riicksicht auch auf seinen piedrigen Gehalt
an Kohlehydraten, sich eignen zur Herstel-
lung von Gebidck fiir Diabetiker, Fett-
leibige u. a.

Chemisches Laboratorium, Stuttgart, Sept. 1892.

Brennstoffe, Feuerungen.

Die Bildung des Erdéles bespricht
selir eingehend C. Engler (Ber. 8sterr. G.
1892 8. 93); er vertheidigt die Theorie,
dass sich das Erddl aus thierischen Resten
gebildet bat (vgl. d. Z. 1888, 73 und 411).
Hier mdge nur der Schluss seiner Ausfiih-
rungen folgen:

Die thierischen Stoffc bestehen in der Haupt-
sache aus N-haltiger Materie und aus Fettsubstanz.
Wenn wir diese beiden Substanzen vom Gesichts-
punkt ihrer Zersetzlichkeit betrachten, so sehen
wir, dass die N-haltige Substanz viel zersetzlicher
ist als das Fett. Indem aber dieses Fett lange Zeit
mit Wasser in Beridhrung ist, erleidet es offenbar eine
Zersetzung, das Fett geht in Fettsiure iber und in
den fossilen Knochen sind deshalb nur Tettsiuren
und nur wenig eigentliches Fett enthalten. Das
Glycerin wird also ausgeschieden, die Fettsiuren
bleiben zuriick und das ist die Sabstanz, mit der
wir es zu thun haben,





