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des Mellous in Kohlensiure und Ammoniaik sich vermut-
lich auch in lédngerer Zeit, aber von selbst, ebenfalls im
Ackerboden vollziehen wird. — Wenn dies der Fall ist,
so honnte das Mellon ein Diingemittel darstellen, das
keine bodenfremden Bestandteile mitbringt. [A. 144.]

Gerostete Maisflocken.
Eine Zollirage.

Von J. BuchiwaLp uud H. KUHL

Institut fiar Miillerei, Berlin N 65.
thingeg. (7. mai 192u,)

Das Warenverzeichnis zum Zolltarif unterscheidet unter
»Flocken aus Getreide 1. lediglich durch Dimpfen und Walzen
oder Quetschen erzeugte, 2. geristete oder sonst weiter bear-
beitete. Die ersteren gehéren der Tarifposition 165 des Zoll-
tarifs an, wahrend letztere zu losition 199 gehéren und mit
einem wesentlich hoheren Zoll belegt sind. Die Beurteilung
von briunlich gefirbten Maisflocken nach Position 199 durch
eine Zollstelle gab Veranlassung zu einem Einspruch des
Warenempiingers, welcher das Vorliegen eines Réstprozesses
bestritt und die Flocken als nur gedarrt bezeichuete.

sSowolll das Darren, als auch das Rosten der Flocken hat
Anwendung héherer Temperaturen zur Voraussetzung, durch
welche in ersterem Fall die zu Flocken gequetschten Griefle
nur getrocknet, also in ihrem Auflern, besonders der hellen
oder gelblich-weilen Farbe, nicht geindert werden sollen,
auch geschmacklich sollen sie unveriandert bleiben. Das Darren
ist also nur ein Prozel zwecks Konservierung der Flocken, das
Rosten bedingt aber weitgehende Veridnderungen der Flocken
im Auflern, sie werden gelbbriiunlich gerdstet, und eine stoff-
licke Verinderung geht damit parallel.

Die Frage, wann Maistlocken als gerdstet, wann als ge-
darrt anzusehen sind, hat also wissenschaftliches und praktisches
Interesse. Das Rosten bedingt entschieden eine stoffliche Ver-
dnderung der Flocken, es werden urspriinglich nicht vorhan-
dene Produkte gebildet. Das Darren hat keine stoffliche Ver-
dinderung zur Voraussetzung. Die Frage lautet jetzt: ,,Wann
ist von einem Darren, wann von einem Résten zu reden?*

Da fur beide Prozesse Wirme erforderlich ist, so erschien
es uns fiir Durchfithrung von Versuchen im Bereiche der Mog-
lichkeit zu liegen, Flocken in einem Heizraum sowohl zu darren
als auch zu rosten. Wir waren der Ansicht, da§ die Temperatur-
hthe in einem Heizraum bald zu einem Darren, bald zu einem
Rosten {ithren miisse, dafli das Hinzutreten der Flamme nicht
ertforderlich sei.

Nach unserer Uberlegung mufl man von einem Rosten
sprechen, sobald stofilich verfinderte Produkte, nimlich charak-
teristische Rostprodukie auftreten.

Die Wirmezufuhr bedingt zunidchst ein Verdampfen des
Wassers, das natiirlich in den Flocken enthalten ist. Nach dem
Verdampfen des natiirlichen Wassers werden keine wesentlichen
Verdnderungen mehr stattfinden, wenn die Temperatur so nie-
drig gehalten wird, dafi die Zersetzung der organischen Sub-
stanz ausgeschlossen ist. Wird die Temperatur in dem Heif}-
luftraum erhsht, so wird eine Wirme erreicht werden, bei der
die Zersetzung der organischen Substanz eintritt. Wir konnen
sie als Rosttemperatur bezeichnen. Erhitzen wir noch stirker,
so wird bei ganz bestimmten Wirmegraden die Substanz eni-
flammen.

Diese Uberlegung fiihrt uns dahin, lediglich die Tempe-
raturhshe fiir die Entscheidung heranzuziehen, ob von einem
Darren oder Rosten gesprochen werden kann.

Bei dem Rosten tritt erstens eine Verfdrbung in Braun ein
infolge der Karamelisierung der Kohlehydrate, zweitens in
engster Beziehung zu diesem Vorgang eine Vermehrung der in
Wasser kolloidlgslichen Bestandteile.

Diese Annahme haben wir in nachfolgender Weise experi-
mentell begriindet:

Maisflocken von heller, weifier Farbe wurden bei 105 ° fiinf
Stunden in einem Heiflluftschrank belassen. Es trat innerhalb
dieser Zeit keine Farbeninderung ein, die Maisflocken waren in
stofflich unveréinderte Trockenmasse verwandelt. Wurden die
Maisflocken bei 193 ¢ fiinf Minuten belassen, so konnten wir eine
beginnende Verfirbung feststellen. Die Zeitspanne hatte ent-
schieden zum Verdampfen des natiirlich vorhandenen Wassers

ausgereicht, die Temperatur, eine Zersetzung herbeizufiithren.
Nach weiteren fiinf Minuten erschienen die urspriinglich weifien
Maisflocken stark gelbbraunlich gefirbt, sie besaflen etwa den
Farbton der vom Zollamt zur Untersuchung eingesandten uud
als gerosiet bezeichneien Flocken. Nach fiinfzehn Minuten
langem Erhitzen bei 193¢  waren die Maisflocken intensiv
braun gefirbt und zeigten im hohen Mafle Farbe und Geruch
starkgerosteter Kohlehydratprodukte (Malzkaffee). Diese Ver-
suchsreihe 1483t schon deutlich erkennen, dafi der Unterschied
zwischen Darren und Résten lediglich durch die Temperatur-
hohe, die zur Anwendung gelangt, gegeben ist.

Wir haben unsere Ansicht dann weiterhin durch Bestim-
mung der kolloidlgslichen Bestandteile gestiitzt. Das von uus
angewandte Verfahren war folgendes: Die Maistlocken wurden
in einem Morser fein zerrieben, und die Masse durch Sieb 8
der Zollbehdrde abgesiebt. 4 g wurden mit 96 cem Wasser in
einem Erlenmeyerkolben innig vermischt und in einem Warm-
schrank bei etwa 40¢ 11/, Stunden belassen. Nach dieser Zeit
wurde durch ein Pergamenthartfilter von Schleicher & Schiill
abfiltriert. Dann wurden 50 ccm des klaren, schwach opales-
zierenden Filtrates in tarierter Schale auf dem Wasserbade
zur Trockne verdampft, bei 105¢ bis zur Gewichtskonstanz
getrocknet, und mnach Erkalten wurde durch Wigung der
Trockenriickstand bestimmt,

Das interessante Ergebnis dieser Untersuchung deckte sich
mit dem unserer ersten Versuchsreihe und rechtfertigte voll-
kommen unsere mitgeteilte Beurteilung gedarrter oder ge-
rosteter Maisflocken.

In dem soeben mitgeteilten Untersuchungsgange gepriift,
ergaben die zollamtlich als gerdstet bezeichneten Maisflocken von
briunlicher Farbe 31,43 % in Wasser kolloidlosliche Substanz.

Maisflocken von heller weifler Farbe dagegen, die fiinf
Stunden bei 105¢ getrocknet waren und innerhalb dieser
Zeit ihre Farbe nicht verdnderten, lieferten 14,53 % in Wasser
kolloidlisliche Substanz.

Ma'sflocken von urspriinglich heller, weifier Farbe, die zehn
Minuten im Heiffluftraum auf 193¢ erhitzt waren, lieferten
19,92 %.

Die unter gleichen Bedingungen flinfzehn Minuten erhitzten
Maisflocken ergaben einen in Wasser kolloidlgslichen Riickstand
von 38,15 %.

Fassen wir die Ergebnisse kurz zusammen, so stiitzen sie
unsere Annahme, dafi Darren und Résten sich nur durch die
Temperaturen unterscheiden, die zur Anwendung gelangten.
Der Grad des Rostens wird natiirlich auch, sobald die Rést-
temperatur erreicht ist, durch die Zeitdauer bedingt.

Nach diesen Untersuchungsergebnissen war die Reklamation
des Warenempfiangers als zu Unrecht bestehend abzulehnen.
Yie Zollbehorde hatte die Maisflocken richtig als gerdstet und
nach Position 199 gehdrig beurteilt. [A. 121.]

Eine neue Chinhydronelcktrode.

Von M. KOHY,
Bedenkundliches Institut der Forstlichen Hochschule
Eberswalde. .
(Eingeg. 20, J.1i 19.:6.)

In der Methodik der elektrometrischen p;-Bestim-
mung bedeutet die Einfiihrung des Chinhydrons einen
wesentlichen Fortschritt. Die bisher iibliche Art der
Verbindung von Bezugselektrode und zu untersuchender
Fliissigkeit mittels Kaliumchlorid-Agar-Heber wirkt aber
bei der Ausfithrung einer gréfleren Zahl von Messungen
storend, da die Herstellung dieser Verbindung, die Reini-
gung der Heber usw. eine gewisse Zeit in Anspruch
nimmt. Diesen Nachteil vermeiden einige bekannte Elek-
trocdenkcenstrukticnen, wie z. B. die von Trénel?), bei
der die Bezugselektrode in Form einer Porzellanzelle mit
unglasiertem Boden direkt in die zu untersuchende
Lgsung getaucht wird, wobei der vorher mit Standard-
lssung getrinkie pordse Boden der Bezugselekirode die
Relle des Kaliumchloridhebers ibernimmt. Eine andere

1) Z. Elektroch. 1924, H. 21/22.



