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Von Dr. L. ELION, Haap. 
Vortrag auf der Ersten Internationalen Konferenz nber die Mehl- und Broterzeugung in h a g ,  September 19'27. 

(Llngen. 5. Oktober 1~27.) 

Das Programm dieser Konferenz enthllt bei der 
Besprechung der Verarbeitung des Mehles auch die La- 
gerung desselben und dessen Veredelung durch physi- 
kalische und chemische Mittel, wozu man gewiB auch 
die niehr physiologischen rechnen kann. An dieser 
Stelle sei etwas uber einige Erfahrungen auf dem letzt- 
genannten Gebiete mitgeteilt, und zwar uber den Zusatz 
von Hefenahrmitteln. Das Studium dieser Frage ist wohl 
nicht weniger wtinschenswert als das der Wirkung hin- 
zugesetzter Bleichmittel. 

Genau genommen ist es merkwtirdig, daf3 man, bei 
einem so alten Gewerbe wie der Brotbereitung, erst in 
letzterer Zeit vorgeschlagen hat, die Wirkung der Hefe 
im Teige durch Zugabe von Nhhrmitteln zu untersttitzen, 
wenn man bedenkt, daf3 in verwandten Betrieben, wie 
z. B. bei der PreBhefefabrikation, ein derartiger Oe- 
danke durchaus gelaufig ist. 

Aber auch schon im Hinbhck auf die Eigenschaften 
einer garenden ZuckerlBsung ist man geneigt, diese Be- 
merkung zu machen; denn es ist schon langst bekannt, daf3 
die Vergarung des Zuckers energischer verlauft, wenn 
der Hefe geeignete Nahrstoffe zur Verftigung stehen. 
Dies tritt besonders deutlich hervor, wenn, wie es auch 
in der Backerei tiblich ist, verhaltnismiifiig wenig Hefe 
benutzt wird, weil sonst die Hefe an sich gentigend 
Nahrstoffe enthiilt, so da!3 ein Extrazusatz weniger Ein- 
fluD hat. 

Allerdings bildet auch die normale Brotgiirung ein 
Beispiel eines Glrprozesses, bei dem es der Hefe, je 
nach den Umstanden mehr oder weniger, an gewissen 
NIhrsubstraten fehlt, und es scheint nicht empfehlens- 
wert, die Miiglichkeit, dieses natiirliche Bediirfnis zu 
befriedigen, gesetzlich zu verbieten. 

Die endgultige Methode, den Einflul3 verschiedener 
Hilfsmittel a d  die Brotgarung zu bestimmen, ist gewif3 
die Ausfiihrung von Backproben unter verschiedenen 
Bedingungen und die Beurteilung der erzeugten Pro- 
dukte. Dabei mui3 betont werden, daD die Varietiit und 
die Beschaffenheit der Hefe von tiberaus groDer Be- 
deutung sind. und daD die mit der einen Hefe erzielten 
Resultate nie ohne weiteres auf eine andere tibertragen 
werden kbnnen. 

Einen schlagenden Beleg dieses Satzes lieferte mir 
das Studium von vier PreDhefen verschiedener Her- 
kunft (zwei aus Holland und zwei aus Frankreich), von 
denen die eine nicht den geringsten Unterschied auf- 
wies, wenn die Garung des Teiges mit oder ohne Bei- 
filgung von Zucker staltfand, wahrend bei den drei 
anderen dieser Zusatz eine viel kriftigere Oiirung zur 
Folge hatte. Offenbar war diese Erscheinung darauf 
zuriickzuftihren, daD die drei letztgenannten Helen bei 
dem normalen Garungsrerlauf durch Zuckermangel ge- 
hemmt wurden. 

In diesem Zusammenhang mkh te  ich bemerken, 
daB H. E 1 i o n 1) schon vor vielen Jahren auf das Vor- 
kommen eines Zuckermangels bei der Brotgllrung hin- 
gewiesen hat und dabei berichtete, d& derselbe be- 
nonders leicht zutage tritt, wenn, wie es meistens bei 
kleineren Backproben der Fall ist, verhliltnismhfiig 
mehr Hefe benutzt wird als bei normalem Glrungsgang. 
Um so auffallender war es daher, daf3 es sich bei deu 
ebengenannten, mit den vier Heferassen gemachten Be- 
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obachtungen um normale, wie in1 GroBbetrieb tibliche, 
Hefemengen handelte. 

Man kann, wenn hauptsaclilich das Studiuni des 
Garvermbgens des Teiges in Frage komnit, die Back- 
versuche der Einfachheit halber durch Triebkraft:,- 
bestimmungen ersetzen, welche in gewisser Hinsiclil 
noch besser einen Einblick in die Wirkung gewisser 
Zutaten gestatten. Diese Versuche werden zweckmai3ig 
so ausgefiihrtz), daD die Teiggarung bei bestininiler 
Temperatur in einer Flasche stattfindet, welche mit 
einem MeDrohr mit verstellbarem Wasserniveau ver- 
bunden ist. Auf diese einfache Weise ist es miiglich, die 
Kohlensaureentwicklung genau zu messen und nach Be- 
lieben zu verfolgen. 

Ich habe mittels dieser Methodik den EinfluD einer 
groi3en Reihe von Zusatzmitteln studiert und hoffe zu 
gelegener Zeit an anderer Stelle darauf ausfuhrlicher 
zurtickzukommen. Indessen miichte ich hier den Ergeb- 
nissen folgendes entnehmen. 

Auffallend glinstig war von den untersuchten stick- 
stoffhaltigen Substanzen die Wirkung des einbasischen 
Ammoniumphosphats, das eine viel bessere Wirkung 
hatte, wie zum Beispiel Chlorammonium, Ammonium- 
tartrat, Harnstoff, Pepton oder Asparagin. Auch die 
Wirkung des Ammoniumlaktats erwies sich als sehr 
gtinstig. 

Die betreffenden Versuche wurden sowohl mit 3 g, 
als mit 1 g Hefe auf 50 g Mehl ausgefuhrt, wahrend 
jedesmal 0,l g des Nahrungsmittels hinzugefiigt wurde, 
das heifit also 0,2% der angewandten Mehlmenge. Es 
war dabei besonders interessnnt, zu beobachten, daD die 
giirungsfSrdernde Wirkung des Nahrproduktes sehr viel 
kraftiger war in den Versuchen mit 1 g, als in den- 
jenigen mit 3 g Hefe. Die Frage erhob sich, wie diese 
merkwilrdige Tatsache zu erkllren sei. Die Ursache 
war folgende. In den Versuchen mit 3 g Hefe zeigte 
sich nach einiger Zeit wieder der Zuckermangel, indem 
die Verzuckerungsschnelligkeit des Mehles zu gering 
war, um den Anforderungen der ziemlich groi3en Hefe- 
menge dauernd zu entsprechen. Ein Zusatz von Nahr- 
kBrpern war selbstverstandlich nicht imstande, diesem 
Obel abzuhelfen, wohl aber ein Zusatz von Zucker, 
und tatstlchlich war es nicht nur mBglich, durch dessen 
Beigabe die a l r u n g  anzutreiben, sondern es war auch 
die MBglichkeit vorhanden, eine ebenso kraftige Wir- 
kung des Nahrstoffes hervorzurufen, wie in den Ver- 
suchen mit 1 g Hefe zutage trat. 

Ebenso gute Resultate in bezug auf die Kohlensliure- 
entwicklung konnten erzielt werden, wenn das Am- 
moniumphosphat zum Beispiel durch Hefeextrakt ersetzt 
wurde, was auch von vornherein mit Rucksicht auf 
dessen vorzilgliche Niihrkraft zu erwarten war. Die 
Teiggarung war in diesem Falle sogar so stark, daD hier 
schon bei Anwendung von nur 1 g Hefe nach einiger 
Zeit Zuckermangel auftrat, obwohl die Zuckerproduktion 
in denselben Versuchen ohne Extrakt immer ausreichte. 

Indessen war es doch noch mbglich, diese schon an 
sich erhebliche Wirkung des Hefeextraktes bedeutend 
zu steigern, und zwar durch Hinzufllgung einer Saure. 
Auf diese Weise konnte auch hier gearbeitet werden bei 
der schwach sauren Reaktion des einbasischen Am- 
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moniumphosphats, welche bekanntlich die Teiggilrung 
begtinstigt. 

Es ware nun aber unrichtig, auf Grund der erwahn- 
ten Garungsforderung anzunehmen, daD der Heieextrakt 
ohne weiteres auch fur die Backerei geeignet sei, weil 
dabei noch andere, hier unberucksichtigte Faktoren eine 
Iiolle spielen. 

Ein bemerkenswertes Ergebnis wurde schlieblich 
erzielt mit der sogenannten Super-Rapidase, einem Pra- 
parat mit diastatischen Eigenschaiten, das in Nord- 
Frankreich hergestellt und in der Textilindustrie an- 
gewandt wird. Die Versuche mit dieser Substanz wurden 
mit 3 g Hefe vorgenommen, und die Super-Rapidase 
wurde, genau wie dies mit den anderen Zutaten der Fall 

war, sorgfiiltig mit dem Mehle gemischt. Der Verlauf 
lehrte, dab die Beigabe eine ungeheure Garungssteige- 
rung zur Folge hatte, sogar derartig, daD der Gedanke auf- 
kam, die Wirkung der Super-Rapidase sei mindestens eine 
zweifache, und zwar in dem Sinne, daf3 sie zuerst durcli 
ihre diastatische Kraft Zucker erzeugt und a d e r d e m  
der Hefe als Nahrungsmittel dient. Leider hat das Pro- 
dukt auch weniger angenehme Eigenschaften, welche 
der Durchfiihrung in die Praxis Schwierigkeiten in den 
Weg legen. 

Nur einige Fragen, welche sich auf dem Gebiete der 
Brotglrung erheben, haben hier eine kurze Erwahnung 
gefunden. Mbgen sie jedoch beitragen zu der Erkennt- 
nis, da5 das Studium dieses alten Betriebes noch ininier 
neuee Interesse verdient. [A. 21.1 

Zur Analyse des  Anthracens und des  Anthrachinons. 
VOD Dr. H. PIRAIL 

Analytisches Zeiitral-Laboratorium (Vorstand: Prof. Dr. W e r n e r M 8 c k 1 en b u r g) und Organiechee Laboratorium 111 
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In den letzten Jahren ist eine Reihe von Verbffent- 
lichungen iiber die Bestimmung von Anthracen und 
Anthrachinon erschienen'), die den Zweck verfolgen, die 
der klassischen Methode der Anthracen- und Anthra- 
chinonbestimmung, der sogenannten ,,Hijchster Methode", 
anhaftenden Mangel zu beheben. Aus diesem arunde 
durften auch die Erfahrungen voii Interesse sein, die in 
Aussig bei der Durchfuhrung der Hochster Methode ge- 
sammelt worden sind, und uber sie soll daher im fol- 
genden kurz berichtet werden. Die Hkhster  Methode 
beruht bekanntlich auf der Oxydation des Anthracens 
zu Anthrachinon mittels Chromsaure in essigsaurer LU- 
sung und nachfolgender Reinigung des erhaltenen Roh- 
Anthrachinons durch Auflbsung in Schwefelsaure, 
Wiederfallung, Trocknung, Wagung des so gereinigten, 
aber noch nicht vollkommen reinen Anthrachinons, Ver- 
treibung des wirklichen Anthrachinons durch Sublima- 
tion, Wagung des Riickstandes und Berechnung des 
Rein-Anthrachinons aus der Gewichtsdifferenz. 

1. D i e  O x y d a t i o n  d e s  A n t h r a c e n s .  
Die in der Vorschrift von HUchst fur die Oxydation 

von Anthracen zu Anthrachinon angegebene Chromslure- 
menge (15 g CrOI auf 1 g Anthracen) ist, wie schon von 
verschiedenen Seiten') bemerkt worden ist, viel zu groB, 
indessen erscheint nach den biesigen Erfahrungen auch 
die einerseits von R h o d e s , N i c h o 1 s und M o r s e a), 
andererseits von S i e 1 i s c h und K 6 p p e n gegebene 
Vorschrift, nach der zu der siedenden Lbsung des Anthra- 
cens in Eisessig vorsichtig so viel einer Lbsung von 
Chromsaure in Eisessig zugegeben werden soll, dai3 die 
braunrote Farbe des entstehenden Chromichromats ge- 
rade eben bestehen bleibt, nicht ganz zweckmlfiig, weil 
die Oxydation des Anthracens in diesem Falle - viel- 
leicht infolge zu geringer Reaktionsgeschwindigkeit 
- manchmal nicht ganz vollstandig ist. Es empfiehlt 
sich daher, den Chromtrioxydzusatz ein wenig tiber dau 
von R h o d e s  und S i e 1 i s c h und ihren Mitarbeitern 
angegebene MaD hinaus zu steigern. Bei den im folgen- 
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den angegebenen Versuchen wurde demgeniaD in der 
Weise verfahren'), daO 1 g des betreffenden Anthracens 
in 45 ccrn Eisessig gelbt ,  zum Sieden erhitzt und zu der 
siedenden Lbsung so viel einer 16 g Chromtrioxyd in 
10 ccm Eisessig + 10 ccrn Wasser enthaltenden LBsung 
zugetropft wurde, bis die LUsung gerade eben die braune 
Obergangsfarbe des Chromi-chromats aufwies, und dann 
noch ein kleiner OberschuD (1 ccm der Chromtrioxyd- 
16sung) hinzugeftigt, zum SchluD nach dem Vorschlage 
von S i e 1 i R c h noch 30 Minuten lang im Sieden erhalten 
und das entstandene Anthrachinon dann nach dem Eis- 
essigverfahren - vgl. Abschnitt 3 und 4 - bestimmt 
wurde. Die Ergebnisse der Versuche Bind in Tabelle I 
zusammengestellt : 

T a b e l l e  I. 
_ - - -  __ - . - 
Reinanthracen-Gehalt von technischen Rein- 
anthracenen, beslimnit durch Oxydalion mit 

CrO, nach der Vorschrift von: 
Anthracen 

I 
,Sielisch + l ccm Hachst I Sielisch , C10S-L6sung I 

98.57 
:;$}96,8 , %,5 ! 98.47 99.00 J98.7 

95.37 

95,51 

93.04 BU.'Me. 841126 I 93,3t} 92,41 93,4 9f58 
89.08 

BU. Me. 986/26 I 88,B 

Die Ergebnisse in Tabelle I sind sehr interessant. 
Einerseits bestiitigen sie nlmlich die Tatsache, da0 die 
alte HUchster Methode -- offenbar infolge zu weitgehen- 
der Oxydation - etwas zu niedrige Werte liefert, wei- 
sen aber andererseits darauf hin, da0 man auch nach den 
Angaben von R h o d e s und S i e 1 i s c h und ihren Mit- 
arbeitern, besonders wenn man - wie es hier ge- 
schehen ist - bei sorgfaltiger Beachtung der Vorschrift 
einen ChromsiuretiberschuB vermeidet - und zwar dies- 
mal infolge unvollstiindiger Oxydation - zu niedrige 
Werte erhllt. Richtige Ergebnisse erhillt man nur, wenn 
man iiber das von R h o d e s bzw. S i e 1 i e c h angegebene 
Mab hinaus einen kleinen Oberschul3 der Chromtrioxyd- 




