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NaNO,) der gleiche Fehler das Ergebnis weniger beein- 
fldt als  bei der Analyse von 0,25 g NaNO,. Bei dieser 
hat man den Vorteil der einfacheren Herstellung der Elek- 
trolytlosung. Aderdem erubrigt sich das Auskochen der 
Vorlage, und schliefllich verlauft die Destillation ohne 
Schaumen. 

Versuche niit 0,4 g NaNO, (Tabelle 7) er- 
gaben, da13 man mit 0,25 g NaNO, bei sorgfaltigem Ar- 
beiten und richtiger Starke der Titrierfliissigkeit die besten 
Ergebnisse erhalt. Die gleiche Substanzmenge ist auch 

T a b e l l e  7. 
Reduktion von 0.4 g NaNO, rnit Cu-Zn-Staub (ohne MgO desti iert) .  

16.35; 1635 
1635 
1F,27; 1631 
10,38; 16,42 
1638; 16.42 

'0 

bildung fiihrt, genugte es, dem Verhalten des Zinks nach- 
zugehen. Tabelle 8 gibt die Ergebnisse an, die durch 
Einwirkung dieses Metalls auf NaCl- und CaCl,-Liisung er- 
zielt wurden. Im gunstigsten Falle wurden etwa 94% des 
Gesamtstickstoffs wiedergefunden. 

Aussichtsreicher erschien es, die Reduktion in schwach 
saurer Losung vorzunehnien und die Sauremenge so zu 
bemessen, da13 der aus ihr entwickelte Wasserstoff gerade 
zur Reduktion der Nitrate ausreicht. Da die weitere Um- 
setzung des Zinks rnit der Elektrolytlosung die Reaktion 

T a b e l l e  9. 
Reduktion von 0,25 g NaNO, mit Zn-Staub in saurer Wsung. 
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fur Mischdiinger mit hoherem N-Gehalt geeignet, weil nur 
der Nitratstickstoff fur die Wahl der Menge von Bedeu- 
tung ist. 

Da einige Metalle in Elektrolytlosungen W ass  er s t o f f 
entwickeln, interessierte es uns, ob diese Reaktian zu einer 
quantitativen Bestimmung des Nitratstickstoffs als Am- 
inoniak ausgearbeitet werden kann. Ein Erfolg war nur 
bei Anwendung von Magnesium unh Zink zu erwarten. Da 
aber die lebhafte Wasserstoffentwickg des Magnesiums 
in Salzlostingen nur in sehr geringem M&e zur Ammoniak- 

Tabelle  8. 
Reduktion von 0.25 g NaNO, mit Zn-Staub. 

NaCl .......................... 

(:Hal,. ti t1,O. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

10 
15 
8) 
16 
15 
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20 
90 
30 
15 
15 
a, 

12,14 mit MgO dest. 
14,W rnit MgO deat. 
15,50 mit MgO dmt. 
14& nut Mgo deat. 
15.70 ohno Mgo dest. 
15,M ohne MgO dest. 

Elektrolyt- cm' RCI 

I 

nlenge t3 (10%) gef. s 1,'" 
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1615 
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16.15 
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lG.10 
iG.21; lIL3i; 11Wl 
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nach dem Verbrauch der Saure alkalisch macht, kann das 
Ammoniak abdestilliert werden. Als Saure wurde 10 o/,ige HC1 
hinzugefugt, als Elektrolyt NaCl; die weiteren Daten sind 
in Tabelle 9 zusammengefak 

Die rnit 20 g Zn-Staub erhaltenen Werte zeigen, daB 
das Nitrat auf diese Weise quantitativ reduzierbar ist. Die 
letzten Anteile sind aber nur sehr schwierig in die Vorlage 
zu treiben, und selbst wenn ganz bis zur Troche  destilliert 
wird, bleiben die Ergebnisse hinter den mit Cu-Mg und 
Cu-Zn-Staub erhaltenen zuriick, weshalb wir von weiteren 
Versuchen in dieser Richtung abgesehen haben. 

Die kurzlich angekundigte Mitteilung uber die Redu- 
zierbarkeit von Nitraten rnit anderen Metallkombinationen 
muBte wegen der vorliegenden und wegen laufender Arbeiten 
zuriickgestellt werden. Erst diese Untersuchung wird eine 
endgidtige Entscheidung dariiber bringen, ob noch eine 
Verbesserung der s. 2. bekanntgegebenen Methodeb) niog- 
lich ist. [A. 122.1 

5, Diese Ztschr. 46. 22 u. 745 [1932] u. 49. 166 119361. 
-- 

Interaationder EongreB der Brotindustrie. 
&meinsame Tagung der Fachgruppe Brotindustrie 
(Leiter: Beckmann, Gelsenkirchen) und dee Internationalen 
Brotfabrikenverbandes. 

Leipzig, vom 2. bis 4. November 1936. 

Zum Vorsitzenden des letzteren Verbandes wurde an 
Stelle von C. Ulrich, Wassenaar (Holland), A. Henning, 
Stockholm, gewut .  Der langjahrige stellvertretende Vor- 
sitzende und Mitbegninder des Verbandes, Junge,  Liibeck, 
wurde zum Ehrknvorsitzenden, Prof. Dr. M. P. Neumann, 
Berlin, zum Ehrenmitglied und Dr. Beccard, Berlin, zum 
stellvertretenden Vorsitzenden ernanntl). 

Vortrage: 
Prof. Dr. W ir z , Miinchen, Stellvertreter dea Reichiirzte- 

fiihrers und Mitglied des Sachverstbdigenaussch- fur 
Vo-g in der Reichsleitung der NSDAP.: ,,Brat- 
industvie und Gesundheitsfuhrung"~). 

I) Mehl und Brot 19a, Nr. 48, S. 1. 
*) Ebenda 1888, Nr. 48, S. 4. 

Vortr. ging, nachdeiu er zuniichst die besonderen deutschen 
E;mBhrungsbelange in Verbindung mit dein Streben des 
nationalsozialistischen Staates nach Gesundung und Ertiichti- 
gung des gesamten deutschen Volkes ins Licht geriickt hatte, 
auf die uberragende Stellung des Brotes in der Volksernahryng 
ein. Er wandte sich den engeren Fragen der Getreidebeschaffen- 
heit, der Mehlbearbeitung und der Brotbereitung sowie des 
Brotverzehrs im Hinblick auf eine verniinftige Gesundheits- 
fuhrung zu. Hierbei nahm er Stellung gegen jede chemische 
Behandlung der Mehle und sprach sich fur weitgehenden GenuD 
von Schwarzbrot und Vollkornbrot aus, ohne aber dies durch 
Zwang, wie fiilschlich behauptet werde, erreichen zu wollen. 
Hinsichtlich des Vollkornbrotes wies er darauf hin, da13 diesem 
vom Sachverstbdigenausschd fur Volksgesundheit ein be- 
sonderes Interesse entgegengebracht werde. 

Universitiitsprofewr Dr. C. H. B a i l e y .  St. Paul (USA): 
, J a s  Problem der Backfrihigkeil"8) 

In der Einleitung wurde ein geschichtlicher Riickblick 
iibex die Forschungen gegeben, die sich mit dem Wesen des 
Weizenlrlebers befassa. Proteine, Kohlenhydrate, Enzyme 
und Fettarten stellen die Hauptbestandteile des komplizierten 
Mehlstoffes dar. Daneben sdnd noch weitere Stoffe vorhanden, 

*) Mehl and Brot 1W6, Nr. 48, S 1. 
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wie z. B. Phytin, die sich in keine der obigen Verbindungen 
einordnen lassen. Sodann spielen zwei verschiedene Vorggnge 
hinein: 1 .  kolloidale und 2. enzymatische. Allerdings konnen 
gewisse Erscheinungen keinem dieser beiden eingeordnet werden. 
Die Kleberproteine schwellen leichter als die Stiirkekorner. 
Die Wasserbindeftlhigkeit wird durch bestimmte Mengen von 
Siiuren und Alkalien erhoht und durch neutrale Salze ver- 
ringert. Ein Mehl guter Backftlhigkeit darf ein Mindestmalj an 
Klebergehalt nicht unterschreiten. Neben der Backzeit spielen 
ferner die kleberabbauenden Enzyme, die durch Weizenmehl. 
Malzausziige oder zersetzte Hefezellen in den Teig gelangen, fur 
die Brotherstellung eine Rolle. Kiirzlich wurde vermutet, dalj 
einige Stoffe, wie Bromate usw., die Proteinasewirkung ein- 
diinmien. Die Mehlproteinasen zeigen hierbei gleiches Ver- 
halten wie Papain. Bei sehr kleberstarken Mehlen ist die Zu- 
gabe von kleinsten Mengen dieser Enzyme vorteilhaft. Die 
Lipoidwirkungen auf die Teigeigenschaften sind noch nicht end- 
giiltig gekliirt. Geringe Mengen von Phosphatiden sollen eine 
giinstige, grol3ere Mengen aber eine ungiinstige Wirkung aus- 
iiben. Zusatz von Weizenkeinilingen setzt die Backftlhigkeit 
herab. Fiir die Brotgiite ist es wichtig, d d  die Amylase und 
Proteinasewirkungen sowie die Klebereigenschaften harmonisch 
verlaufen. Die Backtechniker haben erfolgreiche Verfahren zur 
Herstellung sogenannter Backhilfsmittel entwickelt, deren 
Wirkung in Deschleunigung der Hefetatigkeit und daniit der 
(;&rung besteht. Denn die Gaserzeugung im Teig beeinfluM im 
wesentlichen die Struktur des Brotes. 

Prof. Lof t ,  Kopenhagen: ,,Brotbdckerei in den nordischen 
Landern ." 

In Skandinavien wird vorzugsweise Schwarzbrot gegessen, 
das in erniihrungsphysiologischer Hinsicht viele Vorteile auf- 
weist, so vor allem in1 Gehalt an Vitaminen. Die Schwarzbrot- 
herstellung erfolgt in grol3em Umfange in Groljbetrieben. Vor 
allem gilt dies fur Dgnnemark. Bemerkenswert ist, d d  in letzter 
Zeit hier der Brotgenul3 zuriickgegangen ist, weil weite Kreise 
bedeutend iiiehr Obst und Gemiise verzehren als friiher. 

Dr. P. I'elshenke, Berlin: ,,Das Problem der deutschen 
Rrolnahrung." 

Das deutsche Brotprobleiii ist ini Vergleich zu demjenigen 
axlderer Liinder in dreifacher Hinsicht zu beachten. E h a l  
ist der Brotverbrauch in Deutschland gegeniiber der Vorkriegs- 
zeit uiii 35 ob gesunken. Zum anderen tritt die auljerordentlich 
grol3e Zalil von Backwarensorten in Erscheinung und schlieljlich 
erfolgt die deutsche Brotversorgung fast vollstiindig aus eigener 
E r t e .  Von Redeutung hierfiir war die Erzeugungsschlacht und 
die Marktordnung, wobei fordernd hinzukam, d d  die deutsche 
Getreideziichtung erhebliche Fortschritte gemacht hat. 

Direktor Ing. I,. I,arsen, Oslo: ,,Fortschrilte in der 
Rackereimaschinenlechnik ." 

Die Einfiihrung ron Maschinen iiii BBckereigewerbe hat 
qoBere Schwierigkeiten bereitet als in den meisten anderen 
Gewerben, da man die Redeutung des fiir den Teig notwendigen 
Bearbeitungsgrades unterschiitzt hahe. Erst in jiingster Zeit 
ist es hier unter deni EinfluB von Amerika zu einem Wandel 
gekommen. I?s kann nur gewiinscht werden, daB die in Amerika 
gemachten Erfahrungen auch in Europa nutzbringend ver- 
wertet werden. 

Prof. Dr. Scheuner t .  Berlin: ,,Die Stellung des Brotes in 
der menschlirhen Erncihrung"4). 

Nach den vorliegenden Zahlen liefern die Getreidearten 
bei den europdischen Volkern 3 M O %  der benotigten Ntlhr- 
stoffmengen. Der Hauptanteil des Getreides wird bei uns wie 
iiberhaupt in Europa in Form von Brot verzehrt, und zwar 
inaclit es bei der stiidtischen Bevolkerung 28-29%, bei der 
biiuerlichen 13evolkerung etwa 32% aus. Unter den zurzeit 
verwendeten Brotgetreidearten stehen Weizen und Koggen 
weitaus an erster Stelle. Zwischen beiden besteht ein Wettstreit. 
Die Frage , , Weizen oder Roggen " ist im wesentlichen eine solche 
der landwirtschaftlichen Erzeugung, da Weizen andere Bijden 
und anderes Klima verlangt als Roggen. Deutschland ist iiber- 

') Mehl und Rrot 1886. Xr. 47, S. 1. 
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wiegend Koggenland. Uer Wettstreit zwischen Weizen und 
Roggen ist gleidzeitig ein solcher zwischen WeiDbrot und 
Schwarzbrot . NeL en deiii Streben nach einer konzentrierten, 
ballastarmen Kost geht das Streben nach weilkin Brot einher, 
dem die Kleiebestandteile Iiioglichst vollstiindig entzogen sind. 
Nun enthalten die in die Kleie fallenden Teile des Korns gerade 
wertvolle Bestandteile, uiid zwar Eiweil3, Vitanline und Mineral- 
stoffe. Am vitaniinreichsten ist das Brot, in dem auch die 
Keimlinge mitverbacken sind. Solches Vollkornbrot enthat 
auljer den Vitaminen der B-Gruppe noch diejenigen der Grup- 
pen A und E. Aus allen diesen Griinden treten fiihrende Er- 
niihrungsforscher aller Lander fur veniiehrte Venvendung von 
kleiehaltigen Broten und von Vollkornbroten ein. Die in den 
kleiehaltigen Broten vorhandenen schwer verdaulichen, cellu- 
losehaltigen Bestandteile wirken als sehr niitzliche mechanische 
Reize auf die Darnitiitigkeit. Zwar vertragen manche Personen 
kleiehaltiges Brot schlecht. Im allgenieinen diirfte aber eine 
Abneigung gegen das dunkle Brot niehr auf Vorurteil beruhen. 
Es ist eine Aufgabe der Erntlhrungsbelehrung, die Volks- 
genossen dariiber aufzuklaren, dalj nur das Vollkornbrot aus 
Weizen oder Roggen und neben ihm die stark kleiehaltigen 
Ilrote den erntlhrungsphysiologischen Forderungen geniigen. 

Internat ionale Kommission 
fiir ehheitliche Methoden der Zuckeruntersuchung. 
9. Tagungvom 31 .August bis 4.September 1936 inLondon. 

In der Zeit voni 31. -4ugust bis 4. September d. J .  hat 
in London die 9. Tagung der Internationalen Kommission fur 
einheitliche Methoden der Zuckeruntersuchung stattgefunden. 
Verschiedene Hinweise auf das Progranuu und den Verlauf 
der Tagung sind in der Zuckerfachliteratur enthaltenl). Von 
deutscher Seite war die Physikalisch-Technische Reichsanstalt 
Berlin durch Regierungsrat Dr. Einsporn sowie das Institut 
fur Zucker-Tndustrie Berlin durch Dozent Dr. Land t  und Doz. 
Dr. Todt  vertreten. (Der Direktor des Instituts fiir Zucker- 
Industrie, Professor Spengler , konnte wegen eines langeren 
Besuches der tiirkischen Zuckerindustrie nicht an der Tagung 
teilnehmen.) Nachdeni die K o d s s i o n  20 Jahre lang infolge 
des Krieges ihre Tiitigkeit eingestellt hatte, trat sie 1932 in 
Aiiisterdam wieder zusammen. Die Wiederaufnahme der 
wissenschaftlichen und technischen Zusammenarbeit der 
Zucker erzeugenden Nationen wurde hier von allen Seiten 
als dringend erwiinscht und notwendig bezeichnet. Die dies- 
jtlhrige Tagung in London war von insgesamt 80 Delegierten 
aus folgenden Liindern besucht : Australien, Belgien, Canada, 
Iliinemark, Deutschland, England, Frankreich, Hawai, Holland, 
Italien, Java, Mauritius, Polen, Schweden, Tschecho- 
slowakei, USA. Die Verhandlungssprachen waren Fnglisch. 
Franzijsisch und Deutsch. 

Bei der Eroffnung der Konunissionssitzung am Montag, 
dem 31. August, in den Riiumen des Institute of Chemistry, 
London, wies der Prllsident der Komnlission, Frederick 
Bates,  USA, einleitend a d  das grolk Interesse hin, welches 
den Arbeiten der Internationalen Komiission im Laufe 
der letzten Jahre in stgndig wachsendem Ma& entgegen- 
gebracht wird. Rein aukrlich konuut diese Tatsache auch 
dadurch zum Ausdruck, dalj die diesjahrige Teilnehmerzahl 
gegeniiber der vorigen Tagung 1932 in Amsterdam sich mehr 
als verdoppelt hat. Fast alle grokn Zucker erzeugenden 
Lander haben an den Vorarbeiten f i i r  diese Tagung starken 
Anteil. Die Beachtung, welche die Weltindustrie der Tiitig- 
keit der Kommission entgegenbringt, hat zur Bildung von 
Nationalausschiissen in den einzelnen Ladern  gefiihrt. Fur 
die deutschen Teilnehmer der Tagung war es eine besondere 
Genugtuung, dalj als Or t  fur  die  nachs te  Tagung im J a h r e  
1940 Berlin gewtlhlt wurde. Die Wahl des neuen Vorstandes 
fur die nhchsten 4 Jahre ergab folgende Zusanunensetzung: 

Prilsident : F. Bates ,  USA, 
Vizeprilsidenten : Hugh Main, England, 

E. Sai l lard,  Frankreich, 
0. Spengler ,  Deutschland. 
V. S t anek ,  Tschechoslowakei, 
J . Vpndr a k ,  Tschechoslowakei, 
F. 1 o d t  , Deutschland. 

Schatzmeister : 
Schriftfiihrer : 

l) Dtseh. Zuckerind. 61. 667, 997, 1026 11936j; Int. Sugar- 
J. 88, 392 11936.' und Journal des Fabricants de Sucre. 663. 
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