
Inrtitpt Mr HiUlerei. 
Dlrkurdonrtagun& lber wisrenochrftliche Fomchungr- 
arbeitem. 
Berlin. a m  21. MPn 1939. 

Diskussionsleiter: Prof. Dr. Mohs. 
1. Methoden xur ChamM11.1.tmtng der WcLrcluo+kn. 

Jede Method& zur Charalcterisienurg von Wehnsorten 
an Hand von Merkmalen, die vor der Verarbeitung dcr Weizen 
feststellbar w-en. sind zu begrhkn. Es wurde angeregt, 
mittels der Fluorescent-Mikroakopie am Korn. der Keim- 

&en der Ostmark beizutragen. Ea soll versucht werden, 
durch Fluorescenzuntersuchungen festzustellen, wiewdt die 
Eigenschaften auf Erbanlagen der Sorte z-en sind. 
Es lie@ im Interesse der Ausdehnung der Getrddanarkt- 
ordaung auf die Ostmark, ein Vergldchsbild zu den im Altrdch 
anerkannten Sorten zu schaffen. 

Dr. Vol). Biol. Rdchsanstalt: ,,Methoden t u v  vasckn 

Die pralrtisch heute gegebenen Mijglichltdten sind 

pflanze und dem Mehl ZUT IdentifizierUw insbes. der W a -  

Evkennung dcv Wcizcnsorten." 

a) die Bestimmung der morphologischen Eigenscbaften des 
Kc~ne oder der Kdmpflanze. Sie lassen allerdhgs nur eine 
gcwisse Cruppierung, aber keine eindeutige Bestimmung zu. 

b) Die Bestimmung der physiologischen E i g d t e n  durch 
PhenolfBtbung. Mo~phenoloxydasen bewirken dne VQ- 
schiedene FBtbung nach Zugabe von Phenol. so dd3 man 
danach 3 Cruppen. nAmlich von hellbrauner, dunkelbrauna 
und gemischtbrauner FBrbung unterschdden Irasn. Meae 
Reaktion ist verhAltnismBOig unabWgig vom Herkommen. 

c) Die Bestimmung der Carotinoide. Der Cehalt bt sorten- 
typfch verschieden. Me Carotinoide werden mit Gasolin 
extrahiert, nach 2 h kann man feststellen, ob der Auszug 
stark-, schwa&- oder mittelgelb ist. 

Die Pluorescenzmethoden verliefen bei Wehaworten 
negativ. Dal) durch hderung der Metbod& mehr errdcht 
werden konnte, ist unwahrachehlich. 

Die unter a, b und c genannten Methoden ermliglichen 
wold die Unterschddung von 2 Sorten, aber die Frage nach 
der Sortenzugehorigkeit eines beliebigen Wdzens kann nicht 
mit Bestimmtheit beantwortet werden. 

2. X l e b e r w d m m b n g .  
Ats Kleberweizen wird ein Weizen dam anerkannt, wenn 

er eine Cesamtgiitezahl errdcht, die sich aus Klebamcnge, 
Quellzallr und Testzahl errcchnet. Es erscheint Womschens- 
weft. die Methodik zu endtern durch Festatelluq weiterer 
Werte, wie Dehnbarkd- des Klebers ode Valorfmetaeht 
oder Maltosezahl. Der Begriff KleberweiEen ist PUT badtigt,  
w m  die Hohe der Cesamtgiitezabl gew&hrld&et, dd3 dne 
PO%ige Beimischung zu anderen minderbacltfahigen Sorten 
eine merkbare Ver- der Backfmgkeit hcrbdfiihrt. 
Die m e  der Gesamtgiitezahl, die den absoluten bfischwert 
cines glebaweizens garantiert, ist zu ermitteln. 1st ea m6glich. 
eine Sorte als solche als Kleberweizen zu bezeichnea ? 

Prof. Mohs: 
Die Anerkennung bestimmter WeizmsOrtar als Kleber- 

weizen ohne vorherige Priifung M nicht zu empfehlen, an der 
Gesamtgutezahl mu0 festgehalten werden. eine Erhtihnng 
von 4050 auf 5000 ist zu empfehlen, um so den absoluten bfhch- 
wert zu gew&leisten. Das ist mit grok WahrschdnlichLdt 
zu errdchen, wenn die Methodik durch neue Untermcbungen 
erwdtert wird, wie die Clutogrammzahl nach Bvab:n&v, 
u. U. noch durch die Maltosezahl und die Valorlmetaahl. 

Dr. Schmidt: ,.Ober die Glutogrammzah1." 
M t  dem Bvabmdcrschen Clutographen werden die w i d -  

tigen Kleberqualimtsfaktoren Dehnbarkdt und Dehnwider- 
standsfahigkeit gemessen. Die Werte werden automatisch 
als K m e  auf &en Papierstreifen aufgetragen. Die asbe 
der Clutogrammkurve und ihr An8ti-d g e k  den 

Dehnwiderstand, die Lange die Dehnbarkdt des Klebers an 
Der Anatiegswinkel ist aus technischen Griinden nicht aus- 
m&ar rind mul3 daber unberticksichtigt bleiben. Die Aus- 
mcsmmg von Hohe und Lhge liefert zwei Werte. Da die 
Qualitat des Klebers a u k  von der Grok dieser Werte von 
ihrem Vah&ltnis zueinander abhhgig ist, ist diese Art Aus- 
wertung nicht iibersichtltch. Im Institut fiir MUerei  wurde 
daher die sog. Clutogmmmzahl ausgearbeitet, deren Grok 
sow& von der H6he uad Lhqe der Kurve als auch von deren 
Vah&ltnis zueinander abhUgig ist. Beim Arbeiten mit dieser 
Zahl aiibrigt dch auch eine Ausmessung der Glutogrammhuve. 
Ein Standard-Glutogrammblatt wurde nach theoretischen 
Uberlegungen und u m f d e n  experimentellen Versuchen 
in zahlrdche Felder eingeteilt, die mit Zahlen. den Glutogramm- 
zehlen. versehen wurden. Auf dieses Standard-Glutogramm 
wird das durcbcheinende Untersuchungsglutogramm gelegt 
und die Clutogrammzahl aus dem Felde abgelesen, in dem 
die KuNe Ihre marimale H6he ardcht. 

Ing. Brabender: 
Die Tecbnik und Mechanik des Apparatcs bout auf 

Gedankengwen von Kosnrin, Kvanz und Galkv auf. Die 
Hauptschwierigkdt der 2 Jahre Entwicklungsarbeit bot die 
Homogenisierung des Klebas. Vor der eigentltchen Dehnung 
wird d a  Kleber mi#& einer Presse in eine gleichmuige 
Ringform gebracht, wodurch eine gute Reproduzierbarkeit 
errdcht wird. 

Dr. Schmidt: ,,B&dung dcs MalloscbiklungsucvmndgcnJ 
fi iv did fihysikalisckn Mehkigcnschafkn." 

DaaMaltosebildungsvcrmtigen, der Gehaltanrdderendem 
Zucker nach 1stUnd. Autolye bd 27f bt wohl aufschlul3rdch 
daMr, ob ein Mehl bcim Teigprd der Hefe Benagend Nahrnng 
zufihen kann oder nicht, aber die Bedeutung ist damit nicht 
erschijpft. Der Web des Mehles als Mehldgenschaft wird 
auch von dan Cehalt an pr8eXistierenden. direkt vergBtben 
Zuckern bestimmt. Ihre Maagen sind jedoch gering und 
t&meen an& nur dne geringe Schwankmgsbrdte aufweisen. 
In d a  Praxis kann man sich darauf beScbr8nkeen. das Trieb- 
vcrm6gcn durch eine einfache Maltosektimmung zu ermitteln, 
bei der ja SamtliJle reduderenden Zucker miterfa& werdar. 
Ein Mehl mit 1% oder mehr Maltose ist bezUglich seines Triebes 

Die S t U e  muB eine beJtlmmte Resistenz gegen enzymati- 
schen Abbau aufweiacn. da sonst der Tdg keinen Stand hat 
und brdtkuft. M e  StUkebettchffenhdt, die nicht durch 
die Ublichen Kleberantersuchungen kontrolliert wird, gibt 
sich ausrdchend durch eine Maltosebestimmung zu erkennen. 
Waua der Maltoscwert nicht iiber 2% bctrAgt, ao ist an der 
StUkebeschaffenhdt nichts auszwebm. Sehr kleberstarke 
Mehle vertregen allerdinga dn hoheres Maltoacbildungs- 
VCnIl6gell .  

Die colorimctriache Maltosebestimmung nach Bcrlinev u. 
Schmidt ist verbesaert worden durch die Einfiihrung van 
Farbschdbat, wodurch die Au8mcssung wesentltch vereinfacht 
wird. 

3. Beuwtung won Hartweken. 

in ordnung. 

Fiir die milllertsche Bewcrtung eines HartweizeM sind 
Wer keine Normen geschaffar. Die Technik der Hartgrid% 
gewinaUng wic die zu f o r d d e n  Vaarbdtungseigenschaften 
bedingen besondere Bmchnffenhdt des Weizens. Ab w e b -  
lich Mr die Eignung dries Wdzms zur Hartgri&h&cllung 
wird seine HBrte angesprochm. Es aollen daher Methoden 
ZIU Feststellpns der M e  der Wdzcn amittelt werden. 
ube!r die l3gnungsvorhersage zur Berdtung von Teigwaren, 
puddings usw. liegen noch keine methodischen Arbeiten vor. 

Dr. BrQckner berkhtet iiber einen im Institut fiir 
M U e r e i  entwickdten Apparat zur HUteprtifung des Wdzars. 
Der h h b d  gmessent Quetachwidcrstand Wird V O ~  Wa~#r- 
geholt beeinfluBt. 

4. ash.srldd.gemcg* 
Mit Hilfe der Kdmmagltbestimmung. d a  Natriumselenit- 

Probe und der SBuregradbestimmung kann man einen Uber- 
buck fiber den Zostaad dazulagernden und legernden Ge- 
trddes gewinnen. Ea waden die Lagerungsgegebcnhdten 
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und Siloq8teme UbetpsBft,um festzusUcn, ob und in welchem 
Grade de  die zu fordernden Bcdtrgungen aMllen. Wir sind 
der Adcht, daU wentger die mehr oda minder grok Kom- 
plizierthdt der Belliftmpysteme der Silos eine Hauptrolle 
spielen ale dclmehr die Bel- chkeit des Getreides 
mit kalter Luft an slch, am das auf unter 14% Peuchtigkeit 
gehchete  Getrdde auf 15. herabkiihlen zu k6nnen. 

Die Priifung wird auf die Wirkung von Kbaanlagen 
auagedchnt. Daa W t u t  fiir MWerei plant, Cesundheits- 
atteste fib dnmtogandes Getrdde auszustden. Zur FMfung 
der Lagerf-dt aollen die Kdmenergiebestimmung, die 
VitalitA-, die Sauregradbestimmung und die Toxamin- 
priifung her- wuden. 

Dr. Br tic kner : ,,Die Keimenergiep*iifung." 
Die Keimenergieprhfung kann durch das Eintauchver- 

fahren (3stiind. Weichen der Komer) auf 24h abgekiht 
werden. Man zahlt auDer den gekeimten K6mern auch alle 
die mit, die irgendein Leben zeigen, wie Platzen der Schale 
usw. Bei voller Keimenergie miissen mindeatens 90% g d h l t  
werden. urn als volltauglich fiir w e r e  Lagerung anerkannt 
zu werden. 

Dr. Thomas: 
Fiir die ,, Vifalikitspriifung" wurde die Natriumselenit- 

Methode auf Getreidesamen iibertragen und hinsichtlich ihrer Zu- 
verlassigkeit sowie einer beschleunigten undverebfachten Durch- 
fiihrung gepriift. Die zu priifenden Samen werden in eine 
2%ige Ikisung von saurem Natriumdenit (NaHSeO,) getaucht. 
Das farblose Salz dringt in die Gewebe ein und wird in lebenden 
Zellen EU Wen reduziert. das infolge sdna intensiv roten 
Farbe diese Partien deutlich havartreten 1Ut. rule Teile, 
die nicht lebensfw sind, werden nicht gefArbt. 

Dr. Kanitz: ,,Toxamins und Methoden IUV Erkennung 
toxamindsen Weuens." 

Als toxamintis gilt ein Weizen. wenn 10 g Mehl eine Ver- 
minderung'der Kohl~urcentwicklung in der 3. halben Stunde 
herbeifW. Der Grad der Giftwirkung auf Hefe ist ein Ma0 
fi ir  den Cesundheitszustand. Nicht alle Hefen sind fiir diesen 
Versuch brauchbar. 

6. K d i t l o n l s + u n g .  
Wird ein auf 23% Feuchtigkeit gewoseerter Wdzen bei 

55-60. binnen 45 min auf 17% Wasaergehalt haabgetrocknet, 
so tritt neben der Erh6hmg seiner Mtirbigkeit eine wesentliche 
Verbeswung seiner Backfahigkdt dn. Dieser Bedingung 
wird technisch der Vakuumvorberdter nach Dicnst gerecht. 
I% werden Versuche mit einzelnen Weizensorten im Vakuum- 
vorbereiter durchgefiihrt, um die Wirkung der Zeit des Ab- 
stchens des genetzten W h s  vor der eigentlichen Vor- 
bereitung zu untersuchen. Konditioni-ersuche mit 
enmutetem Weizen und Roggen aollen fdgen. 

Dip1.-1%. Dienst: .,VOrgcinge und Wirkungen bei der 
Hei$lu/r- und bei der Vakuumbekandlung des Celreidcs." 

Oberstes Ziel bei der k-chen Behandlung von Getreide, 
urn es entweder fiir die Daualagerung haltbar zu machen, 
oder es filr die Z w d e  der vortdlbafteetcn Vermehlung vor- 
zubereiten, ist, Jedes einzelne Kotn dem andem im Feuchtig- 

schaften so anzugldchen, dal3 ein Kherg-, welches 
sich vorher aus ungldch feuchten und unglekh harten Komem 
mmnmemetzte, gleirhmaaig wird, d. h. auf eine Basis kommt. 

Vartr. legt im dwlnen auaebder ,  warum diese Ziele 
durch die rdne HdJ3l- Sowie die kombinierte 

aufw&mung mit anschlieknder Heiolufttrocknung, nicht 

getreidetrocknung, die gundsawich eine Funktion der Dampf- 
spannung im Getreidekom und des Vakuums ist. Dem men 
Vakuumtrocha ist zunachst eine grok Gesamtheizfiache 
zugrunde gelegt, die direkt in den rieselnden Getreidestrahnen 
liegt. Die CesamthekflAche ist in mthrae unabhangige und 
fiir sich beheizbare Hdtdemente untatdlt, und Jedes He&- 
element ist wieder in eine & gtaa Anzahl dicht neben- 
einanda und vef(Ktst untadrrpnda m d n e t e r  kleher 
sehmcrlct opcrta Hdpohre aufgetdlt. Die# Auftdlung ist 

keitsgehalt Ud in scinen mahl- und backttcbhhen Eigen- 

'Ihchw, d. h. B- des cltrddts duch Radiatoren- 

in dem Mdt? d c h t  Waden -, wic bd der Vakuum- 

Viel Wdtergchd ah bd den H d ~ f l A ~ h a  & Rodiotaen- 

der H d h f t t ~ & ~ n g  iiblich, Hdwas~er ,  9ondcf13 Niedo- 
aufwnnna. Znr Behdmng wbd nicht, wie bd den Radiataren 

druckdampf ode Vakuumdampf benutzt, d. h. Dampf, deasen 
Tempera- unterhalb 100. Mebig vprikrt werden kana. 
Die grok und aehr weitgehende Auftdlung d a  -the&- 
f k h e  zwingt Jedes dnzelne Korn in den Aktiomndius der 
intensivsten WBrmewitkung, wobei sich Kontaktwirkung. 
Strahlung und BrUendampf in der WUmeiibatmgmg 

WUmeiibertragungamtbgIichkdt d a  Luft bd den betanntar 
RadiatorenaufwUmern die WBrmeabatragang durch den 
Briiden von Bedeutung. 

UllterSt&heU. IMbes. ist hi- hl &gCl&dZ & 

Dr. Cleve: 
1. In der Art derWUmeii- beateht zwkhen dem 

normalen Radiatorenvorberdter und dean Vhumvorberdta 
kein Unterschied. 2. Die Erw&mung dea Kanrinnenr im 
Vakuumvorberdter kann bd gld&&igtm Wasscrentzug 
den auDen gemessenen Temperaturgrad nicht d c h e n .  
3. Vergldchende Vanrche mit dem Miag-U~toriums- 
vorberetter ergaben keine weaentlichen Untaschiede in den 
bkkerischen Eigeapehaftm &hen normaler Radiaben- 

6. M1u(sr(.eh8 Bsrcutung dcr Roggeru. 
FQr den M U e r  ist ein g m k ,  schweres. glasiges Korn 

von hohem JpaifiscJma W c h t  erwihxht. Seine Form 
soll msglichst bauchig und sdne Farbe gfanlich sein. Hoher 
Eiw-ehalt, vubunden mit nieddgem Aschegchalt, ist 
mahltechdsch nicht erwanscht. Die mWerbche Bewertung 
soll an Hand von HBrteprQfungen durchgeMhrt werden. Zur 
Beurtdlung der backtechnlschen Eigenschaften der Roggen 
dient der Amylograph. 

Dr. Scholz baichtet iiber die Arbeitswehe und Er- 
fahrungen, die mit dem Amylographen gemacht wurden. Er 
macht dnige VorschUge, die zur Verbeaaenq der Methode 
beitragenMnnenundhatt eiueErgmzungder amylographischen 
Untersuchung durch chcmiache Bestimmungen - Malt-, 
M e ,  Wasser - fQr aforderltch. 

7. Alobeutk+kslt dea MreMes. 

und Vakudonditionierllng. 

gelangte nicht zut Bespechung. 

8. Amha wrd ffclbwert. 
Die Bewertung der Mehle nacb Asche erfaOt nur die rein 

mWuische Qualitat hinsichtlich ihres Gehalts an Schale. 
Sie besagt nichta iiber den Farbton der M a e ,  der bei gleichem 
Aschegchalt verschieden sein kann. Die colorimetrische Be- 
stimmung dea Gelbwertea der Mehle oder die Messung des von 
Mehl reflektierten Uchtes sollen daher der ErgAnzung des 
Aachewertes dienen. Ea sollen Untersuchungen dariibu an- 
gestellt werden, ob die Verschiedenheit der Farbthe auf Sortep- 
eigenttbUcJAdten, auf klimatiache EM-, Bodenvermt- 
nisSe oder DUngung, also auf Schwankungen im Konratlfbw 
zurIickzuftihren sind, die zu bednfluaaen wuen. 

Dr. Schmidt: 
Zur Bestimmung des Wbwertes  der M a e  beschrdbt 

Miillc*, Wien, &en neuen Weg, indem er vorher das Caroth 
durch Ather entfernt und den Celbwert mittels des Xldefarb- 
stoffea ermithlt. Der Kldefarbstoff e r t  zur Flavongruppe 
und Wtzt die Eigenschaften eines Indicatorfarbstoffs, er 
wird mit Alkohol ausgezogen und die Farbe des Extrakts 
nach w t z  aus&emessen. Der Farbwert kann 
jedoch in der Praxis nicht zur Kontrolle des Ausmahlungs- 
grades benutzt waden, obgldch er stabiler und geringeren 
Schwankungen untaworfen ist als der Aschegehalt. Die Hiihe 
seines Gehalts im Korn ist jedoch ehe Sorteneigenschaft, 
so daB fiir Jede Sorte eine besondere Skala notwendig wAre. 
Dies macht die Anwadung in der MWerei unm6gltch. da 
den M W e n  die Sorb oft nicht genau bekannt ist und fast 
ausSehlieUich Mischungen zur Verarbdtuag kommen. 

Die chemiach-adytbche Bestimmung des Carotins wurde 
ebenfella d o n  henns&ogcn, nm bekanntesten ist die L o v i b d -  
Tintometa-Methodt. Fib die dm Corotin-Gelb- 
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wertes gelten die Bedingungen wie fiir den Kldefarbstoff- 
Celbwert. Da die Mehlfarbe dnm nicht unwichtigen QualitAtS- 
faittor darstellt. kann die Aschebestiaunung vortdlhaft erg&ut 
- aber nicht ersetzt - werden. 

Einfacher als diese Methoden ist jedoch die Bestimmung 
der Mehlfarbe, oder besser gesagt der Mehlhelligkeit. mittels 
des ,,Mehlindicators" nach Baucr. Mit diesem Apparat wird 
der Mehlhelligkeitqpd lichtelektrisch gemessen. Nach gemdn- 
schaftlichen Versuchen Baucrs mit dem Institut ftir Miillerd 
besteht zwischen den erhaltenen Werten und denen der Peknr- 
probe keine lOO%ige ubereinstbmung, und ebenso ist die 
t'bereinstimmung mit dem Aschegehalt ni4t sehr eng. Aber 
man kann. mit nur Ausnehmen. feststellen. ob dn 
Mehl in der Type liegt oder nicht. Die Ausnahmen slnd da- 
durch zu erklwen, daD die betreffeden Mehle dne fUr ihren 
Aschegehalt abnorme Parbe aufwiesm. Wenn ein Mehl typen- 
gerecht ist, so liegt der Zeigerausscblag innerhalb einea be- 
stimmten Bereichs, so fi ir  die Roggenmehltype 815 zwiachen 
36 und 27 und fiir die Roggenmehltype 997 zwischen 27 und 
17 Graden. Mehlgriffigkeit und Mehlbleichung verhdern den 
Zeigerausschlag nicht. Der .,Mehlindicator" ist geeignet, dne 
brauchbare Qualitatszahl zu liefan und die Aschuahl zu er- 
ganzen. nicht aber zu ersetzen. Muhlen, die sich kdn L a b  
ratorium leisten Mnnen. kilMen den Apparat bis zu dnem ge- 
wissen Grade als Asche- und damit Typekontrolle benutzen. 
insofern, als sie ihre Mehle bedeutend weniger durch Unter- 
suchungsamtalten begutachten lassen milsacn. 

Dr. Miiller geht im einzelnen auf die Vorziige sdner eben 
enrhten Methode ein, nach welcher die Carotine und Car- 
tinoide entfernt und nur die Flavone ganeseen werden. Die 
Methode zeichnet sich durch grok Einfachheit am, in 1 h 
Wnnen 6-8 Bestimmungen ausgefiihrt werden. Diese Methode 
zur Bestimmnng des Wdefarbstoffes ist besondcrs kldneren 
Miihlen zur standigen Kontrolle ihrer Ausmahlungen zu emp 
fehlen. Sie kann allerdings die Aschebestimmung nur erghzen, 
aber nicht ersetzen. 

Dr. Cal te r  miat die Teighelligkeit bereits d t  2 Jahren 
niit dem IhKugelreflektometer. Die Messung der Mehl- 
farhe nach RU&r fiihrte zu wenig ermutigenden Ergebnissen. 
wahrend bei der Messung naD pelrarisierter Mehle der rasche 
Nachdunkelungseffekt lAstig war. Nach dem Verfahren des 
Vortr. werden zunAchst Teigtruseln aus 10 g Mehl in derselben 
Art wie zur Weberwaschung angeteigt und gleichmaOig ver- 
knetet. Die Mesgung wird sofort mit dem L3-Fnter vor- 
genommen. Die Nachdunkelung kann - wenn n6tig - durch 
Ihiknetung des Teiges ausgeglichen werden. GrunWtzlich 
richtig ist d ie  Messung der Teighelligkeit. die mit den Er- 
fordernissen und Beobachtungen der Praxis weitestgehend 
parallel geht. Auch das Kugelreflektometer mit seiner Er- 
zeugungsanlage fiir diffuses Wcht vermag nicht den durch die 
verschiedene K6rnungsbeschaffenheit der Mchloberfbche ge- 
gebenen Fehler zu Uberbriicken; auch die ganzen Auswatungs- 
srhwierigkeiten der Mehlfarbenmessung bleiben bestehen. 
Praktisch anwendbar ist heute schon die Fe!ststellung der 
,.Helligkeitskennzah1" (Skala etwa 9-60), der Hauptvorteil 
liegt in der g r o k  SchneUigkeit der AudGhnmg. sehrotet man 
Cetreide und teigt diesen Schrot an, so erhalt man je nach dem 
Schalengehalt und der Parbe der Schale dne fiir die miillerische 
Ausbeutefahigkeit charakteristische Kennzahl, die zwischen 
10 und 33 liegt. Die Verwendung dieser Zahl als sortentypische 
Kennzahl ist wohl m t z l i c h  m6glich. 

Die Anwendungsgebiete des neuen Verfahrens liegen in 
der Probemullerei (Ausbeutung auf stets gleiche Helligkeit) 
und in der Passagenpriifung. Eine vorgelegte Tabelle zeigte 
Beziehungen zwischen 1 10 Asche- und Helligkdtsmessungen an 
Weizenpassagen. In dem niederen und mittleren Ausmahlungs- 
bereich ist der hstiegwinkel der Teigverdunkelung stder, als 
die . hhehuve  anzdgt. Bei annahernd gleicher &he sind 
p U e  Helligkeitsunterschiede moglich. Die Scbrotmehe er- 
scheinen z. B. dunkler. als ihrer Asche entspricht, sofern man 
die durchschnittlich ermittelten Zahlen vergleicht. 

0. Mehllagerung. 
Die Bedingungen der vorteilhaftesten Lagerung von Mehl 

sollen durch Feststellung der Ver8nderungen im lagernden 
Mehl ermittelt werden. Eine Methodik zur Differenzierung der 

was$erItisli&en und -unl&lichen Kohlenhgdrate konnte Vor- 
aumagen ermiiglichen. Die Bestimmung der M a l t d l  
achdnt geeignet, wdtergehende Yoraussagen fur die Back- 
fahigkdt zu erlauben. 

Mit der Herabtrocknung des Mehles im Vakuum auf 50 ,  
Feuchtigkeit ist dne Konservierung in wasser- und luftdichten 
B W t e r n  auf Jahre b u s  e c h ;  es wird dadurch die 
Schaffung h e r  Mehlreserve mliglich. Schaaigungen traten 
nicht dn. Vergleichende Backversuche zwischen den unter 
ungIiastigsten Bedingungen gelagerten Mehlen normalen und 
nicdrigstm Wasaergehaltes lassen erkennen, dal) bei so niedrigem 
Wassergehalt alle Einfltisse auf das Mehl ausgeschaltet werden. 

Zum Beweis dafiir wird ein Geback gezeigt. das aus 
20 Jahre altem Mehl erbacken wurde. Das Mehl wurde am 2. Fe- 
bnrar 1917 im Vakuum getrocknet und im Institut fur Miillerei 
aufbewahrt. Die Analyse ergab folgende Werte: Wassergehalt : 
9.59%. Asche: 0,39%, Quellzahl: 19 sofort und 17 nach 1 h. 
Dassclbe Mehl wurde schon 1921 von Neumann verbacken und 
zeigte eine absolut gute Backfahigkeit. Der Fettgehalt spielt 
dne wesentliche Rolle fUr die Haltbarkeit, und es bldbt fcst- 
zustellen, bis zu welchem Fettgehalt so abgetrocknete Mehle 
haltbar sind. D i e  Mehle k6nnen mit hochausgemahlenen ver- 
Jchnitten werden. 

10. Enudkttung dew Gdrddec~. 

Mit Hilfe der Nakwverfahren ist es nioglich, C'ktreide 
votl seiner Oberhaut zu befrden. I 3  soll festgestellt werden. ob 
die unwiderlegliche verminderte Ausnutzung von Broten aus 
hocbausgemahlenen Mehlen auf den Gehalt der cellulose- unci 
kiesels8urehaltigen Oberhaut der Schale zuriickzufiihren ist. 
Mit Broten aus Feinschrot ungeschAlten Cetreides, aus Fein- 
schrot enthAuteten Getreides und aus schalearmem Mehl des- 
dben Getreides sollen Fiitterungs- b m .  Ausnutzungsversuche 
an Schweinen durchgefiihrt werden. Die Ergebnisse sollea zur 
Kl- der Volkombrotfrage beitragen. 

Zu dieser Rage will Prof. Mohs drmnachst in einer groken 
Denkschrlft Stellung nehmen. Die Ausmahlung eines ent- 
hauteten Roggens kann auf 92 % gesteigert werden, was fiir die 
Heeresverpflegung von grokr  Bedeutung sein wiirde. 

Sdhtkentagung 
a m  16. M P n  1939, Hpue der TcchniL, Eeeen. 

Ldtung: Direktor Schafer,  Priedrich-.kIfred-Hutte. 
Rhdnhausen. 

Direktor SchAfer. Rheinhausen: ,.Technasche und wid-  
scbaftliche Bedentung & Huchofenschlacke." 

Im Jahre 1938 konnte dnviertel der anfallenden Hochofen- 
d a c k e  fUr den Stralhbau. dn Drittel fur die Bauwirtschaft 
und dn gainger Anteil als Bergeversatz Venvendung finden. Fast 
dn DrIttel ging unverwatet auf die Halde. Die stdgende Ver- 
wendung deutscher E m  mit geringem Eisen- und hohem Gang- 
artgehalt f i i M  zu einer betrAchtlichen Vermehrung der 
Schlackenerzeugung. WBhrend bisher auf die Tonne Koheisen 
600 kg schlaclre anfielen, stdgt diese Menge bei Verwendung 
deWxherErzeauf 1OOOkgundmehr. Im JahrelWOistmiteinem 
Anfallvon 20 Millionen t schtacke zu rechnen, wovon fiir7 Milli- 
ollcll t bisher keine Vemendung vorhanden ist. Bei &em zu 2 an- 
genommenen Raumgewlcht nimmt diese Menge einen Raum 
von 31/( Millionen ma ein und bedeckt also 1Om hoch auf- 
geachiittet dne FMche wm 350000 ml. Die Bestrebungen zur 
Schlackenvemertung setzten etwa in der Wtte des 19. Jahr- 
hunderts dn (F. W .  Liirmann. E .  Langen). Kalkreiche Schlacke 
wird in der Zementindustrie verwendet. Sie entwickelt. wenn 
sie durch rasches Abkiihlen in glasiger Form (Schlackensand) 
ahalten wird, latente hydraulische Eigenschaften. die durch 
Annga frd gemacht werden (vgl. den letzten Vortrag). Kalk- 
anue Schlacke wird durch langsames Abkiihlen zu kristallini- 
scher Erstarmng gebracht und erlangt dann gesteinsartige 
basaltahnlIche Eig-haften. Sie dient vorwiegend zum 
S t r A b a u .  Erhebliche Mengen der Hochofenschlacke werden 
nach dem an Natursteinen armen Holland ausgefiihrt. In 
letzter Zeit findet sie auch steigende Verwertung als Kalk- 
diingemittel. Die Abnahmemoglichkeit durch die Landwirt- 
shaft wird auf 10 Millionen t geschiitzt, warend sie bisher 
nur 2 Millionen t betrug. Die in grokni Y a k  erfolgenden 
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