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Beretning om nogle Hvedeundersggelser,
iverksatte af
det kgl. Landhusholdningsselskabs
Hvedeudvalg.
Ved Cand. pharm. Emil Gottlieb,
Assistent i Kemi ved den kgl. Veteriner- og Landbohgjskole,

De i Beretningen omhandlede Hvedepraver, der sar-
lig ere lagte til Grund for Dyrkningsforsogene, ere fol-
gende:

2 polske Sorter, Sandomir og Gaffker, der begge
have en meget lys, straagul Farve, ere meget fintkornede,
men medens den forstnievnte er betegnet som melet, er
den sidste betegnet at veere glasset.

Dernaest 2 engelske, memlic den bekjendte haarde
Golden-drops og den blede Kent Hvede, der begge
ere storkornede, buttede i Formen og af gulbrun Farve.

Endelic 4 Sorter Square-head Hvede, 2 glassede
og 2 melede, nemlig fra Lykkesgaard og NorreBjert
ved Kolding samt fra Mven og Nakskovegnen. Man
vil siden se, at Overgangen fra den ene Form til den
anden er ret regelmassig, idet der er en bestemt Skala
med 2 Mellemled fra den udpreeget glassede til den melede
Form.

Undersogelserne ere forst gaaede ud paa at paapege
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livedekornets Forandring ved Opbevaring,

At Hveden lider Forandring ved Lagring, er en eam-
mel Kjendsgjerning. Mollerne have bestemt udtalt dette
og havde ftillige, at Mel formalet af en wldre lagret Hvede
er bedre til Bagning end af den frisk hestede Hvede.

Det er saare vanskeligt og vel nasten umuligt at paa-
vise ad kemisk Vej, hvilke disse Forandringer ere, og hvori
de bestaa. I de rent ydre Forhold ved Hvedekornet trader
dette imidlertid temmelig tydelig frem, og af de foleende
Forsog vil det fremgaa, at Kornet forandrer sin indre Be-
skaffenhed, Dbliver mere og mere melet, lider desuden Vieat-
forandring, ikke blot derved at der ligefrem tabes i Vgt
ved bortgaaet Vand, men der finder ogsaa et Tab Sted af
Hvedens Torstof.

Den for Byg-Undersogelser henyttede Arbejdsmaade
ved Bestemmelsen af Melethedseraden er ogsaa anvendt her.

Af folgende Exempel vil man lettest forstaa Frem-
gangsmaaden.

200 Hvedekorn af Square-head Hvede fra Moen gav:

a b, € d. e,

1 melet 8, I, 0 (glasset)
I. 80 48 14 16 42
II. 58 58 24 20 40
I11. 64 28 26 62

Det absolute Antal Melkorn finder man da ved at
addere a 4 b+ '/, ¢, altsaa i dette Tilfeelde 61., pCt.
Melethedsgraden findes derimod ved at adderea +- 3/, b -4
Yo e 1Y, d, hvoraf det vil fremgaa, at Begrebet Melkorn
ikke er ensbetydende med Melethedsgraden.

ifter denne Arbejdsmaade har jeg undersogt de 8
ovennevnte Hvedeprover til 2 forskjellige Tidspunkter,
nemlig i de forste Dage af Februar 18=3 og i Slutningen
af Maj. Proverne bleve i denme Tid opbevarede i Glas,
overbundne med Filtrerpapir. Resultaterne findesi Tabel I.
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Tab 1.

Overskaeringspraver foretagne paa Hvedekorn henholdsvis

i Februar i Maj
- 7|7777”: e iMDlet-" IMelet-
mmmmmm
e N Lowl
Square-head: Nakskov ... ” 76, | 24, | 685 80, [ 19, | 69,
Mgen. .. ... | 61, | 38, | 68 | 74y | 24 | T7s
Ngrre Bjert | 48, | bl, | 44, | 56g \ 43, | b1,

Lykkesgaard | 81, | 68, | 8L, | 39, | 605 38,
Engelske: Kent ...... [ 91, | 8, '7’6.3 il 94 5, 78,
Goldendrop. | 80" | 20" 66, | 83, | 16, 68,
Polske: Gaffker .... || 70, | 29, | B84 ‘ 71, | 28, @ 59,
Sandomir .. | 77 23 | 67, || 81, | 18, = 69,

Det fremgaaer tydelig af Tallene, at Antallet af Mel-
korn og dermed Melethedsgraden stiger ved Opbevaringen;
Stigningen er sterkest ved de 2 oprindelig glassede Square-
head-Hvedeprover fra Norre Bjert og Lykkesgaard. Der er
neppe Tvivl om, at de Omdannelser, der foregaa indenfor
Hvedekornet, ere analoge med Bygkornets. Da Forandrin-
gen muligvis beroer paa rent fysiske Forhold i Forbin-
delse med Kornets anatomiske Bygning, har det kun veret
Opgaven ved denne lille Forsogsraekke at paavise, at Melet-
heden er underkastet Svingning ved Kornets Lagring.
At Kornets Alder har indflydelse paa den fysiske Beskaffen-
hed, fremgaaer tydelig af de ovenanforte Prover. I Land-
husholdningsselskabets Aarsberetning 1870, Side 53, findes
en lille Bemeerkning af Th. Petri, der har gjort samme
Iagttagelse. — Optager Kornet Fugtighed, bliver det mere
melet, t. Ex. ved at ligge i fugtig Luft, — et Forhold, som
jeg ogsaa har fundet bekraftet.

Assistent W. Johannsen har gjort opmerksom paa
foloende Forhold, som jeg ikke troer har fundet tilstrakke-
lig Opmeerksomhed, dette nemlig: banker man et glasset
Korn med nogle Hammerslag, saa at det knuses indvendig,
bliver det melet. Oprindelig glassede Korn, der ved Tersk-
ningen have modtaget et saadant Slag, ville derfor vise et
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andet Udseende. — Af den Omstiendighed, at det glassede
Korn ved Formalingen bliver melet, ved at passere Molle-
maskinerne, maa man dog ikke ledes til den Antagelse, at
det for en Maller er ligegyldigt, om Kornet er glasset
eller melet; thi det maa jo her erindres, at en saadan
Fremgangsmaade ikke forandrer Hvedekornets Sammen-
setning.

Bestemmelse af Storkornetheden i de otte Hvede-
prover er udfert paa sedvanlig Maade, ved at veje 3 Gange
200 Korn og af Middeltallet for Vejninger at beregne
Vegten paa 1000 Korn samt Antal Korn pr. Pund =
500 Gram. — Tallene findes nedenfor:

Viegt af Antal Korn
1000 Hvedekorn, pr, Pd.
Square-head:

Nakskov 46.; gram 10707

Maen 49, — 10060

Norre Bjert 45, — 10965

Lykkesgaard 45, — 11062
Engelske:

Kent 49, — 10120

Goldendrops 49, — 10120
Polske:

Gaffker 32, — 15244

Sandomir 32, — 15480

Square-head-Hveden fra Meen har de storste Korn,
hvorefter folge de to engelske Sorter, medens de 2 polske
kun ere ?*/, saa store.

Ved Udforelsen af denne Preve vil jeg kun bemeerke,
at man ber lade Proverne ligge 1 Timestid paa et Stykke
Papir, inden man vejer. Kornets Veegt er nemlig afthengig
af Luftens Fugtiched og Temperatur.

Vejer man t. Ex. 200 Korn direkte fra det Glas eller
den Pose, hvori Proven ophevares, og gjentager Vejnin-
gen efter !/, Times Forlob, ville disse to Vejningsresultater
kunne differere indtil 20—25 Milligram. — Lader man
derimod Proverne ligge ved almindelig Stuetemperatur,
undgaaes dette.
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Naar en Seedbunke ligeer hen paa Loftet og jevnlig
kastes, saa viser Erfaringen, at der finder Svind og Tab
Sted. Hvor stort dette Svind er, har jeg ikke i Literaturen
fundet Oplysninger om.

Dette Tab er hovedsageliz Vand, idet det organiske
Legeme torrer ind til en vis Fugtighedstilstand, men samtidig
bortgaaer der ogsaa Torstof, idet Kornet taber i Vgt ved
dets Tivsvirksomhed 2: ved Aanding.

Hvorledes en saadan Stofforandring i en hvilende
Oreanisme kan finde Sted er bekjendt ved de interessante
TForspg med Kartofler, og at lignende Forandringer foregaa
ved Hvedekorn, tor man vel forelobig antage er sandsynligt.

For at prove dette Forhold har jeg i de farste Dage
af Februar 1853 af hver af de 8 ovennmvnte Hvedeprover
aftalt 3 Gange 100 Korn, vejet hver enkelt Prove, henlagt
disse i et lille Glas, lukket med Filtrerpapir og henstillet
Glassene paa Loftet paa et tort Sted; disse Prover ere da
atter blevne vejede i de forste Dage af Juni. — Samftidig
med de tre Prover henstilledes et d4de Glas paa samme
Maade, for derpaa senere at udfore Fugtighedsbestemmelse;
en saadan udfortes nemlig strax paa en lille Prove af den
Kornbunke, hvoral Kornene aftaltes.

Veegtfylden for Kornet bestemte jeg samtidig paa fol-
cgende Maade: I et lille Pyknometer (Vegtfyldeflaske)
med Thermometer og Stigrer fyldes Spiritus (af ¢. 65°
Tralles); de afvejede Korn lader man hurtig lebe ned i
TFlasken. ved et Par smaa Slag slippes den vedha@ngende
Luft ud, Thermometret swmttes i, Apparatet indstilles paa
Normaltemperaturen og vejes.

De enkelte Operationer maa udferes paa mindre end
1 Minut, hvad der er nedvendigt. thi i neeste Minut seer
man Veaedsken i Stigreret allerede synke, da Kornene nu
med kjendelig Hurtighed indsuge Vinaand.

0. Wolffenstein (Journ. f. Landwirth. 1875. Side
401) anbefaler at anvende Petroleum til nejagtige Veaegt-
fyldebestemmelser. Det forekom mig, at Vinaand af
Styrke ©5° Tr. baade var bekvemmere og behage-
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ligere at arbejde med. Adhaesionen af Luften til Kornet,
der er swmrlig stor ved de smaa Haar paa Hvedekornet,
blev herved mindre, — saa Luftblererne gik hurtigere bort
i Vinaand end i Pefroleum. — Paa denne Maade bestem-
mes Veaegtfylden paalidelie i 3die Decimal; hvert Tal er
Middelvaerdien af tre forskjellige Prover og Vejninger.

Folgende Exempel vil maaske bedst oplyse, hvordan
Tallet for Veegtfylden fremkommer:

100 Korn af Square-head-Hvede fra Mgen
veje 5.062 gram (a).

Vaegttab i Vinaand 3.441 gram (b).

Vinaandens Vmgtfylde, v. 160 C. 0.90197 (c).

Vagtfylden = EE_ 1.3267.

I de to Tabeller nedenfor findes Resultaterne af denne
Forsogsreklke, der blev afsluttet i de forste Dage af Juni

1883 og ngjagtic gjennemfort efter samme Arbejds-
methode.

Tab. Il a.

Forspg over Hvedekorns Forandring i Vandmengde og
Vegtfylde ved Opbevaring i 4 Maaneder.

I Februar I Juni

mdehol(li_r | indeholder ¥
pCt. Vagt- l pCt. Vagt-
|
I

fylde fylde
Vanll ITﬁrstof yide | V<m<l 'I‘grqtnf #

Square- | I ;
head: Nakskov ... || 13, | 86.; 1.3,.; l 12, | 8746 ‘ |
Mgen...... | 18,45 | 86gq  lagag |! 114, | BB.g |
Ngrre Bjert || 13,4, | 864, aeo || 1lug | 88gy | lgeg
Lykkesgaard ‘ 18.05 | 865  lggs || 125 | 870 | Laggs
Engelske: Kent ...... 16 | 88y, | Lgso | 124, | 8706 | Llany
Goldendrop. | 107, | 8955 Loy | 1200 | 8705 | Lag
Polske:  Gaffker .... || 11,4 I 88.., lg4s I 1lgg | B84y | lugs
Sandomir .. || 104, | 89,5  Lggs | 1lgg | 885, | gy

Tidsskrift for Landgkonami. V. Rekke. IV. 3. 94
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Tab. 11 b.

Forsog over Hvedekorns Vegtforandring ved Opbevaring.

1 - .| Diffe- | Diffe- | Tab
[ 100 Korn veje: “ rents | rents | i
|1 Febr, | iJuni |1 Vagt| ipCt. | Terstof

| it |
Square-head: Nakskov.... I dgre | dsios ';'+0.1,551 =241 L
Mgen....... | 4g. gon ||+ Ougs | = 8uzp | lgg
Norre Bjert . || d.08 diagus | Oqens| +Bua| leg
Lykkesgaard. || 445 so15 || Qaars 304 | Loy
Engelske: Kent ....... dg;p 034 | —0Oog | :—0.,0! lg
Goldendrop. . || 4.4, doay 0415 F0g | lgg
Polske: Gaffker ..... | 32508 | Bson |~+Oo00s| = Oag| Ogg
Sandomir ... | 84145 | 3ases [ +00211 +0ss| Ouo

Af Tabellen IIa. vil man se, at der har fundet en Udter-
ring Sted af Kornet hos de 4 Sorter Square-head-Hvede,
idet Vandmengden her er indtil 2 pCt. mindre end 4
Maaneder tidligere. For de andre 2 engelske og 2 polske
Sorter er der en Forpgelse af Vandmengden., Man kunde
a priori veere tilbajelig til at antage, at Veegtfylden maa
staa 1 omvendt Forhold til Vandindholdet i Kornet. Veegt-
fylden af de 2 engelske Sorter samt af Gaffker-Hveden
folger dog ikke denne antagne Regel.

Tabellen I1 b, der for Praktikeren vel har storre Betyd-
ning, oplyser, at med det storre Indhold af Vand finder
der tillige et storre Veaegttab Sted af Hvedekornet, der t.
Ex. ved Hveden fra Meen endogsaa er 37 pro Mille; en
enkelt Afvigelse er der i det sidste Tal, den polske Sort
»Sandomire, idet der her har fundet en lille Forpgelse
Sted, omtrent %/, pCt. I alle Tilfrelde har der imidlertid
veeret Tab i Kornets Torstof, hvad man kan beregne paa
nedenstaaende Maade; med andre Ord, Hvedekornet aander
ligesaavel som enhver Organisme, det taber i Torstofmasse
og udaander denne i Form af Kulsyre og Vanddamp.

Tabet af Terstof findes nemlig saaledes t. Ex. ved
Proven fra Moen:
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Vandmengde. Terstof.
4. Febr. 1883: 13, 86,5
5. Juni 1883: 11,, 88,4
i samme Tidsrum er det absolute Tab 3,,, pCt.

100 Pd. forandres altsaa til 96,, Pd., og Indholdet af
denne Vgt beregnes nu af Analysen til: (115, X 96.5)
= 1145 Vand og (88.;5 X 96.;) = 84.,, Torstof, altsaa
86.55 —— 84,95 = l.4 pCt.

Ligesaavel som Kornets fysiske Tilstand forandres,
hvad der viser sig ved Omdannelserne i dets indre Beskaf-
fenhed, saaledes finder der altsaa ogsaa HEndringer Sted i
Kornets Stofmengde, rigtignok kun smaa Sterrelser, da
Livsvirksomheden er nedstemt ved Manglen paa Vand, men
Veegtforandringerne ere dog tilstreekkelige til at paavises.

Kemiske Underssgelser,

Da det maatte veere af serlig Intercsse naje at kjende
Beskaffenheden og den kemiske Sammensetning af de
Hvedesorter, der bleve udsaaede, som Grundlag for lste
Aars Dyrkningsforseg, har jeg analyseret de 8 omhandlede
Hvedesorter i et saa stort Omfang, som det var muligt, for
om nogle Aar ved lignende Undersegelser at kunne kon-
statere den Forandring i Sammensetning, som de enkelte
Hvedesorter have undergaaet formedelst Dyrkningsvilkaarene
eller de stedfundne klimatiske Forhold. Blandt Analyserne
over Hvedekorn er der medtaget en Prove af Kolbe-Hvede,
hostet paa Landbohejskolens Forsogsmark 1 1882.

For at kunne bedomme Analyseresultaterne, vil jeg
blive nedt til at meddele lidt om Enkelthederne ved Me-
thoderne til disses nzrmere Forstaaelse. Ved Bedemmelsen
af Neringsmidler, Foderstoffer etc. meddeles der for Tiden
kemisk Analyse over Sammenswztningen; der indbefattes
herunder Indhold af Vand, Aske, Fedt, kvalstofholdige
Stoffer beregnet af Kvealstofbestemmelsen ved en bestemt
Multiplikator, samt kvalstoffrie Stoffer, Stivelse, Sukker;

de sidstnmvnte Stoffer opferes neesten altid samlet som
24%
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Differents. Da den direkte Bestemmelse ingenlunde er let
at udfere, og Folk i de ferreste Tilfzelde vide at vurdere
den, er dette temmelig berettiget. I de senere Aar er der
imidlertid gjort saa omfattende analytiske Arbejder og
Studier over Kulhydraterne, at jez har ment, at en direkte
Bestemmelse af Stivelse vilde have sin Betydning.

Den kemiske Undersegelse af Hvede har efter forud-
gaaet omhyggelig Findeling omfattet fplgende Bestanddele
og er udfprt paa nedenanforte Maade.

1. Fugtigheden er hestemt ved at terre c. 2 gram
i et lille Glas, idet Tarringen forst skeer c. 2 Timer ved
50—609 derpaa ved 1009 i 6 Timer og endelig 2 Timer
ved 110° Saa simpel denne Bestemmelse end synes, er
den i Virkelicheden temmelig vanskelig og krever nogen
Ovelse. Opheder man t. Ex. Mel rask over 609 dannes
der let noget Klister, der indhyller de andre Stoffer og
forhindrer fuldstzendig Udterring. Indeholdes der i Melet
et Spor af Syre, og jmvnlig vil dette finde Sted, dannes
der tillige af Melstoffet Sukker, og da dette vejer /,, mere
end Melstof, vil Vandbestemmelsen derved blive fejl-
agtig. Under alle Omstzendigheder vil Melstoffet altid lide
nogen Forandring ved Torringen, thi en vandig Oplesning
af det ved 100° torrede Stof indeholder altid betydelig
mere Stof, serlic Dextrinarter, end en Oplesning tilberedt
af Stoffet for Terringen. Af denne Grund og ligeledes
fordi Alggehvidestofferne forandres og koagulere ved Tor-
ringen, ere de andre Stoffer bestemte i selve det findelte
Materiale.

Da Vandbestemmelsen er udfort til anden Tid og paa
andet Materiale, vil den ikke veere lig de allerede he-
kjendte Tal.

2. Fedt er fundet ved at udtreekke med Ather i et
Soxhlets Extraktionsapparat, hvorved der med 6 Timers
Behandling opnaaes fuldkommen Najagtighed.

I saadan organisk Blanding maa man ikke forst torre
ved 100° og derpaa uadtreekke med Ather, da dette vil
give aldeles fejlagtict Resultat. Fedtet findes neje knyt-
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tet til Kgoehvidestofferne og vil derfor veere tet indhyllet
af disse, der ere uoploselice i Ather. T. Ex. skal anfores,
at i Mel, der indeholdt 1.;, pCt. Fedt, fandtes efter forud-
caaet Torring og derpaa fulgende Udtrekning kun 0.,, pCt.
Der udtreekkes kun Spor af andre Stoffer ved Ather, thi
det erholdte Fedt opleses igjen let og klart i ther.

3. Aske. Den samlede Mwengde heraf bestemtes
efter Forbraending ved en ganske svag Varme paa flade
Porcellengskaale i en Muffelovn; derved opnaaedes strax
en nzesten hvid Aske, hvori den ringe Kulm:engde bestemtes.

I Asken er Mmngden at Kali og Fosforsyre bestemt
efter de almindelige Maader, En Hoveddel af Fosfor-
syren er i Asken tilstede som Metafosforsyre og maa der-
for ferst omdannes til Orthofosforsyre.

4. Albuminstofferne findes ved at forbrende
Stoffet med Natronkalk efter Will og Varrentrapps Methode,
hvorved Kvalstoffet i de organiske Legemer omdannes til
Amn.oniak. Efter denne Methode har jeg udfert en Mangde
Kvalstofanalyser, men den er nu aflost af en bedre Frem-
gangsmaade, idet Laboratorieforstander J. Kjeldahl i
Marts 1883 fremkom med en hel ny Arbejdsmethode, med
hvis Hovedtreek jeg her benytter Lejligheden til at gjere
Tidsskriftets Leesere bekjendt. Methoden er langt mere
fuldkommen, ngjagtigere og tillige billizere end den forst-
wevate. Spnderdelingen af det organiske Leceme skeer od
VAR gy e : : tarved
omdannes Kvaelstoifet til svovlsurt Ammouiak, hvilken Om-
dannelse fuldkommen wudfgres ved Iltning med mangan-
oversurt Kali. Mwengden af Ammoniak findes da ved De-
stillation.

Naar man véd, hvilken Betydning Bestemmelsen af

wletoffor | Neerinosmidler. Foderstoffer ete. har i det
praktiske Liv, Lon mar foostea den bereltigede Opnsiel
som denne Analysemethode strax vakte, og de ﬂehte Steder
arbejdes der nu for Tiden efter samme.

Efter at denne Methode*) offentlig meddeltesi et Fore-

#) Se nermere herom Carlsberg Lab. Medd., 2. B., 1. Hefte.
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drag i »Chemisk Forening«, har jeg benyttet denne, og i
Analysetabellen over Hvedekorn ere Tallene sammenstillede,
indvundne paa den gamle Methode og efter den nye.
Maengden af Albuminstoffer er paa sedvanlig Maade beregnet
af Tallene fremkomne ved Kjeldahls Methode ved Multipli-
kation med 6.,;.

5. Sukker og opleselige Albuminstoffer.
Ryster man knust Hvede eller Mel med Vand af alminde-
lig Temperatur, opleses der kjendelige Mwengder heri. Der
findes i et saadant vandigt Udtrek, der af Hvede altid er
mere eller mindre gulfarvet, forskjellige I{ulhydrater, Ror-
sukker, Druesukkerarter, efter deres Reduktionsevne at
domme swerlic Maltose og Dextrin, men en Redegjorelse
herover vilde dog fore for vidt. Endvidere findes der en
betydelig Mengde Albuminstoffer, hvad der strax giver sig
tilkjende ved, at Vedsken skummer sterkt. Oplest med
Albuminet findes fosforsur Kalk og lidt Kali.

For at faa et Udtryk for Mwngden af disse Stoffer,
har jeg rystet med koldt Vand i lukket Glas ved 15° C.,
filtreret efter 6 Timer, da Blandingen ikke taaler at hen-
staa lengere. I en vis Del af Oplesningen bestemmes nu
Mangden af opleselige Albuminater, og en anden
Del anvendes til Undersagelse for Sukker, der bestemmes
ved Reduktionsevnen efter Omdannelse til Glykose -efter
M. Maerckers Methode,*)

Samme Resultater som denne Fremgangsmaade gav,
har jeg fundet ved at udtrazkke Sukkeret med Vinaand af
40° Tralles, og jeg har derfor sluttet, at det, der findes
her opfort som opleseligt Sukker, virkelig er tilstede som
saadant og ikke skyldes en Fermentvirkning paa Stivelsen.
Sukker er beregnet som Glykose.

6. Ved Bestemmelsen af Cellestof eller Treaestof
er der arbejdet efter den almindelige Maade ved Kogning
med svag Svovlsyre og Kali.

Det Treestof, man faaer ved denne Behandlingsmaade,
er dog ikke ren Cellulose; efter en Del Analyser (8) inde-

*) Landw. Versuchstat, 1840, 25 B, 8. 114,
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holder det af sin egen Vgt i terret Tilstand 0,, pCt.
Aske og 0,, pCt. Kveelstof. — Til Sammenligning med
andre Analyser har jeg opfart Resultaterne for Hvede og
specielt for Klid. —

Naar Summen af ovennzevnte Stoffer subtraheres fra
100, fremkommer det Tal, som angiver Mangden af de
kvalstoffrie Stoffer, hovedsagenlig Melstof.

Selve Melstoffet har jeg nemlig forsegt at bestemme
direkte, og da en Methode, der godtgjer Maengden af dette
Stof. har en stor praktisk Betydning, skal her kort med-
deles, hvordan der er arbejdet.

Fremgangsmaaden er i Korthed folgende: en afvejet
Maengde knust Hvede eller Mel udreres med lidt Vand.
dannes til Klister, koges under 2 Atmosferers Tryk, afko-
les, behandles med frisk Maltudtraek, inverteres med Salt-
syre og det dannede Sukker bestemmes efter tidligere anforte
Maade ved Vejning som Kobberforilte, —

Den Rest, der bliver tilbage efter Kogningen i Tryk-
flasken og Behandling med Maltudtraek, indeholder Skal-
delene, og deri er da Mzzngden af Treestof bestemt ved at
udtraekke de koagulerede Albuminstoffer med 1 pCt. hol-
dig Kalilud, Kogning paa Vandbad, senere Udvaskning med
Tilseetning af nogle Draaber Syre, derpaa Udvaskning med
Vand, Vinaand og Ather og Torring ved 1109 —
Heller ikke dette Cellestof er rent; det indeholder altid
noget Kvealstof og Aske. — Disse Tal meddeles, fordi de
vistnok give et sandere Udtryk for de uoploselige og ufor-
dejelige Kulhydrater, og fordi der nzeppe for Tiden haves
en exakt Methode til Bestemmelse af Cellestof i slige Blan-
dinger, hvad der i fysiologisk Henseende har en vis Be-
tydning. Ved Kogning med Svovlsyre senderdeles en be-
tydelig Mengde af de uopleselige Kulhydrater: dette und-
gaaes ved Anvendelsen af Maltudtrzek; medens dog den
senere Rensning med Kalilud er noget mangelfuld. — Deraf
vil man forstaa, at Summen af Cellestof og Melstof be-
stemt ved Maltudtreek (Diastase) ikke kan veare lig Sum-
men af Trestof (bestemt ved Svovlsyremethoden) og de
kvelstoffrie Stoffer. —
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Analyser af Hvedekorn.
Square-head-Hvede fra: I Engelske | Polske _ .
Indhold: I Gol i
) Nakskov | Mgen | N. Bjert bm.“.%m%- : Kent mHnown- (affker |Sandomir _ hgjskolen
Fugtighed ...ooeviiesens | 7_ 13.., _ 19 || 195 184 12,,
L0 T I I  lga iz | g Log | Ligs
Albuminstoffer ... | 95 956 || 1lgp 9er || 944
Opl. Kulhydrater . [ 4o 4oy | By Bgs ||  eo
Pedtiowuiininwus [ lyy || lgg v | lea
Traestof ......... %, | 2. | 2, 25 | 2
kvwlstolirie Stoffer. | Bbg, | 884 || 86, | 68, | 67y,
L 100 | 100 i 100 |H.oc||_ 100
Kvelstof efter Will og Var- ,
* rentrapp ..... | Ly | P lgo Lsg |
— Kjeldahl ..... I Tee | Ta || Xas oo | Lgi
O_,Emo:m& Kvalstof......... 0.5 046 || O, O || Oy
heraf beregnet oplgseligt Al- I
DARGINEE0L ..o 5 v vesearsisainss Dl D By . 1 Qg || 24s B 2.,
Af Aske: Kali (K3 0).......| 0O Uiis 05 | Ooe | Qa | D Oice 0.5
Fosforsyre (P.y 05). 0419 0755 0.g73 [ Osgeq 0700 || Osgee 0.4 O.ze5
Kiselsyre.......... 1 Oy 0932 cA_;u [ g 0952 | Oguy 0.045 0,055
ved Diastase: Cellestof .... | 4.4 By Ba I 4., 4, 49y 4q
Melstof .....| 58, 59, (?) | b6 58, |l 58 58 59.,
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Hvad nu den indbyrdes Mengde af de enkelte Stof-
fer angaaer, vil Tabellen ikke vise store Svingninger.

Maengden af Vand er storst i Hveden fra Mween og
mindst i den polske Hvede Sandomir, men svinger isv-
rigt omkring 13 pCt. Indholdet af Aske stiger i intet Til-
feelde til 2 pCt.; det er lavest ved Kolbe Hvede fra Land-
bohejskolen.

Albuminstoffernes Mzengde hos Square-head-Hvede
stiger med den sterrc Glassethed (s. foran), og den er
altsaa storst ved Square-head-Preven fra Lykkesgaard. I
Oplpseligheden at disse Stoffer findes ingen Regelmeessighed ;
omtrent '/, Del af hele Albuminindholdet lader sig ud-
treekke med Vand.

Indholdet af Fedt og Sukker svinger ikke starkt i de
omhandlede Prover. For det forste Stofs Vedkommende
korresponderer Mengden ikke med Albuminstofferne,
idet det storste Tal findes ved Sandomir Hvede og
er omtrent !/, Del hojere end ved Goldendrop, der om-
trent har samme Indhold af Kvalstof.

Indhold af “'cllestof og Stivelse er ogsaa underkastet
ringe Difteren{ er. Ved « n direkte Stivelsebestemmelse
finder man om. =nt 60 pCt.

Af ovennzevi o 8 Hvedesorter foretog Hr. Dampmgl-
ler Th. Rubow, Kristinehera, i Si. mgen af Oktober 1832
en Prpvemaling med ¢. 1200 Pd. ar .. Prove og undei-
kastede det friske Mel en Bagningsprove. — Han udtalte
sig om Proverne paa folgende Maade: »Det viser sig
strax, at Square-head Hveden fra Nakskov og de fremmede
Hvedesorter ere de verdifuldeste, hvad Meludbyttet angaaer,
hvorimod Bageevnen er meget ringe hos Nakskov Hveden.
— Af Formalings Skemaet vil man se, at Svindet er me-
get stort, hvilket naturligvis er fejlagtigt, idet her kun
kan regnes 1 pCt. Svind, da Hveden er renset. Svindet,
der er fremkommet ved Behandlingen af saa smaa Hvede-
partier, maa derfor veesentlig legges til Melet.» —

I nedenstaaende Tabel har jeg beregnet det procentiske
Udbytte af Mel og Klid.
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Tab. 1V

Opgjorelse over Provemaling af 8 Hvedesorter, foretaget af
Th. Rubow d. 26. Oktbr. 1882.

- ‘ et ‘ Heraf beregnes
Navn Netto | enset| F17| Klid |Svind|_Procontisk
Vgt ‘ Hvede | meol i Flor 1 Klid iSvmd
—_— | e s s p
Nakskov ....... [ 12941/, r128‘—‘ 920 333‘,’.3!28‘j2t 260 ! 2,4
Mgen ......... 11200 ‘1185 821 (316 |44 | 26., | 3.,
Norre Bjert .... 11961, 11797,' 792 |315 | 721, (')7., 2()7 6.,
Lykkesgaard ... |1196', 1186 | 790 323, 701, 66 27, | Dy
Kent .......... (1199 " 11190 | 845 824 |21 | 71 |27, | I,
Goldendrop. .. .. 112001,/ 1196 856 280 |60 || 71, | 23, | By
Gaffker ........ 1309|1290 | 930 330 |30 | 72, | 25, | 2,
Sandomir ...... 1820 1300 939 3850 |11 79.2 27, 1 04

Af Flormelet af de 8 Hvedeprover blev der fremstil-
let »¥ranskbrede«, hvoraf hvert vejede ¢. 1 Pd. Det mest
velsmagende Brod hidrorte fra de polske Hvedesorter, der-
efter kom Goldendrop, medens Brodet af Square-head Hvede-
mel var tungt, sammentrykt og lidet pibet.

Brodet til hver Preve var bagt af 4 Pd. Mel, og Hr.
Rubow bemerkede, at naar Bredet ikke var saa godt, som
det burde veere, laa dette 1 de smaa Portioner.

Dejoen var lavet med Vand. Mengden af Vand i de
8 forskjellice Brod bestemtes til 33 pCt., og Tallene ved
disse 8 Analyser laa hinanden saa neer, at der ingen Grund
er til at meddele de enkelte Tal. — Forholdet mellem
Skorpe og Krumme er som 1—4, og medens den forste
indeholdt 22 pCt. Vand, fandtes der 37 pCt. isidstnavnte.

Ad denne Vej var der nu indvundet et verdifuldt
Undersgoelsesmateriale, idet der af en Hvedesort, hvis
Bestanddele bestemtes, var foretaget en Yormaling med
en Vegt af 1200 Pd., altsaa en Adskillelse i Mel og Klid,
hvilke Produkters Sammensaetning hver for sig frembyder
stor praktisk Interesse. Hvad Melet angaaer, gik Bestrebel-
serne sarlic ud paa at undersege dets Aggehvidestoffer,
hvilke forelsbig maa siges naermest at representere dets
praktiske Veerdi.
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Analyser af Hvedeklid.

Uagtet der findes talrige Undersogelser af dette vigtige
Foderstof, har jeg underkastet de 8 forskjellige Prover af
Klid kemisk Undersogelse og bestemt de i Tabel V navnte
Stoffer ad de tidligere fremstillede Veje.

Noget Nyt kan jeg ikke sige at have fundet ved disse
Analyser. Klidene, der maa hetegnes »middelfine«, inde-
holde fra e. 15—17 pCt. Vand. Askemangden er betyde-
lig storre end ved Hveden, den udgjer 4—5 pCt., og som
man vil se, er !/, heraf Kali og Halvdelen Fosforsyre;
af Kiselsyre og Jernilte findes en ringe Maengde. Indholdet
af Fedt og Albuminstoffer er steget sterkt, og hvad der
for de sidste Stoffers Vedkommende har en vis Veegt, er,
at Mangden af disse er jevntlobende med Tallene for Al-
buminstoffer i Hveden. Ifslge Hvedekornets anatomiske
Bygning, hver man jo swerlig finder de kvalstofholdige
saakaldte Glutenceller umiddelbart under Skallen, var dette
ogsaa at vente. Ved Undersogelsen af Klid har jeg tillige
gienmemfort en Raekke Bestemmelser af Cellestof og Mel-
stof ved Diastase (Maltudtraek), idet der herved er givet
en Oplysning om Klidenes direkte Veerdi som Neeringsstof
og Fodermiddel. Man vil af disse Tal forstaa, at den
ovenfor anforte Bestemmelse af Trastof i Virkeligheden
giver for lave Tal, og at en naturlig Folge deraf bliver,
at der opfores en storre Miengde kveelstoffrie Stoffer, naar
dette Tal fremkommer ved Subtraktion af de andre Stoffer
fra 100. Indholdet af Trmstof giver tillice et Udtryk for
Hvedeskallens Tykkelse, hvad der tydeligst sees ved de tynd-
skallede polske Arter.

Analyser af llvedemel.

Fuldstzendige Undersogelser over denne vigtige Nee-
ringsartikel ere temmelig sparsomme og findes spredte i
mange forskjellige Tidsskrifter. Almindelig plejer man at
indskrenke sig til en Kvaelstofbestemmelse og en Prave
for Glutenindhold, der forevrigt udferes paa noget forskjel-
lig Maade.




380

Fugtiolhed oo e senasams

Askes oo
Albuminstoffer.......
Fedt
120 71
Kvielstoftrie Stoffer ..

Kvelstof, . .....oooiiaont.

Af Aske: Kali (K, 0) .....

Fosforsyre (Py ()

Kiselsyre .
Jerntveilte
ved Diastase:

Cellestof . ....0v0e

Melstof ., ........

Tab. V.

Analyser af Hvedeiclid

af nedenstaaende 8 Hvedesorter

o mc_._u._.mhr.nm._..m.ummm fra:

re-head-Hve | | Polske
. | Tgkkes- || | L
| Nakskov | Mgen | N. Bjert | gaard iont Gaftker |Sandomir
R o | gas

| B 15,4
i 4., | 4., 4

I 28 T2y 40
o || 124, 18,5, 13
cee o Buy 3.0 399
_ Ty T 7.0
L TE |55

| 100 100 00 100

=—— \H_\\\\ = —1t—— s ||||, — —

_ ,
o L 2o | 2, 2o Zye Dos
e ﬁ._.,.sm [ lys | Ly Ly | Loy 1.y
s .m.u. _ m._ 4 m.ua w.,.‘_u w.wp m._ 1
v | Ouagp 0.5 0.9 0554 | 0,455 O.pg5
o _ = = = = Opse || Ouggs 0433
. | 16 15,04 18,53 17, 176 || 124,
. g 36 34, 31, 34, || 30, 30,
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HAggehvidestoffernes Maengde og Beskaffenhed i Hvede-
melet betinge navnlig dettes Vaerdi, og derfor have Mollerne
serlig onsket en Undersegelse over dette LZmne. Mpller-
nes Bestrebelser gaa ud paa at skaffe meget Mel af Hveden,
smukt hvidt Mel, og Mel, som har Evne til at give hojt, let.
pibet Brod. Med Hensyn til det sidste Spergsmaal, der
har overordentlig praktisk Betydning, véd man nzppe, hvad
der i Melet betinger Heaevningsevnen; almindelig siges, at det
er Mengden af Gluten, men afejort er dette ikke. Der findes
jeevalig Melsorter, som ved Udvaskning give megen Gluten,
men mangle Betingelsen for at give hejt, let Brod. Som
bekjendt vinder man dette Stof, Gluten, ved at danne en
stiv Dejo af Mel og Vand, lade denne henligee ¢. 1 Times-
tid, om Sommeren mindre, og derpaa vaske Stivelsen bort
med Vand, hvorved man faaer den sejee Glutenklump til-
bage. Gluten har forskjellig fysisk Beskaffenhed, er mere
cller mindre sejg, snart sprod og kornet. Praktikeren an-
forer, at den sejge, elastiske Gluten er den veerdifuldeste.

Hvori bestaaer nu denne Forskjel mellem sejg og sprod
Gluten? Have disse forskjellige Former en forskjellie kemisk
Sammenswetning? Ved Lagring af Hvedemelet forandres
dette og bliver bedre i Retning af dets Bagningsevne, saa
der er en Mulighed for, at Aggehvidestofferne lide For-
andring ved Opbevaring. Disse og flere Sporgsmaal var det
Hvedeudvalgets Opgave forst at soge belyste.

I Begyndelsen af November 1882 udtog jez Prover af
Flormel af de 8 Hvedesorter, underkastede disse Melprover
kemiske Analyser for Indhold af Vand, Aske, Fedt og
Kvealstof. Resultaterne findes i Tabel VI a.

Kvalstofbestemmelsen blev udfert ved TForbrending
med Natronkalk og Beregningen af Hegehvidestofferne
ved at multiplicere Kvalstofmangden med 6.,,. Ved Sam-
menligning af Analyserne for Hvedekorn og det tilsvarende
Mel fremgaaer det, at Bestemmelserne her folges fuldsten-
dig ad; navnlig sees det smulkt ved Hogehvidestofferne. Af
disse findes der i Melet i intet Tilfelde 10 pCt.

Indtil d. 11. April 1883 henlaa Melproverne i Sakke
paa Kristineberg, derpaa blev der udtaget nye Prover af
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Tab VI a,
Analyser af Hvedemel fra Th. Rubow, November 1882.

- i‘ b;gl;{r;he;ul Hvede | mga,s ce | Polske
| = e i

| = | + I | =

| \ B e |l 4 |y | '8

Indhold: | = g 2 I3B 8 |Eaf B =

|2 | 5| & 25| B 28| € | S

| =} 5 ::a‘.‘.Dl = 2= B =

| = == 1= 5
e —
Fu_gtlglled ........ (16,5, 165, 165, 1644 16, 164, | 15, 144,
Aske ..ovvinnsn o | 56 a2 | Oug 56 || Va1 54 | 7 60
i:gwellvxdestnffcr voll Tar! 85| Bua| Bsa|l Bsol| Taali Pas| Sae

Diilli v cocnsimsnen || Ly g Lt Tagl] Lot Bl Tait 35

iy 7820 | Tdise | 78aa | Tes
;i 100 | 100 | 100 | 100I 100 | 100 | 100 | 100

Kvalstoftrie Stoffer. | 74, 78,44 : T84 | 724,

Kvalstof ...ocuvs .. 'iI.,,-E. 1.Lm 1,,“1.,‘,“1.3” 1,.2 S (e
det lagrede Mel. Proverne havde et smukt Udseende,
Melet havde en frisk Lugt og var fuldstendig frit for
Mider. Dette bemeerkes, da de hos mig opbevarede Prover
i tillukket Glas med Glasprop, henstillet i et Verelse
med almindelie Stuetemperatur, i samme Tidsrum vare
blevne noget angrebne af Mider.

Paa disse Melprover er der udfert fuldsteendig Analyse
i samme Omfang som tidligere omtalt ved Hvede. Disse
Analyser have veret en Kontrol for de i Efteraaret udforte
Melundersogelser, og dernzest har Formaalet vaeret hermed
at give et Overblik over de forskjellice Melprover fra de
ovennzvnte 8 Hvedesorter.

Af Tabellen VI b vil man finde, at Meengden af Vand
i Melet er gaaet noget ned, Asken er omtrent den samme,
Procentmazngden af Aggehvidestoffer er stegen en lille
Smule paa Grund af det fundne Mindreindhold af Vand.
Ved Bestemmelse af Fedt skal her bemerkes, at der af
Melet i Efteraaret oplestes en ringe M:engde fremmede
Stoffer ved Udtraek af Fedtet med AKther, samf at denne
Oplosning var sterkere farvet end om Foraaret. Ved dette
Forhold forklarer jeg mig de smaa Uregelmessigheder i
Fedtbestemmelsen, da Fejlene her ikke hidrore fra Arbejds-
methoden. Som tidligere bemerket, lader det sig ikke ud-
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fore forst at torre Melet og derpaa behandle den torrede
Rest med de forskjellige Oplosningsmidler, idet der ved
Terringen indtreeder betydelige Forandringer. Mel, torret
ved 100°% kan ikke give Gluten; denne Evne taber Melet
allerede ved Terring ved lavere Temperatur. M:iengden af
oplaselige Kulhydrater stiger betydeliz ved Terring, derfor
er Bestemmelsen af disse udfert paa samme Maade som
omtalt under Hveden. Ifslge Bestemmelsen for de i Vand
oplaselige Aggehvidestoffer, udfort paa den tidligere med-
delte Maade, vil man finde, at meget nzer !/, af Hvede-
melets samlede Indhold af Aggehvidestoffer lader sig ud-
trekke med Vand.

Iindelig er Stivelse bestemt direkte ved Hjelp af Dia-
stase; Tallene findes i Tabellens nederste Kolonne. At der
er Afvigelse mellem disse Tal og den angivne Mamngde af
kveaelstoffrie Stoffer, forklares dels ved, at den direkte
Stivelsebestemmelse er behweftet med Fejlkilder, og dels
ved, at der altid i Melet findes lkjendelige Mengder af
Hvedens Skaldele, hvad man navnlig sér i Glutenet, ved
at disse Skaldele opfores som Differents sammen med Stivel-
sen, endvidere ved at Multiplikatoren 6.5, af det fundne
Kveelstof eventuelt er for lav for Hvedemelets Hggehvide
stoffer, og endelig ved, at den Arbejdsfejl, der begaaes paa
de andre Bestemmelser, ved Opgjorelsen kommer paa denne
Post, forklares altsaa fornmvnte Afvigelser mellem de fo
Talraekker.

Paa Asken har jeg ogsaa udfgrt Bestemmelser af Kali,
Fosforsyre, Jernilte og Kiselsyre. Meengden heraf er
meget ringe, selve Hvedemelet giver kun '/ pCt. Aske,
heraf er atter !/, Del Kali, Y, Del Fosforsyre, og Indhold
af Jernilte forsvindende ringe. Dette Stof har en sw®rdeles
stor fysiologisk Betydning*), og da Materialet forelaa,
medtoges denne Bestemmelse, der blev udfert ved Titrering
med manganoversurt Kali. Mengden bliver endogsaa be-
tydelig lavere, end Gasparin har paavist, men mnoget
hajere end Analyser af Dempwolf og v. Bibra.

*) 5. V. Prosch, Almindelig Sundhedspleje, 4. Udg., S. 46.
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Undersggelser over Gluten af Hvedemel.

Allerede langt tilbage i Tiden findes Hvedens Godhed
bestemt ved Meengde-Indholdet af Aggehvidestoffer, om-
endskjondt man vil forstaa, at Kvaliteten af visse Agge-
hvidestoffer n@ppe er mindre vigtig ved Fastsettelse af
Hvedens Verdi overfor Fremstilling af en god Breddejg og
vellykket Bagning med et smukt, velsmagende Brod.

Aggehvidestofferne forekomme dels i opleselig og dels
i uopleselig Tilstand.

Danner man en stiv Deje af Hvedemel og Vand, ud-
vasker denne under en Vandstrom i en Linnedklud, paa
en Si eller lignende Maade. faaer man Gluten tilbage, der
hovedsagenlig bestaaer af Aiggehvidestoffer med Spor af
andre Stoffer fra Melet. Det er endnu et aabent Spoergs-
maal, om Glutenet findes faerdig dannet i Melet eller forst
dannes ved, at de i Melet veerende Aggehvidestoffer ved
det mekaniske Arbejde bringes til at danne en sammen-
hengende Masse, saaledes at Koagulationen forst kommer
istand ved Altningen og Vaskningen under Vand. Nogle
have villet tilskrive Dannelsen en serlic Fermentvirkning,
saaledes have Th. Weyl og Bischoff godtgjort, at Ud-
vaskning af Hvedemel med Kogsaltoplegsning forhindrer
Dannelsen af Gluten, og J. Kjeldahl har gjort den Iagt-
tagelse, at Udvaskning med Isvand umuliggjer Glutendan-
nelsen, ligesom ogsaa Tilseetning af visse Metalsalte for-
hindrer at Gluten fremkommer.

E. Millon bemarker endogsaa, at der findes Hvede-
mel, hvoraf han ikke formaaede at danne Gluten, og
Grunden hertil har man da segt i, at der manglede Fer-
mentet.

Af Rug- og Bygmel formaaer man som bekjendt ikke
at fremstille Gluten.

Jeg har udfert en Del Forseg angaaende Betingelserne
for Dannelsen af Gluten, og da det for Praktikeren har en
vis Betydning selv at foretage denne Prgve, skal jeg med-
dele, hvordan dette Arbejde gjennemfores.

Den Methode, jeg har arbejdet efter, er den samme,
Tidsskrift for Landgkonomi. V. Rwkke., IV. 3. 95
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som anvendes i Ungarn, og som Balland®) ogsaa har
brugt ved Undersogelsen af Hvedemel til den franske Heers
Intendantur.

50 gram Mel wltes med 25 gram Vand til en plastisk
stiv Dejg; denne deles i 2 lige Dele, hvoraf den ene ud-
vaskes strax paa en fin Si, den anden lille Klump forst
eftcr en Times Henliggen ved almindelig Stuetemperatur.
Glutenklumpen trykkes omhyggelic ud for vedhangende
Vand, saalenge indtil den begynder at klmbe sterkt til
Fingrene, og vejes derpaa. Den indeholder i denne Til-
stand ret konstant ?/; Del Vand. Vaskeapparatet, som jeg
anvendte, forstaaes let af hosstaaende Tegning. Hertil
brages en lille saakaldet (jenspray, og Udvaskningen fore-
tages i Haanden over Sien. Tiden til Udvaskningen er
¢. 5—8 Minutter; Vaskevandets Temperatur er altid 15° C.

Vandets Beskaffenhed er ikke uden Betydning. Ved
Udvaskning med bledt Vand faaer man altid en betydelig
lavere Vgt end med haardt, kalkholdigt Vand. Glutenet
selv er ogsaa ret oploseligti Vand, og fortsettes Vaskningen

T e

*) Comptes rendus, Tom. 97, S. 846.




387

for lenge, tabes der en kjendelic Mangde, ligesom der
ogsaa ved Henliggen i Vand opleses betydeligt af Glutenet.

Ved Tilberedning af den Dejg, bvoraf Glutenet frem-
stilles, kan den benyttede Vandmeengde variere lidt, men dog
ikke mere, end at Mangden heraf bliver henimod Halvdelen af
anvendt Mel, thi jo tyndere man danner Dejgen, desto mindre
Gluten faaer man, Foreges t. Ex. Vandmwengden til /, Del,
bliver Glutenklumpens Vgt strax betydelig lavere, og til-
setter man lige Veaegt Vand til Melet, vil det i de fleste
Tilfrelde veere umuligt at samle Glutenet, idet alt vaskes
igjennem Sien.

Vandets Temperatur influerer ogsaa kjendelic. Som
tidlicere omtalt vil Udvaskning med Isvand, der let lader
sig udfere med ovenstaaende Apparat, forhindre, at der
dannes Gluten. Rigtignok har jeg kun faaet dette til at
lykkes, naar Melet forud var afkelet i Is eller Sne, Dejgen
tilberedt med Isvand og hurtig. effer 1—2 Minutters For-
lob, blev udvasket med Isvand.

Ved alle andre Forseg, hvor forud isafkelet Mel ud-
rart til Dejg med Isvand eller Sne fik Lov til at henstaa
1/,—1, Time forend Udvaskningen med Isvand, dannedes
der altid sterre eller mindre Maengder Gluten.

Naar Weyl og Bischoff anfore, at de ikke faa
Gluten ved at danne en Dejg med en Kogsaltoplesning og
Udvaskning med Kogsaltoplesning, saa hidrerer dette For-
hold vistnok simpelthen fra, at Alggehvidestofferne ikke op-
svulme i en Kogsaltoplesning. En M@ngde Alggehvide-
stoffer feeldes netop ud af Oplesning ved Hjzlp af Kogsalt.

Forseget med Kogsaltoplosning har jeg gjentaget, og
mange andre Saltoplesninger foraarsage samme Virkning.

Danner man t. Ex. en Dejg af Mel med ren Glycerin,
og med Glycerin forud blandet med '/, Y5, ¥/, Del Vand
og derpaa foretager Udvaskning af Gluten, faaer man ganske
simpelt en jevnt stigende Glutenmaengde.

Weyl og Bischoff mente, at Glutendannelse beroede
paa et Ferments Nervarelse, der blev betegnet Plante-
myosin, som kun var tilstede i ringe Meaengde. Beviset

25%
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derfor var dette: Extraherer man Mel forud med en Kog-
saltoplesning, indtil al opleselig Alggehvide er fjernet, saa
giver den med Vand wltede Melrest ingen Gluten. — Men
Beviset er ikke fyldestgjorende, thi Mel udtrukket med
Isvand og hurtig terret ved lav Temperatur for at for-
hindre Syredannelse gjor det samme. Forklaringen kan
lige saa godt veere den, at en ringe Mwengde af Plante-
lim er opleselig i Vand, og at det er denne Lim, der hol-
der de uopleselige Glutenstoffer tilbage ved Vaskningen.
For denne Forklaring taler blandt andet, at Metalsalte,
der koagulere Hggehvidestofferne, forhindre, at Gluten dan-
nes, og at Tilsetning af en overordentlig ringe Maengde
Syre (Saltsyre eller lign.) ved Tilberedning af Dejg har
samme Virkning.

Balland, der har undersogt en Mmngde Melpraver
for og efter Liagring for Indhold af Syre, anforer, at Grun-
den til, at disse Melprover give mindre Gluten efter Opbe-
varing, er et Merindhold af Syre. Jeg har fundet dette
Forhold bekraeftet ved nogle Forseg med Mel opbevaret
i veltillukkede Glas e. 9 Maaneder, der udvasket paa swed-
vanlic Maade gav 21 pCt. fugtig Gluten. Blev Dejgen
derimod dannet med Potaske eller Sodaoplesning (1—100),
som neutraliserede Syren i Melet, fik jeg 27—27.; pCt.
Gluten, d. v. s. den oprindelige Mangde.

H. Ritthausen er den, der mest indgaaende har
undersagt Aggehvidestoffer og Gluten af Hvede. Efter hans
Undersagelser indcholder Gluten saaledes 4 Former af Algge-
hvidestoffer: Gliadin, Glutenkasein, Glutenfibrin
og Mucedin. _

Disse Stoffer afvige lidet fra hinanden i deres Oplose-
lighedsforhold og kemiske Sammens®tning, og derved for-
klares den Omstendighed, at Forholdet, hvori disse oven-
nevote Stoffer forekomme i Gluten, hidtil endnu ikke er
blevet bestemt.

Af v.Bibra findes der ganske vist Analyser af Gluten,
men han n@vner kun 3 enkelte Stoffer, Plantefibrin,
Plantelim, Plantekasein, og man maa vel legge
Meerke til, at det Stof, som v. Bibra kalder Plante-




389

fibrin. naermest er Ritthausens »Kaseine<, og at der
ved de andre Navne hersker samme Forvirring. Dernast
sogte v. Bibra at adskille disse Stoffer ved Kogning med
Vinaand, hvorved Stofferne forandres og koagulere. Me-
dens v. Bibra i Gluten saaledes fandt c¢. 71 pCt., kunde
Ritthausen kun udskille 16—20 pCt. Glutenkasein.

Vil man behandle disse Stoffer, synes svage Oplosnin-
ger og Behandling ved lav Temperatur at give det bedste
Resultat.

Da Glutenet i frisk Tilstand udviser ulige fysisk Be-
skaffenhed, laa den Opgave ner, at spge Forskjellighederne i
den ulige kemiske Sammensatning og saa godt som muligt
soge at udskille de 4 af Ritthausen paapegede Stoffer.

Jeg skal her forelohig meddele de herhenhgrende
Forspgsraekker af Undersegelser over Gluten, fremstillet af
Flormel af de ovennmvnte 8 Hvedesorter. —

Forspgene ere udferte i December 1882 paa de frisk
formalede Hvedeprover og senere i Maj 1883, idet man
dog a priori havde Grund til at tro, at de Forandringer,
som Melet undergaaer ved Opbevaring, ere at tilskrive For-
andringer i Glutenstofferne.

Underspgelserne ere tildels udferte paa den af Ritt-
hausen angivne Maade for Fremstilling af Glutenstoffer.*)

Fremgangsmaaden er folgende:

Den friske Gluten opleses ved Omrystning og Henstand
iIsit, pro mille Natronlud, og en Del af den klare
Oplesning bhundfeldes med netop den nedvendige Meangde
Eddikesyre. Paa dette Tidspunkt er det aldeles nodvendigt
at anvende lav Temperatur o: Opbevaring i Is, idet Stof-
ferne ved hejere Temperatur peptoniseres, saaledes, at de
siden ikke lade sig bundfalde med Syre. Det osteagtige,
fouggede Bundfald af sterkt klebende hvide Glutenstoffer
samler sig hurtig, og den ovenstaaende Oplosning afheldes.
Dette Bundfald er efter alle sine Egenskaber uforandret
Gluten, kun i meget fin Fordeling, medens der i Oplas-
ningen kun forbliver ringe Mangde Stof oplest. Bundfal-

*) 5. Journ. f, prakt, Chemie B. 91. S. 248
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det behandles gjentagne Gange med Vinaand af Styrke
65 0 Tr., der opleser Glutenfibrin, Mucedin og Glia-
din, medens Glutenkasein bliver uoplost tilbage.

Den vinaandige Oplesning inddampes paa Vandbad til
det halve Rumfang, den afswtter ved Afkoling Gluten-
fibrin, ved yderligere Inddampning Mucedin og tilbage i
Oplesningen bliver da Gliadin. —

Kunde der ved alle Forseg arbejdes fuldkommen ens-
artet, saa maatte der ved denne Arbejdsmaade fremkomme
et Resultat, der var et paalideligt Udtryk for Mangdefor-
holdet af de forskjellige Glutenstoffer. —

Alle Glutenstoffer ere vejede efter Torring ved 110 ° C,
og til Kontrol blev der altid samtidig udfert cn Terstof-
bestemmelse af den i Arbejde tagne Gluten. Denne skal
da stemme med Summen af de samlede Vejninger.

Til Forstaaelse af den hosstasende Tabel endnu kun
disse Bemaerkninger: Ved »uopleseligt i Natrone forstaaes den
Rest, der bliver tilbage af Gluten' ved Oplesning i Y/, pro
mille Natronlud. Denne bestaaer af Stivelse og Skaldele,
ligesom den ogsaa indeholder en ringe Mamxngde Kvelstof.

Ved tredie Rubrik »Albumin« forstaaes det Stof, der
koagulerer ved Kogning af Oplesningen, efter at Glutenet
er udskilt ved Matning med Eddikesyre. Ifolge hele sin
Natur er det et rent Alggehvidestof, der konstant indeholder
15, pCt. Kvalstof, —

I eddikesurt Natron opleses der en Del kvelstofirie
hovedsagenlig Dextrin lignende Stoffer. Det faste Stof inde-
holder efter Fraregning af det indblandede Salt fra 0., til
0.0 pCt. Kveelstof, d. v. s. at over 90 pCt. af det er kval-
stoffri Substans.

De sidste Rubrikker indeholde Tallene for de enkelte
Hgoehvidestoffer. Ved den forste Forsogsreekke bundfeldedes
Glutenfibrinet ved sterk Afkeling, og derfor er i denmne
Forsogsrekke Veaegten af de to enkelte Stoffer opfort.
Dette lykkedes derimod ikke ved Forsegene i Maj. TFor
at faa et samlet Udtryk for de i Vinaand opleselige Stoffer
har jeg endelig opfert Summen af disse, idet Adskillelsen
indbyrdes er meget vag.
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Beskrivelsen af de enkelte Aggehvidestoffer vil kun
frembyde liden Interesse; det er gule eller lidt graalige,
halvklare og gjennemsigtige Stoffer. Kasein er kornet og
smuldrende, de andre mere eller mindre elastiske, men
alle efter Torring hornagtige, haarde og uopleselige i Vand.

Ved Underspgelsen af deres Kvalstofindhold er som
Middeltal for det omhyggelig torrede Gluten fundet 13.,,
pCt. i den farste Reekke, i den anden 14,,, pCt. Kvalstof.

Ved 3 forskjellice Praver af pCt. Kvislstof
Gliadin (terret ved 100°)
har jeg paavist.......... 15.4,, 15,54, 15..¢
Glutenfibrin og Mucedin. 14, 14.,, 14,
og af Glutenkasein............. 13.50s 13.g9, 13,5,

I intet Tilfzelde har jeg hev altsaa fundet et saa stort
Indhold af Kvelstof, som Ritthausen angiver for de
rensede Glutenstoffer.

Hensigten med Udfprelsen af de omfattende Gluten-
undersogelser var neermest at sege Oplysning om, hvilket
Forhold der finder Sted mellem Glutenstoffernes indbyrdes
Blandingsforhold og Melets fysiske Egenskaber. Naar der
imidlertid sees hen til, at hele Adskillelsesmethoden for
Glutenstoffer ved Hjelp af Vinaand af forskjellig Styrke-
grad er yderst mangelfuld, saa kan det neppe overraske,
at Tabellens Talrekker frembyde saa store Uregelmeessig-
heder, som Tilfreldet er. Det maa derfor forelobig staa
hen som tvivlsomt om slige Undersogelser over Gluten-
stoffernes Sammens®tning virkelig ville kunne give udtem-
mende Bidrag til Belysningen af de Iaktorer, der betinge
Melets Bagningsveerdi. saalenge de kjendte analytiske Me-
thoder endnu ere saa ufuldkomne.

Derimod tor man forhaabentlig vente, at man ad de
Veje, hvorpaa de fortsatte Undersegelser ere slaaede ind,
maa kunne naa til sterre Klarhed over de Forhold, der
betinge Hvedens Vardi som Formalingsvare, idet det fore-
lobig er Hensigten at lade exakte Bagningsforspg treede i
Stedet for de ovenomhandlede Glutenunderspgelser.




