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Kdnig: Zur Untersuchung des Fleischdiingemehies. — Ein Kunstkaffee. [a

Zeftschrift fir
ngewandte Chemie.

ausgefithrt. Es wurde gefunden in je 2 Be-
stimmungeu Proc. Stickstoff:

Probe I I 1L v
[ [ N N’
a b a b a b a b
599 494 592 554 588 6,19 6,06 6,32

Solche Differenzen sind zu gross, als
dass es zuldssig wire, daraus Mittel zu
ziehen, zumal wenn es sich um ganze
Schiffsladungen handelt. Wir haben daher
bis jetzt in derartigen Proben meistens
4 Stickstoffbestimmungen ausgefiihrt und
daraus das Mittel genommen. Das ist aber
sehr zeitraubend und umstindlich. Das jetzt
allgemein eingefithrte Verfahren der Stick-
stoffbestimmung nach Kjeldahl gestattet
indess, auf ebenso einfache Weise und viel
zuverlissigere Resultate zu erhalten.

Wir verfahren darnach jetzt wie folgt:
15 g des thunlichst fein gepulverten und
sorgfaltig  gemischten Fleischdingemehles
werden mit 150 cc des Schwefelsiurege-
misches (3 Vol. conc. und 2 Vol. rauchende
Schwefelsiure) in Porzellanschalen so lange
unter Umriihren mit dem Glasstabe auf dem
Wasserbade erwirmt, bis sich alles zu
einem fliissigen Brei gelost hat; darauf giesst
man die L&sung in ein 200 cc-Kélbchen,
verwendet etwa 50 cc der Schwefelsiure
zum Nachspiilen der Schale und fillt aunf
200 cc auf. Nach hinreichendem Umschiit-
teln und Mischen werden von der Lésung
20 cc, entsprechend 1,5 g Substanz, abge-
messen und in einen Kolben zur weiteren
vorschriftsmissigen Zerstérung der organi-
schen Substanz gegeben; die Pipette wird
hierbei einmal mit etwas urspriinglicher
Schwefelsiure nachgespiilt. Auf diese Weise
erhilt man vollstindig tbereinstimmende
Resultate, und weil man von der Unter-
suchungssubstanz viel, niémlich 15 g ver-
wendet hat, auch sichere Durchschnitts-
resultate. So ergaben die vier vorstehenden
Fleischdiingemehle nach diesem Verfahren
in je 2 Bestimmungen Proc. Stickstoff:

I I 1 v
e, e’ N, e’ N— e’ M
b a b a a b
524 522 532 536 593 5,96 6,08 6,05
Die Phosphorsiure bestimmen wir

einmal durch Aufschliessen von 2 bis 3 g
Substanz mit Soda und Salpeter und dann
durch Eindschern von 5 bez. 10 g im Asche-
riickstand nach bekannten Methoden. Der
letztere dient auch zur Bestimmung von
vorhandenem Sand und Thon.

Wie wichtig bei den Fleischdiingemehlen
auch die Probenahme ist und wie selbst
bei einer vorsichtigen Probenahme die Re-
sultate etwa verschieden ausfallen konnen,
erhellt aus folgenden Zahlen.

Es wurden lLier zwei von einer und der-

selben Schiffsladung gezogene Proben Fleisch-
diingemeh]l untersucht und gefunden:

Probe A B
Stickstoff . 584 6,07
Phosphorsiiure 12,22 1252
Sand 1772 15,89
Man siebt hieraus, dass auch gewisse

Differenzen durch die Probenahme bedingt
sein kénnen, an welchen der Analytiker
keinen Antheil hat.

Ein Kunstkaffee.
Yon
J. Konig — Miuunster i. W.

In den Lehrbiichern itber Nahrungsmittel-
chemie begegnet man bei Capitel . Verfil-
schung von Kaffee” fast allgemein der Be-
merkung, dass aus Thon, Teig u. dgl. auch
kimnstliche Kaffeebohnen in den Handel ge-
bracht werden. Ich habe dieses kaum fiir még-
lich halten kdnnen, mich aber doch in den
letzten Wochen iiberzeugen miissen, dass das
Vorkommen von Kunstkaffee nicht in das
Gebiet der Mirchen gehort.

So wurden mir in den letzten Wochen
gebrannte Kaffeebohnen iibersandt mit dem
Ersuchen, die Natur derselben zu ermitteln.
Die sog. Kaffeebohnen unterscheiden sich in
Farbe und Form fiir den, welcher nicht
darum weiss, beim flichtigen Ansehen durch
nichts von hell gebrannten Kaffeebohnen;
es kann hdchstens die gleichmiissige Regel-
missigkeit der Form auffallen, welche den
natiirlichen Kaffeebohnen abgeht.

Die von meinem Assistenten Dr. W. Kisch

ausgefithrte chemische Untersuchung der
kiinstlichen Kaffeebohnen lieferte folgende
Resultate:

Wasser . . 5.14 Proc.
Stickstoff- Substanz (N < 6. ‘)o) 10,75 -
Fett (= Atherextract) . . 2,19
Stickstofifreie Extractstoffe 76,76 -
Holzfaser e 3,96 -
Asche 1,20 -
In Wasser loshche btoﬁ"e 29,88 Proc.

Nach der mikroskopischen Untersuchung
kénnen in der Masse nur die Bestandtheile
des Weizens erkannt werden. Die Kunst-
kaffeebohnen sind daher ohne Zweifel aus
geformtem Teig von Weizenmehl geringer
Qualitdt durch Résten gewonnen.

Es ist aber nicht der Umstand allein,
dass ein solches Kunstproduct in den Handel
gebracht wird, sondern noch mehr die Art
und Weise, wie hierfir Reclame gemacht
wird, weshalb dieser Fall ecine offentliche
Besprechung erfordert.
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In einem Rundschreiben wird die Fabri-
cation des vorstehenden Kunstkaffees als
Reichspatent (D.R.P.) bezeichnet, aber die
Nummer des Patentes nicht angegeben.

Als Vorziige desselben werden seine ,dem
Originale gleiche, bestechende Form, sein
Wohlgeschmack, die Méglichkeit, ihn mit
Naturkaffee zusammen rosten zu konnen,
ohne dass letzterer dadurch die mindeste
Einbusse erleidet* u. s. w. hervorgchoben.

Es wird ferner betont, dass sich der Kunst-
kaffee beliebig mit Naturkaffee gemischt, #usserst
giinstig verwerthen lisst: denn es bestehe weder
ein gesetzliches noch mercantiles Hinderniss, den
solcherweise gemischten Kaffee z. B. als ,surro-
girter Kaffee*, als ,Melange“ oder unter einer
sonstigen Bezeichnung, die crkennen lisst, dass es
sich nicht um unvermischten Naturkaffee handelt,
in den Verkehr zu bringen.

Die Fabrikation wird als sehr concurrenzfihig
bezeichnet, weil sie dusserst billig ist.

Das erste Anlagekapital wird zu 3000 Mark
angegeben und bei 150 bis 250 k tiglicher Pro-
duction kommt nach genauer Berechnung des Fa-
brikanten — derselbe nennt seine Anstalt ,Ver-
suchsstation“ — einschl. aller Unkosten der Centner
von 50 k zu 20 Mark, wihrend er sich recht gut zu
38 M., ja bis zu 60 M. wieder verkaufen lasse.

Unm die ,Reellitit¢, ,Gediegenheit* w. ,grosse
Zukunft des Fabrikats noch besonders zu begriin-
den, fihrt der Erfinder und angebliche Patentin-
haber noch an, dass das Konigl. Landgericht in
Kéln amtliche Veranlassung gehabt habe, sich mit
folgendem Urtheil aber das Verfahren zu &ussern:

~Dem ist unterm 14. December
thatsichlich ein Patent fir eine Teigformmaschine
ertheilt worden. Die beiden (eidlich) vernommenen
Sachverstin digen Dr. med. S. und Civil-Ingenieur
Patent- Anwalt H. haben diese Erfindung (hier
handelt es sich speciell nur um meinen Kunst-
kaffee und dessen Fabrikation) als eine gesunde
und in hohem Grade erwerbsfiihige characterisirt:
die inzwischen aufgestellten Maschinen als zweck-
dienlich und das Fabrikat als ein reinschmeckendes
und gesundheitlich nicht zu beanstandendes be-

Mit Zucker-Zusatz gebrannte

Probe 1
Wasser
Auf Trockensubstanz berechnet:

Ausserlich den Bohnen anhaftende 18s-

liche Stoffe e e e e s T2 -
Davon Fehling'sche Lésung redu-

cirend, als Dextrose berechnet 1,49 -
Gesammtmenge der in Wasser 16slichen

Stoffe . . . . .. . . .. 28,12 -
Fett (flichtiges Ol= Atherextract) . 12,62 -

zeichnet. Es lagen in der heutigen Verhandlung
dem Gerichte fertig gebrannte, tiuschend ahnlich
nachgeformte Kaffehohnen vor, welche dieses Gut-
achten bestiitigen und als zutreffend erscheinen lassen,“

Anffallend ist, dass hier das Datum bez.
das Jahr fehlt, in welchem das Urtheil u. s. w.
gefillt ist, und dass auch die Namen der
beiden (eidlich) vernommenen Sachverstin-
digen nicht angegeben sind.

Selbstverstindlich verkaufen die Fabri-
kanten nur ., Kunstkaffee“ und tiberlassen
das Mischen den Hindlern; zum Mischen
mit natiirlichem Kaffee wird !/, !/; oder so-
gar '/; Theil empfohlen. Bis zu solcher
Menge wird sich also das Mischen bei ge-
branntem Kaffee &usserlich kaum erkennen
lassen und man sieht hieraus wieder, wie
wichtig es ist, dass die Hausfrauen die Ge-
brauchsgegenstiinde im Haushalt thunlichst
im natiirlichen Zustande einkaufen und die
Zubereitung (hier das Brennen) selbst be-
sorgen.

Das Glasiren der Kaffeebohnen.

Von
J. Konig— Minster i. W.

Vor einiger Zeit machten mein damaliger
Assistent Dr. Weigmann und ich darauf auf-
merksam, dass das Glasiren der Kaffeebohnen
(d. h. das Uberziehen der gebrannten Kaffee-
bohnen mit Zucker oder Syrup) als eine
Unsitte bezeichnet werden muss, weil das-
selbe eine Ubervortheilung des kaufenden
Publikums in sich schliesst; denn einerseits
lisst sich dadurch die schlechtere Qualitit
der Bohnen verdecken, andererseits wird so-
wohl direct durch den Zusatz des gering-
werthigeren Zuckers oder Syrups, andererseits
indirect das Gewicht der gebrannten Kaffee-
bohnen dadurch vermehrt, dass die Kaffee-
bohnen in Folge des Glasirens beim Brennen
weniger Wasser verlieren.

So wurden von Dr. H. Weigmann im
Laboratorium des Referenten je 3 Sorten
mit und ohne Zucker- bez. Syrupzusatz ge-
brannter Kaffeebohnen auf Wassergehalt und
in Wasser 16sliche Stoffe!) u. s. w. mit fol-

9,91 Pre. 10,46 Pre.

gendem Resultate untersucht:

Ohne Zucker-Zusatz gebrannte

2 3 4 5 6
4,41 Pre. 3,14 Pre. 2,73 Pre. 2,79 Pre.

759 - 591 - 477 - 415 - 443

149 - 091 - 044 - 034 - 019
2171 - 2607 - 2409 - 2181 - 2397 -
1234 - 945 - 1629 - 1344 - 1206 -

) Die &usserlich den ganzen Bohnen anhaften-
den loslichen Stoffe wurden in der Weise bestimmt,
dass je 10 g Bohnen zweimal mit je 200 cc heissem
Wasser gleichmissig kurze Zeit durchgeschittelt,
dann mit etwa 100 cc nachgewaschen und die Lésung
auf 500 cc gebracht wurde; je 200 cc davon dienten
zur Bestimmung des Abdampfriickstandes (= ge-
loste Stoffe). Die Gesammtmenge der in Wasser
18slichen Stoffe wurde durch Auskochen von 10 g
gemahlenem Kaffee mit 500 cc Wasser bestimmt,
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