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Soxhlet: Trockenapparat.
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nung als mit irgend einem der bisher be-
kannt gewordenen Hilfsmittel.

Als Beweis fur die Richtigkeit des Princips,
dass zur Erzielung einer raschen Trocknung
" die Wirmezufubr durch directe Leitung,
nicht durch heisse Luft allein, stattfinden
muss, diene die Thatsache, dass die Ent-
wisserung von 5 Milchproben anstatt 18
Minuten wie bei vorgeschriebener Behand-
lung, 70 Minuten, also die 4fache Zeit er-
fordert, wenn man die Trockenschalen auf
ein  durchlochtes Blech mit 5 mm hohen
Fassen stellt.

Ein wesentlicher Vorzug des Verfahrens
wurde schon erwihat, nimlich dass die Sub-
stanz, weil sie mur sehr kurze Zeit einer
hoheren Temperatur ausgesetzt wird, sich
nur sehr wenig verindert (kaum wahrnehm-
bare Farbenverinderung bei Milch, Stirke
u. dgl.); dies gilt insbesondere auch fiir die
Trocknung von Stoffen, welche trocknende
Ole enthalten, wie Lein-, Mohnkuchen u. dgl.,
zu welchem Gegenstande noch Folgendes zu
bemerken ist:

Von verschiedenen Seiten wurde festge-
stellt, dass einer Bestimmung des Fettes —
Atherextractes — in Futtermitteln die Trock-
nung letzterer vorhergehen miisse; Biseler
zeigte andererseits, dass Leinkuchen behufs
vollstindiger Entwisserung 6 bis 8 Stunden
bei 100° getrocknet werden miissen, wobei
jedoch Verharzung eintritt, welche wieder
Verringerung des Atherextractes zur Folge

hat. Nach einer vom Verbande Deutscher
g | & : E<IR
¢ 85| 33 |5i8
stanz Z| 28 E r,
Substanz E E e h g ES’ Bemerkungen
2 z l Proc. | Min.
Milch 5| 7,587,4 | 18 |bei 1000in 22,
Bier 5175931 45] - - -50-
dto. 1015 501 - - -60 -
Wiirze v. der
Extractbest.
im Malz 10 115 93,05, 45
20proc.Losung
v.kdufl. Trau-
benzucker 10115 |80 45
10proc.Losung
von Riiben-
Rohzucker {10 {15 |90 45
Weisswein 10 |15 | 2,55| 150 |bei100%in 150M.
Presshefe 10 384 | 110 - - - 120-
Darrmalz 5 6,3 | 150
Heu 10 10,2 60 {von 45 auf 60 M,
Léiukuchen fr. | 10 13,91| 60| 0,02Proc. Abn,
dto., 2J.alt |10 15,09| 180
Mohnkuchen
frisch 10 11,04) 45
Rapskuchen |10 10,93 45 |von 30 auf 45 M.
0,05 Proc. Abn.
Mais 10 15,10( 180 |von2'/,auf 3 Std.
Brauunkohle 10 28,20, 35| 0,06Proc. Abn.
Knochenkohle| 10 8,22 90 |sonst6 bis 8 Std.
bei 1200,

Landw. Versuchs-Stationen vereinbarten Me-
thode wird nun bei Leinkuchen eine 3stiindige
Vortrocknung bei 95° ausgefuhrt, wobei ge-
niigende Entwisserung fir den Zweck der
Fettbestimmung ohne merkliche Verharzung
des Leinfettes erzielt” wird. In dem be-
schriebenen Trockenapparat dauert die voll-
stindige Entwisserung aber nicht 6 bis 8
Stunden, sondern nur in der Regel 1 Stunde,
und fir die Zwecke der Fettbestimmung
geniigt eine Vortrocknung von 30 Minuten
reichlich.

Aus der vorstehenden Tabelle sind die
Ergebnisse der Trockensubstanzbestimmung
mit einigen der hiufiger zur Untersuchung
gelangenden Substanzen zu entnehmen.

Der Trockenapparat ist von Johannes
Greiner in Miinchen zu beziehen.

Neues aus der
Rost-, Darr- und Trocknungs-Industrie.

Von

A. Stutzer in Bonn.

Fir die Zubereitung und Conservirung
menschlicher Nahrungs- und Genussmittel,
sowie gewisser Futterstoffe spielt das Rost-,
Darr- und Trocknungsverfahren eine wichtige
Rolle. Ich erinnere an das Rdésten von
Cacao, Kaffee, Cichorien, Malz, an das Trock-
nen von Griinmalz, Riibenschnitzeln, Schlempe,
Biertribern, Getreide, Gemiise, Kartoffeln, Ab-
fillen der Stirkeindustrie und Abfallstoffen.
anderer technischer Gewerbe. Beim Rdésten
werden gewisse Eigenschaften der Materialien
verindert, andere Eigenschaften neu hervor-
gerufen. Durch das Trocknen bezweckt man
bekanntlich feuchte Substanzen haltbar und
leicht transportfihig zu machen. Das Darren
ist, allgemein gesprochen, ein Zwischenglied
zwischen dem R&st- und Trocknungsver-
fahren,

In allen Fallen miissen wir dahin streben,
ein qualitativ tadelloses Product bei még-
lichst geringem Aufwand an Geld und Zeit
zu erzielen. Von diesem Ziele war man
bisher mehr oder weniger weit entfernt.
Namentlich ist die Qualitdt der gerdsteten
und getrockneten Materialien hiufig eine
solche, dass sie als verbesserungsfihig und
verbesserungsbediirftis  bezeichnet werden
muss. Eine vollstindige Umwilzung auf
diesem wichtigen Gebiete steht nach meiner
Uberzeugung bevor. In verhiltnissmassig
kurzer Zeit werden wir in der Lage sein,
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durch Anwendung neuer Verfahren, sowie
neu construirter Rost- und Trocknungs-
apparate Producte erzielen zu kénnen, welche
bei geringerem Aufwand an Zeit und Geld
die bisherigen Fabrikate an Qualitit tber-
treffen oder diesen mindestens gleichwerthig
sind. Ich werde versuchen, diese Annahme
zu begriinden und beginne heute mit An-
gaben fiber Neuerungen auf dem Gebiete der
Cacaoindustrie.

1. Die Verarbeitung von Cacao.

a) Mingel derbisherigen Verfahren.
Die wichtigsten Arbeiten bei der Herstellung
von Pudercacao geschehen bekanutlich mit
dem Réstapparat, dem Mischer (Melangeur),
der Mihle, den Walzen, der hydraulischen
Presse. Endlich ist noch das Sieben und
in vielen Fabriken auch das Trocknen des
entblten Cacaos zu beriicksichtigen.

Nach meiner Ansicht wird bisher auf das
richtige Rosten des Cacaos viel zu wenig
Werth gelegt. Dagegen ist in manchen Fa-
briken das Mischen des Cacaopulvers mit
Zimmt, Nelken, Vanille, Benzo&, bitteren
Mandeln oder sonstigen Gewiirzen, ferner mit
dtherischen Olen u. dgl. zu eiver Schmiererei
ausgeartet, welche dringend einer Abhilfe
bedarf. Der Schwerpunkt der Fabrikation
liegt -— abgesehen von einer zweckmissigen
Auswahl des Rohmaterials — nicht in der
kiinstlichen Parfimirung, sondern im Rést-
verfahren. Durch scharfes, zu lange Zeit
fortgesetztes Riosten, durch unvollstindige
Beseitigung der beim Résten sich entwickelnden
brenzlichen Stoffe, durch ,,Aufschliessen®
des Cacaos mit Soda, Potasche oder Am-
moniak, durch Anwendung zu hoher Wirme-
grade beim Mahlen und beim Walzen des
Cacaos, sowie durch nachtrigliches Trocknen
der Cacaomasse sind alle Bedingungen ge-
geben, um das natiirliche, kostbare Aroma
des gerdsteten Cacaos ganz wesentlich zu
vermindern. Ein so zubereitetes Product
wirde unverkiuflich sein, wenn man durch
Beigabe kiinstlicher Riechstoffe nicht nach-
helfen wollte. Ist es denn rationell, das
natiirliche Aroma auf jede nur denkbare
Weise in die Luft zu jagen und nachher
einen mangelhaften kiinstlichen Ersatz dafir
zu bieten? — Keineswegs. Und dennoch
sind leider die verschiedensten Vorschriften
zur Herstellung des Parfiims im ausgedehnte-
sten Gebrauche, und die einzelnen Fabriken
bewahren diese Recepte #ngstlich vor den
Augen Unberufener. Wodurch erklirt es
sich, so frage ich, dass die Hausfrauen bald
dieser, bald jener Marke den Vorzug geben
und die Consumenten dauernd ein und das-
selbe Fabrikat nicht geniessen mdgen? —

Dieser Wechsel ist, abgesehen von einer
etwaigen allgemeinen Verschlechterung des
betreffenden Fabrikates, wesentlich darauf
zurlickzufiihren, dass den Geschmacksnerven
dieses oder jenes kiinstliche Parfim auf
die Dauer nicht angenehm ist. Also fort
mit den kiinstlichen Zusétzen!

Ferner sage ich: Fort mit der Potasche,
der Soda, dem Ammoniak! Diese Stoffe
sind bei richtiger Behandlung der Cacao-
bohnen und der Cacaomasse nicht néothig
zum ,Aufschliessen“. Sie beeintrichtigen
den Geschmack und das Aroma des Cacao-
getrinkes. In Holland werden bekanntlich
Soda und Potasche als Zusatz verwendet,
in anderen Léndern meist Ammoniak bez.
kohlensaures Ammoniak. Die ersteren Stoffe
machen bei der Analyse durch Vermehrung
des Aschengehaltes sich bemerkbar. Vom
Ammoniak verbleiben nur Spuren in der
fertigen Handelswaare. Trotzdem lédsst der
geschehene Zusatz von Ammoniak, wie ich
weiter unten angeben werde, mit Sicherheit
durch die verinderten Eigenschaften der
Aschenbestandtheile des Cacaos sich nach-
weisen. Unter diesen Umstinden hat es
keinen Zweck, die geschehene Beigabe von
Ammoniak verheimlichen zu wollen, wie es
von mehreren Fabriken geschieht. Manche
Fabrikanten halten die holldndische Me-
thode fiir ein Ideal, dem nachgestrebt wer-
den muss. Ich vermag dieser Ansicht mich
durchaus nicht anzuschliessen.

Die vor mehreren Jabren in Vorschlag
gebrachte Behandlung der Cacaobohnen mit
iiberhitzten Wasserdimpfen sei nur beildufig
erwihnt. Das Verfahren scheint sich nicht
bewahrt zu haben.

b) Vorziige eines neuen Réstver-
fahrens. Die erste Bedingung zur Herstel-
lung guter Cacaofabrikate ist die richtige
Rostung der rohen Bohnen. Nach meiner
Uberzeugung werden alle hierzu bisher im
Gebrauch befindlichen Apparate durch den
neuen Doppel-Centrifugal-Apparat von C. Sa-
lomon in Braunschweig wesentlich iiber-
troffen. Zuerst ist ‘die Construction des-
selben durch die Patentschrift No. 49 493
bekannt geworden. Jetzt wird der Rést-
apparat ausschliesslich in der im Zusatz-
patent No. 57 210 beschriebenen Weise her-
gestellt. Die Rostdauer betrigt nur etwa
den vierten Theil der sonst gebrauchten
Zeit. Der Verbrauch an Koks zum Heizen
des Apparates stellt sich auf ungefibr 5 k
fir 100 k Cacaobohnen. Erfahrungen . im
Grossbetriebe haben ergeben, dass die Schalen
von dem Innern der Cacaobohnen nach dem
Rosten sich besonders leicht trennen lassen,
und — gegeniiber dem alten Verfahren —
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der Gewinn an reiner Cacaomasse 4 bis 5 Proc.
hoher ist. Selbstverstindlich erklirt sich
diese Zunahme nur dadurch, dass die Tren-
nung der Schalen von dem inneren Kern der
Bohnen vollstindiger als bisher geschieht,
Der Apparat ist so construirt, dass in seinen
inneren Theilen wihrend der ganzen Rost-
dauer die Temperatur stets gleichméssig sich
vertheilt und jeden Augenblick, ebenso wie
die Ventilation, beliebig und genau geregelt
werden kann. Die Rostung der einzelnen
Bohnen vellzieht sich dadurch sehr gleich-
artig. Es dirfte unndothig sein, auf die
grossen Yortheile ndher hinzuweisen, welche
die ausserordentlich kurze Réstdauer, der
geringe Verbrauch an Heizmaterial, die Ein-
haltung einer stets gleichen Résttemperatur
und die vollstiindigere Loslésung der Schalen
im Grossbetriebe gew#hren.

Ich unterlasse es, den technischen Be-
trieb des Apparates, soweit dieser in den
Patentschriften angegeben wurde, ausfiihr-
licher zu erkliren und theile unur beiliufig
mit, dass ausserdem ein nicht in der Patent-
schrift angegebenes, sehr zweckmissiges Ver-
fahren beim Gebrauch des Apparates in An-
wendung kommt, welches wesentlich dazu
beitrigt, die gilinstigen Erfolge zu erzielen.
Ich muss darauf verzichten, Andeutungen
iber dasselbe zu machen und kann nur die
Versicherung geben, dass das Princip auf-
recht erhalten bleibt, den Cacao ohne irgend
welche Chemikalien und ohne Beigabe irgend
welcher Riechstoffe zu verarbeiten. Stoffe,
wie Soda, Potasche, Ammoniak oder kiinst-
liche Parfiims brauchen weder beim Résten
noch spiter zugesetzt zu werden. Wieder-
holt habe ich mich davon tberzeugt, dass
das Aroma dieses vollstindig rein gehaltenen
Cacaos dasjenige eines nach der alten Weise
fabricirten, mit Ammoniak und Parfim ver-
sehenen Cacaopulvers erheblich dbertrifft.
Selbstverstindlich bezieht sich der Vergleich
auf ein gleichartig verwendetes Rohmaterial.
Die geringeren Cacacsorten werden demnach
bei Gebrauch des neuen Verfahrens héher
sich verwerthen lassen als bisher. Die Firma
Wittekop u. Co. in Braunschweig hat das
Rostverfahren von C. Salomon seit kurzer
Zeit eingefithrt und bringt den reinen Cacao
unter der Bezeichnung ,Léwenmarke“ in
den Handel.

¢) Vergleichende Untersuchungen
iber die chemischen Bestandtheile der
nach altem und nach dem neuen Ver-
fahren hergestellten Cacaopulver, so-
wie iiber die Verdaulichkeit der darin
enthaltenen Eiweissstoffe. Das Cacao-
pulver ist theils ein Genussmittel (wie Thee,
Kaffee u. dgl.), theils ein Nahryngsmittel.

Die Beurtheilung eines Genussmittels lisst
sich nicht in chemische Formeln einzwingen.
Allerdings spielt die vorhandene Menge des
Theobromins eine gewisse Rolle. Maassgebend
ist indess bei Beurtheilung der Qualitdt von
Cacac wesentlich dessen Geruch und Ge-
schmack. Als Genussmittel hat der Cacao
bei uns noch nicht die Anerkennung gefun-
den, die er verdient. Hieran ist nach meiner
Ansicht theilweise die bisher iibliche Fabrika-
tionsmethode schuld. Der Verbrauch von
Cacao wird zunehmen, sobald die Fabrikan-
ten alle kiinstlichen Zusitze fortlassen und
das Publikum ein véllig reines Product
aiberall kaufen kann.

Als Nahrungsmittel, besonders fiir Re-
convalescenten, wird der Werth des Cacaos
nicht selten iiberschéitzt. Man schrieb frither
der verhiltnissmissig grossen Menge der
darin vorhandenen stickstoffhaltigen Sub-
stanzen einen bedeutenden Néhrwerth zu.
Leider sind diese Stoffe, wie ich weiter unten
angeben werde, nicht sehr leicht verdaulich.
Die chemische Analyse vermag uns wichtige
Anhaltspunkte zur Beurtheilung einer Nah-
rung zu geben, wenn die fiir die Ernihrung
hochst werthvollen Eiweissstoffe gleichzeitig
auf ihre Verdaulichkeit geprift wer-
den. Dies ist von uns geschehen. Einer-
seits wurde ein nach dem neuen Verfahren
hergestelltes Cacaopulver gepriift. Dieses
Cacaopulver, welches wir mit No. I be-
zeichnen wollen, ist in meiner Gegenwart
in der Wittekop’schen Fabrik zu Braun-
schweig hergestellt. Ich habe die Fabri-
kation von Anfang bis zu Ende iuberwacht.
Es lag mir daran, ein selbststindiges Urtheil
tiber die praktische Ausfithrbarkeit dieses
Réstverfahrens zu gewinnen.

Das Cacaopulver No. I ist zusammen-
gesetzt aus 40 Proc. Ariba-, 40 Proc. Machala-,
20 Proc. Bahia-Cacao. Zum Vergleich wur-
den 3 andere Sorten Cacao angekauft. No. IT
stammt aus einer sehr bekannten hollindi-
schen Fabrik. No. ITI und IV sind deutsche
Fabrikate. Ich wies Dbereits darauf hin,
dass No. I betreffs des Aromas wesentlich
besser ist als die tbrigen Vergleichsproben.
Nachstehend soll das Verhalten der leichter
greifbaren chemischen Bestandtheile der
4 Cacaoproben einzeln besprochen werden.

Fett. Der Gehalt der Cacaobohnen an
Fett oder Cacaobutter ldsst durch starkes
Auspressen, z. B. in der hydraulischen Presse
von Ehrhardt, soweit sich vermindern,
dass das Cacaopulver nur mnoch 25 bis
30 Proc. Fett enthidlt. Durch eine verschie-
dene Verarbeitungsweise der Cacaobohnen
dndert der Nihrwerth des Fettes sich
nicht. Der Geschmack ist bei gleichem
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Material um so milder, je weniger die
Cacaomasse bei Luftzutritt erhitzt wurde.
Bekanntlich ist es keineswegs gleichgiltig,
ob die Masse in einer Miihle auf 65 bis 70°
erwirmt wird, oder im Melangeur auf 35
bis 40°. Hiufige Temperaturmessungen sind
wihrend der Verarbeitung des Cacaos im
Réstofen, Melangeur, Presse und zwischen
den Walzen unerlisslich, wenn die Qualitit
des Productes eine gute werden soll.

Die Ermittelung des Fettgehaltes von
Cacaopulver geschieht mit v6llig wasser-
freiem (mit Natriummetall behandeltem)
Ather nach den Vereinbarungen des Ver-
bandes der deutschen landwirthschaftlichen
Versuchsstationen'). Der von uns in den
4 untersuchten Proben gefundene Fettgehalt
ist weiter unten in der Tabelle angegeben.

Stickstoffhaltige Stoffe (Ammoniak,
Theobromin, Amide, verdauliches Eiweiss,
unverdauliche Substanzen). Die Gruppe- der
stickstoffhaltigen Bestandtheile ist bei allen
Nahrungsmitteln von grosser Wichtigkeit.
Insbesondere deren Gehalt an verdaulichem
Eiweiss. Im grossen Publikum pflegt die
Annahme allgemein verbreitet zu sein, der
Cacao gehére zu den sehr leicht verdau-
lichen Nahrungsmitteln. Die iiberaus giin-
stige mechanische Bearbeitung des Cacaos
gestattet allerdings, dass die Verdauungs-
sifte einen wesentlichen mechanischen
Widerstand bei der Assimilation der im

Stickstoff in Form von Ammoniak
Auf 100 Theile Gesammt-N bezogen war vorhanden
in Form von Ammoniak:

mann fand, dass nur 42 Proc. der stick-
stoffhaltigen Stoffe des Cacaos verdaut
wurden.

Bei der chemischen Analyse des Cacaos
haben wir 3 Gruppen stickstoffhaltiger Be-
standtheile zu wunterscheiden. Die erste
Gruppe umfasst das Nichtprotein (Ammoniak,
Theobromin und die Amide). Diese Stoffe
sind in einer neutralen, wisserigen Flussig-
keit bei Gegenwart von Cu O, H; 18slich.
Die zweite Gruppe bildet das verdauliche
Eiweiss, unléslich in wésserigen neutralen
Flissigkeiten bei Gegenwart von Cu O, H,,
aber léslich werdend durch allmihliche Be-
handlung mit saurem Magensaft und mit
alkalischem Pancreasauszuge. Die dritte
Gruppe besteht aus unlgslichen, v51lig un-
verdaulichen Bestandtheilen, welche sich
indifferent gegen die simmtlichen, soeben
erwihnten Losungsmittel erweisen*). In 1 g
der Substanz wird nach dem Verfahren von
Kjeldahl die Menge des Gesammtstick-
stoffes ermittelt. Zur Bestimmung des Stick-
stoffes in Form von Nichtprotein verwenden
wir 2 g, waschen den mit Cu O, H,; gemengten
Niederschlag mit kaltem Wasser aus und
destilliren aus der abfiltrirten Flissigkeit,
nach Zugabe von gebrannter Magnesia, das
Ammoniak ab. Der entélte Cacao enthilt
nur Spuren von Ammoniak, falls dieses
nicht kiinstlich zugesetzt wurde.

Im Cacaopulver fanden wir:

b it 11 1w
0,05 Proc. 0,03 Proc. 0,36 Proc. 0,26 Proc.
14 0,9 9,1 73

IIT und IV unterscheiden sich von I und II beziglich des Ammoniakgehaltes.

Cacao enthaltenen Néhrstoffe nicht zu iiber-
winden haben. Dagegen ist die chemische
Wechselwirkung zwischen den l1dsenden Be-
standtheilen der Verdauungssifte und der
stickstoffhaltigen Nahrstoffe des Cacaos eine
besonders glinstige nicht zu nennen. Eine
erhebliche Menge dieser Bestandtheile bleibt
auch unter den denkbar ginstigsten Bedingun-
gen villig unverdaulich, véllig werthlos. Be-
reits frither hatte ich Veranlassung genommen,
auf die geringe Verdaulichkeit der im Cacao
enthaltenen Eiweissstoffe hinzuweisen?) und
habe seiner Zeit in der Berliner Hygiene-
Ausstellung die schwere Verdaulichkeit
durch graphische Darstellungen veranschau-
licht. Inzwischen sind von H. Weigmann,
durch Versuche, die er an sich selbst vor-
nabm, diese Beobachtungen bestitigt3). Weig-

") Landw. Vers. 35 S. 454; 38 S. 142 u. 295.
%} Repert. 1882 S. 169 u. Centralb. f. allgem.
Gesundheitspfl. 1882 S. 179,
%) J. Kénig: Chemie der menschlichen Nah-
rungs- und Genussmittel. 3. Aufl. Bd. I. S. 48.

Findet man in einem Cacaopulver mehr
als 0,1 Proc. Stickstoff in Form von Am-
moniak, so kann man mit einiger Sicher-
heit den Schluss ziehen, dass zum ,Auf-
schliessen“ des Cacaos Ammoniak zugesetzt
wurde.

Die weitere Bestdtigung ergibt sich bei
der Untersuchung der Aschenbestandtheile
des Cacaos. Diese werden durch die Ein-
wirkung von Ammoniak (ebenso von Pot-
asche oder Soda) schwerer 13slich.

Ein charakteristischer Bestandtheil des
Cacaos ist das Theobromin (C; Hy N, O,).
Die rohen Cacaobohnen enthalten durch-
schnittlich 1,5, die Cacaomasse 1,6, das
Cacaopulver 1,8 bis 2,0 Proc. Theobromin.
Daneben kommen 0,15 bis 0,20 Proc. Thein,

1) Die Trennungsmethoden konnen hier nicht
niher angegeben werden. Wir verweisen auf unsere
Mittheilungen in den ,landw. Versuchsstationen®
36, 321; d.Z. 1890, 60; siche auch Béckmann,
Chemisch-technische Untersuchungs-Methoden3.Aufl.
Abschnitt: Futtermittel.
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oder ein dem Thein #hnliches Alkaloid, im
Cacao vor. Das beste und am leichtesten
auszufithrende Verfabren zur Bestimmung des
Theobromins ist dasjenige von H. Weig-
mann, welches darauf beruht, dass man
20 g Cacao mit Wasser auskocht, aus der
wisserigen Flissigkeit die Eiweissstoffe
mittels Ferriacetat fillt und das Filtrat mit
Phosphorwolframséure vermischt. Der ent-
stehende Niederschlag, welcher das gesammte
Theobromin einschliesst, wird abfiltrirt und
der Stickstoff darin bestimmt. Der in Form
von Amiden vorhandene Stickstoff ergibt
sich aus der Differenzberechnung, indem
man den Stickstoff in Form von Ammoniak
— Theobromin von dem als Nichtprotein
vorhandenen Stickstoff abzieht. Bei der Zu-
sammenstellung der chemischen Analyse ist
es iiblich, die Stickstoffmengen einzeln anzu-
geben. Ausserdem wird berechnet der Stick-
stoff in Form von

Ammoniak auf NH, (Factor 1,28)
Theobromin auf C; Hg N, O, (Factor 3,15)
Amiden auf Amide (Factor 6,25)

Die Berechnung der Amide ist micht
ganz zutreffend und thatsichlich ibr Stick-
stoffgehalt geringer. Da indess die Art der

in Form von verdaulichem Eiweiss

in Form von unverdaulichen Stoffen

Setzen wir die Menge des Stickstoffes in Form von
verdaulichem Eiweis — 100, so betrigt die Menge
des N in unverdaulichen Stoffen —

Amide bei den meisten Nahrungsmitteln
nicht genauer bekannt zu sein pflegt, em-
pfiehlt es sich, dem bisherigen Gebrauche zu
folgen und bei. ibrer Berechnung denselben
Factor zu nehmen, der fiir die Proteinstoffe
iblich ist.

Die Ermittelung des Gehaltes an ver-
daulichem Eiweiss geschieht durch allmah-
liche Behandlung des Cacaopulvers zunichst
mit saurer Pepsinlésung und dann mit alkali-
scher Pancreasfliissigkeit. Die unléslich blei-
bende Substanz wird abfiltrirt und hierin der
Stickstoff bestimmt. Die Menge dieses Stick-
stoffes gibt, nach Abzug des vorhin durch
Ausfillen mit Cu O, Hy ermittelten Protein-
stickstoffes, den Eiweissstickstoff, welche
Ziffer durch Multiplication mit dem Factor
6,25 auf Eiweiss berechnet wird.

Um eine scharfe Trennung der verdau-
lichen von den unverdaulichen Bestandtheilen
zu ermoglichen, wurde die fiir jeden Einzel-
versuch dienende Quantitit des Cacaopulvers
zunichst entfettet. Durch anderweitige Ver-
suche hatte ich festgestellt, dass die Ver-
daulichkeit von Eiweissstoffen eine Vermin-
derung erleiden kann, wenn diese von ge-
schmolzenem Fett iiberzogen sind, durch

welches - der 16senden Wirkung der Verdau-
ungssifte ein gewisser mechanischer Wi-
derstand entgegengesetzt wird, FEine weit
grossere Verminderung der Verdaulichkeit
tritt ein durch Erhitzung der eiweiss-
haltigen Nahrungsstoffe®), und zwar ist die
letztere, auf chemischen Veriinderungen der
Eiweisssubstanzen beruhende Erscheinung um
so bemerkenswerther, je linger die Einwir-
kung der Hitze dauerte und je hdher dabei
die Temperatur war.

Mir lag daran, den Nachweis zu liefern,
ob das neue Rostverfahren von C. Salomon
einen nachtheiligeren Einfluss auf die Ver-
daulichkeit der Eiweissstoffe habe als die
sonst fiblichen Rostverfahren. Die specifische
Wirkung des Rostens auf die chemische
Anderung der Eiweisssubstanz sollte verfolgt
werden und mussten zur Erreichung dieses
Zweckes alle etwaigen mechanischen Hinder-
nisse, welche der Wirkung der Verdauungs-
sifte entgegenstehen konnten (in diesem
Falle das Fett), vorher beseitigt werden,
um direct vergleichbare Zahlen bei Unter-
suchung verschiedener Sorten von Cacao zu
erhalten.

Die 4 Proben enthielten an Stickstoff:

I I 1 v
1,64 Proe. 1,23 Proc. 1,68 Proc. 1,25 Proc.
1,15 1,47 1,23 1,28

70 119 73 102

Die Werthunterschiede treten durch die
letzteren Ziffern deutlich hervor.

Es schien mir von Interesse zu sein,
durch weitere Untersuchungen den Nachweis
zu liefern, ob die unvollkommene Verdau-
lichkeit der in dem Cacaopulver enthaltenen
Eiweissstoffe zum Theil auf einer besonderen
Eigenthiimlichkeit der Cacaobohnen beruhe,
oder, wie ich bisher annehmen zu miissen
glaubte, kinstlich durch den Réstprocess
hervorgerufen werde. — 3 Sorten von Cacao-
bohnen: Ariba, Bahia und Machala wurden
theils im rohen, theils im gerésteten Zu-
stande untersucht. Nach Entfernung der
Schalen liess ich die inneren Kerne der
Cacaobohnen iu einer Reibschale zerreiben,
durch Ather den gréssten Theil des Fettes
entfernen, dann wieder zerreiben und in der
trocknen Masse die Menge des Gesammt-
stickstoffs und des durch allmihliche Be-
handlung mit Magensaft und Pancreasfliissig-
keit unverdaulichen Stickstoffs ermitteln.

Um nicht durch zun viele Zahlen zu ver-
wirren, gebe ich nachstehend nur an, wie
viel Stickstoff von je 100 Th. Gesammtstick-

%) Landw. Vers.-Stat. 38, 267.
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stoff unverdaulich blieb. Zum Vergleich
sind auch die diesbeziiglichen Zahlen fiir die
4 untersuchten Proben von Pudercacao mit

angegeben. Von 100 Th. Stickstoff blieben
unverdaulich:
Cacaopulver I 31,2 Proc.
- 1 445
- 111 31,2
_n 358
Aribabohnen, roh, ohne Schalen 23,2
Machalabohnen, - - - 22,8
Bahiabohpen, - - - 193
Aribabohnen, gerdstet - - 39,7
Machalabohnen, - - - 40,3
Bahiabohnen, - - - 40,3

Hierdurch ist der Beweis geliefert, dass
die Eiweissstoffe durch das Résten schwerer
verdaulich werden. Frither wurde ange-
geben, dass das Cacaopulver I aus einer
Mischung von Ariba-, Machala- und Bahia-
Cacao zusammengesetzt sei. Die bessere
Verdaulichkeit des Pulvers No. I gegeniiber
den gerdsteten Bohnen kann nicht auffillig
erscheinen.

Mit den gewdhnlichen Hilfsmitteln des
chemischen Laboratoriums ist es nicht mog-
lich, gréssere Mengen gerdsteter Cacaobohnen
mechanisch so fein zu vertheilen, wie dies
bei Benutzung der im Grossbetriebe be-
nutzten Walzen geschieht. Auch haben wir
uns gar nicht bemiiht, annihernd einen
solchen Feinheitsgrad zu erzielen. Die ge-
ringen Differenzen zwischen den fir die
gerosteten Bohnen gefundenen Zahlen und
denjenigen des Cacaopulvers I sind demnach
darauf zuriickzufithren, dass die grdberen,
mit etwas Fett getrinkten Theilchen der
gerosteten Bohnen den Verdauungssiften nicht
in dem Grade zuginglich waren wie dem
Pulver No. I. Dagegen haben wir uns bemiiht,
die gerdsteten und die rohen Cacaobohnen
bei vorstehenden Untersuchungen in genau
derselben Weise zu behandeln, so dass hier
die beobachteten Unterschiede nur auf die
Rostung, und nicht auf andere Ursachen
zuriickgefiithrt werden diirfen.

Ubrigens haben wir auch schon frither
bei Untersuchung anderer vegetabilischer
Stoffe den Nachweis geliefert, dass die
darin enthaltenen Eiweissstoffe durch Ein-
fluss boherer Temperaturen an Verdaulich-
keit abnehmen®). Unsere jetzigen Beobach-
tungen sind demuach lediglich eine Besti-
tigung fritherer Versuche, die allerdings nicht
mit Cacao, sondern mit anderen Nahrungs-
und Futtermitteln ausgefiihrt wurden.

Durch weitere Untersuchungen suchten
wir zu ermitteln, ob das vorhandene ver-
dauliche Eiweiss der 4 Sorten von Cacao-
pulver mit gleicher Schnelligkeit durch
die Verdauungssifte gelost wird. Hierbei

bediente ich mich des von mir (Landw. Vers.
37, 131; d. Z. 1890, 276) angegebenen Ver-
fahrens. Die Cacaopulver wurden in nicht
entfettetem Zustande verwendet, weil der
Zweck der Untersuchung ein -anderer war
wie vorhin. TFir jeden Einzelversuch ist
soviel von dem Cacao abgewogen, dass in
der abgewogenen Substanz genau 100 mg N
in Form von verdaulichem Eiweiss vorhanden
war, nimlich von Cacao 1=6,097 g, No. II==
8,130 g, No. III 5,952 g, No. IV = 8,000 g.

Uberbaupt Von dem verdaulichen Eiweiss
verdaulich wurden nnerhalb 80 Min.
waren durch Magensaft verdaut bei
Proe, einem Gehalt an Magensiure
. von Proc.:
0,06 HCl 0,10HCl 0,20HCl
Cacao L 1025 621 6,86 7,34
- I 768 4,87 5,42 6,08
- Il 1050 6,44 7,10 7,92
- IV. 181 6,16 7,09 7,58
Auf je 100 Theile verdanlichen Ei-
weisses bezogen, ergeben sich folgende
Zahlen :
Cacao I. — 60,6 66,9 71,6
- 1L — 63,0 70,6 79,2
- ML — 61.4 67,7 75,6
- IV. — 189 90,8 97,1

Der Cacao II (hollindisches Verfahren)
hat den absolut geringsten Gehalt an schnell
verdaulichem Eiweiss. Bei den zuletzt mit-
getheilten Verhiltnisszahlen ist das Eiweiss
der 3 ersten Sorten als gleichwerthig zu be-
trachten, wihrend fir No. IV die Zahlen
etwas glinstiger ausfallen,

Die fettfreien und stickstofffreien
organischen Stoffe bieten bei der Beur-
theilung von Cacao nur geringe Anhalts-
punkte. Der Gehalt an Stirkemehl und
Zucker ist ziemlich constant. Auch die
mikroskopische Untersuchung der Stirke-
mehlkérner gestattet keine Schliisse auf die
Behandlungsweise des Cacaos. Der Gehalt
an Holzfaser pflegt um so geringer zu sein,
je vollstindiger die Trennung der Schalen
von dem inneren Kerne der Cacaobohnen
gelang. Dies izt in hohem Maasse der Fall
bei Anweudung des Rostverfahrens von
C. Salomon. Unsere Voraussetzung, dass das
Cacaopulver No. I wenig Holzfaser enthalten
wiirde, fanden wir bestitigt. Die Analyse
ergab 3,36 Proc., wihrend der durch-
schnittliche Gebalt an Holzfaser fiir deut-
schen Cacao ungefihr 5,5, fiir hollindischen
Cacao 5,75 Proc. betrigt.

Die Menge der in kaltem Wasser
l6slichen organischen Stoffe. Die Er-
mittelung dieser Bestandtheile ist ebenfalls
von uuntergeordneter Bedeutung.

‘Wurden Die Losung enthielt
gelost : an organp. Stickstoff :
vom Cacao 1. 12,20 Proc. 0,79 Proec.
- - IL 1347 - 0,84 -
- - I 1202 - 057 -
- - IV, 11,06 - 078 -
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Aschenbestandtheile. Bei Untersu- 1. ‘Die bisherigen Rostverfabren sind mangel-

chung der Aschenbestandtheile haben wir be-
merkenswerthe Unterschiede gefunden. Die
nach dem hollindischen Verfahren iiblichen
Zusitze von Potasche, Soda u. dgl. lassen
sich nachweisen. Auch die in deutschen
Fabriken gebrduchliche Beigabe von Ammo-
niak zur Cacaomasse ruft tiefgreifende Ande-
rungen hervor. Gewisse Bestandtheile, ins-
besondere die Phosphate, werden durch die
Alkalien und das Ammoniak schwerer 13slich.
Die Untersuchung ergab Folgendes:

Es sind 10sl.
von 100 Thl,
Asche Py Oy

In Wasser 16sl,
Antheil der
Asche P30

Gesammt-
menge der
Asche Phosphors.

Cacao I 505 1,85 876 143 74 77
- IL 830 252 476 050 57 19
- T 518 214 282 0,74 51 34
- IV. 543 205 270 077 49 37

Die Asche von No. IT braust beim Uber-
giessen mit SHure stark auf. Man beachte
die letzte Zahlenreihe. No. I ist der nach
dem Verfahren von C. Salomon gerdstete
und ohne jeden Zusatz in der Fabrik von
Wittekop & Co. in Braunschweig verar-
beitete Cacao. Dieser enthilt die Phosphor-
siure grosstentheils im leicht loslichen Zu-
stande. No. II wurde nach hollindischem
Verfahren hergestellt. Potasche und Soda
verminderten die Loslichkeit der Phosphor-
siure ganz wesentlich. Bei Untersuchung
von No. IIT und IV, welche Cacaomarken
aus deutschen Fabriken herstammen, hatten
wir bereits frither einen verhiltnissmiissig
hohen Ammoniakgehalt gefunden. Die That-
sache, dass die Léslichkeit der Phosphor-
siure wesentlich abgenommen hat, jedoch
nicht soweit wie bei dem nach hollindischem
Verfahren priparirten Cacao, bestitigt den
geschehenen Zusatz von Ammoniak.

haft. Die Rostdauer ist zu lang. Die Temperatur
lasst wiahrend des Réstens bei den meisten der
bisher im Gebrauch befindlichen Apparate nicht
genau sich regeln. Fir den Abzug dbelriechender,
brenzlicher Stoffe wird unvollkommen gesorgt.
Hierdurch leidet das Aroma des Cacaos, welches
sich — im Gegensatz zu den bisherigen Annahmen
— vorzugswelsc erst dann entwickelt, nachdem
die Entstehung der brenzlichen Stoffe grosstentheils
beendigt ist.

2. Die erwahnten Ubelstinde fallen bei Be-
nutzung des neucn Doppel-Centrifugal-Rostapparates
(C. Salomon) fort. Dicser Apparat ist viel
leistungsfihiger, wie die bisher gebrauchten, er
gestattet eine bedcutende Ersparniss an Zeit und
Heizmaterial. Die Rostdauer ist kurz, die Tem-
peratur kann im Innern des Apparates wihrend
des Réstens genau geregelt werden, die brenzlichen
Gase werden beseitigt. Die Cacaoschalen trennen
sich nach dem Résten leichter von den inneren
Kernen, die Verluste an Cacaomasse sind bei
dieser Trennung geringer. Das natiirliche Aroma
des Cacaos wird nach der Rostung im Apparat
von C. Salomon besser entwickelt, und lassen
daher geringere Sorten von Cacao vortheilhafter
sich verwerthen, als dies bisher méglich war.

3. Der Zusatz von Potasche, Soda oder
Ammoniak zum ,Aufschlicssen® des Cacaos ist
iiberfliissig, wenn das Rosten der Cacaobohnen mit
dem neuen Apparat geschieht. Die bisher gebriuch-
lichen Zusitze (auch das Ammoniak) konnen bei
der chemischen Analyse des Cacaopulvers zweifel-
los nachgewiesen werden.

4, Im Interesse des Publikums und der
Fabrikanten liegt es, die kiinstliche Parfi-
mirung des Cacaopulvers in Zukunft zu unter-
lassen und nur solche Waaren in den Handel zu
bringen, welche das natiirliche Cacaoaroma
im reinen, unverfilschten Zustande enthalten. Die
Anwendung kiinstlicher Parfims scheint bei der
bisherigen technischen Einrichtung von Réstappa-
raten und bei der bisher iiblichen sonstigen Ver-

Mittheilung sonstiger analytischer Ergebnisse.

Bezeichnung der Cacaopulver:

Theobromin

Ammoniak .

Amide

Eiweiss, verdaulich . . .
unverdauliche, suckstoﬂ‘haltlge Substanz .
(Gesammtmenge aller N-h. Stoffe)

Fett

Holzfaser

Stickstofffreie Ewtractstoﬂ'e

Wasser . L.

Asche . .

Stickstoff, gesammte V[enge . ..

- in Form von Theobromin .
Ammoniak
Amiden
- Eiweiss, verdaulich
unverdaulichen Stoffen

Schlussfolgerungen. Auf Grund vor-
stehender Mittheilungen komme ich zu
folgenden Schlussfolgerungen:

1. 1I. 1I1. IV.
Proe. Proc. Proc. Proc.
1,92 1,73 1,98 1,80
0,06 0,03 0,46 0,33
1,43 1,25 0,31 1,31
10,25 7,68 10,50 7,81
7,18 9,19 7,68 8,00
[20,84] [19,88] [20.98] [19,25]
27,83 30,561 27,34 33,85
3,361
38,62 37,48 39,99 36,06
4,30 3,83 6,56 5,41
5,05 8,30 5,18 543
3,68 3,30 3,95 3,51
0,61 0,55 0,63 0,57
0,05 0,03 0,36 0,26
0,23 0,02 0,056 0,21
1,64 1,23 1,68 1,25
1,15 1,47 1,23 1,28

arbeitung von Cacao allerdings erforderlich zu sein.
Dies ist unnéthig, wenn man sich des Réstofens
von C. Salomon bedient, und ausserdem weder
Alkalien noch Ammoniak dem Cacao zusetzt.
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5. Der Werth des Cacaos als Genussmittel
bingt wesentlich von der Erhaltung des natiir-
lichen Cacaoaromas ab. Je feiner dasselbe ist,
desto hohere Preise werden fir das Fabrikat er-
zielt. Die Art der Zubereitung, insbesondere die
Art der Rostung der Bohnen, beeinflusst die
Entwicklung und die Erbaltung des Aromas in
bedeutendem Maasse.

Die Menge des physiologisch wichtigen Be-
standthetls , Theobromin“ scheint in verschiedenen
Cacaosorten und bei verschiedener Verarbeitung
der Cacaobohnen nur wenig zu schwanken.

6. Der Werth des Cacaos als Nahrungs-
mittel wird wesentlich durch den Gehalt des
Cacaopulvers an verdaulichem Eiweiss bedingt.
Der Gehalt an Cacaobutter soll in der Regel
nicht mehr als 30 Proec. betragen. Das verdauliche
Eiweiss kann durch eine zu hohe Résttemperatur
grosstentheils unverdaulich werden. Bei Unter-
suchung eines gut zubereiteten Cacaopulvers fanden
wir das Verhiltniss der Menge der verdaulichen
Kiwcissstoffe zur Menge der unverdaulichen
stickstoffhaltigen Bestandtheile ungefihr wie 4 : 3.
‘Werden zu hohe Rosttemperaturen angewendet, so
steigt dies Verhiltniss auf 4:4, auch sogar auf
4:5. In den 4 untersuchten Proben zeigte der
Cacao 1, welcher im Ofen von C. Salomon ge-
rostet war, in dieser Bezichung das giinstigste, der
hollandische Cacao das ungiinstigste Verhiltniss.

Cylinder mit Uberlaufgefiiss.
Von

A. Gawalowski.

Frithling und Schulz hatten in Heft 5
dieser Zeitschrift den Winter-Samarang’-
schen Cylinder beschrieben. Die Idee ist
an und fir sich gut, wenn auch noch ver-
besserungsbedirftig, da einige Bedenken auf-
stossen: 1. ist die Durchfiibrung vom glas-
technischen Standpunkt nicht ganz obne
Schwierigkeit, und dtrfte der Ansatz (Uber-
laufgefiss) oft an der Ansatzstelle springen;
2. ist die Reinigung und Abtrocknung der-
artiger Cylinder schwierig; 3. wird die Tem-
peraturablesung bei Spindeln, welche nach
Kappeller’s System die Thermometerscala
in der Gradspindel cnthalten, in jenen Fallen,
wo zufilliger Weise der betreffende Tempe-
raturgradstrich tiefer, als der Rand des
Cylinders zu liegen kommt und mangezwungen
ist, durch eine Doppelglaswand, vielleicht
genau an der Ansatzstelle hindurch, die
Temperaturgrade abzulesen, unméglich ge-
macht. Daher erscheint es nach meiner An-
sicht wobl einfacher, dem Cylinder die Form
zu geben, wie solche durch nebenstehende
Zeichnung und Durchschnittsansicht genfigend

Gawalowski: Cylinder mit Uberlaufgefiss.

klar versinnlicht ist. Die Anfertigung der-
artiger ,Cylinder mit Uberlauffuss®
stosst auf keinerlei glastech-
nische Schwierigkeiten, erfillt
den gleichen Zweck wie die
Winter-Samarang’sche Con-
struction, ohoe deren oben
bemerkte Mingel zu theilen.

Noch sei erwdhnt, dass an
dem, zu einem Gefisse aufge- -
stiilpten Cylinderfuss eine Aus-
flussschnauze angebracht wer-

den kann, §_0wie auch, dass Fig. 148.
man dem Uberlauffuss auch
andere Form geben kénnte, ohne dass

hiedurch die Glastechnik erschwert wird.
Briinn.

Hiittenwesen.

Zur unmittelbaren Darstellung
von Lisen aus seinen Erzen empfiehlt
Ch. Adams (D.R.P. No. 56 195) einen Ofen A
(Fig. 149 u. 150). Derselbe ist mit Schar-
mottesteinen C so ausgesetzt, dass ein loth-
rechter Raum D verbleibt, der sich im Ofen
von oben bis unten erstreckt und in welchen
das Erz eingeschuttet und reducirt wird.
Dieser Raum ist behufs leichten Niederfallens
des Materials oben enger als unten und wird
oben durch die mit Deckel und Klappe ¢
versehenen Trichter £ zum Einfiillen der
Masse abgedeckt. Durch ein Gewicht w
wird fiir gewdhnlich diese Xlappe ge-
schlossen gehalten. Unten ist der Arbeits-
raum D entweder durch eine wegnehmbare
Thiir oder durch einen dicht schliessenden,
das Fundament B mit bildenden Behilter F
abgeschlossen, in welchen das reducirte Erz
(Eisenschwamm) aus dem Arbeitsraum D des
Ofens {illt. Der Bebilter .ist mit einem
oder mehreren geneigten Ablaufkanilen G
versehen, durch welche von Zeit zu Zeit das
reducirte Erz entfernt wird. An jedem Ab-
laufe befinden sich doppelte Schiebethiiren 45,
von denen bebufs Vermeidung des Heran-
kommens der Luft an den heissen Schwamm
die eine geschlossen ist, wenn die andere
offen steht.

Das Mauerwerk C im Innern des Ofens 4
ist in eine Gruppe getrennter, durch die
wagrechten Winde H H' gebildeten Kammern
eingesetzt; diese Winde erstrecken sich von
der einen Ofenwand bis zur anderen und von
jeder Seitenwand bis zum Arbeitsraum D.
Die Wiinde H der einen Seite des Raumes D
liegen gegen die Winde H' der anderen
Seite versetzt.
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