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bare Stoffe, 2. fertig gebildeter Zucker,
3. Eiweissstoffe, 4. Mineralstoffe, und zwar
sowohl im wiissrigen Auszug, als auch in
dem Erzeugniss selbst, dessen Fettgehalt
ebenfalls noch bestimmt wird.

Darmstadt, Anfang October 1891. Dr, C. Thiel.

Zur Beurtheilung der Kaffeesurrogate.
Von
Dr. C. Kornauth.

In eciner fritheren Verdffentlichung!) habe
ich die Resultate vergleichender Untersuchun-
gen von Kaffeesurrogaten dargelegt und aus
dem analytischen Material, welches mir zur
Verfiigung stand, allgemein anwendbare
Schliisse abzuleiten gesucht. In seiner jiing-
sten Arbeit {iber Malzkaffec des Handels
hat H. Trillich (8. 540 d. Z.) nicht blos
einige Behauptungen aufgestellt, deren Rich-
tigkeit ich anzweifle, sondern hat auch aus
den 28 Schliissen meiner oben erwihnten
Arbeit jene Punkte herausgegriffen und kri-
tisirt, welche ibn mehr oder weniger un-
richtig erschienen. Manchen seiner Einwen-
dungen muss aber principiell entgegengetreten
werden, da dieselben geeignet wiiren, noch
mehr Unklarheit und Zerfahrenheit in diesen
ohnehin liickenhaften Theil der Analyse zu
bringen, und es vom Standpunkte des Nah-
rungsmittelchemikers und des Hygienikers
nothwendig erscheint, klirend, aber nicht
verwirrend vorzugehen.

Zunichst wendet sich H. Trillich gegen
die von mir aufgestellte Minimalzahl von
80 Proc. wasserljslicher Substanz (in der
Trockensubstanz) bei Malzkaffee und zwar

mit Recht, da ich diese Zahl nur fiir Malz-

kaffee aus geschiltem Material aufrecht er-
halten kdnnte. Fir Malzkaffee aus ungeschil-
tem Malz dirfte 65 bis 70 Proc. als Grenze
festzusetzen sein?). Selbstverstindlich kénnen
diese Zahlen nur als solche gelten, denen
kein unverinderlicher Werth beizulegen ist,
und welche mit dem Bekanntwerden neuer
analytischer Zahlen innerhalb gewisser Gren-
zen sich #ndern.

Ferner ist auch, was Trillich nicht zu
beachten scheint, nicht bloss die Art der

) Beitrige zur chem. und mikroskopischen
Uuntersuchung der Kaffeesurogate (Erlangen 1890).

%) Eine eigene Stellung nimmt der neue Ka-
thareiner'sche sog. Kneipp-Kaffee ein, welcher bei
verhiltnissmiissig geringem Extractgehalt ein hohes
Aroma besitzt und demnach mehr nach diesem
letzteren beurtheilt werden muss.

Gerste, sondern auch der Grad der Malzung
und nicht in letzter Linie die Art und Tem-
peratur beim Brennprocess wichtig.

H. Trillich wendet sich mit Recht gegen
den von den Hindlern reclamenhaft hervor-
gehobenen ,Nabrwerth® und meint, dass der
geringere Niahrwerth eines Malzkaffee durch
Zugabe eines Stiickchen Brotes leicht auf-
gewogen werden kénne. Dies ist richtig in
gewissem Sinne, aber dem Surrogate wohnt
jedenfalls ein ,Gebrauchswerth“ inne, wel-
chen die Bestimmung des im Wasser Los-
lichen ganz pricise zum Ausdruck bringt.
Dem Chemiker ist es bei dem Fehlen beson-
derer werthvoller Bestandtheile (vom Zucker
abgesehen) eine zwirgende Nothwendigkeit,
in der wasserloslichen Substanz ein Kenn-
zeichen der Beschaffenheit eines Surro-
gates zu suchen. Gerade aus den von
H. Trillich angefiihrten analytischen Zablen
ersehen wir die Nothwendigkeit, eine Grenz-
zahl fiir die wasserléslichen Stoffe aufzu-
stellen, denn ein Malzkaffee mit 29,8 Proc.
Léslichem und ein anderer Malzkaffee mit
68 Proc. Loslichem miissen doch in ihrem
Gebrauchswerth vollig verschieden sein.

Es ist daher empfehlenswerth, dass die
Chemiker von 2 Surrogaten gleicher Abkunft,
gleichen Aromas und gleichen Firbevermégens
deren Reinhcit und Unverdorbenheit mikro-
skopisch festgestellt worden ist, stets nur
jene Sorte als besser erkliren, deren Gehalt
an im Wasser l8slichen Stoffen ein bedeuten-
derer ist. Hierbei mé&chte ich auch noch
bemerken, dass mir die Methode, welche
Trillich zur Bestimmung der Trockensub-
stanz anfiibrt, nicht empfehlenswerther er-
scheint, als das Abwiegen des wasserunlds-
lichen trockenen Riickstandes. In der Me-
thode Trillich’s werden mehrere Fehler-
quellen eingeschlossen: das Nichtberiicksich-
tigen des Volumens des ungeldsten Riick-
standes, die uncontrolirbare Ausscheidung im
Extracte beim Erkalten und endlich beim
Eindampfen des Extractes mdoglicherweise
eintretende Zersetzungen. Die erste Fehler-
quelle ist wohl sehr klein, den Ausschlag
der zweiten schiatzt Trillich bis auf b Proc.
und thatsiichlich habe ich bei ein wund
demselben Kneipp-Kaffee nach Trillich
65,0 Proc. und durch Wiegen des Unlés-
lichen 70,5 Proc. wasserldsliche Bestand-
theile gefunden.

Trillich meint, seine Methode nehme
weniger Zeit in Aunspruch als die Bestim-
mung des Unlédslichen; dies kann ich nicht
finden, sondern nur, dass die vorzunehmen-
den Operationen an Zahl geringer und ein-
facher sind. Es wiirde daher doch angezeigt
erscheinen, die einwurfsfreiere und genauere
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[ Zeltachrift filr
angewandte Chemie.

Methode des Wiegens des unldslichen Restes
der Trillich'schen Methode vorzuziehen.

Ganz und gar nicht beipflichten kann
ich aber den Ausfithrungen Trillich’s iiber
den zuldssigen Wassergehalt bei Surrogaten.
Trillich schliesst aus meinen Auseinander-
setzungen irrigerweise, ich meinte, Surrogate
kénnten iiberhaupt blos 12 Proc. Wasser
aufuehmen bez. anziehen. Dies ist nicht
richtig, denn ich meinte, dass Surrogate mit
iiber 12 Proc. Wasser normalerweise nicht
vorkommen sollten. Je wasserreicher ein
Surrogat ist, desto leichter verfillt es dem
schidigenden Einfluss der Mikroorganismen,
welcke ja auf dem sduerlichen, zuckerreichen
Substrat einen gunstigen Nihrboden fiir ihre
Entwickelung finden. Es ist demnach vom
hygienischen Standpunkte gewiss aus zu for-
dern, dass die Surrogate im mdglichst wasser-
freien Zustande paquettirt oder emballirt
werden. Nun sind wohl von allen Kaffee-
surrogaten blos Feigenkaffee und im gerin-
geren Grade Cichorienkaffee hygroskopisch,
wihrend simmtliche Cerealienkaffees, wie
auch aus den Analysen Trillich’s ersicht-
lich ist, ausserordentlich wenig Wasser aus
der Luft anziehen. Aber auch den beiden
erstgenannten  Surrogaten  braucht kein
hoherer Wassergehalt als 12 Proc. zugestan-
den zu werden.

Gehen wir nimlich von dem Anfangs-
product, der Feige, aus, weil der Feigen-
kaffee die grosste Hygroskopicitit besitzt, und
machen wir eine Reihe fortlaufender Wasser-

bestimmungen, so finden wir:

Proc.Waseer
_ = 0,36
unmittelbar | __ 2,16

Teigen nach dem Brennen kalt
Feigen nach dem Mablen
vor dem Fillen

Feigen nach dem Brennen 4 Tage an

der Luft legen gelassen = 5,22
Feigenkaffee nach dem Mahlen in Per-} __ 406
gamentpapier verpackt nmach 24 St. [ T
nach 483 St. = 4,24

nach 72 8t. = 4,50

dann blieb der Wassergehalt constant.

In Wien, wo wahrscheinlich am meisten
Feigenkaffee verbraucht wird, habe ich in
der bedeutenden Fabrik von Schmidt fol-

gende Ermittelungen gemacht.
Proc. Wasser

signo ,Feigenkaffece trocken® = 598
signo ,Feigenkaffee halbfeucht* = 8,71
signo ,Feigenkaffee feucht“ = 11,14

Die verschiedenen Wassergehalte rihren
davon her, dass die Kaufleute von der
Fabrik gepresste Waare und zwar halbfeucht
und feucht verlangen. Es ist aber ersicht-
lich, dass auch die ,feuchte“ Waare noch
keine 12 Proc. Wasser enthdlt. Trillich
meint das Feuchten sei nothwendig, um die
Surrogate pressen zu kénnen; man bedarf

hierzu aber keineswegs 12 Proc. Wasser und
ausserdem wiirde das Publikum auch lockere
trockene Surrogate nehmen, wenn es die-
selben erhalten konnte. Ich habe ferner
3 Sorten Feigenkaffee vollstindig (im Wasser-
trockenschranke) entwissert und dann im
Laboratorium 4 Tage an der Luft liegen ge-
lassen.

Probe 1T

Nach Probe 1 Probe IIT

Stunden | gewicht g’og Gewicht [E’r?o? Grewicht I’I?ooc.
0 33,261 |0,00] 38,721 |0,00] 23,047 }0,00
24 34,225 12,81]39,7256 12,52] 23,981 | 3,00

48 |34,7850|4,38| 40,295
72 |85,41506,08] 40,965 |
96 [36,0800(7,81 41’5750i 1,37

3,90| 24,421 | 5,62
579 24,921 | 7,60
25,3010, 9,04

Es sind also die Wassergehalte unter
den ganz unginstigen Bedingungen, ndmlich
des offen Liegenlassen an der Luft (bei
feuchter Witterung) wund der stets mit
Wasserdampf gesiittigten Atmosphire im
Laboratorium nach 5 Tagen erst auf 9 Proc.
gestiegen.

In den von Trillich angegebenen Ver-
suchen stieg der Wassergehalt auf 17 Proc.
bei ganzen Gallipolifeigen und in einem
Falle sogar auf 31 Proc. bei Feigenkaffee.
Ich habe einen 30 Proc. Wasser haltenden
Feigenkaffee dargestellt und ein schmieriges
klumpiges Product erhalten, welches sicher-
lich unverkiuflich gewesen wire. Dasselbe
aber verlor an der Luft lebhaft Wasser.
Wenn aber auch die simmtlichen Surrogate
20 Proc. Wasser unter normalen Verhalt-
nissen aufnehmen konnten, so hat Trillich
ganz gegen seinen Willen meine Behauptung,
man mdge 12 Proc. Wasser als Maximum
annehmen, nur gestitzt, da gerade, weil die
Feigen z. B. ein hygroskopisches Material
darbieten, dieselben mdglichst rasch und
moglichst gut verwahrt werden miissen, so

dass 12 Proc. schon ohnehin sehr hoch er-
scheinen.
Wenn wir z. B. wissen, dass Chlor-

calcium hygroskopisch ist, dann erwarten
wir auch von der erzeugenden Fabrik bez.
dem Hindler, dass die Verpackung sorgfiltig
durchgefiihrt wird. Beim Lebensmittel aber
sollen wir diesc Forderung nicht stellen?
Die Agriculturchemiker stellen an ein Vieh-
futter schon hdhere Forderungen, als in
unserem Falle an ein Lebensmittel gestellt
werden wiirde.

Es kann daher keinem Zweifel unter-
liegen, dass Surrogate niemals mehr als
12 Proc. Wasser enthalten brauchen, wenn
nur von Seite der Verkiufer und Fabri-
kanten, von betriigerischen Vorgehen abge-
sehen, mitdernéthigen Sorgfalt gearbeitet wird,
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Die Bemerkung des Herrn Trillich am
Schlusse seiner Abhandlung, ich hitte nicht
gewusst, dass sich warme Feigen nicht
mahlen lassen, ist hinfillig, da ich doch in
einer anderen Abhandlung') Untersuchungen
iiber Feigen- und Cichorienkaffee darlege,
zu welchen ich das Material selbst gebrannt
und gemahlen habe. In der Arbeit verlange
ich aber, dass die Surrogate vor dem REin-

fillen erwidrmt und daon gefiillt werden
sollen.
Aus dem von mir gebrachten Zahlen-

materiale geht also hervor, dass es bei rich-
tiger Arbeit und passender Verpackung u. dgl.
verlangt werden kann, dass Surrogate des
Handels hochstens 12 Proc. Wasser enthalten
dirfen, und wenn sich auch im Anfange
kleinere technische Schwierigkeiten heraus-
stellen sollten, kann dies den Nahrungs-
mittelchemiker doch nicht hindern, an Lebens-
mittel die hochsten technisch durchfithrbaren
Anforderungen zu stellen.

Dass diese Forderung aber keineswegs
eine iibertriebene ist, geht auch aus einer
Arbeit von E. Keit hervor. Derselbe fand
bei der Untersuchung von 30 Muster Feigen-
kaffee aus den verschiedensten Kaufliden,
dass 13 Muster d. i. 42 Proc. bis 12 Proc.
Wasser, 5 Muster d. i. 16,7 Proc. bis 13 Proc.
Wasser, 6 Muster d. i. 20 Proc. bis 14 Prac.
und endlich der Rest von 6 Mustern==20 Proc.
mebr als 14 Proc. und zwar bis 21 Proc.
Wasser enthielten. Hierbei muss noch be-
merkt werden, dass von den erstgenannten
Mustern einige 6 Monate im Laden gelegen
hatten. —

Brennstoffe, Feuerungen.

Die harzartigen Bestandtheile der
Steinkohlen bedingen nach P. Siepmann
(Z. Bergh. 1891 8. 27) nicht die Schmelz-
barkeit der Kohle.

Zur Herstellung von Presskohlen
werden nach J. Bowing (D.R.P. No. 58 708)
Kohlengrus, Koks, Lignit oder &hnliche
Stoffe in angefeuchtetem Zustande in einen
dampfdichten, einem hdheren Dampfdruck
‘Widerstand leistenden Behilter gebracht und
auf die Oberfliche des Kohlengrus u.s. w.
solche Mengen Theer geschiittet, als im
Verhéltniss zu der Kohle néthig ist, um
gute Briquettes zu erzeugen. Hierauf wird
das Gefiss geschlossen und durch eine im
Deckel desselben angebrachte Réhre Dampf
zustromen gelassen, der von der oberen

Kohlenschicht aus durch die ganze Masse
des Kohlenabfalles dringt und durch eine
vom unteren Theile des Behdlters angebrachte
Offoung, die mit einem Ventil oder Hahn
versehen ist, austreten kann. In dem ab-
fliessenden Wasser sind verschiedene nutz-
bare Theerproducte enthalten, welche ge-
sammelt und abgetrieben werden ké&nnen.
Es sollen auf diese Weise alle fliichtigen
Theerproducte gewonnen und verwerthet
werden koénnen, wihrend in dem Behilter
ein Gemenge von Kohlengrus und Theer-
riickstand zuriickbleibt.

Zum Léschen frisch gezogener Koks
empfiehlt C. Alexandre (D.R.P. No. 58812)
eine rechteckige Retorte aus Risenblech,
welche gross genug ist, um eine ganze Koks-
ofenpost in sich aufnehmen zu kdnnen; an
ihren beiden Enden befindet sich eine Thir,
im Innern ist oben in der Lingsrichtung ein
durchldchertes Rohr angebracht, welches dazu
bestimmt ist, durch Dampfstrahlen, die aus
den Ldchern ausstrémen, den glithenden Koks
zu 16schen.

Beim Beginn der Arbeit fiir eine Ofen-
gruppe bringt man die Retorte in Lings-
richtung vor die Entleerungsseite des ersten
Ofens. Durch den Apparat, mittels dessen
der Ofen entleert wird, schiebt man den
ganzen Inhalt desselben direct in die Retorte.
Die Thiir derselben wird dann sofort ge-
schlossen und der glithende Inhalt mittels
eines in Dampf sich verwandelnden schwachen
Wasserstrahles oder mittels einstrémenden
Dampfes geléscht. Wihrend dieses Léschens
wird die Retorte sammt ihrem Inhalte von
einer Winde gefasst, zuerst in die erforder-
liche Héhe gehoben und dann derart geneigt,
dass sich der Inhalt von selbst in den Waggon
oder das Koksmagazin entleert. Sodann wird
sie in dieselbe Lage vor den zweiten Ofen
gebracht, wo sich dasselbe wiederholt.

Eine Wagenwalze fiir Kohlenanziinder-
fabriken beschreiben Fallnicht & Cp.
(D.R.P. No. 58811).

Gepresste Torfkohle will H. Ekelund
(Osterr. Z. Bergh. 1891 S. 490) nach einem
angeblich vorziiglichen Verfahren herstellen,
verrith aber nicht, worin dasselbe besteht.

Zur Kennzeichnung der Flamme
hat N. Teclu (J. pr. Ch. 44 S. 246) einige
Versuche ausgefithrt, welche jedoch nichts
Neues bieten.

Kohlentrockenthiirme. H. Kipper
(D.R.P. No. 58684) stellt zwischen je zwei
83*





