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sich zu iiberzeugen, dass die einzelnen Theile
luftdicht schliessen.

Die Arbeit gestaltet sich sebhr einfach,
man verbrennt das Brennmaterial im Calori-
meter, setzt dann in obiger Weise die Chlor-
calciumréhren an und erhitzt die Bombe
direct mit einer Flamme, bis das bei £ ein-
gesetzte Thermometer etwas iiber 100° zeigt.
Das Rohr [ bilt man zweckmissig beim Ein-
setzen der Bombe in Wasser mit einem
Gummistiick verschlossen.

Zur Beurtheilung der Genauigkeit der
Bestimmung, die bei dieser Art der Arbeit
mit dem Apparat erreicht werden kann, mégen
die nachfolgenden Zahlenwerthe dienen:

1. In die wie in obiger Weise beschriebene
zusammengesetzte Bombe wurden 0,4992g
Wasser eingewogen, evacuirt upd die Bombe
durch directes Erwirmen mit freier Flamme
auf eine Temperatur gebracht, dass ein bei
k eingestecktes Thermometer etwas iber
100° zeigte, dann der Apparat auseinander-
genommen, das Chlorcalciumrohr gewogen;
es wurden 0,4954 g Wasser gefunden.

2. In ganz gleicher Weise verfahren,
nur nach dem Erwirmen je ein Mal Luft
eingelassen, ergab

1. angewendetes Wasser 0,4800

gefundenes - 0,4796
2. angewendetes - 0,5038
gefundenes - 0,5110
3. angewendetes - 0,4132
gefundenes - 0,4145

Die Werthe zeigen diejenige Genauigkeit,
wie man sie bei den Wasserstoffbestimmungen
organischer Korper zu erhalten pflegt, wo
man ja bekanntlich sehr leicht zu viel Wasser
findet, wenn man nicht in dngstlichster Weise
alle fremden Einflisse fernhalt.

Bei dieser Gelegenheit gestatte ich mir
darauf aufmerksam zu machen, dass bedeu-
tende Differenzen wegen der Ungleichmissig-
keit und Veridnderlichkeit der Brennmateria-
lien bei verschiedenen Analysen immer auf-
treten werden, wenn nicht die Probeentnahme
mit grosster Sorgfalt ausgefiihrt wurde. Bei
Kohlen sollte man aus einer grossen Masse
wenigstens 5 k als Mittelprobe entoebmen.
Diese Kohlen werden gewogen und auf einem
grossen Bogen Papier liegend so lange in
einem trrocknen Raum liegen gelassen, bis
bei wiederholten Wigungen die Gewichts-
abrahme in je 4 Stunden weniger als 10 g
ist. Die so erhaltenen Werthe entsprechen
der Grubenfeuchtigkeit. Die Probe muss
hierauf am besten in einer Kugelmiihle staub-
fein gepulvert werden, dieses Pulver gelangt
zur Analyse und wird inluftdicht schliessenden
Flaschen aufgehoben.

Uber Pferdefleisch und Pferdefett.

Mittheilang aus dem o6ffentl. chem. Laboratorium
von Dr. R, Frihling u. Dr. J. Schulz, Braunschweig.

Von
Dr. R. Friihling.

Nach einer Mittheilung von Hasterlik!')
hat derselbe bei der Untersuchung von
Fleischwaaren die Unterscheidung von Rind-
fleisch und Pferdefleisch derart zu fiihren
versucht, dass er die Hiibl'sche Jodzahl
des aus den Fleischsorten extrahirten Fettes
bestimmte. Er fand eine Jodzahl von 80
bis 85 bei Fett, welches durch Ausziehen
mit Petroleumbenzin aus gekochtem oder
gerduchertem Pferdefleisch gewonnen war,
eine Jodzahl von 50 bis 58 bei Rinderfett.

Die betrigliche Unterschiebung einer
nur aus Pferdefleisch bestehenden und nur
mit Pferdefett zubereiteten Speise gegen
eine solche aus Rindfleisch dirfte wohl
kaum vorkommen, hiufiger und gebriauch-
licher dagegen mochte die Verabreichung
von Gemischer sein: Pferdefleisch mit Rind-
fleisch oder doch wenigsters mit Rinderfett
gebraten und zubereitet. In solchen Fillen
wird natirlich der Versuch, die Anwesenheit
von Pferdefleisch, wie oben erwihnt, nach-
zuweisen, hinfillig werden.

In hiesiger Stadt werden in den Pferde-
schlichtereien Wurstwaaren hergestellt aus
Mischungen von Pferdefieisch und Schweine-
fett (Speck), und die beste Sorte dieser
Waare, welche zur Hilfte Plerdefleisch,
zur Hilfte Speck entbdlt, ist im Aussern
und im Geschmack den geringeren Sorten
der nur aus Schweinefleisch und -Fett be-
stehenden sog. Cervelatwurst ziemlich nahe-
stehend. Sie wird in reeller Weise als
»Pferdefleischwurst verkauft und findet in
gewissen Bevolkerungskreisen, in denen man
der Abneigung gegen den Genuss von Pferde-
fleisch nicht Raum gibt, reichlichen Ab-
satz. — Es diirfte nicht ausgeschlossen sein,
dass in zweiter oder dritter Hand, in Restau-
rationen niedrigen Ranges u. dergl. Orten
die Wurst unter anderen Namen verabreicht
wird und dass somit gelegentlich die Auf-
gabe herantreten kdnnte, in solcher Waare
das Vorhandensein von Pferdefleisch festzu-
stellen, was in derartigen Gemischen be-
kanntlich noch immer seine grossen Schwierig-
keiten hat. Uns wenigstens hat die von
Edelmann?) herangezogene Jodreaction des
Glycogens keine befriedigenden Ergebnisse
geliefert.

1y Pharm. Zeitang 1893, 197,
%) Pharm. Centralbl. 1893, 18, 80.



Jahrgang 1896.
Heft 12, 15. Juni 1896.

Frilhling: Pferdefleisch und Flerdefett.

353

Da mit dem Pferdefleisch auch stets eine
gewisse Menge Pferdefett in die Wurst
gelangt, so war der Gedanke naheliegend,
dass die Jodzahl des Schweinefettes durch
die Anwesenheit von Pferdefett beeinflusst
sein misste und dass es somit gelingen
kénne, durch Ausmittelung der Jodzahl des
in der Wurst enthaltenen Gesammtfettes die
Anwesenheit von Pferdefett festzustellen.

Analytische Daten f{iir Pferdefett sind in
der Literatur sehr spirlich vorhanden,
Benedict®) gibt pur eine Zahl fir spec.
Gew. = 0,861 (nach Allen) bei 98 bis 99°
und eine fir den Schmelzpunkt (nach Lenz)
= 20° an.

Wir haben deshalb zunichst reines,
durch uns selbst auf einer Pferdeschlichterei
einem frisch getddteten Thiere entnommenes
Pferdefett uantersucht und zwar in drei auch
von dem Schlichter und im Handel von
einander unterschiedenen ,,Sorten“: 1. Fett
von Hals und Ricken, 2. Fett aus der
Umgebung des Herzens, und 3. Nieren-
fett.

Die gleichm#ssig dunkelgelb gefarbten,
grobzelligen und weichen Fettmassen wurden
bei niederer Temperatur ausgeschmolzen und
filtrirt.

Die Untersuchung ergab folgende Werthe:

1. 2, 3.

Riicken- Nieren-

Mittel
fett ~ Herzfett ey

Fett:
Sp. Gew. (bei 50?) 0,8963 0,89048 0,8987 0,8966
5. (-175% 09159 09167 0,9212 0,9180

Jodzahl nach Hibl 79,9 71,6 82,9
79,5 774 824
80,3 71,2 82,6

im Mittel 79,9 714 826 80,0
Verseifungszahl  182,6 184,56 1883
n, Kottstorfer 1829 1849 186,8

im Mittel 182,8 1847 187,6 183,0

Fettsiuren:

Jodzahl nach Hibl 81,6 78,3 844
81,2 78,2 83,8
81,3 78,4 83,9

im Mittel 81,4 78,3 840 81,6

52bis53° 40bis41° H3bisH40 48,80

Schmelzpunkt
45bis43° 34bis320 48bis470 41,50

Erstarrungsp.

An Wurstwaaren wurden in der Plerde-
schldchterei, aus welcher wir das Fett ent-
nahmen, drei Sorten hergestellt und feilge-
halten, alle drei geriuchert und lange halt-
bar, No. 1 sehr bart, fast schwérzlich und
sehr unansehnlich, aus reinem, fettem Pferde-
fleisch, No. 2 aus solchem mit 15 Proc.,
No. 8 (wie oben erwiihnt) mit 50 Proc. Speck-
zusatz.

%) Benedict, Analyse der Fette, 1L Anfl.,, 428,

Die Wiirste wurden fein zerschnitten
und ldngere Zeit mit Wasser ausgekocht;
von der stark abgekiihlten Flissigkeit liess
sich dann ein Fettkuchen abheben, welcher
filtrirt ein reines, weiches Fett lieferte.

Als Jodzahlen dieser drei Fette wurden

gefunden:
aus Wurst

ohne Speck mit 15 Proc. mit 50 ’roc.

72,7 62,5 57,2
72,3 62,1 572
im Mittel 72,5 62,3 57,2

Da reines Schweinefett eine Jodzahl be-
sitzt, welche nach den verschiedenen An-
gaben (Benedict, S. 422) zwischen 56,9 und
63,8 liegt (wir fanden bei durch uns
selbst ausgeschmolzenem Fett, sog. Flaumen-
fett wiederholt == 52,5), so ergibt sich aus
dem Vergleich dieser Werthe mit den oben-
stehenden Zahlen, dass die Moglichkeit, auf
solche Weise einen sichern Schluss auf das
Vorhandensein von Pferdefett, bez. fettem
Pferdefleisch in derartigen Wurstmischungen
ziehen zu koénnen, nicht vorhanden ist.

Brennstoffe, Feuerungen.

Feuerungsanlage. E. Hammesfahr
(D.R.P. No. 86 685) macht den sonderbaren
Vorschlag, die Feuergase durch ein Saugge-
blise aus dem Feuerraum abzusaugen und
sie dem in Glut stehenden Brennstoff wieder
zuzufithren.

Feuerung. Nach E. Vilcker (D.R.P.
No. 86 491) ist {iber dem Verbrennungsraum
eine Kammer angebracht, in welche der
feuchte Brennstoff aus einem Schiittrumpf
gelapgt; diese Kammer wird von mehreren
Rébren quer durchzogen, welche einerseits
mit einem der Feuerziige des Kessels, ande-
rerseits mit dem Fuchs in Verbindung
stehen, so dass ein Theil der Feuergase
diese Rohren durchstreichen muss. Der
die Réhren umhilllende feuchte Brennstoff
erwirmt sich daher so weit, dass das in
demselben enthaltene Wasser verdampft
wird. Durch einen Abzug ist dafiir gesorgt,
dass der Dampf nicht in den Verbrennungs-
raum gelangt.

Kohlenstaubfeuerungen bespricht
L. Grabau (Z. Ing. 1896, 643). Bedingung
fir die Unterhaltung der Verbrennung des
Kohlenstaubes ist das Vorhandensein eines
iberall hoch erbitzten Verbrennungsraumes.
Die Flammrdhren der Dampfkessel sind zu
diesem Zweck auf eine Linge von etwa



