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Stirke, Zucker.
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iiber 100°% Einen derartigen Fehler kanno
ein Quarzkeil nun leicht besitzen. Man
braucht sich nur vorzustellen, dass der
Metallrahmen, der Kitt und der Keil beim
Einsetzen warm sind. Der Metallrabmen
kithlt sich zuerst ab, ibm folgt der Kitt,
zuletzt der Quarzkeil. Derselbe sucht sich
zusammenzuziehen, wird aber daran durch
den bereits erhirteten Kitt gehindert, und
dér Keil befindet sich unter Spannung. Auf
einen derartigen Fehler fihrt Verf. die von
Wiley erhaltenen, oben beschriebenen Re-
sultate zuriick.

Qualitdtsbestimmung der Zucker-
ritbe. L.Sempolowski(Landw. Vers. 51,
841) bespricht zunichst die bekannten Me-
thoden der Probenahme bei Zuckerriiben.
Zur Zerkleinerung der Riiben bedient man
sich meist der Keil'schen Riibenbohrmaschine.
Es zeigt sich aber, dass sich diese fiir die
Untersuchung der Samenriiben wohl eignet,
fiir die Analyse der Riibenproben jedoch
nicht zuverldssig genug arbeitet, da sie je
nach der Art des Bohrens verschiedene Er-
gebnisse liefert. Der Bau und das Wachs-
thum des Riibenkérpers deuten darauf hin,
dass man jeder Rilbe am zweckmissigsten
ein mbglichst genau die Achse treffendes Seg-
ment entweder durch Handarbeit oder durch
die Keil’sche Segmentreibe zu entnehmen
hat. Dieser radiale, keilartige Ausschnitt
ist sowohl dem Gewicht der Riibe, als auch
ihrem Zuckergehalt am | gleichméssigsten
proportional. Das durch Handarbeit er-
haltene Segment wird auf scharfen Reiben
vollstindig zerrieben; beim Gebrauch der
Segmentreibe werden direct ungefihr 9 Proc.
der Riibenprobe in Brei verwandelt. — Zur
Bestimmung des Zuckergehalts ist die Ex-
tractionsmethode vom chemisch-analytischen
Standpunkte aus die genaueste; die Di-
gestionsmethoden dienen dagegen der grossen
Praxis, wo man schnell, genan und bequem
arbeiten muss. Um bei den Digestions-
methoden die Anwendung von Schale und
Trichter zu vermeiden, kapn man sich mit
Vortheil Kélbchen mit weitem Hals bedie-
nen, in die der Brei direct eingewogen wer-
den kann, Man muss aber mindestens unter
Durchschiitteln den Riibenbrei 15 Minuten
digeriren lassen, um ganz constante Zahlen
zu bekommen.

In neuerer Zeit hat man behauptet, dass
nach der bisher ausgefithrten Selection der
Samenriibe die Raffinose kiinstlich geziichtet
wiirde und hdchstwahrscheinlich die am
hichsten polarisirenden Riiben auch in der
Regel den bochsten Raffinosegehalt hitten.
Die Raffinose ist in der Ribe in minimaler

Menge (bis 0,02 Proc.) enthalten, und es
konnten in den hochprocentigen Riiben doch
noch andere, durch Alkohol und Bléiessig
nicht fillbare, optisch active Substanzen
vorhanden sein. Verf. untersuchte 5 normale
hochprocentige Ritbenproben unter sebr vor-
sichtigem Bleiessigzusatz direct und nach
der Inversionsmethode. Zu dem Zwecke
wurden 50 cc des alkoholischen Riiben-
extractes, entsprechend dem balben Normal-
gewicht der Riibensubstanz, von Alkohol
befreit, zum Riickstand 70 cc Wasser ge-
geben, die Losung vorschriftsmissig mit
5 cc Salzsdure invertirt, polarisirt und der
Gehalt an Zucker nach der Clerget’schen
Formel berechnet, Es stellte sich heraus,
dass erhebliche Abweichungen zwischen der
Inversions- und der directen Polarisation der
hochprocentigen Riiben nicht stattfanden.
Der Grund vorkommender Qualitits-
differenzen der Riibenproben liegt vor allem
in der Schwierigkeit einigermaassen richti-
ger, sachgemisser Probenahme wegen der
Inhomogenitit der Ritben und der nicht
rationellen Zerkleinerung der Probe.

Nahrungs- und Genussmittel.

Geschmack und Chemismus. Nach
W. Sternberg (Z. Zucker 1899, 376) gibt
es nur zwei Geschmiicke, siiss und bitter,
und zwar aus drei Griinden: 1. wegen der
Wirkung der eigenthiimlichen Harzséiure, der
Gymnemasfiure, 2. selbst bei h&chst gestei-
gerter Intensitit geht siiss und bitter nie-
mals ia Schmerz {iber, 3. haben siiss und
bitter nicht die mindeste Ahnlichkeit mit
Tastempfindungen, wie die anderen Ge-
schmicke. XEr sucht nun die drei Fragen
zu beantworten: Weshalb schmecken manche
Substanzen? Weshalb schmecken die einen
siiss, die anderen bitter? Weshalb ist der
siisse Geschmack der angenehme, der bittere
der unangenehme? Indem Verf. zunichst
auf die organischen Verbindungen eingeht,
findet er, dass die Kohlenwasserstoffe simmt-
lich geschmacklos sind. Erst der Eintritt
von Sauerstoff als- OH und Stickstoff als
NH,; verleiht ihnen unter gewissen Bedin-
gungen Geschmack, und zwar miissen die
beiden Gruppen mit der entgegengesetzten
combinirt sein, die negative OH-Gruppe mit
der positiven Alkylgruppe, die positive NH,-
Gruppe mit der negativen Carboxylgruppe.
Die OH-Gruppe muss mindestens zweimal
in das Moleciil eintreten, und zwar in diesem
Falle an zwei verschiedene C-Atome. Auch
im Formaldehyd schlummert bereits der
dulcigene Charakter, denn die Verbindung
von Formaldehyd mit Alo& ist vollig ge-
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schmacklos. Hochst auffallend ist es, dass
der Geschmack von stereochemischen Ver-
héltnissen nicht abhéingig ist. Fiigt man
statt der positiven Alkylgruppe den nega-
tiven Phenylrest ein, so geht der siisse Ge-

schmack in den bitteren iber. Die aro-
matischen Zucker schmecken nicht siiss, |
sondern bitter. Aus demselben Grunde

schmecken auch die Glycoside meist bitter.
Verf. sieht als Ursache fiir die Siissigkeit
die Regelmassigkeit und die Symmetrie der
Atomgruppen, also die Harmonie im mole-
cularen Aufbau an. Er fiihrt diese Verhalt-
nisse an verschiedenen Beispielen néher aus
und wendet sich dann zum Geschmack der

anorganischen Verbindungen, die er an der :
Hand des periodischen Systems betrachtet. |

Folgende Elemente sind danach sapigene:

+1 I oz v v vi VI VII-—
Be - B,0; CO, N,0 0
Mg Al 80,
Ca Se .
Zn As, Oy
Sr Y Sb

Cd La Ce Di
Ba Yb Pb Cr Ti

—_—
Amaragene

—
Amaragene.

Dalcigene

Von diesen sapigenen Elementen sind
die amaragenen die, welche an den Aussen-
seiten des Systems stehen, ihr positiver oder
negativer Charakter ist deutlich ausgeprigt;
die dulcigenen Elemente hingegen sind die,
welche einen Doppelcharakter haben. Siiss
schmecken nur drei Gruppen: 1. die stick-
stofflosen Verbindungen, die zu den Alko-
holen gehdrep, die Zucker; 2. die stickstoff-
haltigen «-Aminosiuren; 3. die léslichen
Salze der genau in der Mitte stehenden
dulcigenen Elemente. Alle drei Klassen be-
sitzen einen doppelten chemischen Charakter.
Es ist aber zum Zustandekommen der siiss
schmeckenden Eigenschaft noch néthig, dass
die diese Doppelnatur bedingenden Gruppen
OH und Alkyl einerseits, NH; und COOH
andererseits harmonisch — sowohl in Bezug
auf Anzahl in den Alkoholen, als auch in
Bezug auf Stellung in den Aminosduren —
verkniipft sind. Eine nothwendige Folgerung
ist, dass eine Stérung der Harmonie im
Moleciil den siissen Geschmack benehmen
muss. Die bitter schmeckenden Verbindun-
gen bestehen ebenfalls nur aus drei Gruppen,
die zu den sliss schmeckenden in den intim-
sten Beziehungen stehen. Es sind dies
1. stickstofflose Verbindungen: Saccharate,
Glycoside und Bitterstoffe; 2. stickstoff-
haltige Verbindungen: Alkaloide; 8. Ver-
bindungen der Elemente der amaragenen
Zone. B.

Zuckerernihrungsversuche in
der Truppe wurden wihrend der Herbst-
mandver 1897 von Leitenstorfer (Z.Zucker
1899, 297) ausgefihrt. Er stellte fest, dass
ein ginstiger Einfluss schon einer téglichen
Zuckerbeigabe zur Soldatenkost von 50 bis
60 g auf die Leistungsfahigkeit des Mannes
erwiesen ist, und zwar dadurch, dass die
Athmungs- und Pulszahl wibhrend der Arbeit
eine niedrigere war als bei nicht mit Zucker
Gendhrten, und dass die Zuckerleute mehr an
Korpergewicht zunahmen als die letzteren.
Dieser ginstige Einfluss des Zuckers auf
die Arbeitsorgane, vor Allem auf Muskel
und Herz, hat sich nach Aussen als erhihte
Ausdauer bemerklich gemacht. Es wurde
ferner festgestellt, dass die Leute Zucker
gern nehmen und gut vertragen, dass Zucker

. Hunger und Durst stillt, dass Zucker ver-
| mdge seiner leichten Resorbirbarkeit ein

rasch wirkendes Kriftigungsmittel bei Hunger,
Schwiiche oder Erschépfung ist.

Die Baudouin’sche Reaction. Nach
W. Kerp (Z. Unters. 1899, 473) erhalt man
Furfarol leicht als vollkommen wasserklare
Flussigkeit durch Destillation unter vermin-
dertem Druck. Mit Alkohol verdiinnte, etwa
20 proc. Lésungen halten sich ausgezeichnet.
Die mit Salzsdure entstehende Férbung kann,
wenn sie intensiv ist, kaum mit der Sesam-
olféirbung verwechselt werden. Verf. fand,
dass die Reaction zwischen Furfurol und
Salzsiure von der absoluten Menge und der
Verdiinnung des Furfurols, sowie von der
Menge der Salzsdure abhingt. Bei Anwen-
dung einer absoluten Menge von 0,08335 ce
Furfurol liegt die Grenze, bei welcher eine
rothviolette Farbung noch eben sichtbar wird,
bei einer Verdiinnung von 0,61 Vol.-Proc.,
bei welcher 14 cc Salzsidure nach 18 Minuten
eine Ausserst schwache, 12 cc Salzsiure nach
20 Minuten eine eben noch wahrnehmbare,
10 cc Salzsdure selbst nach 24 Stunden keine
Fiarbung mebhr hervorrufen. Die Reaction
braucht, zumal bei fortschreitender Verdiin-
nung, bis zu ibhrem Eintritt eine merkliche
Zeit, wahrend die Sesamdlreaction viel
schneller eintritt und viel empfindlicher ist.
Um den Einfluss der Temperatur zu ver-
meiden, ist es ndthig, die Sesamélreaction
bei gewdhnlicher oder nur wenig hdherer
Temperatur auszufiihren. Die Gefahr einer
Téuschung ist dann am geringsten. Nach
einiger Zeit auftretende schwache Firbungen
darf man nicht auf die Anwesenheit von
Sesamdl zurtickfihren. In zweifelhaften Fal-
len empfiehlt sich eine Salzsdure vom spec.
Gew. 1,16, welche die Baudouin’sche Reac-
tion noch in aller Schiirfe hervorruft, mit
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alkoholischer Furfurclldsung von 0,99 Vol.-
Proc. allein, wenn nicht mehr als 0,1 bis
0,2 cc angewandt werden, selbst bei 40 bis
50° keine Firbungen mehr gibt. An Stelle
von Furfurollgsung, wie empfohlen ist, Fur-
furamidlésung zu nehmen, hilt Verf. fir

keinen Vortheil. Die kleinste Menge Sesamdl,

welche sich noch mit Sicherheit durch diese
Reaction bei gewéhnlicher Temperatur nach-
weisen lésst, dirfte zwischen 0,0050 und
0,0025 g liegen, wenn die Concentration der
Sesamélmischung 2,5 Proc. nicht unter-
schreitet. Versuche zur quantitativen Be-
stimmung des Sesaméls auf colorimetrischem
Wege verliefen ergebnisslos, weil sich die
Farblosungen zu schnell #ndern. Je ver-
diinnter die S#ure ist, mit der man die Fir-
bung hervorruft, um so unbestindiger ist
der Ton derselben. Beim Schiitteln der ver-
diinnten Farblsungen mit Ather geht ein
Theil des Farbstoffes in den Ather iiber, bei
genfigender Verdinnung wird die wisserige
Flussigkeit schliesslich farblos. Beim Zusatz
von starken Mineralsiuren wird dem Ather der
Farbstoff wieder entzogen. Auch andere aus
Pflanzenstoffen mit Hilfe saurer Agentien
erhaltene Farblosungen zeigen dasselbe Ver-
halten. Die Absorptionsspectra der Fir-
bungen von Sesamél-Furfurol-Salzsiure, Se-
samél - Zinnchloriir und Curcuma-Salzsiure

sind einander sebr &ahnlich, aber charakte--

ristisch verschieden von demjenigen der Fur-

furolsalzsiurefirbung. Die Untersuchung wird

fortgesetzt. In Bezug auf Einzelheiten ver-

weist Verf. auf seine demnichst in den

»Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheits-

amte® erscheinende ausfiihrliche Abhandlung.
B.

Uber Cacaobutter. J.Lewkowitsch
(J. Chemical 18, 556) findet, dass die fur
Cacaobutter angegebene Reichert-Meissl-
sche Zahl (3,62) bedeutend zu hoch ist. Die
von ihm erhaltenen Werthe schwanken von
0,38 bis 0,94. Zum Nachweise von Talg
in Cacaobutter fand er am geeignetsten die
mikroskopische Untersuchung des unverseif-
baren Theils auf Cholesterin. Wie ein Ver-
such, in dem er Cacaobutter der Einwirkung
von Licht, Luft und Feuchtigkeit aussetzt,
lehrt, wird Cacaobutter ebenfalls ranzig. Es
andert sich allerdings dabei die Séurezahl
nicht; Verf. macht daranf aufmerksam, dass
ein Fett wohl sauer sein kann, ohne dabei
ranzig zu sein. Das beste Priifungsmittel
auf Ranzigkeit sei der Geruch und Ge-
schmack. Die Ansicht, dass Cacaobutter
nicht ranzig werde, erklirt er damit, dass
das Fett wegen seines hohen Preises wahr-
scheinlich besser aufbewahrt werde. 7. B.

Butter bei Sesamfiitterung und die
amtliche Kennzeichnung der Marga-
rine. G. Baumert (Z. f. Natw., Sonderabdr.)
kommt auf Grund ausgedehnter Versuche zu
dem Ergebniss, dass die Butter bei Sesam-
kuchen- und Sesamglfitterung die Farben-
reactionen des Sesaméls nicht gibt, wihrend
der die Becchi’sche Reaction liefernde Be-
standtheil des Baumwollsamendls bekannt-
lich in Milch und Butter fibergeht. Verf.
ist der Ansicht, dass das Sesamdl als Kenn-
zeichnungsmittel fiir Margarine so lange bei~
zubehalten ist, bis eine geeignetere Substanz
gefunden ist, dass aber die Baudouin’sche
Reaction, die vielfach Unsicherheiten hervor-
zurufen geeignet ist, verbessert oder durch
andere Reactionen unterstiitzt oder ersetzt
werde. Azofarbstoffe und &hnliche Pripa-
rate zur directen oder latenten Firbung sind
nach wie vor, insonderheit als amtliche
Kennzeichnungsmittel, grundsitzlich ausge-
schlossen.

Insoweit {ibrigens die amtliche Kenn-
zeichnung der Margarine den Zweck haben
soll, die Butterfilschung zu verhindern, so
ist er leider nicht erreicht und wird auch
nicht erreicht werden, weil man dabei von
der in Wirklichkeit nicht zutreffenden Vor-
aussetzung ausgeht, dass die Butterfilscher
sich bei Ausiibung ihres unsauberen Gewerbes
in Ermangelung anderer geeigneter Filschungs-
mittel der amtlich gekennzeichneten Mar-
garine bedienen wiirden.

Haselnussél enthdlt nach J. Hanud
(Z. Unters. 1899, 617) 85 Proc. Olsiure,
10Proc.Palmitin- und Stearinsiure, 10,41 Proc.
Glycerin (berechnet aus der Verseifungszahl)
und 0,60 Proc. Phytosterin. Die Constanten

sind:
Spec. Gewicht bei 15° 0,9169
Verseifungszahl 193,7
Jodzahl 90,20
Hehner’sche Zahl 95,60
Reichert-Meissl’sche Zahl 0,99
Acetylzahl 3,2

Die zum Nachweis fremder Farb-
stoffe im Himbeersaft anwendbaren
Methoden bespricht eingehend E. Spaeth
(Z. Unters. 1899, 683). Von den Pflanzen-
fruchtsiften finden vorwiegend Kirsch-, Heidel-
beer-, Hollunderbeer- und Malvensaft, ferner
der Saft von rothen Riiben, der Farbstoff
der Kermesbeeren und Klatschrosen, ferner
Persio (Orseille) und Cochenille Verwendung.
Daneben werden in ausgedehntem Maasse
Theerfarbstoffe benutzt, besonders Rosanilin,
S-Fuchsin, Eosin, Echtrothe, Bordeaux u.s.w.
Verf, hat die Reactionen, mit Hiilfe derer
man einen Zusatz derartiger Farbstoffe er-
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kennen kann, in einer Tabelle zusammen-
gestellt, auf die hier verwiesen werden muss.
Es kommt besonders das Verhalten gegen
Bleiessig, Bleihydroxyd, Quecksilberchlorid,
Eisenvitriol, essigsaure Thonerde - Natrium-
carbonat, Ammoniakalaun, Ammoniak, Alkali,
Sauren, Natriumphosphat, Kreide, Magnesia
und Amylalkohol in Betracht. Verf. fand

nach vielen Versuchen, dass Kirschsaft mit |

Sicherheit nicht nachzuweisen ist. Ebenso
konnen die Sifte von Heidelbeeren, Brom-
beeren, Hollunderbeeren und Klatschrosen
getrennt wohl nicht nachgewiesen werden,
d. h. es kann nicht gesagt werden, ob der
dem Himbeersaft zugemischte fremde Saft
von Heidelbeeren, Hollunderbeeren, u. s. w.
herriihrt; doch ldsst sich der Zusatz fremder
Pflanzenséfte behaupten. Malvensaft lasst
sich nachweisen und bestimmen. Die Farb-
stoffe aus Phytolacca und den rothen Ritben
sind wegen ihres dhnlichen Verhaltens zu
den Reagentien nicht zu unterscheiden. Ihre
Anwesenheit kann jedoch nicht iibersehen
werden. Sehr wichtig ist bei der Priifung
des Himbeersaftes der Geruch und Geschmack.

Verdaulichkeit von Palmin, Wie
viele Versuche in Krankenhdusern gezeigt
baben, ist das Palmin ein leicht verdauliches
und fiir Gesunde und Kranke gleich gut be-
kémmliches Fett. H. Lihrig (Z. Unters.
1899, 622) bestimmte den Verdauungscodffi-
cienten, von dem der Nihrwerth in erster
Linie abhéngt. Die Versuche ergaben fir
Palmin eine Verdaulichkeit im Mittel von
96,4 Proc. Der Werth liegt etwa in der
Mitte zwischen den fiirr Butter und ‘Margarine
gefundenen,

Milehfettbestimmung. R. Windisch
(Landw. Vers. 52, 209) verglich das Ver-
fahren von Liebermann und Szekely mit
dem Schnellverfahren von Gerber; die Er-
gebnisse stimmten gut iiberein.

Kaffeeverfilschungen beim Rosten
u. dgl. bespricht Loock (Z. offentl. 1899, 169).
Die Farbung mit -eisenoxydhaltigen Farbstoffen
lisst sich am besten in der Weise feststellen, dass
etwa 30 bis 40 g Kaffee in einer Porzellanschale
mit concentrirter Salzsiure 2 bis 3 Minuten ge-
kocht werden. Einige Tropfen der gelbgefirbten
filtrirten Lésung erzeugen in einer Losung von
Rhodankalium bei Gegenwart genannter Farbstoffe
die bekannte Rothfarbung., Ist der Kaffee ge-
fettet oder mit Vaselindl priparirt, so ist es thun-
lich, denselben zuerst mit Ather zu behandeln
und nach der Entfernung des Athers die Salz-
siurebehandlung ecintreten zu lassen. Quantitativ
wird die Menge des Eisenoxyds in der Asche
durch Kaliumpermanganat bestimmt; der Durch-
schnittsgehalt des Kaffees an Eisenoxyd wird von

. Abwaschungsriickstandes,

der gefundenen Menge in Abzug gebracht. Die
Asche mit Eisenroth gefirbter Kaffees zeigt ge-
meinhin schon eine braune Firbung.

Zum Nachweis stattgehabter Harzbehandlung
(Schellack u. a.) werden 50 g Kaffee mit 100 cc
zum Sieden erhitzten Alkohols kurze Zeit ge-
schiittelt und der Alkohol durch Wattefilter ab-
gegossen. Durch 3 bis 4 maliges Nachspilen der
Bohnen mit kleinen Mengen von warmem Alkohol
erzielt man dann die quantitative Entfernung des
anhaftenden Harziiberzuges. Die Filtrate werden
auf 250 cc anfgefillt und hiervon 100 cc zur
Trockene verdampft. Der Verdunstungsrickstand

. hat bei Anwesenheit von Schellack u. dgl. harte,
glanzende Beschaffenheit; derselbe entwickelt beim
. Verbrennen charakteristischen Harzgernch. Zum

weiteren Nachweis von Harz wird ein Theil der
alkoholischen Waschflissigkeit unter Anwendung
von Phenolphtalein als Indicator mit !/, Kali
titrirt; je nach der Menge des vorhandenen Harzes
werden grossere oder kleinere Mengen Lauge zur
Neutralisation der Harzsiuren verbraucht. Zur
annjhernd quantitativen Bestimmung des Harzes
wird das Gewicht des Verdunstungsriickstandes
des Alkoholauszuges nach dem Trocknen bei 100°
ermittelt und von diesem die Menge in Abzug
gebracht, welche bei gleicher Behandlung nicht
lackirten Kaffees durch Alkohol im Losung geht.

Die Feststellung des Abwaschriickstandes ge-
schieht nach dem Stutzer’schen Verfahren, Unter
Bericksichtigung des Umstandes, dass der Zucker
beim Rosten nicht gleichmassig vertheilt wird,
empfiehlt es sich, das zur Untersuchung zu neh-
mende Quantum mindestens auf 25 g zu bemessen,
diese mit 250 cc Wasser genau 5 Minaten in
einem H00 cc-Kolben zu schiitteln, schnell aufzu-
fillen, etwaige Schaumbildung durch einige Tropfen
Ather zu entfernen, 50 cc zu filtriren, einzudampfen
und -bei 1000 1 Stunde zu trocknen.

Der Nachweis von Vaselingl gestaltet sich

! am einfachsten durch Behandeln einer grosseren

Menge mit Ather, Verdunsten des Atherauszuges,
Verseifen des Riickstandes mit alkoholischer Kali-
lange, Verjagen des Alkohols im Wasserbad und
Behandeln des Verseifungsriickstandes mit kochen-
dem Wasser. Ist Vaselinol vorhanden, so scheidet
sich dasselbe in oligen Tropfen ab, wahrend das

- verseifte Kaffeefett eine klare, wissrige Losung

liefert.

Die Verarbeitung von Stirkezucker bez. Ca-
pillarsyrup ergibt sich aus der Eigenschaft des
Fehling’sche Losung
erheblich zu reduciren.

Wurstfirbemittel. ,Albo-Carnit®
von R. Jonas besteht nach R. Frithling
(Z. offentl. 1899, Sonderabdr.) aus einer
Lésung von 4,4 Proc. Zucker, 1,6 Proc. Sal-
peter nebst etwas Kochsalz und Borsiure;
»Rubro-Carnit“ ist eine Ldsung eines Theer-
farbstoffes.

Mager- oder Vollmilch, welche zur
Herstellung von Margarine dient,
wird nach W, Miiller (D.R.P. No. 102 824)
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wihrend des Sduerungsvorgangs luftdicht
abgeschlossen, um eine Verflichtigung der
sich bildenden aromatischen Stoffe zu ver-
hindern und schadliche &ussere Einflisse ab-
zuhalten. Der luftdichte Abschluss wird
durch Ubergiessen der Mileh mit Fett und
dergl. erreicht.

Sterilisirter Rahm wird nach L. P.
Dithmer (D.R.P. No. 102 967) unter vor-
sichtigem Rithren mit reinem Milchzucker
vermischt. Aus dieser Masse, die in eine
Teigspritze gefiillt wird, werden bei missigem
Druck Gebilde von grosser Oberfiaiche ge-
formt. Dieselben werden mittels eines
Luftstromes #usserlich getrocknet und da-
durch mit einem harten, krustenartigen
Mantel umgeben, welcher die Préparate bei
entsprechender Aufbewahrung lange frisch
und unveréndert erhilt.

Futterberechnung nach Energie-
werthen. O. Kellner (Landw. Vers. 51,
367) wendet sich gegen ein Verfahren, dessen
sich C. Lehmann zwecks Verbesserung der
Fitterungsnormen bedient hatte und welches
im Wesentlichen auf einer einfachen Be-
rechnung des Energieinhaltes der im Fatter
enthaltenen verdaulichen Néahrstoffe auf der
Grundlage der von M. Rubner fiir die Be-
standtheile der menschlichen Kost er-
mittelten calorischen Werthe beruht. Rub-
ner hat an hungernden Thieren festge-
stellt, welche Mengen Fleisch und Fett am
Korper durch die Zufuhr verschiedener
Nahrungsstoffe(mageres Muskelfleisch, Stirke-
mehl, Rohr- und Traubenzucker) vor dem
Zerfall geschiitzt werden, wenn das Maass
der zugefiihrten Nahrungsstoffe dabei die in
isodynamen Werthen ausgedriickte Summe
des bei Hunger zersetzten Eiweisses und
Fettes nicht iiberschreitet. Xr fand, dass
an die Stelle eines Theiles der im hungernden
Organismus zerfallenden Eiweiss- und Fett-
menge bei Nahrungszufuhr der betreffende
Nahrstoff trat, und diese Vertretung erfolgte
sehr annihernd nach den Wirmemengen,
welche die Nahrstoffe bei ihrer Verbrennung
im K3rper zu bilden vermochten. Lehmann
iibertrigt die erhaltenen Werthe ohne Wei-
teres auf Pflanzenfresser, obwohl bei den-
selben allein 12,5 Proc. der in der verdauten
organischen Substanz des Erhaltungsfutters
enthaltenen Energie durch Methangihrung
im Darm verloren gehen. Aber selbst wenn
man alle diese ansehnlichen Energieverluste
beim Pflanzenfresser vernachléssigen diirfte,
8o waren die Rubner’'schen Werthe doch
nur einer beschrinkten Anwendung fahig,
nimlich nur bei der Berechnung des Er-

haltungsfutters zulissig. Die Aquivalent-
zahlen fir den Ansatz sind wesentlich ver-
schieden von den isodynamen Werthen.

Kinstliche Verdauung stickstoff-
haltiger Futterbestandtheile. K. Wede-
meyer (Landw. Vers. 51, 3756) stellte ver-
schiedene vergleichende Versucbe mit Con-
servirungsmitteln fir dieVerdauungsfliissigkeit
an. Als conservirende Zusitze zur Ver-
dauungsflissigkeit wurden angewandt: Thy-
mol, Chloroform, Formaldebyd und Toluol.
Als Verdauungsprobe diente stets ein und
dasselbe Baumwollsaatmehl, welches in luft-
trockenem Zustande 8,206 Proc. Stickstoff
enthielt. Nach den erhaltenen Resultaten
dirfte das ungiinstigste Conservirungsmittel
fiir Magensaft das Thymol sein. Alle anderen
Ergebnisse sind unter sich ziemlich gleich.

Reiner Magensaft ohne Zusatz eines fiulniss-

hemmenden Mittels behélt ziemlich lange
seine Wirksamkeit, storend wirkt bei ihm
nur der bald auftretende unausstehliche Ge-
ruch. Der Formaldehyd hemmt die Wirkung
des Pepsins nicht, ist aber nicht im Stande,
in der dabei angewandten Stirke Schimmel-
bildung zu verhindern und veranlasst starke
Flockenbildung. Freilich ist nicht ausge-
schlossen, dass etwas Formaldehyd beim
Filtriren der Flissigkeit verdunstet ist; in
den Zwischenzeiten wurden die Fliissigkeiten
in gut schliessenden Flaschen aufbewahrt.
Toluol hat sich gut bewdhrt, wenn man von
starken Bodensitzen in der Fliussigkeit selbst
absieht; es hat jedenfalls gréssere Mengen
Pepsin aug der Flissigkeit nicht abgeschieden
und kann auch keine verdauungshemmende
Wirkung besitzen. Am besten bew#hrte sich
Chloroform. Da es ebenso wie das Toluol
ein ziemlich indifferenter Korper ist, so
empfiehlt es sich, etwas mehr als 0,5 Proc.
anzuwenden, wobei das {iberschiissige Chloro-
form zu Boden sinkt; verdunstet etwas, so
168t sich beim Schiitteln wieder die ent-
sprechende Menge auf. Ein grésserer Uber-
schuss von Chloroform bis zu 1 Proc. wirkt
nicht verdauungshemmend. Der Magensaft
kann zwecks der Bestimmung der Verdau-
lichkeit der stickstoffhaltigen Futterbestand-
theile unbedenklich ersetzt werden durch
eine Losung des kauflichen Pepsins.

Entwicklung von Senfél aus Raps-
kuohen. Nach G.Jorgensen (Landw. Vers. 51,
311) veranlassten Rapskuchen schwere Vergiftungs-
falle. Der Bestand betrug 77 Kihe, welche, nach-
dem sic den Tag durch aul der Weide gewesen
waren, am Abend mit franzosischen Rapskuchen
gefattert wurden, 1k auf die Kub. In kurzer Zeit
erkrankten etwa 20 der Thiere, und deren starben 9.
Die Section zeigte in allen Fillen eine starke
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Atzung des Wanstes. Wiahrend man frither unter ’ leummasse von A. Ehrhardt (D.R.P. No.

Rapskuchen solche Kuchen verstand, die ans-
schliesslich aus Raps (Brassica Napus) oder Ritbsen
(Brassica rapa) gepresst waren, benutzt man jetzt
seit etwa 20 Jahren grosse Mengen des sog. ,in-
dischen Raps“ zu Futterkuchen, welche auch als
»Rapskuchen® verkauft werden, obgleich diese
indischen Samensorten Samen von ganz anderen
Brassica-Arten als gemeinem Raps und Ribsen
sind. Die aus indischen Samen gepressten Kuchen
entwickeln beim Stehen mit Wasser sehr hinfig
einen starken Senfolgeruch.

Zur Untersuchung werden 25 g Presskuchen
mit 5 g reinem weissen Senf und 250 cc 0,17 proc.
Weinsiurelosung wihrend 1 Stunde bei gewdhn-
licher Temperatur hingestellt. Die Versetzung mit
weissem Senf ist nothwendig, weil die gewdohn-
lichen Rapskuchen so wenig wirksames Myrosin
enthalten, dass dic Senfélentwicklung zu langsam
erfolgt; ferner kommen in der Pankreasdrise Fer-
mente vor, die cine.ihnliche Wirkung haben, wie
das Myrosin. Diec Destillation wird am leichtesten

mittels Wasserdampf ausgefihrt, und in der Vor-

lage finden sich 20 cc starker Ammoniakflassigkeit
und 50 cc Alkohol. Die Vorlage wird wihrend
des ersten Theils der Destillation geschittelt und
durch Hinstellen in kaltes Wasser abgekihlt.
Wenn etwa 200 cc iberdestillirt sind, wird das
Destillat bis zum nichsten Tage hingestellt und
dann auf dem Wasserbade eingedampft, bis ein
dickflissiger Rickstand von Thioharnstoff abrig
ist. Dieser wird wihrend einer Stunde im Wasser-
trockenschranlk getrocknet und im Exsiccator hin-
gestellt. Falls er nach dem Stehen krystallinisch
erscheint, wird der Schmelzpunkt an einem kleinen
Splitter der Krystallmasse bestimmt, und nach dem
Wigen des iibrigbleibenden wird dieses in warmem
Wasser gelost, die Schale wird ein paar Mal ge-
spilt, getrocknet und gewogen.

Man kann den Senfolgebalt folgenderweise
berechnen. Die oine Hailfte des Stickstoffs des
Thiosinamin rohrt von dem Senfsl, die anderc von
dem Ammoniak her. Maultiplicirt man also die
Halfte der bei der Titration verbrauehten cc !/
normaler Schwefelsdure mit 0,0017, so findet man
das Gewicht von Ammoniak, welches sich mit dem
Senfél verbunden hat, und zieht man dasselbe von
dem Gewicht des Thiosinamin ab, so erbilt man
die aus 25 g Substanz gebildete Scnfslmenge.

Das Geléste wird mit 10 ce Schwefelsiure
versetzt, eingedampft und wie eine Stickstoff-
bestimmung nach Kjeldahl behandelt.
anzunchmen ist, dass das Allylsenfél das am
starksten wirkende ist, muss man, falls das her-
gestellte Thiosinamin dber 22,5 Proc. Stickstoff
enthalt und das entwickelte Senfol schr scharf ist
und sich lange erhilt, bei der Benutzung der
Kuchen als Vichfutter gréssere Vorsicht anwenden,
als wenn der Stickstofigehalt in dem Thiosinamin
geringer ist.

Fettindustrie, Leder u. dgl.

Verfahren zum Oxydiren und
Mischen trocknender Ole mit Luft be-
hufs Herstellung eines Bindemittels fir Lino-

Da wohl -

-

104 789) besteht darin, dass das Ol aus einer
oben offenen Mischtrommel durch “seitlich
angebrachte Offnungen in eine zweite mit
Heizmantel versehene Trommel geschleudert
wird, worauf es in ein Sammelgefiass abfliesst,
um durch ein Hebewerk dem Apparat con-
tinuirlich wieder zugefiihrt zu werden.

Das Verfahren zum Mischen von
Seife mit Terpentindl, Benzin u. dgl.
von Schaaf (D.R.P. No. 104 626) besteht
darin, dass diese flichtigen Stoffe zuerst je
nach dem Grade ihrer Verdampfungsfahigkeit
durch gewdhnlichen oder {iberhitzten Wasser-
dampf oder auch durch kalte oder erhitzte
Luft verdampft werden und in diesem dampf-

| formigen Zustande, der die feinste Verthei-

lung gewibrleistet, der Seife in fertigem Zu-
stande oder in einer geeigneten Herstellungs-
phase zugefilhrt werden.

Neune Biicher.

J. Redwood: Die Mineralgle und
ihre Nebenproducte; aus dem Englischen
ibersetzt von L. Singer. (Leipzig, E. Balda-
mus.) Pr. 10 M.

Verf, hietet hier eine vollstindige und einge-
Liende Beschreibung der schottischen Schieferdlin-
dustrie. Leider sind in der Ubersetzung die ab-
scheulichen englischen Maasse und Gewichte bei-.
behalten, z. B. Grains und Gallon, sodass der Leser
fortwihrend recht lastize TUmrechnungen machen
muss, welche billiger Weise der Ubersetzer hatte
machen sollen. Im @brigen ist das Buch gut und
empfehlenswerth.

F. von Hemmelmayr: Lehrbuch
der anorganischen Chemie. (Prag,
Tempsky.) Pr. 1,10 Gulden.

Das Buch ist far die fiefte Klasse der
Realschulen bestimmt, bietet dementsprechend den
Lesern dieser Zeitschrift nichts Neues.

L., Zehnder: Die Entstehung des
Lebens aus mechanischen Grundlagen ent-
wickelt. (Freiburg, J. C. B. Mohr.) Pr. 6 M.

Der vorliegende erste Theil behandelt dic
Moneren, Zellen und Protisten. Freunden der
naturwissenschaftlichen Speculation wird das Buch
willkommen sein.

J. M. Klimont: Die synthetischen
und isolirten Aromatica. (Leipzig,
E. Baldamus.) Pr. 6 M.

Verf. beschreibt die aus atherischen Olen und
Droguen isolirten Verbindurngen, welche Geruchs-
charakter tragen, ferner die synthotischen Riech-
stoffc, deren Herstellung die Industrie in den
letzten Jahrer mit Erfolg botrieb, sowie die der
Terpenreilic angehdrenden wohlriechenden Kohlen-
wasserstoffe. Die Arbeit verdient Beachtung.



