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mit 30 statt 40 Tropfen ergab die Zahlen 2, 12

und 30 Tropfen: also eine Abnahme von 30

auf 12,

Ebenso wird auch iiberschiissiges gelostes
Rhodansalz in Berithrung mit Rhodansilber teil-
weise festgehalten. Bei einem Zuviel von 30
Tropfen Zehntelrhodan mufite ich bei drei ent-
sprechenden Proben noch 0, 10 und 31 Tropfen
Zehntelsilberlosung zusetzen; es war also ge-
rade die Hilfte des Rhodans durch das Rho-
dansilber fesfgehalten worden.

Hiermit ist wohl geniigend gezeigt, daB
eine Adsorption eines Teiles der gelosten Ver-
bindungen durch frisch gefilltes Rhodansilber
stattfindet®). Dieser Vorgang beeintrichtigt die
Resultate einer volumetrischen Gehaltsbestim-
mung, welche an sich eine sehr grofie Genauig-
keit zulassen wiirde, weil die Empfindlichkeit
der Endreaktion eine sehr weitgehende ist.
Aus den mitgeteilten Beobachtungen liit sich
ferner die SchlufBifolgerung ableiten, daB man
nicht zuviel auf das gewdhnliche Auswaschen
eines Niederschlages geben darf, insbesondere,
wenn man eine sehr grofie Genauigkeit wiinscht,
und #uBerst empfindliche Reaktionen anwendet.
Die in dieser Untersuchung aufgedeckte Fehler-
quelle wird wohl nicht immer hinreichend ge-
wiirdigt.

Durch meine Auseinandersetzungen wird
praktisch bewiesen, daB die vorgeschlagene
Abiinderung der Volhardschen Methode zu
falschen Resultaten Anlafi geben kann wund
daher verworfen werden muf.

Dieser Schluff ist auf ein im wesentlichen
qualitatives Studium der in Frage kommenden
Adsorptionswirkungen begriindet. Ich mdéchte
aber auf die Moglichkeit aufmerksam machen,
daB noch eine andere Ursache die Nichtiqui-
valenz der Menge Silber- und Rhodansalze, die
zur Beendigung der Reaktion nétig sind, mit
denen der noch gelssten Rhodan- oder Silber-
verbindung veranlassen kann: Sind doch die
Filtrate gesittigte Rhodansilberldsungen mit
Silber- oder Rhodansalz in kleinem Uberschubf.
Die Gleichgewichte zwischen den geldsten Ver-

bindungen nnd ihren Ionen werden durch die |

Zufiigung der genannten Salze nach bekannten
Grundsitzen, bei denen die Aquivalenz keine
Rolle spielt, verschoben. Wahrscheinlich machen
sich Wirkungen hiervon auch in unserem Falle
mehr oder weniger geltend. Zur GewiBheit
wird diese Vermutung erst werden kénnen
durch ein experimentelles Studium des Gleich-

gewichtes zwischen Rhodansilber, fest und in ;

Lssung, unter dem EinfluB verschiedener Men-
gen der beiden zusammensetzenden Ionen. Ich
hoffe, Gelegenheit zu haben, niher darauf ein-
gehen zu kénnen.

Reichsmiinze, Utrecht, 1903.

®) Man vergleiche die ausfiihrlichen Ar-
beiten van Bemmelens iiber diese Wir-

kungen, insbesondere: Die Adsorption, 6. Abh. :

Z. anorg. Chem. 23, 321.

' Fortschritte und Bewegungen auf dem
ahrungsmittelchemie in
dey/Jahren 1902 und 1903.

YVon Dr. G. FExDLER.
(Eingeg. d. 18./12. 1903.)

Am 14. Mai dieses Jahres werden 25 Jahre
seit dem Erlaf des Nahrungsmittelgesetzes ver-
flossen sein. Dieses Gesetz und die in der Folge
erlassenen Spezialgesetze und Verordnungen
bieten die Handhabe fiir eine geordnete Uber-
wachung des Verkehrs mit Nahrungsmitteln,
GenuBmitteln und Gebrauchsgegenstinden. Die
Organisation dieser Nahrungsmittelkontrolle hat
in den letzten Jahren erfreuliche Fortschritte
gemacht, wenn auch die in Aussicht gestellte
reichsgesetzliche Regelung derselben leider noch
immer auf sich warten liBt. In den beiden
Berichtsjahren wurden wiederum eine stattliche
Anzahl von Laboratorien als dffentliche An-
stalten im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes
anerkannt. Im Konigreich Sachsen sind eine
Reihe von Anstalten mit der Nahrungsmittel-
kontrolle betraut worden, welche auf je 1000
Einwohner 30 Proben zu entnehmen und unter-
suchen haben,

Es liegt in der Natur der Sache, daB iiber-
all dort, wo eine scharfe Uberwachung noch
eine ungewohnte Erscheinung ist, sich gewisse
Unzutriglichkeiten nicht vermeiden lassen.
Manche Bestrafungen werden als Hirten em-
pfunden, da die Betroffenen glauben, sich in der
Ausiibung eines berechtigten Handelsgebrauchs
befunden zu haben. Mifivergniigen erregen
natiirlich auch so einschneidende Bestimmungen,
wie das Verbot der Konservierungsmittel fiir
Fleisch usw., welches ja zu lebhaften Kontro-
versen in der Fach- und Tagespresse gefiihrt
hat. Aus dieser Stimmung entspringen einige
Beschliisse, bezw. Eingaben der betroffenen
Kreise. So hatte der Zentralausschuf kauf- -
minnischer, gewerblicher und industrieller Ver-
eine eine Eingabe betreffs Einschrinkung der
Prozesse wegen Lebensmittelverfilschungen und
Abiénderung der beziiglichen gesetzlichen Be-
stimmungen an den Kultusminister gerichtet.
Dieses Gesuch wurde abschligig beschieden.
Der Bund Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten
und -hidndler fafite ferner im Dezember 1902
eine Reihe Resolutionen, von den denen die
wichtigsten folgende sind: 1. Es soll beim Reichs-
kanzler beantragt werden, daf die technischen
Materialien zur Begriindung gesetzgeberischer
Mafnahmen in bezug auf Lebensmittel, bevor
man sie als Grundlagen der Gesetzgebung ver-
wendet, versffentlicht und den Vertretern der In-
teressenten zur Begutachtung vorgelegt werden.
2. Bei den Regierungen der Bundesstaaten ist
anzuregen, daf bei der Beurteilung von Lebens-
mitteln auBer den Polizeichemikern weitere
Sachverstindige zugezogen werden. 3. Der Bund
beauftragt einen Ausschuff mit der Abfassung
eines deutschen Nahrungsmittelbuches, worin
| unter Beriicksichtigung der Reichsverein-
" barungen die Verhiltnisse im Handel klarge-
legt werden.
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Dafs die Behorden bereit sind, den berechtig- |

ten Wiinschen der betroffenen Kreise zu ent-
sprechen, gehtausfolgendenVerfigungen hervor.
Ein Erlaf des preuBiischen Justizministeriums
ordnet an, da kiinftig Untersuchungen von Nah-
rungs- und Genufimitteln, fiirden Fall da Schwie-

tragen werden sollen, die gerade auf dem
einschligigen Gebiet ausreichende Erfahrungen
besitzen. Uber die Erhebung der Anklage soll
in allen irgendwie zweifelhaften Fillen nur
nach Einholung von é&rztlichen oder gewerb-
lichen, insbesondere mit den Gewohnheiten des
betreffenden Industriezweiges vertrauten Sach-
verstindigen entschieden werden,

Inneren unter dem 6. Dezember 1902 die Ver-
waltungsbehorden angewiesen, bei Beanstandung
von Lebensmitteln in den Fillen, in denen der
gute Glaube des betr. Gewerbetreibenden nicht
aus begsonderen Griinden anzuzweifeln ist, erst-
malig mit einer Verwarnung vorzugehen.

Ferner hat
"das Konigl. Sidchsische Staatsministerium des !

serstoff notwendig ist; zu dieser Reduktion des
Stickstoffs bedarf es der Anwesenheit von Wasser,
das nach des Verf. Erfahrungen am besten in
Form wiisserigerPermanganatlésungen zugefithrt
wird. C. Beyer, G. Fingerling und A.
Morgen® sind ferner zu dem Resultat ge-

rigkeiten bestehen, nur solchen Chemikern tiber- | kommen, daf die Kjeldahlsche Methode fiir

Kreatin durchaus richtige Werte liefert. Als
Fehler von Kutscher und Steudel haben sie
in erster Linie die zu kurze Kochdauer erkannt.
Bei Zusatz von Hg und Kaliumsulfat sowie
einstiindiger Kochdauer gibt Kreatin richtige
Zahlen.

Uber das Leuchtgas als analytische
Fehlerquelle berichtet Beythien?). Erst
kiirzlich hat Wo y ) darauf aufmerksam gemacht,
daB schwefelhaltiges Leuchtgas bei der Aschen-
untersuchung im Wein und bei Wasseranalysen
zu Irrtiimern fithren kann. Verf. hatte bei der
Bestimmung der Alkalitit in der Asche von
Fruchtkonserven unbefriedigende Resultate er-

i halten, welche spiiter als Folge des schwefel-

Die in den beiden letzten Jahren erlassenen

einschliigigen Gesetze und Verordnungen sollen
bei den betreffenden Abschnitten dieses Be-
richtes besprochen werden.

Als ein erfreuliches Ereignis des Jahres 1902
ist es zu verzeichnen, da8 die seit dem Jahre 1883
bestehende ,Freie Vereinigung Bayerischer Ver-
treter der angewandten Chemie* sich zu einer
»Freien Vereinigung Deutscher Nahrungsmittel-
chemiker“ erweitert hat.

An wissenschaftlichem Material sind die
Berichtsjahre auBerordentlich fruchtbar ge-
wesen, so dafi im folgenden nur eine Auswahl
der wichtigeren und interessanteren Tatsachen
gegeben werden kann.

Allgemeine Untersuchungsmethoden.

Kutscher und Steudel?) zeigten an einer |

Reihe von Beispielen, daf die Kjeldahlsche
Stickstoffbestimmungbeigewissen Kérpern,
wie Kreatin, Kreatinin, Histidin und
Lysin unrichtige Resultate liefert; ein Teil des
Stickstoffs entziehe sich der Bestimmung. Die
Ursache dieses Verlustes aufzukliren, war den
Verfassern nicht ge¥ingen. — Diesen Ergeb-
nissen ist von verschiedenen Seiten wider-
sprochen worden. Schdndorff? erinnert an
seine eigenen?® und Argutinskys?) Unter-
suchungen, aus denen hervorgeht, da bei den
fiir die physiologische Chemie in Betracht
kommenden Stickstoffverbindungen mit der
Kjeldahlschen Methode richtige Resultate er-
halten werden. Malfatti®) zeigt ferner, daB
Kreatinin sowohl wie Harnsiure nach der
genannten Methode richtige Resultate liefern,
wenn man die Oxydation mit wisseriger Per-
manganatlésung vornimmt. Verf. weist darauf
hin, daB zur Uberfiihrung des Stickstoffs stick-

1) Z. physiol. Chem. 89, 12—21.

stoffhaltiger Substanzen in Ammoniak Was- | monacetatlosung

%) Pfliigers Archiv 98, 130—134. Chem. Cen- |

tralbl. 1903, II, 683.
%) Desgl. 62, 1.
4) Desgl. 46, 581.
%) Z. physiol. Chem. 39, 467—472.

haltigen Dresdener Leuchtgases erkannt wurden,
das in 1 ¢bm etwa 0,75 g nicht entfernbaren
Schwefel enthilt. Nach vierstiindigem Er-
hitzen von chemisch reinem Natriumearbonat
mittels eings gewshnlichen Pilzbrenners bis zur
schwachen Rotglut wurde eine Menge von
24,6 mgBaSO,, entsprechend 0,211 em !/,-n Siure
erhalten. Auch bei der Bestimmung der schwef-
ligen Siure in geschwefeltem Déorrobst wurde
ein Mehrbetrag von bis zu 10 mg SO; erhalten,
Verf. riit daher, in solchen Fillen nur mit Spiritus
als Heizmittel zu arbeiten, und empfiehlt fiir
diesen Zweck den Spiritusbrenner ,Pallad®
der Firma Barthel.

Medicus® hat Methoden zur Bestim-
mung von Metallspuren in Nahrungs-
mitteln durch Elektrolyse ausgearbeitet.
Die organische Substanz wird im allgemeinen
ohne Quecksilberzusatz nach Kjeldahl zerstort.
Meist kann die so erhalteneschwefelsaure Losung
direkt fiir die elektrolytische Abscheidung des
Metalls verwendet werden. Bei der Bestimmung
des Zinks wird die Schwefelsiure abgeraucht,
der Riickstand in Wasser gelést und das Zink
nach Zusatz von KON elektrolytisch gefillt.
Bei Gegenwart von Zinn dauert die Zerstérung
ohne Quecksilberzusatz zu lange, auch ist es
nicht méglich, nach Abdampfen der schwefel-
sauren L§sung den zinnhaltigen Niederschlag
vollig in Losung zu bringen. Man zerstort
daher in diesem Falle mit Hilfe von Quecksilber,
raucht nur bis auf 10 cem ab, nimmt mit Wasser
auf, -fillt mit H,S, und scheidet nach Trennung
vom HgS aus der Schwefelammonlésung oder
besser Ammonoxalatlosung das Zinn elektro-
Iytisch ab. Blei wird aus dem Verdampfungs-
riickstand der schwefelsauren Lésung mit Am-
aufgenommen und durch
H,S gefillt, der Niederschlag in HNO; gelost,

6} Z. physiol. Chem. 39, 329—335.
"} Z. Unters. Nahr.- u. GenuBim. 1903, 497.
8) Z. off. Chem. 1902, 389.
%) Z. f. Elektrochem. 8, 690—694.
Centralbl. 1902, II, 912.

Chem.
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und die Lssung elektrolysiert, Bei der Be-
stimmung von Quecksilber erleidet man einen
Verlust, wenn man den Riickstand der Ver-
dampfung bis auf 3—5 cem direkt zur Elektro-
lyse verwendet. Dies liegt wahrsclhieinlich an
der Bildung von Quecksilberamidverbindungen,
aus dem das Hg durch Elektrolyse nicht fillt.
Man fillt dasselbe daher hesser erst als Sulfid.

Matthes'®) hat eine Reihe von Tabellen
fiir die Gehaltsbestimmung von Lésungen mittels
des Zeissschen Eintauchrefraktometers
ausgearbeitet; die Anwendung des letzteren ist
eine sehr einfache. Der Gehalt von Salzlosungen,
Sauren, Formaldehyd-, Zucker-,

Besonders geeignet ist das Instrument auch fir
die schnelle Kontrolle des Wertes von Normal-
lssungen sowie fiir die schnelle Kontrolle jedes
wasserloslichen Salzes auf seine Reinheit.
Kounservierungs- und Firbemittel.
Laut Bekanntmachung des Reichskanzlers
vom 18. Februar 1902 (Reichsgesetzbl. 1902, 48)
dirfen bei der gewerbsmiBiigen Zubereitung
von Fleisch folgende Stoffe nicht verwendet
werden: BorsiiureundderenSalze, Formal-

dehyd, Alkali- und Erdalkalicarbonate :

und -hydroxyde, schweflige Séure und
deren Salze, sowie unterschwefligsaure

Salze,FluorwasserstoffunddessenSalze, . DO ¢ On
Salicylsiure und deren Verbindungen, mittel. — Erich Harnack?®), Einige Betrach-

i tungen {iiber

chlorsaureSalze. Dasselbe gilt fiir die Farb-

stoffe jeder Art, jedoch unbeschadet der Ver- | ¢
| urteilungder Borsiure.—Dosquet-Manasse®),
zum Firben von Wursthiillen, sofern diese Ver- | UberdenMifibrauch derBorsiture.—G. Merkel®),

wendung nicht anderen Vorschriften zuwider- |

wendung zum Gelbfirben von Margarine und

1auft.

Diese Bestimmungen, welche die friiher in |
dieser Beziehung herrschende Unsicherheit der |

Rechtsprechung behoben haben, sind naturgemiifs
in den betroffenen Kreisen auf lebhaften Wider-
spruch gestoBen. Auch in wissenschaftlichen
Kreisen hat sich ein lebhafter Streit tiber die
Schidlichkeit oder Unschidlichkeit der Borsiure,
des Priiservesalzes und anderer Konservierungs-
entsponnen. — Eine Versammilung deutscher
Nahrungsmittelfabrikanten, welche am 9.Mail 902
in Berlin tagte, fafite eine Reihe von Resolu-
tionen, welche sich gegen jenes Verbot richteten
und auch die Salicylsdure fiir die Konservierung
pflanzlicher Nahrungsmittel gestattet wissen
wollten. — Eine Versammlung von Interessenten
furKonservierungsmittel, dieam 4. November1902
zu Berlin tagte, beschlof unter anderem .dah
die physiologische Wirkung der Konservierungs-

mittel in umfassender Weise durch exakte
Forschungen sachgemiii festgestellt werden
solle®. — Ferner erkliirte der Verein der Frucht-

saftpresser in einer Generalversamnmlung 1903
»~dafs das Verbot der Verwendung von Salicyl-
stiiure zur Konservierung von Fruchtsiiften eine
Schidigung dieses Industriezweiges
die dessen Vernichtung fast gleich komme.“

Die Schiidlichkeit der
schwefligsauren Salze fiir

1) 7. Unters.
10871043,

den menschlichen

Nahr.- u. GenuBm. 1902,

. auf

Bierextrakt-, !
Weinextraktlssungen 145t sich schnell ermitteln. !

. Ablaufs

- und Xallmann??),

bedeute,

Borsiiure und der

Organismus wurde infolgendenneueren Arbeiten
betont. deren Inhalt aus Mangel an Raum hier
nicht wiedergegeben werden kann: Jenkins.
Mitchell und Ogden?'), Chemische Konser-
vierungsmittel. — Abel!?), Zum Kampfe gegen
die Konservierung von Nahrungsmitteln dureh
Antiseptika. — Kister'?), Uber die Gesund-
heitssehidlichkeit der Borsdure als Konser-
vierungsmittel fiir Nahrungsmittel. — Rost),
Uber die Wirkung der Borsiiure und des Borax
tierischen und menschlichen Kborper,
mit besonderer Beriicksichtigung ihrer Ver-
wendung zum Konservieren von Nahrungs-
mitteln, — Rubner?), Uber die Wirkung der
Borsiure auf den Stoffwechsel des Menschen. —
R. 0. Neumann'®), Uber den Einflus des Borax °
auf den Stoffwechsel des Menschen. — A,
Heffter!’), Uber die Einwirkung der Borsiure

i auf die Ausnutzung der Nahrung. — G. Sonn-

tag'®), Uber die quantltatue Untersuchung des
der Borsiiurcausscheidung aus dem
menschlichen Korper. — H. Kionka'?), Die
Giftwirkungen des als ,Priservesalz® zur
Fleischkonservierung verwendeten schweflig-
sauren Natriums. — Rost%%, Borsiiure als Kon-
servierungsmittel. — Franz Hotmann?), Die
angebliche Unschédlichkeit der Borsiure im
Fleisch. — R. Bohm??), Zur Bewrteilung der
Betrsiiure und desBorax alsFleischkonservierungs-

Fleischpriiservesalze. — Hans
Meyer?), Beitrag zur pharmakologischen Be-

Die Verwendung der Borsiiure in der inneren
Medizin. — Auch an Stimmen, welche gegen
das Verbot der Konservierungsmittel eintreten,
fehlt es nicht; es sei nur auf die Veriffent-
lichungen von Liebreich und Gerlach, so-
wie auf folgende Arbeiten hingewiesen: Lebbin
Uber die Zulissigkeit
schwefligsaurer Salze in Nahrungsmitteln. —
Tunnicliffe und Rosenheim?®), Uber den
Einfluf der Borsiure und des Borax auf den
Stoffwechsel der Kinder.

Ein natiirlicher Borsiiuregehalt ist in
verschiedenen Nahrungsmitteln pflanzlichen Ur-
sprungs nachgewiesen worden: derselbe bewegt
sich stets in minimalen Grenzen, liBt jedoch
fir den Fall von Beanstandungen die quanti-

1y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 1902, 120.
12) Hyg. Rundschau 11, 265—281.

1%y Z. f. Hyg. 87, 225.

1%} Arb. a. d. Kais. Gesundheitsamt 19, 1—69.
%) Desgl. 19, 70—88,

16) Desgl. 19, 89—96.

'7) Desgl. 19, 97—109.

%) Desgl. 19, 110—125.

%) D. med. Wochenschr. 28, 89--92.

2%) Berlin 19038, Verlag von Jul. Springer.
21 D. med. Wochensehr. 28, 832.

) Miinchner med. Wochenschr. 49,
28 D. med. Wochenschr, 28, 837.

*4) Hyg. Rundschau 12, 1233.

25) Berl. klin. Wochenschr. 39, 1176.
26) Miinchnermed.Wochenschr, 50, 100--101.
2% Z. 5ff. Chem. 7, 324—334.

*%) Hyg. Rundschau 12, 564—565.

2049.
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tative Bestimmung des Borsiiuregehalts in dem
betreffenden Objekt unerlidBilich erscheinen.
F. Schaffer?®) hat in 28 verschiedenen Weinen
den Borsduregehalt kolorimetrisch nach Hede-
brand bestimmt und 0,008 — 0,050 g BIOH); im
Liter gefunden, im Mittel0,029g. Hedebrand?’)
fand in 11 Stachelbeersaft 10 mg, in 11 Apfel-
sinensaft 4 mg, in 11 Zitronensaft 6 mg, in 11
Kirschsaft 4 mg Borsiure.

Das soeben von der Borsdure Gesagte gilt
auch von der Salicylsiure. L. Portes und
A.Desmouli¢res?®) wiesen in zehn verschie-
denen Arten von Erdbeeren kleine Mengen

] Fendler: Fortschritte und Bewegungen auf dem Gebiete usw.

Salicylsiiure nach, und zwar etwa 1 mg in 1 kg. -

— Medicus
Salicylsiture

hat zuerst Mitteilung von der
als natlirlichem Bestandteil

des :

Weines gemacht, dagegen konnte Windisch?®?) |
in deutschen Trestern von 1901 keine Salieyl- .
siure finden. Es sei auf diese Arbeit verwiesen,

welche ausfithrliche Literatur iiber den Gegen-

stand bringt, — Derselbe 33) fand geringen natiir- .

lichen Salicylsiiuregehalt in Erdbeeren und

Himbeeren, withrend Si5?%) in Johannisbeeren, |

Stachelbeeren, Brombeeren, Kirschen, Plaumen,
Reineklauden, Apfeln, Birnen und Himbeeren
keine Salicylsiiure, wohl aber 2 3 mg im Liter
Saft von Wald- und Gartenerdbeeren fand.
Mit der Wirkung des Einlegens von
Fleisch in verschiedene Salze haben sich
Polenske®) wund Kuschel®®) Dbeschiftigt.
Ersterer bestiitigt frithere Versuche, welche er-
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solche Priiparate in den Handel zu bringen,
welche bei ihnlicher Wirkung frei von ver-
botenen Stoffen sind. Beythienund Hinters-
kireh?’") versffentlichen die Analysen von zwel
Konservierungsmitteln fiir Fleisch, von
denen das eine aus Salpeter, Kochsalz und
Milehzueker, das andere aus Kochsalz, Natrium-
benzoat und Caleiumbenzoat besteht. Von
anderer Seite untersuchte Priparate enthielten
gleichfalls Kochsalz, Salpeter und Zucker, jedoch
wurden auch noch solche mit mehr oder minder
grolem Borsiuregehalt angetroffen.

H. Schmidt?®) hat die Einwirkung gas-
fomiger Blausiure auf frische Friichte
studiert. Es sollen nidmlich im Staate Viktoria
(Australien) frische Friichte mit Erfolg dadureh
vor dem Schimmeln und vor Fiulnis bewahrt
werden, daB man sie in ihren Versandkisten
mit Blausiduregas behandelt und dann in Kiihl-
riumen aufbewahrt. Verf. hat nun festgestellt,
daB simtliche untersuchten Friichte (Pfirsiche,
Apfel, Birnen, Zitronen) bei shnlicher Behand-
lung 0,01—0,3 %/, Blausiure aufnehmen. Ein
Teil derselben ist in freiem Zustande vorhanden,
ein anderer wahrscheinlich an Zucker gebunden.
Verf. kommt zu dem SchluB, daB dem Verfahren
eine Bedeutung fiir die Praxis nicht zukommt,
daB dasselbe vielmehr in gesundheitlicher Be-
ziehung recht bedenklich erscheint.

Farnsteiner?) hat beobachtet, daB bei

¢ derUntersuchung von durchschwefligeSdure

gaben, daf3 in Borax eingepacktes frisches Fleisch
von diesem vollig durchdrungen wird: in der !

Mitte desStiickes betrug der Gehalt an Borax nach
drei Wochen 2,73%,. Auch ganze geriducherte
Schinken wurden von Borsiture und Borax durch-
drungen. Verf. kommt zu dem SchluB, daB der
Nachweis, ob borsidurehaltige, in Borax oder

Borsiiure verpackte, geriiucherte Schinken vor :

der Riucherung zum Zwecke der Konservierung
mit Borax oder Borsiiure behandelt worden
sind, nicht zu fithren ist.
Versuch auch auf schwefligsaures

Letzterer hat den
Natrium, |

Salpeter und Kochsalz ausgedehnt und ist gleich- |
falls zu dem Resultat gelangt, daB das Fleisch

von diesen Salzen durchdrungen wird. Der
hierbei eintretende ,Wasserverlust“ (der auch
ein Verlust an Eiweifi- und Extraktivstoffen
ist) ist bel Borsidure, Borax und Salpeter am
geringsten; Xochsalz dagegen trocknet das
Fleisch so starkaus, daBessich ausdiesem Grunde
fir die Konservierung nur in der bekannten
Weise angewendet eignen diirfte.

Seit dem Inkrafttreten des erwithnten
Verbotes der Verwendung gewisser Konser-
vierungsmittel sind die Fabrikanten bestrebt,

29 Schweiz. Wochenschr., f. Pharmacie 40,
478—480.

3%y Z. Unters. Nahr.- w. Genufim. 1902, 1048.

1) Ann, Chim, anal. appl. 6;
Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 1902, 468.

~ganz #hnlich

konserviertenZitronensiiften einerseits durch
direkte Titration mit Jodlésung, andererseits
durch Destillation und Uberfithrung in H,S0,
erhebliche Unterschiede auftraten, indem durch
direkte Titration ein um 25—50%, zu niedriger
Wert erhalten wird. Dieselbe Beobachtung
wurde auch bei geschwefeltem Dorrobst gemacht,
Verf. vermutet, daf eine Bindung des SO, an
organische Bestandteile der genannten Nahrungs-
mittel vorliegt. Die Verbindung verhilt sich
der im Wein unachgewiesenen
aldehydschwetfligen Saure. Ahnliche Beobach-
tungen hat Kerp*) gemacht.

A. Hedebrand*') bestimmt die Borsiure

i kolorimetrisch. Die Borsiiurelgsung wird it

Soda schwach alkalisch gemacht, zur Trockne
verdampft, die nach starkem Gliithen erhaltene
kohlefreie Asche mit  cem durch 0,5 cem HCL
angesiduertem W asser behandelt, die Losung in
ein Reagensglas gegeben und die Platinschale
mit 15 eem Alkohol nachgespiilt. Man figt zu

. der alkoholisch-wiisserigen Lésung 15 eem HC1
© (1,19), und nach dem Abkiihlen genau 0,2 cem

401—407; |

*%) Z.Unters.Nahr.-u.Genufm.1902,653— 662.

33) Desgl. 1903, 447.

) Desgl. 1902, 1201—1204.

8y Arb, Kais, Gesundheitsamt 19, 167—168,
#) Arch. f. Hygiene 43, 134—150.

einer 0,1%-igen Kurkuminlésung. Nach dem
Umschiitfeln und halbstiindigen Stehen wird
mit einer unter Einhaltung genau derselben
Bedingungen unter Verwendung bestimmter
Mengen einer 1% ,-igen Borsiurelésung herge-
stellten Farbenskala verglichen. Man kann so
1 mg und weniger nachweisen. — Partheil
37) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm, 1903, 498.
# Arb. Kais. Gesundheitsamt 18, 490--517.
89 Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 1902, 1124,
19 Desgl. 1903, 68.
1) Desgl. 1902, 55—58.
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Zeftschrift fur
apgewandte Chemie,

SffentlichtesVerfahrenderdirekten gewichts-

analytischen Borsiurebestimmung auf |

die Bestimmung der Borsiiurein Nahrungsmitteln
ausgedehnt. Das Verfahren beruht darauf. daB
die mit Salzsiure angesiiuerte Borsiurelosung
in einem Perforator besonderer Konstruktion
mit Ather 18 Stunden lang extrahiert wird.

Die Atherlssung wird im Vakuum abgedunstet :
und der Riickstand nach dem Trocknen im °

Exsikkator gewogen. Schwefelsiure, Phosphor-
siiure, Salpetersiure und grofiere Mengen Eisen
dirfen nicht zugegen sein, ebenso Chlorzink
und arsenige Siure. Diese Stoffe miissen vor-
her beseitigt werden. Verf. geben Vorschriften
fir die Bestimmung der Borsdure in Mileh,
Hackfleisch und Margarine.

G. W. Chlopin?’) hat 50 Teerfarbstoffe
der verschiedensten Gruppen und Herkunft
Tieren und Menschen stomachal

verabreicht |

und darunter 309/, als giftig befunden, weil sie .

entweder die Tiere téteten oder bei ihnen
starke Vergiftungssymptome hervorriefen. Es
waren dies: Aurantia, Mandarin (Orange IT),
Methylorange, Buttergelb, Auramin 0,
Brillantgriin, Aurin (Na-Salz), Echtblau R.
f. Baumwolle, Ursol D, Thiokatechin NN
1,2,3 u. T., Noir Vidal, Noir autogenique.
Eine ganze Reihe anderer war verdichtig. Unter
den roten Teerfarbstoffen fand sich kein giftiger.
— Frinkel?4) hat eine Reihe von Farbstoffen
untersucht, die zum Firben von Wurst, Fleisch
und Konserven dienen. Blutrot ist Ponceau 2 R
mit 209, Borax; blutroter Fleischsaft enthilt
denselben Farbstoff, Koch$alz und Borax; Darm-

rote ist Orange IT Mandarin G extra); Wurst- °

rot enthilt Eosin; Krebsfarbe enthilt neben
Kochsalz Ponceau R. T.

Orlow?®) teilt mit, daf auffillig rotge-
firbte Wurstwaren und Schinken sich frei
von Farbstoffzusiitzen erwiesen. Durch Ver-
suche konnte Verf. feststellen, daB die Fiarbung
durch salpetrige Sdure verursacht wird, welche
nach Pséckelung des Fleisches mit Salpeter durch
Reduktion des letzteren entsteht.

Fleisch und seine Zubereitungen.
Unter dem 16. Februar 1902 wurde die

Verordnung iber die teilweise Inkraftsetzung . Art. Bei Luftzutritt geht in den ersten Stunden

des Gesetzes betreffend die Schlachtvieh- und
Fleischbeschau vom 3. Juni 1900 erlassen. Dem-
nach sind mit dem 1. Oktober 1902 der § 21
des Gesetzes sowie die Vorschriften des § 26
Nr. 1, § 27, Nr. 1 und der §§ 28 und 29 in Kraft

den § 21, Abs. 1, 2 oder gegen ein auf Grund
des § 21, Abs. 3 ergangenes Verbot betreffen.
§ 21 lautet: Bei der gewerbsmiBigen
Zubereitung von Fleisch diirfen Stoffe oder
Arten der Zubereitung, welche der Ware
eine gesundheitsschiidliche Beschaffenheit
4%y Z. Unters.
1049—1053.
43) Hyg. Rundschau 13, 753—56. Chem. Cen-
tralbl, II, 678.
44) Chem. Centralbl. 1902, I. 124%.
45) Desgl. 1903, I. 1817.

Nahr.- u. GenuBm. 1902,

und Rose??) haben ihr im Jahre 1901 ver- '

zu verleihen vermégen, nicht angewendet

werden. Es ist verboten, derartig zube-

reitetes Fleisch aus dem Auslande einzu-
fithren, feilzuhalten, zu verkaufen oder sonst
in Verkehr zu bringen,

Der Bundesrat bestimmt die Stoffe und
die Arten des Verfahren, auf welche diese
Vorschriften Anwendung finden.

Der Bundesrat ordnet an, inwieweit
die Vorschriften des Abs. 1 auch auf be-
stimmte Stoffe und Arten des Verfahrens
Anwendung finden, welche eine gesundheits-
schidliche oder minderwertige Beschaffen-
heit der Ware zu verdecken geeignet sind.
Auf Grund dieses Paragraphen ist die oben

zitierte, das Verbot gewisser Konservierungs-
mittel usw. betreffende Verordnung vom 18. Febr.
1902 erlassen, fiir welche der Reichsanzeiger
vom 24, Februar 1902, Nr. 47, Erste Beilage,
eine ausfiihrliche technische Begriindung bringt.

Ferner wurden erlassen: Bekanntmachung,
betreffend die EinlaB- und Untersuchungsstellen
fiir das in das Zollinland eingehende Fleisch,
vom 30. Mai 1902. — Bekanntmachung, betreffend
die Ausfithrung des Schlachtvieh- und Fleisch-
beschaugesetzes vom 3. Juni 1900 (30. Mai 1902).
— Verordnung iiber die weitere Inkraftsetzung
des Gesetzes, betreffend die Schlachtvieh- und
Fleischbeschau vom 3. Juni 1900 (7. Juli 1902).
— Bekanntmachung betreffend das Gesetz iiber
dieSchlachtvieh- und Fleischbeschau vom 3. Juni
1900 (10. Juli 1902). — Bekanntmachung, be-
treffend die Gebiihrenordnung fiir die Unter-
suchung des 1n das Zollinland eingehenden
Fleisches (12. Juli 1902).

Das Schlachtvieh- und Fleischbeschaugesetz
tritt, soweit fiir einzelne Vorschriften ein friiherer
Zeitpunkt nicht bestimmt ist, am 1. April 1903
in Kraft. Zur Orientierung sei das Werkchen
»,Gesetz, betreffend dieSchlachtvieh-und Fleisch-
beschau nebst Ausfiihrungsbestimmungen“ von
K. v. Buchka (Verlag von Jul. Springer) em-
pfohlen.

Tissier und Martelly*®) haben Unter-
suchungeniiberdieFiaulnisvonSchlacht-
fleisch angestellt. Frisches Schlachtfleisch ent-
hilt gleich von vornherein alle fiir dessen Fiaulnis
erforderlichen Mikroben aerober und anaerober

die Girung der Zuckerarten zugleich mit einer
leichten Zersetzung der Albuminoide vor sich.
Nach 24 Stunden findet man schon 1%, Pro-
teosen, eine starke Vermehrung der Extraktiv-

S L : f 1f i rosin, Ami d
getreten, soweit siedieZuwiderhandlungengegen | stoffe, ferner Leucin, Thyrosin, Amine un

Spuren Ammoniak. Dabei hat sich eine Reihe
aerober Bakterien entwickelt. Am Ende von
vier Tagen ist die saure Reaktion schon weniger
deutlich, die Zersetzung der Eiweifikorper stark
vorgeschritten und ein leichter fauliger Geruch
bemerkbar. Die Anaeroben fangen an, sich zu
entwickeln. Nach zehn Tagen ist der Zucker ver-
schwunden, die Fette sind durch das NH,; ver-
seift, das Glycerin oxydiert, der Geruch ein
stark fauler, Man findet Peptone (bis zu 2,4%,),
viel Extraktivstoffe (bis 2,0%,), Phenole,Indol,

46) Chem. Centralbl. 1903, 1, G60.
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H,S, Amine, NH;. Am Ende von drei Wochen | weilen im Brutschrank. Auf Zusatz des wirk-
ist del ProzeB in dle Tiefe fortgeschritten, die |
Proteosen und Extraktivstoffe verfallen der Zer- :

setzung, die gemischten proteolytischen Fer-
mente beginnen abzunehmen und machen nur
eiweifizersetzenden Mikroben Platz. Nach
Tusini?’) kann die Quantitit flichtiger Basen
nicht als sicheres Mittel zur Erkennung der
Verinderung des Fleisches dienen. In frischem
Fleisch scheint das Maximum nicht tber 0,199/,

samen Serums dagegen werden die Losungen
erst tritbe, dann ballt sich die Tritbung' zu

© feinen Flocken zusammen, welche schliefilich

(ber. auf NH; und auf das getrocknete Fleisch) -
zu steigen, in konserviertem erreicht es da- !
gegen 0,2%,. — Schumburg?®) berichtet, daB

aus ,Rinderwurst¥, durch deren Genuf viele
Erkrankungen herbeigefithrt waren, sich eine
Proteusart als Ursache der letzteren isolieren
lief. Die Proteusbazillen waren imstande, sterili-
siertes Fleisch giftig zu machen. Da auch
Boullionkulturen des Proteus, welche keimfrei
filtriert waren,
jektion herbeifiihrten, so geht daraus hervor,
daf das von den Bakterien erzeugte Gift die
Krankheitserscheinungen hervorgerufen hatte.

Im dédnischen Versuchslaboratorium?®) zu
Kopenhagen sind mit verschiedenen Salzungs-

methodendesSchweinefleisches Versuche .

angestellt worden, um dasjenige Verfahren aus-
findig zu machen, welches dem Fleisch am
sichersten eine fiir die Ausfuhr geniigende Halt-

barkeit verleihen kénnte. Es sei auf diese Arbeit

nur aufmerksam gemacht.

Nachweis von Pferdefleisch. C.Ton-
zig®) hat durch Versuche festgestellt, daB die
Glykogenreaktion stets, allerdings in nicht einem
gleichen Grade, bei Pferdefleisch eintritt, un-
abhiingig von der Todesart des betreffenden
Tieres. Auch in Wurst tritt sie noch nach
50—bH7 Tagen ein. Konservierungsmittel sind
von geringem EinfluB. Weitere Versuche er-
gaben jedoch, daf auch im Ochsenfleisch bei
besonderer Erndhrung die Glykogenreaktion an-
steigen und sogar die des Pferdefleisches tiber-
treffen kann. —Hasterlik®') hat mit der Bestim-
mung der Jodzahl des zwischen den Muskel-
fasern abgelagerten Fettes in einigen Fillen
glinstige Resultate erzielt, so in einem Sauer-
braten und in gekochtem mageren Fleisch. Fir
feingehacktes Fleisch ist die Methode nicht
brauchbar. — Uber den biologischen Nach-
weis des Pferdefleisches sind mehrere
Arbeiten erschienen. Ruppin®?) versetzt mit
Soda neutralisierten Fleischauszug mit in be-
kannter Weise erhaltenem Xaninchenserum.
Das Serum unbehandelter Kaninchen gibt bei
Anwesenheit von Pferdefleisch keine Ausfil-
lungen, auch mnicht bei mehrstiindigem Ver-

‘“) Chem. Centralbl. 1903, 1, 848.

4% 7. f. Hyg. 41, 183—84; Chem. Centralbl. -

1903, 1, 53.
4% Z. Unters, Nahr.- u. Genufim. 1903, 327.
5% Chem. Centralbl. 1902, II, 7H8.
51) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm.
156—158.

1902,

den Tod der Tiere nach In- !

zu Boden sinken unter Klirung der tiberstehen-
den Flissigkeit. Zusiitze von 29/, Pferdefleisch
waren noch erkennbar, auch in rohen und
schwach, d. h. nicht linger als 10 Minuten ge-
kochten Wiirsten. N&tel®) hat mit dem Ver-
fahren gleichfalls giinstige Resultate erzielt.
Dagegen warnt Juckenack?®) dringend davor,
sich auf das biologische Verfahren beim Nach-
weis von Pferdefleisch in Wurst zu verlassen.
Bei frischen Wiirsten sei dieser Nachweis viel-
leicht noch moglich, bei Dauerwaren liegen aber
ganz andere Verhiltnisse vor, insbesondere spielt
der Kochsalzgehalt eine grofie Rolle. Jedenfalls
miiite stets ein blinder Versuch ohne Zusatz
von Serum als Kontrolle vorausgehen.

Kohlmann?®% hat unter 106 Wurstproben
87 vollig stirkefrei gefunden, wihrend 19 Proben
Mehl enthielten. Verf. weist auf Grund dieser
Resultate die Behauptung der Fleischer zuriick,
daB ein Mehlzusatz zur Wurst notig sei, um
die Wurstmasse zu binden.

Kutscher und Steudel®) haben unter
Anlehnung an die fritheren Arbeiten anderer
Autoren versucht, auf die Anwesenheit von
Bernsteinsiure ein Verfahren zur Begutach-
tung des Fleischextraktes zu begriinden.
Nach Salkowsky und anderen enthilt nim-
lich physiologisch frisches Fleisch keine Bern-
steinsiure, diese entsteht vielmehr erst durch
Fiulnis. Verff. erhielten mittels ihrer Methode
aus je 50 g Liebigschem Fleischextrakt 0,325
bis 1,103 g Bernsteinsiure, die aus 180—612 g
faulem Fleisch oder aus noch gréfieren Quanti-
taten in Autodigestion begriffenen Materials
entstanden sein kénnte. Es wird die Frage
offen gelassen, ob diese reichlichen Mengen
Bernsteinsidure nicht eine andere Quelle haben
konnten. Leider sind die Methoden unbekannt,
nach denen die Kontrolle des Liebigschen
Fleischextraktes erfolgt. Siegfried?®’) hilt die

. Angaben der vorhergenannten Autoren nicht

fiir beweiskriftig und zeigt, daB bei der von
denselben eingeschlagenen Arbeitsweise bern-

! steinsdurehaltige Phosphorfleischsiiure hydroly-

tisch fast vollig gespalten wird. Wolf®% hatsich
gleichfalls mit diesem Gegenstand beschiftigt
und bestiitigt, daf eben noch geniefibares Fleisch
nur Spuren von Bernsteinsiure enthilt, deren
Hauptmenge erst zur Zeit intensiver Fiulnis
gebildet wird.

Nahr.- u. Genufim.

52) Z. Unters. 1902,

© 366—362.

53y Z. f. Hyg. 39, 373—378.

84) Z. Unters. Nahr.- u. Genufm. 1903, 926.

5) Z. 5ff. Chem. 8, 201—202.

58} Z. physiol. Chem. 38, 101—110; Chem.
Centralbl. 1903, I, 1430.

87) Desgl. 39, 126—132; Chem. Centralbl.

- 1903, 1, 597,

38} Chem. Centralbl. 1908, II, 1138.
(Fortsetzung folgt.)





