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Chlormethylmenthylither, 37,25 % freies Men-
thol und demgemifi 45,12 9% Methylendimen-
thylither.

Priparat Nr. II (aus 38,6 % iger Formalde-
hydlssung) gelbes, schwach griinlich fluores-
zierendes Ol. Spez. Gewicht bei 15° 0,9366,
Brechungsexponent n,,=1,4659.

a) Chlorgehalt: 1,34 9% ;

b) Gehalt an freiem und durch heiBes
Wasser abspaltbaren Formaldehyd:
0,67 % ;

Gehalt an freiem Menthol: 41,85 % ;
Gehalt an freiem und durch Wasser ab-
spaltbarem Menthol: 45,49%, also an ab-
spaltbarem Menthol: 3,64 %; letzteres muf
verbunden sein mit 0,7% abspaltbarem
Formaldehyd und 0,83% abspaltbarem
Chlor. Der Uberschufi von 0,51 % Chlor
entspricht 2,51% Menthylchlorid.

Mischungsverhiltnis: 2,51% Menthyl-
chlorid, 5,19 Chlormethylmenthylither, 41,85%
freies Menthol und 50,47% Methylendimenthyl-
dther.

Priparat Nr.III. Die Reaktionsmischung
(40,5 9% Formaldehydlésung) blieb vor der Auf-
arbeitung sechs Tage bei Zimmertemperatur
stehen.

Klare, farblose, stark lichtbrechende, dlige,
nicht fluoreszierende Fliissigkeit. Spez. Ge-
wicht 0,9801, Brechungsexponent: n,,=1,4575.

Mischungsverhiltnis: (,18% freier
Formaldehyd, 1,529 Menthylchlorid, 6,5 % Chlor-
methylmenthylither, 31,29% freies Menthol und
60,62 Methylendimenthylither.

¢)
d)

Das Ergebnis dieser Untersuchung lifit
sich dahin zusammenfassen, daB der Me-
thylendimenthylither CH,(OC,,H,,", vom F. 57°
und der Chlormethylmenthylither vom Kp.
160—162° (16 mm Druck) die einzigen mit Si-
cherheit bekannten und charakterisierten Men-
tholformaldeh}'dverbindungen sind.

Tibingen, Dresden,
Chemisches Chemisches
Universitiits- Laboratorium

laboratorium Lingner.

im Mirz 1904.

Fortschritte und Bewegungen auf dem
Gebiete der Nahrungsmittelchemie in
den Jahren 1902 und 1903.

Von Dr. G. FeNDLER.

(Fortsetzung von 8. 650 u. 678.)
Margarine. Das Bestreben der Fabrikanten,
der Margarine die wertvollen Eigentiimlichkeiten
der Naturbutter, das Schiumen, Briunen und
Ausbleiben des Spritzens beim Braten, sowie
das eigentiimliche, angenehme Brataroma der
Butter zu verleihen, hat leider noch immer
nicht zur vélligen Erreichung dieses Zieles ge-
fuhrt. Das beste Produkt scheint immer noch
das patentierte Bernegausche Verfahren zu
liefern, welches in dem Zusatz‘von geringen
Mengen Eigelb und Zucker zur Margarine be-
steht. Diese Erkenntnis hat neuerdings zwei
Erfinder veranlafit, sich einzelne Bestandteile

(W

des Eigelbs als Zusitze zur Margarine paten-
tieren zu lassen. Nach D. R, P. 127376 werden
der Margarine auf 1 kg 1 g Cholesterin oder
Cholesterinester zugesetzt. Nach D, R. P. 142397
verwendet man zu demselben Zweck 0,005 bis
0,2%, Lecithin. — Nach einem anderen Patent
(D.R.P.128729) werden zur Herstellung des Aro-
mas der Margarine die aus Butter gewonnenen
fliichtigen Fettsiuren zugesetzt. — Um der Mar-
garine das Aussehen und die Konsistenz von
Naturbutter zu verleihen, setzt man nach D.
R. P. 124410 den als Rohmaterial dienenden
Fetten in geschmolzenem Zustande pflanzliches
oder tierisches Wachs zu. — Nach D, R. P. 135081
stellt man eine stickstofffreie, haltbare Margarine
derart dar, daf man dem Oleomargarin statt
der Milch die durch direkte Destillation der
Milch oder der Milchprodukte mittels Wasser-
dampf gewonnenen fliichtigen Produkte bei-
mischt, da diese den Geruch und Geschmack
der Milch besitzen. In dem Destillat finden
sich hauptsichlich die Aldehyde, wie Butyral-
dehyd, Isobutyraldehyd und Capronaldehyd.
Man kann daher auch den Geschmack der Mar-
garine durch Beigabe der genannten Aldehyde
neben dem Destillat erhthen und den Butter-
geruch und -geschmack iiberhaupt durch Bei-
gabe eines Gemisches der genannten auf syn-
thetischem Wege gewonnenen Aldehyde ohne
Beigabe des Milchdestillates zu der Margarine
erzeugen. (Eine solche parfiimierte Wasser-
margarine wird natiirlich weder schiumen noch
briunen und stark spritzen. Ref) — Kokos-
fett wurde frither kaum oder nur in sehr be-
schrinktem Mafie in der Margarinefabrikation
verwendet, da die so hergestellten Produkte
wenig haltbar waren und bald einen unange-
nehmen Geschmack annahmen. Neuerdings
taucht jedoch hiufig kokosfetthaltige Margarine
auf, Nach Pollatschek!'®) wird Kokosfett
heute bei der Herstellung der Margarine tiber-
all mit verwendet; bei der Benutzung von gut
raffiniertem, neutralem Kokosfett wird man
stets haltbare Produkte erzielen. Vor allem
hat man dafiir zu sorgen, daf die Kokosbutter
sowenig wieméglichmit wisserigen und nament-
lich sauren Fliissigkeiten in Berithrung kommt,
damit sie nicht ranzig wird. Verf. empfiehlt
als besonders zweckmifig, das Kokosfett im
dickfliisssigen Zustand der fertig gekneteten
Margarine zuzusetzen. — Ein solcher Kokos-
fettzusatz macht, wie Beythien!'*) und andere
Autoren beobachtet haben, den Nachweis un-
moglich, ob der Margarine mehr als die gesetz-
lich gestattete Menge Butterfett zugesetzt worden
ist. — Eine Methode zum Nachweis kleiner
Mengen (0,3%, und weniger) Eigelb in Mar-
garine hat Fendler!'®) ausgearbeitet. Verf.
begriindet sein Verfahren auf den Nachweis
des Eigelbfarbstoffes und des Vitellins. Zum
Nachweis des letzteren wird die bei 50° mit
2°/,-iger Kochsalzlésung hergestellte klar filtrierte

113) Chem. Revue 10, 200—201.

14) 7. Unters. Nahr.- u. Genufim.
856—8b8.

115) Desgl. 1903, 977—980.
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wiisserige Ausschiittlung der Margarine dialy-
siert. Triibt sich das Dialysat deutlich, und
wird es auf Kochsalzzusatz wieder klar, so ist
Eigelb nachgewiesen. Diese Reaktion beruht
darauf, daB das Vitellin wohl in Kochsalz-
13sungen, nicht aber in reinem Wasser 16slich ist.

Schweinefett. In den.Ausfithrungsbe-
stimmungen zum Schlachtvieh- und Fleisch-
beschaugesetz ist unter III die Priifung der
Fette auf ihre Jodzahl verlangt. In den ,Ver-
einbarungen“ wird ausdriicklich hervorge-
hoben, daB die Jodzahl 64 als oberste Grenze
fir das Schweinefett gerechtfertigt sei. R.
Kayser!'®) weist nun auf die vielen Fille
hin, in denen als rein erwiesene Schweinefette
Jodzahlen bis 70,7 hatten, und fordert, zur Ver-
meidung grober Irrtimer, bei der Beurteilung
von einer oberen Jodzahl iiberhaupt abzusehen.

Kokosfett. Das Kokosfett gewinnt als
Speisefett eine immer griofiere Bedeutung. Ge-
reinigtes Kokosfett wird unter den verschieden-
sten Bezeichnungen in den Handel gebracht,
meist in Tafeln geprefit. Solche Bezeichnungen
sind: Palmin, Palmora, Vegetalina, Crémin,
Fuchsial, Laureol usw. Ein vom Referenten
untersuchtes Kokosspeisefett ,Sibiria“ bestand
aus einem Gemisch von 70°%, Kokosfett und
309/, Sesamol. Pollatschek '*") berichtet zu-
sammenfassend iiber diesen Gegenstand. Ein
grofier Fortschritt wurde in der Raffination des
Kokosoles durch das Verfahren der Fabrik fiir
chemische Produkte in Thann erzielt. Das
Verfahren beruht auf der Beobachtung, daB das
Fett bei Luftabschluf mit tiberhitztem Dampf
gedimpft, den Geruch véllig verliert. Das Ver-
fahren von Ruffin hat den Zweck, die freien
Fettsduren zu entfernen. Die Verseifung wird
mit Kalk vorgenommen; die hierbei aufgetretene
Emulsion 1i6t sich durch lingeres Erwirmen
auf 100° trennen. Schlinks Verfahren besteht
darin, daf man aus dem Fett zuerst die freien
Fettsiuren und damit die Eiweii- und Riech-
stoffe durch Behandlung mit Basen entfernt
und dann das Fett, ohne Anwendung von Luft-
leere oder indifferenten Gasen, mit iiberhitztem
Wasserdampf behandelt. Ein Verfahren, welches
mit Hilfe der Elektrizitit die Reinigung er-
zielen will, entzieht sich vorliufig noch der
Beurteilung. Neuerdings sind auch mehrfach
Fille der Verfilschung von Butter und
Schmalz mit Kokosfett beobachtet worden.
Der sichere Nachweis von etwa 209, Kokosfett
und darunter speziell in der Butter liBt sich
bisher noch nicht fihren. Diese Frage ist
neuerdings zu einer derart brennenden gewor-
den, daf die interessierten Kreise (Butterprodu-
zenten und Hindler) beabsichtigen, ein dies-
beziigliches Preisausschreiben zu erlassen. Wie
aus einer Publikation von M. Lahache %)
hervorgeht, herrscht dieselbe XKalamitit in
Frankreich, so daB die franzésische Regierung
mwit dem Gedanken umgeht, einen gesetzlich
vorgeschriebenen Zusatz zum Kokosdl einzu-

16y 7. off. Chem. 8, 415, 416.
117) Chem. Revue 1902, 4 u. 5, 28 u. 29.
118} J. de Pharm. et de Chim. 1903, 338—344.

fithren, wie ein dhnlicher Zwang ja im Sesam-
6lzusatz zur Margarine bei uns besteht.

Olivendl. A. Funaro''® hat in Ge-
meinschaft mit C. Tunquerel ein Verfahren
zur Olivendlgewinnung ausgearbeitet, das
sich an das franzdsische Patent 291559 von
A. KueB anschliefit. Nach demselben werden
die vorbereiteten Oliven mit einer sehr diinnen
Sodalosung angefeuchtet, dann bei 40° unter
Einleiten komprimierter Luft mit Atzalkalien,
nachher mit verdiinnter Alaunlésung behandelt,
unter gleichzeitigem Durchleiten eines elektri-
schen Stromes. Das im GroBen angewendete
Verfahren ergab bei Oliven mit 26,859, Fett
eine Ausbeute von 25,15°, an Ol und dirfte
weitere Verbreitung finden.

ErdnuBé6l. Dem kiuflichen Erdnufsl
findet sich fast stets Sesamdl beigemischt.
Soltsien 2% fand bis 15°%, Sesamsl darin und
konnte selbst auf ausdriickliche Reklamation hin
nur Ole von 0,25—5?/, Sesamdlgehalt erhalten;
garantiert reine Muster konnten ihm selbst be-
kannte Hindler nicht liefern, J. Schnell!?Y)
erhielt gelegentlich der Untersuchung einiger
Erdnufisle des Handels mit diesen gleichfalls
durchgehends die Baudouinsche Reaktion,
dasselbe war bei garantiert reinen Olen der
Fall; dagegen gaben die fraglichen Ole nicht
die Soltsiensche Zinnchlorirreaktion. Verf,
schlieft daraus, daf diese Ole weniger als 19/,
Sesamdl enthielten, wahrscheinlich infolge der
Benutzung von vorher fiir die Sesamaslgewinnung
verwendeten Pressen; es empfiehlt sich daher,
in Zweifelsfillen die Soltsiensche Reaktion
heranzuziehen, oder besser die Baudouinsche
Reaktion durch jene zu ersetzen, da sie emp-
findlich genug zum Nachweis von Verfilschun-
gen ist. Auch Wijs!??) hat sich mit dieser
Frage beschiftigt und festgestellt, wie weit
eine Verunreinigung von Erdnuftl durch Se-
sam6l bei Benutzung gleicher Pressen und
Prefitiicher stattfinden kann. Bei Beginn der
Pressung betriigt die Verunreinigung bei Be-
nutzung von Seiherpressen 8%,, bei Platten-
pressen 30°%, Im ersteren Falle war sie nach
4 Stunden auf 1!/,%,, nach 12 Stunden auf et-
wa !/, %, heruntergegangen; im letzteren Fall
betrug sie nach 4 Stunden 979, nach 12 Stun-
den- 4%/, nach 24 Stunden !/,%,, nach 48 Stun-
den Y/,,%,, aber selbst nach 4 Tagen war noch
eine eb e n wahrnehmbare Furfurolreaktion be-
merkbar. Fendler '?%) fand gleichfalls in Erd-
nufBslen, welche von einem GroBdrogenhause
geliefert waren, betrichtliche Mengen Sesamdl.
Verf. liBt kleine Verunreinigungen, etwa bis
zu 1%, gelten, schlieft sich Schnells Vor-
schlag beziiglich der Anwendung der Soltsien-
schen Reaktion an und macht auf die Not-
wendigkeit aufmerksam, dafi Grofhindler und
Konsumenten einen gewissen Druck auf die
Fabrikanten ausiiben, um grobe Verunreini-

119) Chem. Centralbl. 1903, I, 885.

120) Chem. Revue 1901, 202.

121) 7. Unters. Nahr.- u. Genufim. 1902, 962.
122) desgl. 1902, 1154.

123) desgl. 1903, 411 u. 412.
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gungen des Erdnufisles mit Sesamsl aus dem
reellen Handel verschwinden zu lassen, andern-
falls miifite dem Vertrieb solcher Ole mittels
der gesetzlichen Handhaben entgegengetreten
werden.

Baumwollsamen$l Gewdshnliches raf-
finiertes Baumwollsamendsl '*4) beginnt, wenn
man es auf eine Temperatur von --4 bis —1°
abkihlt, wolkig zu werden, infolge der Ab-
scheidung von Stearin. Von dieser Eigenschaft
macht man in den Vereinigten Staaten Ge-
brauch, um aus dem ordiniren Baumwoll-
samendl, dem sog. ,summer oil%, das ,winter oil*
durch Abscheidung des Stearins zu gewinnen.
Dieses y,winter oil“ hat den Vorzug, da es bei
seiner Verwendung in der Kiiche nicht den
bei dem ,summer oil* so unangenehm hervor-
tretenden Geruch zeigt, da das in dem ersteren
zuriickgebliebene Olein sich nicht so leicht bel
hoher Temperatur zersetzt als das Stearin.
Das ,winter oil“ liefert daher auch das beste
»salad 0il“ und ,butter oil“. Die letztere Be-
zeichnung hat neuerdings in Deutschland zu
Klagen veranlafit, da sie geeignet ist, bei dem
kaufenden Publikum einen Irrtum iiber die
wahre Natur des unter diesem Namen feil-
gebotenen Artikels hervorzurufen. Wird das
gewdhnliche ,yellow oil“ (gelbes Winterdl) noch
mittels Walkererde gebleicht, so erhilt man
das ,white winter oil“. Das auf vorstehende
Weise gewonnene Stearin ist das echte ,cotton
stearin“. Es findet ausgedehnte Verwendung
als Surrogat fiir Butter und Schmalz, sowie
ferner zur Herstellung von Kerzen.

DaB die Halphensche Reaktion auf
Baumwollsamensl durch gewisse mit dem Ol
vorgenommene Manipulationen an Intensitit
einbiifien oder auch ganz ausbleiben kann, war
schon bekannt. Nach Utz %% verliert Baum-
wollsamendl nicht erst bei 200 bis 250° son-
dern bereits bei mehrstiindigem Erhitzen auf
170—180° allmihlich seine Reaktionsfihigkeit
gegen das Halphensche Reagens. Da sich
derartig erhitzte Ole kaum in der Farbe, gar
nicht im Geruch und Geschmack von den er-
hitzten Olen unterscheiden und sich mittels
der Becchischen oder Halphenschen Reaktion
nicht mehr nachweisen lassen, so werden sie
zweifelsohne zu Filschungen verwandt, welche
vermutlich vielfach dem Nachweis entgehen. —
Nach Raikow 26 ist schon das Sonnenlicht
allein imstande, die aktive Substanz des Cotton-
6ls beziiglich der Hal phenschen Reaktion zu
modifizieren. — Soltsien '*) hat die Ausfiih-
rung der Halphenschen Reaktion abgeindert.
— Zwei als Cottolene bezeichnete Speisefette
bestanden nach Schlegel!®®) aus Baumwoll-
samendsl und Talg.

Sesamol. Nach Utz 1?9 treten die charak-
teristischen Reaktionen des Sesaméls schon nach

124) Seifenfabrikant 1902, 702. .
Z. Unters. Nahr- u. Genufm. 1903, 381.
128) Chem. Revue 9, 125 u. 126.
126) Chem.-Ztg. 1902, 10 u. 11.
127y Pharm. Zig. 27. 33 u. 34.
128) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 1903, 381.
128) Chem.-Ztg. 26, 309.
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21/, stiindigem Erhitzen auf dem Wasserbade
wesentlich schwicher ein, so daff ein Erhitzen
der auf Sesamdl zu priifenden Fette mdglichst
vermieden werden werden muf.

Palmél und Palmkernsl. Fendler 139
hat die Friichte der vier in Togo vorkommenden
Varietiten der Olpalme untersucht. Die Friichte
enthielten im Durchschnitt 14,4—16,2 °/, Palmol
und 7,2—12%, Palmkernsl. Es fand sich unter
diesen Varietiiten keine, welche der von Preuf
in Kamerun aufgefundenen Varietit ,Lisombe¥
auch nur annihernd gleichwertig wiire. Das
vom Verf. selbst frisch extrahierte Palmégl
enthielt bereits 54—57 %/, freie Fettsiiuren. Verf.
schliefit daraus, daBi die Friichte ein fettspalten-
des Ferment enthalten, und glaubt, daB sich
dieser Umstand vielleicht fiir die Kerzen- und
Seifenindustrie praktisch ausnutzen lifit. Wie
Verf. ferner mitteilt, wurde das Palmél bisher
nur in sehr primitiver Weise durch die Ein-
geborenen gewonnen unter Verlust von etwa
%/ des in den Friichten enthaltenen Oles. Das
kolonialwirtschaftliche Komitee zu Berlin hat
infolgedessen vor einiger Zeit ein Preisaus-
schreiben zur maschinellen Bereitung der Pro-
dukte der Olpalme erlassen; diese Aufgabe soll
zuverlissigen Mitteilungen zufolge ihrer Losung
nahe sein.

Die Kakaobutter des Handels enthilt
nach Pollatsechek von ihrer Herstellung her
meist noch Alkalien, bezw. Seifen, auch ist
sie an und fir sich schon schwer verdaulich,
so daB vom hygienischen Standpunkte aus ein
gutes, leicht verdauliclies Surrogat fiir Kakao-
butter vorzuziehen wiire. Als Ersatz der letz-
teren dienen a) ein englisches Fabrikat, Nu-
coine, ein Gemisch von Palmkern- und Kokostl,
mit kratzendem, seifigem Geschmack, b) ein
schwedisches Produkt, ein Gemisch von Kokos-
fett und Japanwachs, auch noch nicht geniigend
geschmacklos, und c¢) ein den beiden vorher-
gehenden durch Geruch- und Geschmacklosig-
keit iiberlegenes franzosisches Produkt, Cacao-
line, ein nach Ruffin von den fliissigen
Glyceriden befreites, vollig neutrales und
desodoriertes Kokosfett. Alle diese Surrogate
haben den Ubelstand, dai ihr Schmelzpunkt zu
niedrig liegt, und dafi die damit bereiteten
Schokoladen leicht einen ranzigen Geruch und
Geschmack annehmen.

Mehl- und Teigwaren.

Die Backfihigkeit des Weizens und ihre
Bestimmung behandelt A. Mauricio 1*%) in
einer ausfiihrlichen Arbeit, auf die nur ver-
wiesen werden soll. G. Volpino '33) fand, im
Gegensatz zu anderen Forschern, daB bei der
Extraktion eines mit Gersten-, Roggen-, Mais-
oder Reismehl versetzten Weizenmehles mittels
der Wasserstrahlpumpe immer nur ein Glutin
von der Eigenschaft des Weizenklebers erhalten
wird, und zwar in einer Menge, die anniihernd
der Menge des in dem Gemisch vorhandenen

120) Ber. pharm. Ges. 1903, 15—28.

131) Chem. Revue 10, 5—6.

13) Landw. Jahrbiicher 1902, 179—234,
133) Chem. Centralbl. 1903, II, 844.
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‘Weizenmehles entspricht.
sem Umstande einen chemischen Nachweis ven
Verfilschungen desWeizenmehles zu begriinden.
— Nach Medicus und Kober %) ist der
Sapotoxinnachweis die schiirfste Reaktion fir

die Auffindung von Kornrade im Mehl, es |

liBt sich miittels derselben noch 1%, nach-
weisen. Man extrakiert 20 g Mehl nach Ent-
fettung durch Petrolidther heif mit 80 g Chlo-
roform und 20 g Alkohol, filtriert moglichst
hei, dampft das Filtrat ab, nimmt den Riick-
stand mit heikem Wasser auf und filtriert.
Der Abdampfriickstand des letzten Filtrats gibt
mit einigen Tropfen konzentrierter Schwefel-
siure bei kornradehaltigem Mehl nach einigen
Minuten erst gelbe, dann braune Firbungen,
wiithrend beil reinem Weizenmehl zwei Stunden
lang die Schwefelsiure fast farblos bleibt. —
Nach Verf. ist die Hofmann sche Reaktion
zum Nachweis von Mutterkorn nicht allein

fiir Mutterkorn charakteristisch, sondern tritt !
auch bei Gegenwart von Kornrade ein. — Nach -

H. Witte!®) gibt das kolorimetrische Ver-
fahren der Stirkebestimmung von Denn-
stidt und Voigtlinder *) bei der Unter-
suchung des Weizenmehles rund 4,59/, weniger
Stiirke als die Baum ertsche!?) Methode. Wo-
durch dieser anscheinend konstante Unterschied
bedingt ist, und welche Methode der Wahrheit
am nichsten kommende Werte liefert, ist noch
aufzukliren. Jedoch sind die Farbentdne der

ersteren Methode nicht stets genau den hydra- !
tisierten Stiirkemengen proportional, wie die :
Autoren der Methode annehmen, und die Farben- !

reaktion der blauen Jodstirke ist nicht genau
in den geringsten Differenzen zn unterscheiden.
In den Fillen, wo Reinstirke zur Untersuchung
vorliegt, diirfte sie jedoch fiir die technische
Beurteilung brauchbare Resultate liefern. —
Albert Kaiser'®®) benutzt zur quantita-
tiven Bestimmung der Kartoffelstirke
die vollstindige Ausfillung der verkleisterten
Stiirke durch Jod in Gegenwart von essigsaurem
Natrium, welches die quantitative Abscheidung
und Filtrierfahigkeit der gebildeten Jodstirke

am besten bewirkt, und Uberfiihrung der er-

haltenen Jodstiirke
lauge in Stirke, welche direkt zur Wigung
gelangt. Man benutzt méglichst 1°/,ige Stirke-
l6sungen, Die Stiirke wird verkleistert, 50 ccm
der Losung mit 10%,iger Natriumacetatlésung
versetzt, auf 50° erwirmt und unter Umriihren

durch alkoholische Kali- !

Verf. sucht auf die- | mit Alkohol in eine Porzellanschale gespritzt,

mit 5 cem einer 5%, igen alkoholischen Kali-
lauge erwirmt, mit alkoholischer Essigsiure-
lssung angesiiuert und nach dem Absetzen
durch das bereits benutzte Filter filtriert. Man
wiischt achtmal mit heifem Alkohol nach, ver-
driangt diesen durch absoluten Alkohol, dann
durch Ather, trocknet vier Stunden bei 120°
und wiigt. — Uber einige als Nahrungsmittel
verwendete exotische Mehle und Stirke-
arten berichtet Balland *%,
Eierteigwaren. Seitdem die Herstellung
der Eierteigwaren aus den Hinden des Klein-
betriebes in diejenigen der GrofBifabrikanten
iibergegangen ist, hat sich die Notwendigkeit
einer einheitlichen Beurteilung dieser Waren
durch die Nahrungsmittelchemiker als unum-
gingliches Bediirfnis herausgestellt, Gesetzliche
Bestimmungen bestehen noch nicht iiber diesen
Gegenstand, und der Rechtsprechung fehlt in-
folgedessen die notwendige Handhabe. Jucke-
nack und Sendtner ! haben auf der ersten
Jahresversammlung der freien Vercinigung
Deutscher Nahrungsmittelchemiker zu Eisenach
Grundsitze fiir die Beurteilung von
Eierteigwaren aufgestellt, welche von
Juckenack auch auf dem fiinften Inter-
nationalen Kongresse fiir angewandte Chemie
zu Berlin vertreten wurden, ohne daf ein Ein-
spruch von den zahlreichen Teilnehmern gel-
tend gemacht wurde. Diese Grundsitze lauten:
1. Die Fiirbung von Eierteigwaren ist grund-
siitzlich unzulissig, weil eine gefiirbte Eierteig-
ware unter allen Umstinden objektiv als ver-
filscht anzusehen ist, und weil die ktinstliche
Gelbfarbung den Eierteigwaren einen Schein
verleiht, der dem Wesen nicht entspricht und
geeignet ist, eine wertvollere Substanz vorzu-
tauschen. 2. Als Fierteigware kann nur ein
Erzeugnis angesehen werden, bei dessen Her-
stellung auf je 1 Pfd. Mehl die Eimasse von
mindestens zwei Eiern durchschnittlicher Grofe
Verwendung fand. Bei kiinstlicher Firbung
hat deren Deklaration alsdann einwandsfrei
sowohl auf den Rechnungen als auch auf den
Umbiillungen, in denen verkauft wird, und
endlich auch auf den Gefifien, in denen ge-
firbte Nudeln feilgehalten werden, zu erfolgen.
3. An Hausmacher-Eiernudeln sind dieselben
Anforderungen zu stellen, wie bei Ziffer 2.
4. Bei kiinstlich gelb gefiirbten gewdohnlichen

. eifreien Nudeln, sogen. Wasserware (Nudeln,

mit 25 cem Jodlssung (5 g Jod 410 g KJ zu -

100 cem) gefiallt. Ein geringer Uberschufi von
Jod ist unerliBlich. Nach dem Absetzen des
gebildeten Niederschlags von Jodstirke wird

dieser auf ein gewogenes Filter gebracht und |

mit 8%, iger Natriumacetatlssung ausgewaschen,

134) Z. Unters. Nabr.- u.
1077—1091.
18%)  Z. Unters.

625—630.

Genufin. 1902,

Nahr.- u. GenuBim. 1903,

2, 173.
Chem. Centralbl. 1895, II, 322.
137 Diese Z. 1900, 1074.
138} Chem.-Ztg. 26, 180,

Suppenteig usw. ohne Zusatz des Wortes
.Eier-~) ist der Farbezusatz zu deklarieren,
weil der Schein der Ware ihrem Wesen nicht
entspricht. 5. Mit Riicksicht auf bestehende
Handelsniifbriiuche, deren sofortige rigorose
Beseitigung wesentliche wirtschaftliche Schiden

. zur Folge haben konnte, empfiehlt es sich, den

Aufsichtsbehsrden vorzuschlagen, die beteiligten

. Fabrikanten zuniichst zu verwarnen. Diesen Leit-

135, Forsch.-Berichte iber Lebensmittel usw.

siitzenstellte Popp'i'jalsVertreter derTeigwaren-

199) J. Pharm. Chim. 1903, (6), 17, 476—478.
14%) 7 Unters. Nahr.- u. GenuBm. 1902,

997—1018.
11y 7, 6ff. Chem. 1902, $03—411.
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fabrikanten folgende Sitze gegeniiber: 1. Die

Beurteilung der Teigwaren hat nicht mehr |

nach den Verhiltnissen der Hauskiiche, sondern
nach denen der Industrie zu erfolgen. 2. Die
Bemessung des Eigehaltes von Teigwaren richtet
sich nach dem sonstigen Rohmaterial und dem
Preis der Ware. 3. Die Firbung von Teig-
waren mufzi dem Kiufer durch deutliche De-
klaration bekannt gegeben werden. 4. Ein Ver-
bot des Farbens kann sich nur auf alle Teig-
waren zugleich erstrecken und sollte gerechter-
weise auch auf andereNahrungsmittel ausgedehnt
werden. — Die Forderung, da Eiernudeln min-
destens zwei Eier auf 1 Pfd. Mehl enthalten
sollen, bedeutet nach Haller eine schwere
Schidigung der Industrie, da gerade diejenigen
Waren, die mit weniger Eiern hergestellt sind,
vorzugsweise gekauft werden. — Der Verband
Deutscher Teigwarenfabrikanten beschlof am
21.79. 1903 beziiglich der Firbefrage, ein ge-
setzliches Verbot des Férbens von Eierteig-
waren anzustreben. Die Feststellung eines
Mindest-Eigehaltes wurde als noch nicht spruch-
reif abgelehnt.

Nihrpriiparate. Verwiesen sei auf einen
Vortrag von N. Zuntz %) iiber neuere Nihr-
priparate in physiologischer Hinsicht. — Ro-
borat, ein Pflanzeneiweifipriparat, wird nach
Schiirmayer %) aus Weizen, Mais und Reis,
und zwar vorwiegend aus den Aleuronkérnern
der Samen hergestellt. Ovos, ein HefeeiweiB-
priparat, wird nach A. Wolff 4 folgender-
mafien gewonnen : Die ausgewaschene und ab-
gepreBite Bierhefe wird im offenen Gefif mit
Dampf gekocht, die entstehende dickfliissige
Masse ausgeprefit, die Fliissigkeit filtriert und
im Vakuum eingedampft. — Nach D. R. P.
120846 wird die Hefe durch 19%,ige Ammon-
carbonatldsung entbittert, abgeprefit, mit 5—10%/,
NaCl gemischt, die dadurch verfliissigte Masse
aufgekocht, abgepreft, gekliart und eingedampft.
— Gluton. Nach Brat '*% kann man einen
grofien Teil des Bedarfs an Eiweiff durch Leim
decken. Verf. hat deshalb durch Behandeln
von Gelatine mit Salzsiiure ein 18sliches, nicht
gelatinierendes und nicht dialysierbares Nihr-
priparat hergestellt, das er als Deuterogela-
tose bezeichnet und Gluton mnennt. — Nach
D. R. P. 140868 stellt man ein Speisemehl aus
Hefe und Stirke her, indem man unter Zusatz
von Salz verfliissigter und auf 70—80° erhitzter
Hefe Stirke oder Mehl zusetzt, wodurch die
Stiirke verkleistert wird, Nach dem Abkiihlen
kann der Kleister zu einem dicken Brei ver-
rithrt werden, worauf er auf flachen Schalen
ausgebreitet, rasch, jedoch unterhalb 30°
getrocknet und gemahlen wird. Das Pro-
dukt soll hauptsichlich fiir Suppen und
Saucen an Stelle von Fleischextrakt benutzt
werden.

142) Ber. pharm. Ges. 1902, 363—381.
143) Therap. Monatsh. 1901, 521—530.
44) Pharm. Ztg. 47, 210.

148) Chem. Centralbl. 1902, I, 221.

(Fortsetzung folgt.)

© L HLS0, titriert.
braucht mit Nitrophenol 6,45—6,50 cem, mit Me-

|
|
\

Paranitrophenol als Indikator.
Von L. SpEceL.

|

In Heft 7 dieser Z. widerspricht G. Lunge
auf Grund eines ziemlich reichhaltigen experi-
mentellen Materials meinen friiheren Angaben?!)
tiber die Verwendbarkeit des Paranitrophenols
als Ersatz des Methylorange. Seine Beobach-
tungen stehen im Widerspruch mit den zahlreichen
Erfahrungen, die ich seit meiner ersten Publikation
iiber diesen Gegenstand gemacht habe. Ich be-
nutze seitdem das Nitrophenol in der von mir
angegebenen Konzentration stindig und
habe in Zweifelsfillen bei Anwendung von Me-
thylorange stets identische Resultate erhalten.
Als Beleg hierfiir seien nur eine Anzahl Ver-
suche angefiihrt, welche ich auf Grund der
Lungeschen Angaben jetzt wiederum angestellt
habe. Paranitrophenol gelangte in 2 % iger al-
kololischer Losung, Methylorange in der bei
Kahlbaum kiiuflichen Lésung (ca. 0,4 %) zur
Verwendung.

Es wurde zunichst festgestellt, wieviel
1/ o-1. Alkalilésung mit Kohlensidure behandeltem
Wasser zugesetzt werden mufite, wm die sichere
Endreaktion, deutliches Gelb bei p-Nitrophenol
und reines Gelb bei Methylorange, zu erzielen.
Es ergaben sich
bei XNitrophenol (3—5 Tropfen fiir je 70 cem)
0,15—0,15 cem,

Methylorange (1-—3 Tropfen fir je 70 ccm)
0,15—0,15—0,20 cem.
Ausgekochtes Wasser wurde, da es wohl
ein wenig Alkali aus dem Glase aufgenommen
hatte, durch Dbeide Indikatoren gelb gefirbt. Bis
zur volligen Entfirbung bei Nitrophenol, Rosa-
farbung bei Methylorange wurden an !/,,-n. Schwe-
felsdure verbraucht fir je 50 ccm

bei Nitrophenol 0,10—0,10 cem

bei Methylorange 0,10—0,10 cem.

Daran schlossen sich Versuche in der Art,
daB zu je 70 cem des mit CO, gesiittigten Wassers
beliebige Mengen !/, ,-n. KOH, erst nachtriglich an
der Biirette abgelesen, zugefiigt und mit 1/, y-n.
H,S0, zurticktitriert wurden. Die Resultate waren
die folgenden:

beil

Zugesetzte  Verbrauchte Uberschufs an

1,on KOH 1,00 H,S0, 144, HaSO,
Mit p-Nitrophenol:

3,55 cem 3,60 ecm 0,05 ccm

3,15 eccm 3,20 cem 0,05 cem
Mit Methvlorange:

4,50 ccm 4,56 cem 0,05 cem

5,00 ccm 5,10 cem 0,10 cem

8,10 ccm 8,15 ccm 0,05 eecm

In Gegenwart von Salmiaklosung:

Mit p-Nitrophenol: )
5,10 cem 3,15 cem 0,05 eem
3,00 ccm 3,05 cem 0,05 cen.

Es wurden ferner je 1 cem einer Sodalésung
mit 100 cem  destilliertem Wasser versetzt und
nach Zusatz von 5 Tropfen der Nitrophenollésung,
bezw. 1—2 Tropfen Methylorangelosung, mit
Von dieser wurden ver-

thylorange 6,50—6,45 cem.
1) Berl. Berichte 33, 2640.
90'





