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Kontrollbestimmungen wurden mit dem Milch- 
fett solcher Frauen angestellt, die kein Sesamol 
erhalten hatten. Hier blieb der wasserige Teil 
stets farblos oder matt gelblich. Zuweilen zeigte 
er allerdings rotlichen Schimmer, der aber in 
keinem Vergleich zu dem ,,lebhaften Rosa" meiner 
positivcn Reaktionen stand. 

Ich fasse nun meine Befunde zusammen. 
Sichergestellt ist, daB - wenigstens bei meiner Ver- 
suchsanorduung - das Milchfett der mit Sesamol ge- 
futterten Ammen stetsdie Baudouinsche Reaktion 
gibt und zwar immer schon kurze Zeit - 1-11/2 
Stunden - nach der Sesammahlzeit. Ferner bleibt 
immer gleich, da13 bei einmaliger Futterungnach einer 
langeren oder kiirzeren Periode der positiven 3 a u - 
d o u i n schen Reaktion eine solche der negativen 
folgt, worauf wieder Rotfarbung eintritt. 

Auch bei taglichem GenuB von Sesamol ist 
die Furfurolprobe nicht andauernd positiv. Gesetz- 
maBig positiv fallt sie jedoch in der ersten Still- 
periode nach der Olmahlzeit aus. Dieser Zustand 
halt dann langere oder kurzere Zeit an. Das nun 
folgende freie Interval1 wird nach einigen Tagen 
immer kleiner, um schlieBlich vom siebenten zum 
achten Tage ganz zu verschwinden. In der I., 2., 
3., 5.  Sesamperiode kann man auch bei der 
Amme G wieder sehen, daB, wie bei den 
erst geschilderten Einzelmahlzeiten, nach den 
negativen B a u d o u i n schen Milchproben wieder 
am Ende der Periode eine positive Baudou in -  
sche kommt. SchlieBlich mochte ich auch noch 
darauf hinweisen. daBdie erstepositive Baudouin-  
sche Periode jeweils beginnt, noch ehe sich das 
Erscheinen des Sesamoles in der Milch durch Er- 
hijhung der Jodzahl kundgibt und sich wenigstens 
in den ersten fiinf Tagen hSchstens bis 6 Uhr 
abends erstreckt, wie erinnerlich jenem Zeitpunkte, 
wo auch die Jodzahl ihren Hohepunkt erreicht hat. 

Das erste und wichtigste, was aus diesen Be- 
funden hervorgeht, ist, daB beim Menschen wenig- 
stens, diejenige Substanz des Sesamoles, welche die 
Baudouinsche Reaktiongibt,in dieMilch iibergeht. 
Ob bei den Pflanzenfressern und unter diesen beim 
Wiederkauer andere Verhaltnisse vorliegen, oder ob es 
eine andere Versuchsanordnung war, welche so vide 
der an der Kuh angestellten Versuche miBlingen, 
oder, um mich neutral auszudrucken, negativ aus- 
fallen lie& mochte ich an dieser Stelle nicht ent- 
scheiden. Zweierlei nur mochte ich zu bedenken 
geben. Zum ersten, ob wohl auch immer geniigende 
Mengen verfuttert worden sind. SchlieBlich ent- 
halten doch die Scsamkuchen nur noch relativ ge- 
ringe Olmengen (nach mcinen Untersuchungen bei 
Alkohol- Chloroformextraktion etwa 12% iither- 
losliche Substanz), so daB, wenn sie auch in groBen 
Massen gereicht werden, doch nur wenig 01 zuge- 
fiihrt wird. Hiergegen spriiche allerdings, daB 
auch bei Verabfolgung groBerer Mengen 01 an 
mehreren Tagen hintereinander - wie es z. B. 
R a m m  und M i n t r o p l z )  getan haben - kein 
positives Resultat erzielt wurde. Ferner kann es 
wohl vorkommen, da ja nach den gemachten Er- 
fahrungen hei der Frau nicht alle Milchproben gleich 
vie1 der rotfarbenden Substanz enthalten werden, 
daB man eine Milchmenge pruft, die gerade wenig 

13) A. a. 0. 

davon aufweist. Untersucht man aber gar ein 
Gemenge, wis es gewohnlich getan wurde, so kann 
leicht die Verdiinnung zu groB werden. Will man 
also sicher gehen, so muB man Milchproben in Ab- 
standen von wenigen Stundcn entnehmen und zwar 
etwa in den ersten 7-8 Stunden nach der Sesam- 
mahlzeit. Ich wies schon oben darauf hin, daB die 
erste positive B a u d o u i n sche Periode innerhalb 
eines Sesamtages nie die 6 Uhrprobe iiberschreitet; 
vorausgesetzt, da13 die Sesammahlzeit zwischen 
10 und 11 Uhr Stattfand. Canz sicher geht man 
- immer die Analogie mit dem Menschen voraus- 
gesetzt -, wenn man Milch 1-2 Stunden nach der 
Futterung entnimmt, zu einer Zeit, wo ich stets 
positive Resultate erzielt habe. 

Besonders interessant ist, daB zu eben dieser 
&it das Sesamol selbst noch nicht in die Milch 
iibergegangen zu sein scheint, da die Jodzahl des 
Milchfettes noch keine ErhGhung aufweist. Man 
muB also schliefien, da13 jene Substanz, welche 
die B a u d o u i n sche Reaktion gibt13), jenes 01 
schneller resorbiert oder ausgeschieden wird, wie 
die matrix in der es enthalten ist. 

Die Bedeutung des negativen Baudouinschen 
Intervalles, seines Verschwindens am Ende der 
siebentagigen Sesamperiode, die Redeutung ferner 
des Umstandes, daB die erste positive B a u d o u i n - 
sche Periode den Zeitpunkt der hochsten Jodzahl 
nicht uberschreitet, will ich hier nicht naher be- 
leuohten. Uber die noch nicht vollig abgeschlossenen 
Untersuchungen, in welche Beziehung man die 
soeben erwahnten Tatsachen zur Fettresorption brin- 
gen kann, berichte ich demnachst an anderer Stelle. 

Ich fasse noch einmal kurz zusammen: 
1. Nach der Verfiitterung von Sesamol gibt 

das Milchfett der Menschen stets die B a u d o u i n- 
sche Reaktion. 

2. Sie tritt schon 1-11/2 Stunden nach der 
Mahlzeit auf, ehe noch die Jodzahl ansteigt. 

3. Auf eine erste positive B a u d o  u i n sche 
Periode die bei einer einzigen oder nur an wenigen 
Tagen wiederholten Mahlzeit den Zeitpunkt der 
hochsten Jodzahl nicht uberschreitet, folgt eine 
negative B a u d o u i n sche und dann wieder eine 
positive Periode im Laufe desselben Tages. 

4. Bei langer fortgesetzter Sesamolfutterung 
verwischt sich diese Dreiteilung. 

5. Die Versuche der Landwirtschaft sind zu 
wiederholen, unter Beniitzung der von mir ge- 
wonnenen Resultate. 

Uber die Stabilitzt des Zelluloids.1) 
Entgegnung auf die Ausfuhrungen 

des Herrn Dr. A.Voigt-Schiinebeck, d. Z. 19, 237. 
Von Dr. K. VorcT-Erfurt. 

(Eingeg. d. 30.11. 1906.) 

Jedem aufmerksamen Leser meines Artikels 
in der Chem.-Ztg. 29, 188 (1905) wird es nicht ent- 
gangen sein, daB ich mich als friiher in der Zellu- 

14) S. B e n e d i k t - U l z e r ,  S. 644. 
1) Da nunmehr beide Parteien mehrfach zu 

dizsern Thrma day Wort erhalten haben, schlieBPn 
wir die Diskussion hieriiber bis zur Beibringung 
neuen experimentellen Materials. Die Redakttcn. 
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loidfabrikation tatig und dann fortlaufend mit dem 
Material beschaftigt geblieben bezeichnet habe. 
Wenn ich noch hinzufuge, daB ich dabei in steter 
Verbindung mit der Industrie war und noch bin, 
so leuchtet wohl zur Genuge ein, da13 A. V o i g t 
mir auf diesem Gebiete, wie auch auf dem so innig 
damit zusammenhangenden, der Chemie und Tech- 
nologie der Nitrozellulosen uberhaupt, nicht wohl et- 
was Neues erzahlen kann. Seine breiten personlichen 
Bemerkungen hatte er sich also sparen konnen. 

Was nun die Sache selbst anlangt, so wiirde 
A. V o i g t bei genauem Durchlesen der Kontro- 
verse in der Chem.-Ztg. vom Anfang v. J. darin 
mehr als eine Auffiihrung von Fallen unerklarlicher 
Selbstzersetzungen gefunden haben, namlich die 
Erwahnung der N o r m a n n schen und m e i n e r 
e i g e n e n Versuche dariiber. Wahrend von anderer 
Seite der Frage, ob vielleicht mangelhafte Ent- 
sauerung der Nitrozellulose, welche eventuell die Ur- 
sache von zuweilen nach langerer Zeit an Zelluloid 
auftretenden Zersetzungserscheinungen (Zerstorung 
der Farbe, Verlust an Elastizitiit und gegebenen 
Falles auch an Transparenz) sein konnte, auch auf 
die Entziindlichkeit resp. das Eintreten rapider Zer- 
setzung von begiinstigendem EinfluB sei, weiter 
keine Beachtung geschenkt wurde, habe ich gerade 
dies bei den a. a. 0. kurz erwkhnten Versuchen, 
wie auch angegeben, berucksichtigt. Das Resultat 
der Versuche lie13 jedoch - wider mein Erwarten - 
keine wesentlich groBereEmpfindlichkeit des minder- 
wertigen Zelluloids im Vergleich zu dem guten er- 
kennen. 

Die B r o n n sche Veroffentlichung (diese Z. 18, 
1976 [1905]) veranlaate mich dann zur nochmaligen 
Prufung verschiedener Zelluloidproben nach dem 
dort angegebenen Verfahren der Erhitzung im sie- 
denden Wasserbade, welches im Grunde genommen 
weiter nichts ist, als eine bequemere Modifikation 
dea Verfahrens von N o r m a n n, namlich Warme- 
zufuhrung unter Umhiillung mit schlechten Warme- 

leitern. Auch diese Versuche haben keine leichtere 
Zersetzlichkeit des schlechteren Materials erkennen 
lassen, sondern nur gezeigt, daB Zelluloid, welches 
basische Mineralfarben (Zinkoxyd) enthalt, gegen 
den zersetzenden EinfluB der Erhitzung sehr wider- 
standsfahig ist. Solche Proben waren nach 8 Stunden 
noch so gut wie unverandert, wahrend transpaxente 
Stucke schon in weniger als einer Stunde den ,,Ver- 
kokungspunkt" erreicht hatten. Dabei zersetzten 
sich die Proben von Zelluloid, welches nach lang- 
jahriger Aufbewahrung noch tadellose Eigenschaften 
zeigte, mindestens ebenso schnell wie die minder 
guten, ja, ein auBergewBhnlich briichig und triibe 
gewordenes ,,Transparent" war auch nach viel- 
stiindigem Erhitzen noch nicht ,,verkokt", sondern 
lediglich blasig geworden. 

Aus letzterem Ergebnis ist zu schlieuen, daB 
unter Umstinden der vorgeschrittene Abbau der 
Nitrozellulose sogar bewirken kann, da13 die Zellu- 
loidsubstanz an Zersetzlichkeit verliert. 

Wenn ich nun letzteres auch keineswegs als die 
Regel hinstellen will, so mu13 doch betont werden, 
da13 nach dem Ausfall der Versuche bislang k e i n e 
T a t s a c h e b e k a n n t ist, die geeignet ware, die 
1 e i  c h t e r  e Zersetzlichkeit bzw. Entziindlichkeit von 
solchem Zelluloid, dessen Nitrozellulose minder gut 
ausgewaschen wurde, zu beweisen. Die theoretischen 
Spekulationen von A. V o i g t  sind unfruchtbar 
und nutzen hierzu gar nichts; besser hatte Genannter 
die Zwischenzeit zur Herbeischaffung experimen- 
teller Beweise fur seine Ansicht benutzen kijnnen. 
Solange letztere fehlen, erscheint es mindestens vor- 
eilig, fur kostspielige Fabrikationsaufwendungene) 
und womoglich staatliche tfberwachung (da ana- 
lytische Selbstkontrolle meines Wissens in allen 
- wenigstens allen deutschen - Zelluloidfabriken 
vorhanden, kann A. V o i g t nur derartiges meinen) 
zu pladieren, und dadurch der betreffenden In- 
dustrie vielleicht ganz unnotigerweise Schwierig- 
keiten zu bereiten. 

Referate. 
I. 5. Chemie der Nahrungs- 

und GenuBmittel, Wasserversorgung 
und Hygiene. 

J. B. And16 und A. J. J. Vandevelde. Die in 
Qsterreieh befolgten Verfahren zur Untersuchung 
der Lebensmittel. (Rev. g h .  chim. pure e t  
appl. 9, 315-323. Oktober 1905.) 

Die Verff. geben einen Auszug aus dem in den 
Jahren 1894--1901 in der Z. f. Nahrungsmittel- 
Untersuch. -Hygiene u. Warenkunde veroffentlichten 
Entwnrfe fiir den Codex alimentarius austriacus, 
und zwar zunachst iiber die Kapitel Fleisch und 
Fleischwaren, Milch, Kase, Butter (das Kapitel ist 
sehr diirftig behandelt. Ref.), Speiseole, Speisefette, 
Mehl und Starke, sowie Brot und Backwaren. Die 
Ausziige sind als Unterlage fur eine Diskussion ein- 
heitlicher internationaler Lebensmitteluntersuchun- 
gen gedacht. C. Mai. 
0. v. Spindler. Zum Borsaurensehweis. (Z. Unters. 

Nab. -  u. GenuBm. 10, 478-482. 15./10. 1905. 
Zurich.) 

An Hand einer Abbildung wird einApparat zum 
Nachweis von Borsiiure in festen Substanzen, wie 
Wurst und Fleischwaren, Aschen usw. beschrieben, 
der sich sowohl fur den Gebrauch im Laboratorium, 
wie auch fur die Grenzkontrolle durch Zollbeemte 
usw. eignet und durch die Firma Auer & Co. in 
Zurich beziehbar ist. Der Nachweis beruht auf der 
Beobachtung, der Farbung einer Flamme von Leucht- 
gas oder Wasserstoff, die den mit Methylalkohol 
und der mit Schwefelsaure angesauerten Probe be- 
schickten Apparat passiert haben. 
C. Fendler. ifber den Naehweis der Borsiiure. 

(Apothekerztg. 20, 757-758. 765-768 und 
777-779. Berlin.) 

C.  Mai. 

2) A.Voigt zitiert mich falsch! Ich habe nicht 
gesagt, daB die ,,Betriebseinrichtungen", sondern 
,,Betriebsrucksichten" die geforderte Stabilisierung 
der Wollen nicht gestatten. Damit ist, wie eigentlich 
ganz leicht verstindlich, der Kostenpunkt gemeint, 
fur welchen hauptsiichlich der Umfang der Appa- 
ratur und der Baulichkeiten, sowie der B e t P i e b s- 
und Z e i t a u f w a n d maBgebend sind. 


