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am Schlufl des Berichtsjahres 665 000 t gegeniiber
672 000 t am Schlusse des vorhergehenden Jahres,
Nach den Vereinigten Staaten sind im letzten Jahre
270 300 t eingefiihrt worden gegeniiber 239 964 t,
229 889 t, 177 071 t und 183 052 t in den vier vor-
hergehenden Jahren, die Einfuhr jst also in diesem
Zeitraum un nahezu 570 000 t gestiegen. Die Ab-
lieferungen haben sich fiir das Berichtsjahr aunf
265 580 t gestellt gegeniiber 239 684 t und 229 589 t
in den beiden Vorjahren. Die disponiblen Vorrite
betrugen zu Beginn des laufenden Jahres 8380 t
gegeniiber 8100 t am 1./1. 1905, die ,.sichtbaren®
Vorrite bis 15./4. 1906 113 100 t gegeniiber 85 660 t
im Vorjahre. — Die Kontraktpreise fiir das laufende
Jahr stellen sich erheblich niedriger als im ver-
gangenen : die Quotierungen fiir den 969,igen Ar-
tikel lauten auf 2,20 Doll. fiir das erste Halbjahr
und 2,18—2,20 Doll. fiir 100 Pfund fiir das ganze
Jahr, der 959%,ige Artikel wird um 2!/,—5 Cents
fiir 100 Pfund niedriger quotiert. Im vergangenen
Jahre betrug der Kontraktpreis fiir 95%jigen Sal-
peter 2,375 Doll,, 1903 2,175 Doll,, 1902 1,975
Doll. und 1901 1,95 Doll.

Die chilenische Nitratkonvention, welche im
Mirz diescs Jahres abgelaufen ist, ist nicht erneuert
worden. Der Gesandte der Vereinigten Staaten,
John Hicks, berichtet hieriiber soeben nach Wa-
shington in nachstehender Weise :

Der Sckretiir der Vereinigung der Nitratprodu-
zenten hat nach vergeblichen Versuchen, dic Ver-
einbarung wenn nicht fiir mehrere, so wenigstens
fiir 1 Jahr zu verlingern, ein Zirkular versffentlicht,
in welchem er iiber diesen Miflerfolg berichtet und
konstatiert, dafl die Direktoren einstimmig be-
schlossen haben, den Versuch, die Vereinbarung zu
erneuern, aufzugeben. Es ist bemerkenswert, da
bei der ganzen enormen Natriumnitratproduktion

im nordlichen Chile kein amerikanisches Kapital
interessiert ist, obwohl die Verschiffungen nach den
Vereinigten Staaten zunehmen. Die Gesellschaften
sind zumcist englisch, nur einige sind chilenisch oder
deutsch.

Um ein Beispiel fiir den Nutzen anzufiihren,
welchen die Nitratproduktion abwirft, zeigt der
Jahresbericht der London Nitrate Co., Ltd., vom
31./10., daBl die Gesellschaft i. J. 1887 mit einem
Kapital von 800 000 Doll. gegriindet worden war.
Tn den seitdem vergangenen 18 Jahren hatte sie
an Dividenden 1170000 Doll. ausgeschiittet und
auBerdem an dic Aktiondre 400 000 Doll. ihres ur-
spriinglichen Kapitals zuriickgezahlt, zusammnien
also 1570 000 Doll. Daneben hat die Gesellschaft
neue Anlagen fiir 400 000 Doll. errichtet und einen
Amortisationsfonds in englischen Wertpapieren im
Betrage von weiteren 100 000 Doll. gegriindet. Dies
ergab, daB die gesamten baren Einnahmen der Ge-
sellschaft in den 18 Jahren den enornien Betrag von
2100000 Doll. erreicht haben. Sie besitzt gegenwiirtig
noch ein Aktienkapital von 400000 Doll. und Aktiva,
die bei miBiger Schitzung 355 000 Doll. wert sind.

Einem anderweitigen Konsulatsbericht zufolge
hat der chilenische Minister des Inneren die Direk-
toren der verschiedenen Gesellschaften zu einer Kon-
ferenz eingeladen, um noch einmal einen Versuecl,
eine Verstindigung herbeizufiihren, zn machen, in-
dessen wurde auch dieser Schritt als aussichtslos
bezeichnet. Der Grund fiir dieses Fiasko ist in der
Unzufriedenheit verschiedencr Minenbesitzer mit
den ihnen zugewiesenen Produktionsanteilen zu
suchen. Man darf hicrnach erwarten, daf} die Pro-
duktion im laufenden Jalire eine Zunahme erfahren
wird, die, falls nicht der Wecltverbrauch in schr be-
deutender Weise zunimmt, ein weiteres Sinken der
Preise zur Folge haben diirfte. D,

Referate.
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G. Fendler. Beitrige zum Borsiure-Nachweis,
(Z. Unters. Nahr.- u. Genufm. 11, 137—144.
1./2. 1906. Berlin.)

Nach den eingehenden Darlegungen des Verf.

berechtigt ein positiver Ausfall der Kurkumareak-

tion noch nicht in jedem Falle, einen absichtlichen
oder fahrlissigen Zusatz von Borsiure zum Unter-
suchungsmaterial zu folgern. Es erscheint daher
notwendig cin Ubereinkommen zu treffon, daf eine
Beanstandung borsidurehaltigen Fleisches oder Fettes
erst bei einem bestimmten Borsduregehalt erfolgt,
vorausgesetzt, dafy nicht ein absichtlicher oder fahr-
lissiger Zusatz nachgewiesen werden kann. Es wiire
vielleicht zweckmilliig 0,01 oder 0,005 als héchst
zuldssige Grenze anzusehen. Zur anndhernden
Bestimmung des Borsduregehaltes wird ein Ver-
fahren beschrieben, das sich auf die Verschiedenlieit
in der Zeit des Eintrittes und der Farbentiefe der
auf Kurkuminpapierstreifen erhaltenen Reaktionen
griindet, dessen Einzelheiten genau ecinzuhalten
sind, und wobei die Veraschung grofier Fleisch- oder

Fettmengen vermieden wird. Auf Grund der
mitgeteilten Untersuchungsergebnisse erscheint es
iiberfliissig, in allen denjenigen Probcn eine quan-
titative Borsdurebestimmung auszufiithren, worin
nach dem vorgeschlagenen Verfahren der Borsiure-
gehalt zu 0,03 oder mehr, oder zu 0,005 oder
weniger geschatzt wurde.

Hinsichtlich des Borsduregehaltes der Rea-
gentien ist cs Verf. unmoglich gewesen, borsiure-
freie Salzséiure zu erhalten. Auch mit 10%iger
Schwefelsdure und Essigsiure wurden Borsiure-
reaktionen erhalten. C. Mau.

L. Wolfrum nnd Joh. Pinnow. Uber die Empfind-
lichkeit der Borsdure-Reaktion mit Kurkuma-
papier. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11,
144—154. 1./2. 1906. Bremen.)

Die mitgeteilten Versuche erstreckten sich auf die

Empfindlichkeit der Reaktion, ihre Beeinflussung

durch die Stiirke der Salzsiiure, Digestionsdauer,

Gesamtmengc der Fliissigkeit, Zusatz von Kochsalz

und Tierkohle, Art des verwendeten Kurkuma-

papieres und auf die etwaige Erschopfung der

Loésung.

Fiir die praktische Ausfiihrung der Reaktion,
deren Empfindlichkeitsgrenze zu 1:79000 fest-
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gesetellt wurde, wird eine Abdnderung der Vor-
schrift der amtlichen Anweisung empfohlen, dahin-
gehend, daB die Asche mit moglichst wenig Wasser
bis zur Losung der Alkalichloride und -carbonate
erhitzt, die Losung mit Salzsdure (1,19) angesiduert
und noch mit 1—2 cem solcher Siure versetzt wird,
worauf man den Kurkumapapierstreifen 1—2 Minu-
ten auf dem Gemisch schwimmen laBt.

Kohle und Kochsalz stéren den Borssiure-
nachweis nicht in nennenswertem Grade; die Asche
braucht daher nicht weil gebrannt zu werden.
Beim Veraschen entstehen betrichtliche Borsdure-
verluste. Der Firbung des Papieres ist keine zu
grofe Bedeutung beizumessen; méiBig gefirbtes
laBt indessen die Reaktion reiner hervortreten.

Verff. warnen vor einer verstindnislosen An-
wendung des Verfahrens nach G osk e (Z. Unters.
Nahr.- u. Genulim. 10, 242 [1905]), dessen Empfind-
lichkeit diejenigen der amtlichen Anweisung weitaus
iibertrifft. Nach letzterer sind noch 0,0019, Bor-
giure zu erkennen, was als ausreichend angesehen
werden kann. C. Mar.

Kduard Spaeth. Uber den Nachweis der Salicylsidure.
(Stiddeutsche Apoth.-Ztg. 46, 2—3, 10—11 und
19—20 [1906].)

Verf. gibt eine erschépfende Ubersicht iiber die

Literatur des Salicylsiurenachweises in Nahrungs-

und GenuBmitteln und kommt auf Grund einge-

hender Versuche zu dem Schlusse, dafl zum Isolie-
ren der Salicylsiure eine Fliissigkeit gewahlt werden
mub, die kein Wasser und infolgedessen keine die

Eisenchloridreaktion stérenden Stoffe, wie Gerb-

stoff, Sauren usw, aufnimmt. Als solche eignet sich

am besten eine filtrierte Mischung von 3 T. niedrig-
siedendem Petroldther und 2 T. Chloroform, womit
die auf Salicylsdure zu priifende fliissigkeit aus-
geschiittelt wird. Fiir den qualitativen Nachweis
der Salicylsiure ist die Eisenchlovidreaktion die

sicherste.  Die filtrierte Ausschiittelung wird im

Reagensglas mit 1—2 Tropfen verd. Eisenchlorid-

oder Eisenalaunlésung 1 : 100 und 2—3 ccm Wasser

durchgeschiittelt, wobei sich die wisserige Schicht
selbst bei Spuren Salicylsdure violett firbt.

Zur quantitativen Bestimmung der Salicyl-
siure wird das von FreseniusundGriinhut
abgeiinderte Verfahren nach Freyer empfohlen.

C. Mai.

Curt Mentzel. Zuor Bestimmung der schwefligen
Siiure im Fleiseh. (Z. Unters. Nahr.- u. Genufim
11, 320—324. 15./3. 1906. [Dezember 1905.]
Hamburg.)

Es wurde festgestellt, dafl aus reincm Fleisch bei

der Destillation mit Phosphorsiure im Kohlen-

sdurestrom Stoffe iibergchen, die durch Jod zu

Schwefelsiure oxydiert werden; ihre Menge ent-

spricht etwa 1 mg Schwefeldioxyd auf 100 g Fleisch,

bei zwiebelhaltigem Fleisch etwa 1,5 mg. Sobald
der gefundenen Baryumsulfatmenge mehr als 4 mg

Schwefeldioxyd in 100 g Fleisch oder mehr als

6 mg in zwiebelhaltigem Fleisch entsprechen, kann

der Beweis eines Zusatzes von Schwefeldioxyd als

erbracht angesehen werden.

Mit Hilfe der Kaliumjodatstarkepapierreak-
tion lassen sich noch 2 mg Schwefeldioxyd in 100 g
Fleisch erkennen. C. Mai.

A. D. Emmett und H. 8. Grindley. Die Chemie des
Fleiseches. IIl. Eine Studie iiber den Phosphor-
gehalt des Tleisches, (J. Am. Chem. Soc. 28,
25--63. Januar 1906. [13./11. 1905].)

Das Verfahren nach Hart-Andrews zur

Trennung und Bestimmung des anorganischen und

organischen Phosphors hat gute Ergebnisse in

wiisserigen Fleischausziigen nach Entfernung der
koagulierbaren Proteide. Im Phosphorgehalt des

Rind- und Kalbfleisches bestehen Unterschiede.

Der Fettgehalt in den verschiedenen Teilen des

Kalbfleisches hat geringen EinfluB auf den Phos-

phorgehalt. Die den Knochen zunichst liegenden

Teile scheinen mehr wunloslichen Phosphor zu

enthalten, als die anderen.

Die verschiedenen Verfahren zum Kochen des
Fleisches ergeben Produkte, die sich sowohl in der
Mecnge, wie in der Natur des Phosphorgehaltes
unterscheiden. Der wasserlosliche organische
Phosphor wisseriger Fleischausziige steht nicht im
Zusammenhang mit dem koagulierbaren Eiweif,
den Albumosen oder Peptonen. Die loslichen
organischen Phosphorverbindungen im Fleisch sind
sehr bestéindig, selbst bei Gegenwart eines betricht-
lichen Uberschusses von Salpetersiure. C. Mai.

Max Martin. Uber den Nachweis von Pferde- und
Fitenfleisch durch den Glykogengehalt. (Z.
Unters. Nahr.- u. GenuBim. 11, 249—266. 1./3.
1906. Stuttgart.)

Das Verfahren zur Glykogenbestimmung nach

Bricke-Kiilz liefert um 259, weniger Gly-

kogen, als das nach Pfliiger, und um 229

weniger, als das nach Pfliiger-Nerking;

bei einer Revision der Ausfithrungsbestimmungen
zum Fleischbeschaugesetz mul deshalb das Ver-
fahren nach Pfliiger gewdhlt werden. Da das

Glykogen im Pferdefleisch lange Zeit fast unver-

#ndert bleibt und im F&tenfleisch nur langsam, im

Rind-, Kalb -und Schweinefleisch dagegen in

wenigen Tagen fast oder ganz verschwindet, ist es

durch quantitative Glykogenbestimmung mdglich,

Pferde- und Fotenfleisch oder Zusitze von 109,

davon zur Wurst nachzuweisen. Jeder Glykogen-

befund in gelagertem, nicht konserviertem Fleisch
liBt den Verdacht auf Zusatz von Pferde- oder

Fotenfleisch zu, wenn andere Glykogenquellen, wie

Stiarke, Gewiirze usw. nicht in Betracht kommen.
In gerduchertem und gepokeltem Pferdefleisch

verschwindet das Glykogen gleichfalls, weshalb es

unrichtig ist, wenn auch in diesem Falle die Aus-
fithrungsbestimmungen zum Fleischbeschaugesetz
den Nachweis von Pferdefleisch mit Hilfe der

Glykogenbestimmung vorschreiben. C. Mai.

Rudolf Hefelmann und Paul Mauz, Uber die Ver-
teilung des @Glykogens in den wichtigsten
Muskeln des geschlachteten Pferdes. (Z. Gff.
Chem. 12, 61—63. 28./2 [12./2.] 1906. Dres-
den.)

Wie aus den mitgeteilten Versuchsergebnissen

hervorgeht, unterliegt der Glykogengehalt der

wichtigsten Muskeln des geschlachteten Pferdes
schon im frischen Zustande unerwartet grofBen

Schwankungen, und zwar nicht nur bei Schlacht-

tieren verschiedener Typen, sondern auch bei einem

Typ. Auffallend gering ist der Glykogengehalt des

Kaumuskels mit 0,047—0,249, in der {fettfreien
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Trockensubstanz, was insofern von Bedeutung ist.
als gerade der Kaumuskel auf Hackfleisch und
Wurst verarbeitet zu werden pflegt. Als diag-
nostisches Mittel wiirde die Glykogenbestimmung
in diesem Falle daher véllig versagen, und man
wiirde zum Nachweise einer Unterschiebung oder
Beimengung von Pferdefleisch zu Hackfleisch und
Wurst lediglich auf die Untersuchung des Fettes
angewiesen sein. C. Mav.

E. v. Raumer. Die Wirkung der Verwendung von
Bindemitteln bei der Wursifabrikation. (Z.
Unters, Nahr.- u. GenuBm. 11, 335—339.
15./3 1906. Erlangen.)

Die Untersuchung des Wurstbindemittels Althen

crgab, daB das gelblichweile Pulver aus 85,69,

Eiwei3, 10,839, Wasser und 0,639, Asche besteht;

es laBt sich mit Wasser zu einem zihen Teig

anrithren, der beim Erhitzen erstarrt.

Durch praktische Versuche wurde festgestellt,
daB durch Zusatz dieses Bindemittels der Wasser-
gehalt der Wurst bedeutend erhSht wird. Der
Wassergehalt einer Wurst erhéhte sich z. B. durch
Zusatz von 49, dieses Bindemittels von 47,33 auf
58,089%,.

Die Verwendung des Mittels ist ein Verstoll
gegen das Nahrungsmittelgesetz, indem einerseits
dadurch der groBere Wassergehalt der Wurst
verdeckt und andererseits die Benutzung ver-
dorbenen Materiales ermdglicht wird. C. Mai.

Hermann Matthes. Die Beurteilung der Eierteig-
waren unter Beriicksichtigung der neueren
Arbeiten iiber die Zersetzlichkeit der Leeithin-
phosphorsiiure,  (Chem.-Ztg. 30, 250—251.
21./3. 1906. Jena.)

Im Gegensatze zu der neuerdings wiederholt von

anderer Scite geiufBerten Ansicht, daff der Bestim-

mung der Lecithinphosphorséure fiir die Beurtcilung
von Eierteigwarcn nur ein geringer Wert beizulegen
sei, vertritt Verf. dic Meinung, da8 es durchaus
ungerechtfertigt ist, dicse wichtige Bestimmung
nur deshalb fallen zu lassen, weil durch einige

Versuche festgestellt sein soll, dafl sich diese

Verbindung in mehr oder weniger hohem Grade

zersetzt. Im Gegenteil wird man gerade aus dem

Grunde, um gegebenenfalls den Grad der Verderbnis

einer Teigware feststellen zu konnen, der Bestim-

mung der alkoholléslichen Phosphorsdure im Rah-
men der iibrigen Analysenwerte weitestgehende

Beachtung zuwenden miissen. In zweifelhaften

Fillen ist insbesondere auch das Atherextrakt

eingehend zu untersuchen.

Eine Besserung im Verkehr mit Teigwaren
wire am leichtesten dadurch zu erreichen, da8
Eierteigwaren nur in Originalpackungen mit auf-
gedrucktem Preis und Datum der Herstellung
verkauft wiirden. (Den Ausfiihrungen kann man
nur zustimmen. Ref.) C. Mai,

A. Beythien und L. Waters. Uber Ei-Konserven und
Ei-Surrogate. (Z. Untoers. Nahr.- u. Genufim. 11,
272—274. 1./3. [Januar] 1906. Dresden.)

Die Untersuchung von getrocknetem Eigelb ergab

als Zusammicnsetzung : Wasser 4,03—6,52%,; in der

Trockensubstanz : Stickstoffsubstanz 36,02—38,57,

Atherextrakt 53,89—56,8, Asche 3,3—5,33, Phos-

phorsiure 2,41 —2,7, Lecithinphosphorsdure 1,58 —

1.699,; Jodzahl des Atherextraktes 70,25—74,75

Die Zusammensetzung des Eigelbs hatte sich nach
finfjaihriger Aufbewahrung nicht wesentlich ge-
andert.

Dr.L..... g Eipulver erwies sich als ein
mit Teerfarben gefirbtes Gemisch von etwa 1/; Ei-
gelb mit einem Proteinstoff, anscheinend Kasein.

Vogeleys Ovon und O vumin hestand
im wesentlichen aus gelbgefirbtem Maismehl mit
etwas Eigelb und Natriumbicarbonat.

Lakto-Eipulver enthielt hauptsichlich
ebenfalls Kasein neben etwa 69 Eigelb und Teer-
farbstoff. C. Mai.

M. Barthe. Die Zusammenseizung der Kamelmilch,
(J. de pharm. et de chim. 15./4. 1905. Réper-
toirc de pharm. 5. 10./5. 1906.

Bied. Centralbl. Agrik-Ch. 34, 646—647 [1905].)

Die Kamelmilch zeichnet sich durch ihre ausge-

sprochen weille Farbe aus; das Fett ist absolut

farblos. Die Stickstoffsubstanz gerinnt nach Zusatz
von Essigsiure leicht in der Kélte, im Gegensatze zu

Frauenmilch. Es enthilt ein Liter Kamelmilch:

Trockensubstanz 123,95 g, Asche 7,00, Fett 53,79,

Milchzucker (wasserfrei) 32,64, Kasein 29,78 g.

Rh.

Kiittner und Ulrich. Sichlers verbesserte Sinacid-
butyrometrie. (Pharm.-Ztg. 51, 213, 7./3. 1905,
Leipzig.)

Auf Grund von 200 je doppelt ausgefiihrter Ver-

gleichsanalysen nach dem modifizierten Sich -

lerschen Sinacid- und dem Gerberschen

Acidmilchfettbestimmungsverfahren gelangen Verff,

zu dem Ergebnisse, daf sich ersteres fiir Einzel- wie

Massenbestimmungen gleich gut cignet, dal} es

ferner hinsichtlich der Genauigkeit und der Schnel-

ligkeit der Ausfiihrung dem Gerberschen Ver-
fahren gleichwertig ist und letzteres in bezug auf die
zur Verwendung kommenden Chemikalien, die Be-
quemlichkeit der Handhabung und die Schirfe der

Ablesung tibertrifft. = Das Arbeiten mit konz.

Schwefelsdure und giftigem Amylalkohol bei der

Gerberschen Methode wird als ,,mit gewissen

Gefahren verkniipft** bezeichnet, wihrend d. Ref.

keine besondere Gefahr darin erblickt.

Fritzsche.

Kititner und Ulrich. Eine neue Schnellmethode zur
Milchiettbestimmung (8al-Methode nach Dr,
Wendler. (Z. 6ff. Chem. 12, 41—58. 15./2.
[22./1.] 1906. Leipzig.)

Bei dem Salverfahren nach W en d 1 e r werden eine

Losung von weinsauerem Salz, Kochsalz und

Natriumhydrat in bestimmtem Verhéltnis, Iso-

butylalkohol und Gerbersche Butyrometer ver-

wendet. Auf Grund vergleichender Milchfett-
bestimmungen nach dem Gerberschen Acid-
verfaliren, dem Sinacidverfahren nach Sichler
und dem Salverfahren, deren Ergebnisse in einer
umfangreichen Tabelle niedergelegt sind, kommen

Verff. zu dem Schlusse, dafl das Salverfahren nach

Wendler alle Anforderungen erfiillt, die an eine

Schnellfettbestimmung zu stellen sind. Es ist dem

G er berschen Acidverfahren in bezug auf Schnel-

ligkeit und Genauigkeit gleich, iibertrifft es aber in

der Verwendung einer wesentlich niedrigeren

Temperatur und der Scharfe der Ablesung. Das

Sinacidverfahren nach Sichler erscheint durch

das Salverfahren weit iiberholt. C. Maz.
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A. Juckenack und R. Pasternack. Zur Beurteilung
der Reinheit des Butterfettes. (Z. Unters.
Nahr.- u. Genufim. 11, 156—160. 1./2. 1906.)

Auf Grund vieler Butteruntersuchungen hat sich

ergeben, dafl die Kokosfiitterung der Kiihe keinen

nennenswerten Einfluf auf die Zusammensetzung
der Butter des Handels hat, doch muB mit ibr
gelegentlich gerechnet werden. Die Feststellung
des Verhéltnisses der Reichert-MeiB1schen
zur Verseifungszahl, sowie der Molekulargewichte
der Fettsiuregruppen geben AufschluB dariiber, ob
ein Butterfett durch Kokosfett beeinfluBt ist. Der

Nachweis von Phytosterin nach Bémer 1Bt

erkennen, ob es sich um einen Zusatz von Pflanzen-

fett zur Butter handelt.

Verff. betonen, daB sie mit dem Begriff der
.,Differenz* keine Grenzzahlen aufstellen wollten.

C. Mas.

H. P. Wijsmaa und J. J. Reijst. Ein Verfahren znm
Nachweise von Kokosfett in Butter. (Z. Unters.

Nahr.- u. GenuBm. 11, 267--271. 1./3. 1906. Leiden)

Das Verfahren griindet sich auf den Nachweis von

Kapron-, Kapryl- und Kaprinsiure durch Ab-

scheidung als Silbersalz.

Es wird in gewdhnlicher Weise die Rei-
chert-MeiB1lsche Zahl bestimmt, zum Filtrat
nach der Titration 40 ccm 1/;5-n. Silberldsung
zugesetzt, filtriert, der Niederschlag bis auf 200 ccm
Filtratmenge ausgewaschen und in letzterem nach
Zusatz von 50 cem 1/,y-n. Chlornatriumlésung
dessen Uberschuis mit Silberl6sung nach Mohr
zuriicktitriert. TDer Unterschied zwischen der im
ganzen verbrauchten Anzahl cem Silberlésung und
den cem Chlornatriumldsung, erhsht um
ist die ,,Erete Silberzahl®

Darauf wird eine zweite Reichert-Meifi1-
sche Zahl bestimmt in der Art, daf}, nachdem etwa
100 ccm Fliissigkeit abdestilliert sind, noch zweimal
100 ccm Wasser in den Kolben gegeben und die
Destillation fortgesetzt wird, bis 300 cem Destillat
erhalten sind, Von letzterem werden nach der
Filtration 250 cem nach Reichert-MeiB1
neutralisiert, 40 ccm Silberlosung zugefiigt, der
Niederschlag abfiltriert, bis auf 350 ccm Filtrat
ausgewaschen und weiter wie oben verfahren; die
erhaltene Zahl, erhoht um 1/, ist die ,Zweite
Silberzahl®

Ist die zweite Silberzahl hoher, als die erste, so
darf auf die Gegenwart von Kokosfett geschlossen
werden. C. Mai.

Lueien Robin. Zum Nachweis des Kokosfeties in
der Butter. (Ann. Chim. anal. 11, 62-63.
15./2. 1906. Paris.)

Nach dem Verfahren von Muntzund Condon

soll das die fliichtigen Siuren enthaltende Destillat

vor der Filtration 24 Stunden der Ruhe iiberlassen
werden; um dies zu vermeiden wird vorgeschlagen,
das Destillat mit einer erbsengroen Menge Kaolin
oder besser Talk 15—20 Sekunden unter seitlichen

StoBen kriftig zu schiitteln und dann durch ein

befeuchtetes glattes Filter zu gieBen. C. Mai.

Orla Jensen. Studien iiber die fliichtigen Siuren des
Kiises und, Beitrdge zur RBiologie der Kiiseler-
mente. (Dinische Dissertation, Kopenhagen
1904; Bied. Centralbl. Agrik-Ch. 34, 492—500
[£905].)

1/10

Um ein Bild von den Umwandlungen des Parakaseins
(bzw. des Kaseins) wihrend des Reifens 7u bekom-
men, wurden folgende Kisesorten untersucht,
némlich: 1. Emmentalerkéise als Repri-
sentant der stark nachgewirmten, d. i. molken-
armen festen Kisesorten; 2. Edamerkise
und 3. Schweizermagermilchkise als
Repriisentanten der wenig nachgewirmten, d. i.
molkenreichen festen Kisesorten; 4. Roque-
fortkidse als Reprisentant derjenigen Kise-
sorten, deren Reifung unter Mitwirkung von
Schimmelpilzen in der inneren Masse hervorgeht;
5. Brie- und 6. Camembertkise, d i
weiche Kisesorten, deren Reifung unter Mitwirkung
von einer oberflichlichen Vegetation von Schimmel-
pilzen geschieht; 7. Limburgerkise als
Reprisentanten derjenigen weichen Kise, deren
Reifung ohne Schimmelvegetation moglich ist, und
endlich 8. Glarner Schabzieger als Re-
prisentant der Sauermilchkése. Die Fettspaltung
ist am groBten im Magermilchkése, am geringsten
im Emmentalerkéise. In einer und derselben Art
Kise ist das Fett stets in den duBleren Schichten
stirker zersetzt als in den inneren. In den Kise-
sorten, bei deren Reifung die Schimmelpilze die
Hauptrolle spielen, findet man auller den von der
Fettzersetzung herriihrenden fliichtigen Fettsiuren
nur Essigsiure und Ameisensiure. In allen iibrigen
Kisesorten findet man Propionsiure, und zwar oft
in so bedeutender Menge, daf dieselbe als eine
spezifische Kisesiure zu betrachten ist. Die
Valeriansiiure wurde mit Sicherheit nur im Lim-
burgerkiise nachgewiesen. In Labkésen geht in
Ubereinstimmung mit den Resultaten der bakterio-
logischen Untersuchung keine nennenswerte Butter-
siuregirung vor sich. Von der grolten Bedeutung
fiir den eigentlichen Kisegeruch sind die Caprin-,
Capryl- und Capronsduren, dann die Valerian- und
die Buttersiure. Dagegen werden Propion-, Essig-
und Ameisensiure, wenn sie nicht, wie im Schab-
zieger, in ganz besonders groflen Mengen auftreten,
kaum eine Rolle in dieser Beziehung spielen, weil
sie meistens als Neutralsalze auftreten. Fiir solche
Késesorten, wo keine Valeriansdure- oder Butter-
siuregiirung stattfindet, d. h. also fiir die meisten
Labkise, ist die Schirfe des Geschmackes und
Geruches mit dem Umfang der stattgefundenen
Fettzersetzung proportional. Da in den festen Kise-
sorten die Zersetzung der Fettkorper sehr langsam
verlduft, so versteht man, daB diese Kise sehr lange
lagern miissen, um ein. Produkt von pikantem
Geschmacke zu geben. Freudenreich und
Verf. haben im Emmentalerkise ein spezifisches
Propionséureferment nachgewiesen. Der betref-
fende Organismus verhdlt sich in morphologischer
und kultureller Hinsicht ganz wie ein Bacterium
lactis acidi, und ist wohl die bei dieser Girung
entstehende Kohlensdure die Hauptursache zur
Lochbildung im Emmentalerkise. Rh.

8. M. Bakcock, II. L. Russel, A. Vivian, E. G, Nas-
tings und U. 8. Baer. Untersuchungen iiber
das Reifen des Kises. 20. annual report of
the Agric. Experiment Station of the Uni-
versity of Wisconsin, 193 ff; Bied. Centralbl.
Agrik-Ch. 34, 634—637 [1905].)

Die friiher geltende Ansicht, daB dic Hauptarbeit,
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beim Reifen des Kises von verfliissigenden Bak-
terien geleistet wird, ist unhaltbar, weil solche
Bakterien in reifendem Cheddarkise nur in dufBerst
geringer Anzahl auftreten. Andererseits kann die
Bildung von Ammoniak, das sich in reifendem
Kiise stets vorfindet, weder der Galaktase, noch dem
Pepsin zugeschrieben werden, sie ist vielmehr wahr-
scheinlich auf die Titigkeit von lebenden Organis-
men zuriickzufithren. Soviel steht fest, dall der
Reifeprozefs durch dic Milchsinrebakterien einge-
leitet wird, deren Erzeugnis, die Milchsdure, sich
mit dem Kasein zu in verd. Salzlésungen léslichem
Parakaseinmonolaktat verbindet. Diese Sdure
schafft auch, sclbst in der Bindung mit Kasein, die
besten Bedingungen fiir die durch das Lab herbei-
gefiihrte peptische Verdauung. Die Galaktase ist
zweifellos von Anfang an und durch das ganze Leben
des Kises hindurch in Wirksamkeit. Dasselbe gilt
fiir das Pepsin des Labextraktes, das unter gewissen
Bedingungen wahrscheinlich die Hauptursache
fiir die Zersetzung des Kaseins ist. Die jedesmal
gerade gegebenen Bedingungen, als Wechsel im
Séuregrad, Temperatur usw. wirken sicher auf das
MalB der Titigkeit dieser Kriifte ein. Rh.

J. E. Bloom. Fettextrakt ,,Bliite*. (The Mindanao
Herald. 12./8.1905. Zamboanga, P. J.).
Das Fett der Pili- NuB soll in seiner Zusammen-
setzung dem Menschenfett sechr nahestehen und
sich daher zu Ernihrungszwecken besonders eignen.
C. Mar.
Rudoli Hefelmann und Paul Mauz. Uber das
intrazellulire und extrazellulire Fett der wich-
tigsten Muskeln des Pierdes und Rindes. (Z. 6ff.
Chem. 12, 63—67. 28./2. [12./2.] 1906. Dres-
den.)
Die tabellarisch angefiihrten Untersuchungsergeb-
nisse von intra- und extramuskulirem Fett aus den
wichtigsten Muskeln von vier Pferden und einem
Rind lassen erkennen, daB die in der amtlichen
Anweisung fiir die chemische Untersuchung von
Fleisch und Fetten fiir anhéingendes wie fiir
intramuskulires Fett festgesetzte Mindestrefrak-
tometerzahl von 51,5 bei 40° nur dann den
SchluBl auf Pferdefleisch zulaf3t, wenn das anhén-
gende, nicht das mit Petrolither ausgezogene Fett
gepriift wird und gleichzeitig die Jodzahl des
anhingenden Fettes 70 und mehr betrigt. In
Zweifelsfillen wird der Glykogenwert fiir die fett-
freie Trockensubstanz von ausschlaggebender Be-
deutung sein, wihrend die Bestimmung des Trau-
benzuckers und die Umrechnung des Glykogens
auf Traubenzucker fallen gelassen werden kann.
Erwirmt man Pferdemuskelfett mit 209 iger
alkoholischer Kalilauge, so farbt sich dic alkoho-
lische Schicht tief rot, wihrend sie bei Rindsmuskel-
fett schwach gelblich bleibt und nur zuweilen beim
Stehen cine schwachrote Zonenfirbung zeigt. Aus-
geschmolzene und iiberhaupt alle nicht mit Petrol-
ither ausgezogene Fette gaben diese Reaktion nicht.
C. Mar.
P. Soltsien. Die Sesamblreaktionen, (Chem. Revue
13, 7. Jan. 1906. Gorlitz.)
Zu der Ausfiihrung der Sesamélreaktionen macht
Verf. in Fntgegung ciner Verdffentlichung
Sprinkmeyers und Wagners?!) folgende

1y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 10, 6 [1905].

Angaben. Hinsichtlich der Furfurolreaktion besteht
kein Zweifel, dall Furfurol und Salzsiure 1,19
unter gegebenen Bedingungen schon allein mchr
oder weniger intensive Farbung geben; nur wenn
hinsichtlich der anzuwendenden Xonzentration
und Zeitdauer, besonders aber beziiglich der Tem-
peratur, bestimmte, jetzt geniigend bekannte
Verhiltnisse eingehalten werden, kénnen Tiuschun-
gen vermieden werden. Andererseits ist vom Vertf.
des bfteren festgestellt, daB die Eigenschaften
alter Fette, insbesondere bei lingerem Erwirmen
dem Auftreten der Reaktion hinderlich sein kénnen;
er empfiehlt z. B. fiir die Margarincbestimmung
folgende Arbeitsweise: Das eben geschmolzene,
geklirte Fett wird im gleichen oder mehrfachen
Volumen Benzin gel6st und unter Vermeidung des
Verdunstens von Benzin in einen Melzylinder
filtriert, aus dem zur Priifung das der Verdiinnung
entsprechende Quantum entnommen wird, Fir
Kisefette wiire die Extraktion mittels Aceton nach
den vom Verf. fiir Sahne und Butter gegebenen
Vorschriften am meisten geeignet.

In bezug auf die Zinnsiurereaktion des Verf.
wird darauf hingewiesen, da8 zu einer Undeutlich-
keit der Reaktion hiufig der ungeniigende Gehalt
an wirksamem Chloriir Veranlassung gibt. Sto-
rungen durch Farbstoffe wiren bei der Furfurol-
reaktion viel hiufiger. Die Curcumafirbung mit
Zinnchlorir z B. ist durch ihre Unbestindigkeit
beim Erwirmen deutlich von der Sesamélreaktion
unterschieden. Orlean kénne nur in ganz bedeu-
tender Konzentration stérend wirken.

Fir die Furfurolreaktion aber kimen noch die
Firbungen in Betracht, die auch andere Substanzen
als Farbstoffe mit Furfurol-Salzsiure geben. Von
fremden Stoffen, welche mit Zinnchloriir reagieven,
kiime nur das Kakaorot in Betracht, dessen An-
wesenheit in Butter und Margarine nicht wahr-
scheinlich ist. Gegeniiber der Furfurolreaktion hat
die Zinnchloriirreaktion nur den einen Nachteil,
daB freie Fettsiuren von stérendem Einflul} auf die
rote Farbung sind; iiber Anderungsvorschlige in
dieser Richtung wird Verf. des spiteren berichten.
Entgegen den Beobachtungen der oben genannten
Autoren verweist Verf. auf die auch tagelange
Haltbarkeit der Farbreaktion bei Ausschluf3 direk-
ten Sonnenlichtes. Nn.

W. Henneberg. Versuche iiber die Widerstands-
fiahigkeit der verschiedenen Kartoffelsorten.
(Z. f. Spiritus-Ind. 29, 52—53. 15./2. 1906.
Berlin.)
Bei Impfungen mit Fiulnishakterien faulen die
Kartoffeln nur dann, wenn zugleich die Verhilt-
nisse fiir diese ungiinstig sind. Wie Miller und
der Verf. fanden, geht die Faulnis der Kartoffeln
unter Wasser am schnellsten bei Temperaturen
von 30—35° von statten. Infizierte Kartoffeln
waren unter diesen Bedingungen bei 30—32°
bereits am 2. Tage, bei 26—27° am 5. Tage, bei
18—20° am 6, Tage und bei 10° erst nach langerer
Zeit vollig faul geworden und infolge der Gasbildung
im Tnnern an die Oberfliche des Wassers gestiegen.
Angestochene Kartoffeln faulen unter den genann-
ten Bedingungen am schnellsten, etwas spiter
faulen unverletzte Kartoffeln in an FAulnisbak-
terien reichem Wasser und viel spiter ebensolche
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in reinem Wasser. DBei einem zweiten Versuch
wurden die Kartoffeln in luftdicht verschlieBbaren
Glaszylindern fir die Bakterieninfektion empfing-
lich gemacht. Verf. hat auf diesem Weg 20 ver-
schiedene Kartoffelsorten auf die Schnelligkeit des
Faulwerdens untersucht.

Uber die Arten der eingeimpften Fiulnisbak-
terien sind die Untersuchungen noch nicht abge-
schlossen. Jedenfalls handelt es sich um eine Granu-
lobakterart und daneben um eine kleinzellige
Art. Die einzelnen Kartoffeln derselben Sorte und
die einzelnen Sorten untereinander verhalten sich
den Bakterien gegeniiber manchmal ganz ver-
schieden. Nach einigen Analysen scheint der
Zuckergehalt der Kartoffeln damit im Zusammen-
hang zu stehen. Je mehr Zucker in der Kartoffel,
desto weniger ist sie widerstandsfihig. In den
Laboratoriumsversuchen konnte ein ,,Angesteckt-
werden‘‘ der gesunden durch die faulen Kartoffeln
vielfach festgestellt werden, doch diirfte die erste
Ursache der Erkrankung der grofiere Wassergehalt
in der eingeschlossenen Luft oder mehr noch die
direkte Benetzung mit dem fauligen Saft sein.
Die Bazillen wandern dann von den faulenden in
die abgeschwiichten Knollen ein. In den Mieten

diirfte es jedenfalls ebenso sein. H. Wil
B. Tollens und A. Ulander. Untersuchungen iiber
die Kohlenhydrate der Flechten. (Z. Ver. d.

Riibenzucker-Ind. 1906, 247—260. M:irz 1906.
Gottingen 1905.)
Zur Untersuchung gelangten 1. Isléndisches Moos
(Cetraria islandica L.), 2. Renntierflechte (Cladonia
rangiferina L.), 3. Stereocaulon pascale L., 4. Pelti-
gera aphtosa L., 5. Evernia Prunastri L., 6. Usnea
barbata L., 7. Cornicularia aculeata Schreb und
8. ein Pilz, Bulgaria inquinans L. — Einen Haupt-
unterschied bildet das Verhalten der Flechten beim
Kochen mit Wasser und bei der Hydrolyse. Hier-
nach kann man 2 Gruppen unterscheiden. Zur
ersten, erheblich 16slicheren gehdren 1, 5, 6, 7 und 8,
zur zweiten 2, 3 und 4, welche beim Kochen mit
Wasser keine nennenswerten Mengen Substanz
abgeben. Alle Flechten liefern dieselben Glukosen,
nidmlich d-Glukose, d-Mannose und d-Galaktose,
aber in quantitativen Unterschieden: Gruppe 1 gibt
viel Glukose, Gruppe 2 wenig Glukose. Nicht
hydrolysierbarer Bestandteil ist teilweise Zellulose.
pr.
Labergerie. Die Kultur von Solanum Commersoni
zu Verridres (Vienne, Frankreich). (Journ.
d’Agric. pratique v. L. Grandeau 68, 631, 665,
803, 821 [1905]. Bied. Centralbl. Agrik-Ch. 34,
816-—622 [1905].)
Wenn auch die aus Uruguay eingefiihrte
Pflanze als menschliches Nahrungsmittel zu bitter
erscheint, so verspricht sie doch nach den Erfah-
rungen des Verf. eine schnelle Anpassung und hat
wahrscheinlich fiir feuchte Gegenden als Kultur-
pflanze wegen ihrer guten Eigenschaften eine
bedeutende Zukunft.  Aus dieser urspriinglich
eingefiihrten Spezies sind in kurzer Zeit drei
Varietiten entstanden, die sich von der ersten
Pflanze hauptsiichlich durch die Farbe der Ober-
haut unterscheiden, namlich 1. rosa, 2. gelblich,
3. violett. Die letztere liefert sehr hohe Ertragnjsse.
Es scheint demgemiB, daBl Solanum Commersoni

Ch. 1906,

als Nutzpflanze einen groflen Wert besitzt und
durch Ergiebigkeit, Widerstandsfihigkeit und Nahr-
haftigkeit die heimische Kartoffel iibertrifit.
Rh.
W. Kelhofer. Zur gewichtsanalytisehen Bestim-
mung des Zuckers mittels Fehlingscher. Losung.
(Z anal. Chem. 45, 88—91, Mirz 1906.)
Verf. verdffentlicht eine ausfithrliche Tabelle zur
Berechnung des Invertzuckers aus dem gewogenen
Kupferoxydul. Wr.

J. Wolif, Uber die Bestimmung von Zucker. (Ann.
Chim. anal. appl. 10, 427—431. 15./11. 1905.)
Der Verf. empfiehlt, das durch reduzierende Zucker
aus Fe h1lin gscher Losung ausgeschiedene Kupfer
oxydul mit einer angesiuerten Ferrisulfatlosung um-
zusetzen und das entstandene Ferrosulfat mit Per-
manganat zu titrieren. V.

A. Trillat. Uber die Bildung von Formaldehyd wéh.
rend der Zerstorung des Zuckers durch Er-
hitzen. (Z. Ver. d. Riibenzucker-Ind, 1906
95—103. Februar 1906. {7./7. 1905). Liittich.)

Verf. hat bereits frither die Bildung von Formalde-

hyd bei allen unvollstindigen Verbrennungen fest-

gestellt. Der qualitative Nachweis desselben ge-
schieht durch ein mit neutralem Rosanilinchlor-
hydrat getrinktes Filtrierpapier, welches gebliut
wird, wenn es von den durch die Erhitzung von

Zucker gebildeten Dampfen getroffen wird. Die

quantitative Bestimmung geschieht mittels Dime-

thylanilin. Beim FErhitzen von Zucker auf 100°
bilden sich nach 24 Stunden schon Spuren von Alde-
hyd, bei 150° beginnt die Entwicklung nach einigen

Minuten, und bei sehr starker Temperatursteige-

rung tritt sie fast momentan ein. Bei Luftzutritt

ist der Gebalt an Aldehyd gréBer als bei Luftab-
schlufB; er ist bis zu etwa 69, gefunden worden. Als
weitere Erhitzungsprodukte des Zuckers hat der

Verf. die folgenden festgestellt: Acetaldehyd, Benz-

aldehyd (Bittermandeldl), Aceton, Methylalkohol,

Essigsiure und Phenolderivate. Von Wichtigkeit

ist die Formaldehydbildung hinsichtlich der her-

vorragend antiseptischen Eigenschaften der Ver-
brennungsgase des Zuckers und zuckerhaltiger Sub-
stanzen im allgemeinen sowie hinsichtlich des Vor-
ganges der Karamelbildung. 1. Der Verf. hat Des-
infektionsversuche in kleinem und groflem Maf3-
stabe ausgefiihrt, aus denen hervorgeht, dafi die
offen ausgesetzten Bakterienkeime unter duflerst
einfachen Versuchsbedingungen sterilisiert werden
konnten. Praktisch wird sogar bereits in einer be-
deutenden Brauerei bei Paris Melasse zur Desinfek-
tion des Brauereikellers verbrannt. Bediirfnis fiir
die Ausgestaltung dieses Desinfektionsverfahrens
ist die Konstruktion geeigneter Verbrennungsappa-
rate fiir Zucker. Auch die desodorisierende Wirkung
ist erwiesen. 2. Nach Ansicht des Verf. kann sich
bei der Karamelbildung des Zuckers nur ein Teil des

Formaldehyds verfliichtigen, withrend der andere

Teil in mehr oder minder polymerisierter Form in

dem Riickstand verbleibt. Alle von dem Verf. ana-

lysierten Karamelproben enthielten wechselnde

Mengen von freiem Formaldehyd. Dieser Formalde-

hydgehalt beeinfluBt die Reduktion und Vergérbar-

keit des Zuckers und spielt auch in der Praxis eine

Rolle bei der Zerstérung des Zuckers durch Uber-

hitzung in den Kochapparaten. Die vielfach beob-

133
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achtete Erscheinung, daB angebranntes Zuckerrohr
nicht vergéirt, ist durch die girungsverhindernde
Eigenschaft des im Safte dieses Rohres enthaltenen
Formaldehyds zu erkliren. Beziiglich der Karamel-
bildung wirft der Verf. die Frage auf, ob das Kara-
mel nicht durch Verbindung der polymerisierten
Produkte des Formaldehyds, des Methylenitans und
der Formose, gebildet wird. Er hat beobachtet, daf
Formaldehyd bei hiéherer Temperatur in Gegenwart
kleiner Mengen von Alkali oder Metalloxyd in eine
braune, nicht kristallisierbare Substanz iiberging,
die duferlich alle Eigenschaften von direkt aus
Zucker erhaltecnem Karamel besafl. pr.

F. Tschaplowitz. Uber Schokolade und Kakao.

(Konfitiiren-Ztg. 12./3. 1906.)

Ob eine Schokolade gewiirzt wird, ist in
erster Linie Sache des Gesehmackes, doch bofordert
Gewiirzzusatz die EiweiBverdauung. Gute Schoko-
lade darf nicht fettarm sein, da sonst der GenuBBwert
und das Aroma vermindert werden; sie soll ferner
kein Mehl oder sonstige Verdickungsmittel ent-
halten.

Fiur die Beurteilung von K ak a o, der sowohl
Nahrungs- wie GenuBmittel ist, kommt hauptsich-
fich der Gehalt an Fett in Betracht, das in physio-
logischer wie in Okonomischer Beziehung der
wertvollste Kakaobestandteil ist. Wie aus den sehr
beachtenswerten Ausfithrungen hervorgeht, nimmt
Kakao als Nahrungsmittel mit fortschreitender
Entfettung sowohl in seiner physiologischen Wir-
kung, als auch in seinem Marktwert ab, und zwar
sinkt die Kaloriensumme von 579 000 bei Kakao
mittlerer Zusammensetzung auf 339 000 bei solchem
mit 159, Fettgehalt und die Werteinheiten von
200 auf 134, wihrend das unverdauliche Eiwei3
von 8,2 aaf 14,99, und die Rohfaser von 3,4 auf
6,29, steigen. Gleichzeitig tritt bei starker Ent-
fettung auch eine nicht unberiicksichtigt zu lassende
Anreicherung des Theobromins ein. SchlieBlich
tritt mit dem stéirkeren Abpressen des Fettes auch
eine Verminderung des Aromas ein. Das Behandeln
des Kakaos mit Alkalien ist auf die Loslichkeit
und Verdaulichkeit ohne wesentlichen Einflu8.

Es empfiehlt sich, fiir den Kakaohandel eine
gewisse Deklarationspflicht einzufithren, etwa in
der Weise, dal mindestens auf jedem Paket der
Fettgehalt angegeben wiirde. C. Mas.

J. Kénig und A. Spieckermann. Beilrige zur
Zersetzung der Futter- und Nahrungsmittel
durch Kleinwesen, VI Uber die Zerseizung
von pflanzlichen Futtermiiteln bei Luftab-
scblug, Von H. Kuttenkeuler. (Z.
Unters. Nahr.- u. GenuBm, 11, 177—205.
15./2. 1906. Miinster i. W.)

Die freiwillige Zersetzung der untersuchten Kraft-

futtermittel, Baumwollsamen-, Reis-, Lein- und

Kokosnu8mehl verliuft qualitativ bei Abschluf}

und Zutritt von Sauerstoff in der gleichen Richtung,

unterscheidet sich quantitativ aber erheblich. Der

Verlust an Trockenmasse ist bei Luftabschlufl

sehr gering, bei Luftzutritt sehr erheblich. Den

Hauptverlust crleiden in beiden Féllen die stick-

stofffreien Extraktstoffe. Die Pentosane werden

besonders bei Luftzutritt ebenfalls stark vermindert.

Rohfaser und Atherextrakt bleiben im wesent-

lichen unverindert.

Der Gesamtstickstoff wird nur bei Luftzutritt
merklich vermindert. Das Reinprotein wird bei
LuftabschluB nur wenig, bei Luftzutritt zum
groften Teile zu einfacheren Stickstoffverbin-
dungen bis zum Ammoniak abgebaut.

Die Reaktion und der Geruch der bei Luft-
abschlufl zersetzten Futtermittel ist sauer, bei Luft-
zutritt alkalisch, der Geruch widerlich faul. Farbe
und Gefiige bleiben bei Luftabschlull unverindert,
wihrend sic bei Luftzutritt véllig verloren gehen.

C. Ma:.
R. Krzizan und W. Plahl. 1905er Himbeersifte und

-sirupe bohmischer Herkunft. (Z. Unters.

Nahr.- u. GenubBm. 11, 205—212. 15./2. 1906.

Prag.)

Die Untersuchung von 16 Proben selbstbereiteter
Himbeerrohsifte ergab als Mittelwerte fiir Asche
0,5, Alkalitit 6,36, Alkalitdtszahl 12,7, Gesamtsdure
(Zitronensdure) 2,22, Phosphorsdure 6,589, der
Asche. In der Asche der Waldhimbeeren war
Mangan bestimmbar, in der der Gartenhimbeeren
nicht.

Die Forderung von Kunz, wonach die
freie Gesamtsiure in Himbeersiften nicht als
Apfelsiure, sondern als Zitronensiure zu berechnen
ist, halten Verff. fiir berechtigt. Die von Evers
1904 aufgestellten Zahlen fiir Rohsaft miissen als
abnorm, die der Alkalititszahlen insbesondere als
unméglich bezeichnet werden. Die untere Grenze
fiir Asche in nach dem Arzneibuch hergesteliten
Himbecrsirupen liegt bei 0,15%,.

Eine Riickberechnung des Rohsaftes aus dem
Sirup halten Verf. fiir nicht empfehlenswert.

C. Maz.
W, Ludwig. Beitrige zur Untersuchung und Beur-
teilung von Fruchtsiften. (Z. Unters. Nahr.-

u. GenuBm. 11, 212—222. 15./2. 1906. Leipzig.)
Es wurden eine Reihe selbsthergestellter Fruchtsiite
untersucht und die Ergebnisse tabellarisch ange-
fiihrt. Die erhaltenen Werte entsprechen im allge-
meinen denen, die schon als bekannt in der Literatur
vorliegen. Der mittlere Extraktgehalt der Himbeer-
sifte betrug z. B. 4,199,. Zwischen den Ergebnissen
der direkten und indirekten Extraktbestimmung
bestehen keine wesentlichen Abweichungen. Der
mittlere Aschengehalt der Himbeersdfte betrug
0,5049,.

Als neues Moment fir die Beurteilung der
Fruchtsifte wurde das Verhéltnis der Aschen-
alkalitit zum Extraktgehalt benutzt, wobei sich
bei Himbeersaft ein Durchschnittswert von 1: 0,63
ergab, wihrend bei Nachpresse dies Verhiltnis im
Mittel 1: 1,92 betrug.

Durch die Nachgirung erleiden die Bestandteile
der Rohsiifte keine wesentliche Anderung.

Das von Juckenack und Pasternack
vorgeschlagene Verfahren zur Riickberechnung des
Rohsaftes aus Himbeersirupen hilt Verf. wegen
der hygroskopischen Eigenschaft der Asche fiir
nicht ganz einwandirei und schenkt daher auch der
Verhiltniszahl von Asche zu ihrer Alkalitit keinc
groBere Bedeutung. Durch das benutzte Leuchtgas
wurden weder die Mineralbestandteile, noch die
Alkalitdtszahlen wesentlich veréindert.

SchlieBlich werden die Untersuchungsergeb-
nisse einer Reihe von Himbeersyrupen des Handels
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angefiihrt und dabei die Brauchbarkeit der Verhilt-
niszahl: Alkalitit zu zuckerfreiem Extrakt, zur
Berechnung des letzteren dargetan. C. Mar.

R. Oito und 8. Kohn, Untersuchungen ,,alkohol-
freier Getrinke* IIL. (Z. Unters. Nahr.- u.
GenuBm. 11, 134—136. 1./2. 1906. Proskau.)

An Hand der tabellarisch zusammengestellten

Untersuchungsergebnisse von 8 Proben alkohol-

freier Getrinke wird ausgefiilirt, daf, so sehr auch

im allgemeinen in der Herstellung dieser Genul-

mittel ein Fortschritt zu verzeichnen ist, doch noch

manche Schwierigkeit zu i{iberwinden bleibt, bis
diese Erzeugnisse im Kampfe gegen den Alkohol
auf durchgreifenden Erfolg werden rechnen kénnen.

Gegenwirtig macht sich noch ziemlich oft Pasteuri-

siergeschmack bemerkbar, und manche der so wert-

vollen Trauben- und Apfelmoste schmecken zu siiB3.

Als Neuerung ist ein alkoholireier Wein zu wer-

zeichnen, dem nach der Vergidrung durch Destil-

lation in geeigneten Apparaten der Alkohol bis auf

0,69 und sogar unter 0,059, entzogen ist.

C. Mai.

0. May, Zur Verwendung von Saponinen in Brause-
limonaden. (Pharm. Centralh. 47, 223226,
22./3. 1906.)

Die meisten in der Limonadenfabrikation als

Schaumerzeugungsmittel verwendeten Saponin-

praparate bestehen aus einem mehr oder weniger

reinen Extrakt aus der Rinde von Quillaia saponaria
oder der Wurzel von Saponaria rubra, wobei von
einer reinen Saponinsubstanz im chemischen Sinne
nicht die Rede sein kann. Die Saponinsubstanzen
verlieren . zwar durch O&fteres Eindampfen mit

Baryumhydroxyd ihre Giftwirkung, gleichzeitig

aber auch ihre schaumerzeugenden Eigenschaften

und zwar nicht etwa durch Entfernung giftiger

Beimengungen, sondern wahrscheinlich nur durch

intramolekulare Umlagerung. Der Zusatz solcher

Substanzen ist sowoh! vom hygicnischen Stand-

punkt, als auch deshalb zu beanstanden, weil

dadurch der Limonade der Anschein besserer

Beschaffenheit gegeben wird, und daher eine

Tauschung des Konsumenten vorliegt. C. Mas.

Ergebnisse der Moststatistik fiir 1904. Berichte der
beteiligten Untersuchungsstellen, gesammelt im
Kaiserl. Gesundheitsamte. (Arbeiten aus dem
Kaiserl. Gesundheitsamte 23, 78—188 [1905].
Berlin.)

Die Berichte enthalten nach einleitenden Bemer-

kungen die analytischen Daten von 2096 Mosten.

Es entfallen anf die Weinbaugebiete PreuBlen

421 Proben, Bayern 236, Sachsen 13, Wiirttemberg

93, Baden 197, Hessen 837, Elsa-Lothringen 299.

In einem Anhang ist iiber die Weinmosternte be-

richtet. Die gesamten im FErtrag stehenden

119 872,8 ha deutsechen Reblandes haben einen

Mostertrag von 4 244 408 hl mit einem Wert von

142 891 562 M gebracht. H. Wil

Ergebnisse der Weinstatistik fiir 1903, (Arbeiten
aus dem Kaiserl. Gesundheitsamte 23, 1—77
[1905]. Berlin.)

Die Ergebnisse der Weinstatistik fiir 1903 und der

Moststatistik fiir 1904 sind im wesentlichen nach

denselben Grundsitzen bearbeitet, wie die vor-

jahrigen Berichte. Den statistischen Angaben sind

Erlauterungen vorangestellt, welche die von den

Berichterstattern gemachten Erfahrungen beziig-
lich der Probeentnahme und TUntersuchung der
Weine und Moste wiedergeben.

Die Berichte iiber die Weinstatistik enthalten
die analytischen Daten von 475 Weinen. Es ent-
fallen auf die Weinbaugebiete Preullen 69 Proben,
Bayern 59, Wiirttemberg 105, Baden 23,
Hessen 110, Elsafi-Lothringen 109. Den Mittei-
lungen ist ein kurzer Bericht von A. Giinther
iber die Versammlung der Kommission fiir die
amtliche Weinstatistik im Jahre 1904 beigefiigt.
Es wurde vorgeschlagen, denjenigen Mosten und
Weinen bei der Untersuchung erhShte Aufmerk-
samkeit zuzuwenden, deren Reben vom Spring-
wurm und vom Heu- und Sauerwurm befallen
worden waren. Den aus Portugieser Trauben her-
gestellten Rotweinen soll eine Sonderstellung nicht
eingerdiumt werden. Kulisch hielt einen Vor-
trag: Uber den Einfluf der Rebkrankheiten und
einiger Mafinahmen der Kellerwirtschaft auf die
chemische Zusammensetzung des Weines, dem um-
fangreiche Versuche iiber den EinfluB der Perono-
spora und des Oidium auf die Beschaffenheit des
Weines zugrunde lagen. Auch iiber Versuche, be-
treffend die Verinderung des Weines durch das im
Elsa weit verbreitete Verfahren des Angiren-
lassens des Mostes auf den Trestern, wurde Bericht
erstattet. [Ein Bediirfnis nach Erweiterung der
Liste der verbotenen Stoffe wurde nicht anerkannt.
Wortmann schilderte die Versuche, welche an
der Geisenheimer Anstalt iiber die Rebenveredlung
auf Amerikaner-Unterlage angestellt worden sind.
Ein abschliefendes Urteil lassen diese noch nicht
zu. Paul hielt einen Vortrag: Uber die An-
wendung der neueren Theorien der Losungen auf
die Bestimmung des Séduregrades im Weine. — Die
Frage des Sidureriickganges und der Milchsdure-
bildung bedarf noch weiterer Klirung. Einen
Beitrag hierzu lieferte der Vortrag von Meiflner:
Uber die Zerstérung und Bildung von Milchsiure
aus anderen organischen Sduren durch Organismen.
— Als Anhang zu den Ergebnissen der Weinstatistik
ist die Statistik iitber den Umfang des Weinver-
schnittgeschéftes im deutschen Zollgebiete im Ka-
lenderjahre 1904 beigefiigt. H. Wil

II. 2. Metallurgie und Hiittenfach,
Elektrometallurgie, Metall-
bearbeitung.

Kanalofen mit in der Decke liegender Gaszufithrung
zum Brennen von auf Wagen hindurchgefahre-
nen Ziegeln aus Erz. (Nr. 165985. Kl. 18a
Vom 18./12. 1903 ab. Gustaf Gréndal
in Djursholm [Schweden.].)

Patentanspriiche : 1. Kanalofen mit an der Decke

liegender Gaszufiihrung zum Brennen von aunf Wa-

gen hindurchgefahrenen Ziegeln aus Erz, bestehend
aus Vorwirmkammer, Brennkammer und Kiihl-
kammer, dadurch gekennzeichnet, daf in den

Seitenwandungen und in der Decke der Kiihl-

kammer zur Vorwdrmung eines Teils der Ver-

brennungsluft Kanile vorgesehen sind, welche durch
eine oder mehrere Offnungen in der Wandung
des (Gaseinlasses in die Brennkammer miinden. —

133*
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2. Ausfithrungsform des Ofens nach Anspruch 1
dadurch gekennzeichnet, daf} die Vorwirmkammer
entsprechend der Brennkammer eine gréBere lichte
Hoéhe hat als die Kiihlkammer, zu dem Zwecke, den
Abzug der Verbrennungsgase zu erleichtern und
damit den Zug im Ofen zu erhohen, so daB auch
das Ansaugen der Verbrennungsluft beférdert
wird. —

Der Betrieb des Ofens ist derselbe wie bei dem
bekannten &dlteren Ofen (engl. Patent 18 429/1901,
auf das in der Patentschrift mehrfach verwiesen ist),
bei dem die Erzziegel auf Wagen durch eine Vor-
warmkammer, eine Brennkammer und eine Kiihl-
kammer hindurchgefiihrt werden. Bei vorliegendem
Ofcn besteht der Unterschied, daBl die Vorwirm-
kammer hoher ist, als die Kiihlkammer, so daBl
jeder Wagen eine groBere Anzahl von Ziegeln auf-
nehmen kann, und daB, da ein Teil der Verbrennungs-
luft auch in dem Mauerwerk vorgewirmt und in die
GaseinlaBoffnung eingefiihrt wird, die Ziegel in
kiirzerer Zeit fertig gebrannt werden konnen als
bisher. Wiegand.

Verfahren und Ofeneinriehtung zur Vermeidung des
MitreiBens feiner Erzteile durch den aufsteigen-
den Gasstrom bei Réstofen mit iibereinander
liegenden Herden und gesonderten Durchgingen
fiir die aufsteigenden Gase und das niederfallende
Erz. (Nr. 165270. Kl. 40a. Vom 20./7. 1903
ab. E. Wilhelm Kauffmann in Kéln
a. Rh.)

Awus den Patentanspriichen : 1. Verfahren zur Ver-

meidung des MitreiBens feiner Erzteile durch den

aufsteigenden Gasstrom bei Rostéfen mit iiber-
einander liegenden Herden und gesonderten Durch-
giingen fiir die aufsteigenden Gase und das nieder-
fallende Erz, dadurch gekennzeichnet, dafl die je-
weils das Niedergehen des Erzes vermittelnden
Durchginge gegen das Eindringen der aufsteigenden
Gage abgeschlossen gehalten werden. —

Bei den bisherigen Verfahren wurden die dem
Erzfall dienenden Durchgiinge auch vom Gas durch-
strémt, so dal3 das herabfallende Erz dem aufsteigen-
den Gasstrom begegnet, und von diesem die feinen
Erzteilchen mitgerissen werden, so daB eine Bildung
von Flugstaub eintritt. Wiegand.

Verfahren zum Zementieren nnd Hiirten von Gegen-
stinden aus Eisen und weichem Stahl. (Nr.

167 034. Kl 18c. Vom 23./6. 1904 ah.

Gustav Reininger in Westend bei Berlin.)
Patentanspruch : Verfahren zum Zementieren und
Hirten von Gegenstinden aus Eisen und weichem
Stahl, dadurch gekennzeichnet, daB die Gegen-
stinde in der Rotglut der Einwirkung von Losungen
ameisensaurer Salze, z. B. von ameisensaurem Am-
monium, unterworfen werden. —

Die Vorziige der Verwendung der ameisensauren
Salze bestehen darin, dal3 die kohlende Wirkung sehr
gleichmiiBig und stark ist, daf geschliffenc Flichen
auch nach dem Hiirten durchaus glatt bleiben, daf3
die Benutzung von Aufstreupulvern und Cyan-
alkalien iiberfliissig wird, und daB schlieBlich die L5-
sungen der Salze sich durch einfaches Verdiinnen
der chemischen Zusammensetzung des zu hirtenden
Stahls anpassen. Wiegand

Wirtschaftlich-gewerblicher Teil.

Tagesgeschichtliche und Handels-
rundschau.

Seifenfabrikation in Japan. Die bedeutendsten
Seifenfabriken, die in den letzten 20 Jahren er-
richtet worden sind, liegen in der Umgegend von
Osaka. Die Gesamtproduktion stellt sich auf etwa
750 000 Yen; hiervon werden ungefihr 709, im
Landc selbst verbraucht, wihrend der Rest nach
China, Korea, den Philippinen und Westindien ex-
dortiert wird. Obwohl die Qualitdt der japanischen
Seife eine mittelmiBige ist, nimmt der Exporthan-
del, der iiber Osaka und Keba geht, von Jahr zu
Jahr zu. Von den Rohstoffen fiir die Seifenfabrika-
tion wird das Kokosol aus Indien importiert, der
Talg aus Australien und China, kaustische Soda und
Parfiimerien aus England, Frankreich und Deutsch-
land. (Nach Oil and Colourmans Journal.) Wik,

Aus den Verhandlungen der stindigen Tarif-
kommission der deutschen Eisenbahnen und des
Ausschusses der Verkehrsinteressenten, die am 7.
und 8./2, 1906 stattgefunden haben, geben wir
nachsteheénd gemiB dem unlingst erschienenen amt-
lichen Protokoll einige Beschliisse wieder, die fiir
die chemische Industrie von besonderer Bedeutung
sind :

1. Tarifierung von Schwefel-
siure und verwandten Sduren Da
nach dem Berichterstatter des Ausschusses der Ver-

kehrsinteressenten mehrere Punkte durch die bis-
herigen Verhandlungen des von der Tarifkommission
eingesetzten Unterausschusses nicht geniigend ge-
klért erschienen, wurde beschlossen, diese Frage zur
nochmaligen Beratung unter Hinzuziehung von
Sachverstindigen an den Unterausschul zuriickzu-
verweisen.

2. Anderweitige Tarifierung von
Holuzessig. Nach lingerer Erorterung wurde
der Antrag der berichtenden Eisenbahndirektion
Mainz angenommen: Die Position ,,Holzessig
(Holzsiure)* usw. des Spezialtarifs T, wie folgt, zu
fassen :

,,Holzessig, roh (nngereinigt), oder bloB rekti-
fiziert mit einem Hochstgehalte von 139, Essig-
saure.

Alle anderen aus Holz gewonnenen Siuren,
auch in jeder Verdiinnung mit Wasser, gehoren
zur allgemeinen Wagenladungsklasse.

3. AufnahmevonBleiglatte Blei-
mennige, Bleiweill, Lithoponweil}
und Zinkweill des Spezialtarifs III
in das Verzeichnis der bedeckt zu
beférdernden Giiter. Aus Anla von Ein-
gaben des Vereins deutscher Bleifarbenfabrikanten
in Kéln hatte die Eisenbahndirektion in Elberfeld
beantragt, ,,Bleimennige (Minium) und BleiweiB,
wie im Spezialtarif ITI genannt, sowie Bleiglitte®
in das Verzcichnis der in gedeckt gebauten Wagen



