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am SchluB des Berichtsjahres 665 000 t gegenuber 
672 000 t am Schlusse des vorhergehenden Jahres. 
Nach den Vereinigten Staaten sind im letzten Jahre 
270 300 t eingefuhrt worden gegenuber 239 964 t, 
229 889 t. 177 071 t und 183 052 t in den vier vor- 
hergehendcn Jahren, die Einfuhr ist also in diesem 
Zeitraum um nahczu 570 000 t gestiegen. Die Ab- 
lieferungen hahcn sich fur das Berichtsjahr auf 
265 580 t gestellt gegenuber 239 684 t und 229 589 t 
in den bciden Vorjahren. Die disponiblen Vorrate 
betrugen zu Beginn des laufenden Jahres 8380 t 
gegeniihcr 8100 t am l . / l .  1905, die ,.sichtbaren" 
Vorrate bis 15./4. 1906 113 100 t gegeniiber 85 660 t 
im Vorjahre. - Die Kontraktpreise fur das laufende 
Jahr stellen sich erheblich niedriger als im ver- 
gangenen : die Quotierungen fur den 96yoigen Ar- 
tikel lauten auf 2,20 Doll. fur das erste Halbjahr 
und 2,18-2,20 Doll. fur 100 Pfund fiir das ganze 
Jahr, der 95%ige Artikel wird u m  21/,-5 Cents 
fur 100 Pfund niedriger quotiert. Im vergangenen 
Jahre betrug der Kontraktpreis fur 95yoigen Sal- 
peter 2,375 Doll., 1903 2,175 Doll., 1902 1,975 
Doll. und 1901 1,95 Doll. 

Die cliilenische Nitratkonvention, welche im 
Mirz diescs Jahres abgelaufen ist, ist nicht erneuert 
worden. Der Gesandte der Vereinigten Staatcn, 
J o h n  Hi  c k 8, berichtet hieruber soeben nach Wa- 
shington in nachstehender Weise : 

Der Sckretar der Vereinigung der Nitratprodu- 
zenten hat nach vergeblichen Versuchen, die Ver- 
einbarnng wenn nicht fur mehrere, so wenigstens 
fur 1 Jahr zu vcrliingern, ein Zirkular veroffentlicht, 
in welchem er iiber diesen MiBerfolg berichtet nnd 
konstatiert, daB die Direktoren einstimmig be- 
schlossen haben, den Versuch, die Vereinbarung zu 
erneuern, aufzugeben. Es ist bemerkenswert,, daB 
bei der ganzen enormen Natriumnitratproduktion 

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

Uni ein Beispiel fiir den Nutzen anzufuhren, 
welchen die Nitratproduktion abwirft, zeigt der 
Jahrcsbericht der London Nitrate Go., Ltd., vom 
31./10., daI3 die Gesellschnft i. J. 1887 mit einem 
Kapital von 800000 Doll. gegrundet worden war. 
I n  den seitdem vergangenen 18 Jahrcn hatte sie 
an Dividenden 1 170 000 Doll. ausgcschuttet und 
auI3erdem an die Aktionare 400 000 Doll. ihres ur- 
sprunglichen Kapitals zuriickgezahlt, zusaninien 
also 1570000 Doll. Daneben hat die Gesellschaft 
neue Anlagen fiir 400 000 Doll. crrichtet und einen 
Amortisationsfonds in englischen Wertpapieren im 
Betrage von weiteren 100 000 Doll. gegrundet. Dies 
ergab, daS die gesamten baren Einnahmen der Ge- 
sellschaft in den 18 Jahren den enormen Betrag von 
2 100000Doll. erreicht haben. Sie besitzt gegenwartig 
noch ein Aktienkapital von 400000 Doll. und Aktiva, 
die bei m&Riger Schatzung 355 000 Doll. wert sind. 

Einem anderweitigen Konsulatshericht zufolge 
hat der chilenische Minister des Inneren die Dwelt- 
toren der verschiedenen Gesellschaften zu einer Kon- 
ferenz eingeladen, um noch einmal einen Versuch, 
eine Verstiindigung herbeizufuhren, zu machen, in- 
desfien wurde auch dieser Schritt als aussichtslos 
bezeichnet. Der Grund fiir dieses Fiasko ist in der 
Unzufriedenheit verschiedencr Minenbesitxer mit 
den ihnen zugewiesenen Produktionsanteilen zu 
suchen. Man darf hiernach erwarten, daW die Pro- 
duktion im laufendeu Jalire eine Zunahmc erfahren 
wird, die, falls nicht der Wcltverbrauch in sehr be- 
deutender Weise zunimmt, ein weiteres Sinken der 
Preise zur Folge haben diirfte. D. 

Eeferate. 
I. 5. Chemie der Nahrungs- 

und GenuBmittel , Wasserversorgung 
und Hygiene. 

C. Pendler. Beitrage zum Borsaore-Naehweis. 
(Z. Untcrs. Nahr.- u. GenuSm. 11, 137-144. 
142. 1906. Berlin.) 

Nach den eingehenden Darlegungen des Verf. 
berechtigt ein positiver Ausfall der Kurkumareak- 
tion noch nicht in jedem Falle, einen absichtlichen 
odcr fahrlassigen Zusatz von Borsiiure zum Unter- 
suchungsmaterial zu folgern. Es erscheint daher 
notwendig cin Ubereinkommen zu treffcn, daR eiue 
Beanstandung borsaurehaltigcn Fleisches oder Fettes 
erst bei einem bcstimmten Borsauregehalt erfolgt, 
vorausgesetzt, claB nicht ein absichtlicher oder fahr- 
lissiger Zusatz nachgewiesen werden kann. Es wiire 
vielleicht zweckniSI3ig 0 , O l  oder 0,005 als hochst 
zuliissige Grenze anzusehen. Zur anniihernden 
Bestimmung des BorsAuregehaltes wird ein Ver- 
fahren beschrieben, das sich auf die Verschiedenheit 
in der Zeit des Eintrittes und der Farbentiefe der 
auf Kurkuminpapierstreifen erhaltenen Reaktionen 
griindet, dessen Einzelheiten genau einzuhalten 
sind, und wobei dieveraschung grolier Fleisch- oder 

Fettmengen vermieden wird. Auf Qrund der 
mitgeteilten Untersuchungsergebnisse erscheint es 
uberflussig, in allen denjenigen Proben eine quan- 
titative Borsaurebestimmung auszufiihrcn, worin 
nach dem vorgeschlagenen Verfaliren der Borsiiure- 
gehalt zu 0,03 odcr niehr, oder zii 0,005 oder 
wenigcr geschatzt wurde. 

Hinsichtlich des Borsauregehaltes der Rea- 
gentien ist es Verf. unmijglich gewesen, borsiiure- 
freie Salzsiiure zu erhalten. Auch mit 100i,igcr 
Schwefelsaure und Essigsaure wurden Borsgure- 
reaktionen erhalten. C. Mai.  

L. Wolfrum und Joh. Yinnow. Uber die Empfind- 
lichkeit der Borsaure-Keaktion mit Korkiinia- 
papier. (Z. UnterB. Na1ir.- u. GenuRin. 11, 
144-154. 1./2. 1906. Bremen.) 

Die niitgeteilten Versuche erstreckten sich suf die 
Empfindlichkeit der Reaktian, ihre Beeinflussung 
durch die Stsrke der Palzsaure, Digestionsdauer, 
Gesamtmengo der Fliissigkeit, Zusatz von Kochsalz 
und Tierkohle, Art des verwendeten Kurkuma- 
papieres und auf die etwaige Erschopfnng der 
Losung. 

Fur die praktische Ausfuhrung der Reaktion, 
deren Empfindlichkeitsgrenze zu 1 : 79 000 fest- 
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gesetellt wurde, wird eine Abanderung der Vor- 
schrift der anitlichen Anweisung empfohlen, dahin- 
gehend, dad die Asche mit moglichst wenig Wasser 
bis zur Losung der Alkalichloride und -carbonate 
erhitzt, die Losung mit Salzsaure (1,19) angesauert 
und noch mit 1-2 ccm solcher Saure versetzt wird, 
worauf man den Kurkumapapierstreifen 1-2 Minu- 
ten auf dem Gemisch schwimmen Wt. 

Kohle und Kochsalz storen den Borsaure- 
nachweis nicht in nennenswertem Grade; die Asche 
braucht daher nicht weiR gebrannt zu werden. 
Beim Veraschen entstehen betrachtliche Borsaure- 
verluste. Der Fiirbung des Papieres ist keine zu 
grode Bedeutung beizumessen ; m8;dig gefarbtes 
lLRt  indessen die Reaktion reiner hervortreten. 

Verff. wamen vor einer verstandnislosen An- 
wendung des Verfahrens nach G o s k e (Z. Unters. 
Nahr.- u. GenulJm. 10, 242 [1905]), dessen Empfind- 
lichkeit diejenigen der amtlichen Anweisung weitaus 
iibertrifft. Nach letzterer sind noch O,OOl% Bor- 
saure zu erkennen, was als ausreichend angesehen 
werdeii kann. C. Mai. 

Bduard Spaeth. 11 ber den Nachweis der Salicylsaure. 
(Siiddeutsche Apoth.-Ztg. 46,2-3, 10-11 und 
19-20 [1906].) 

Verf. gibt eine erschopfende Obersicht iiber die 
Literatur des Salicylsaurenachweises in Nahrungs- 
und GenuRmitteln und kommt auf Grund einge- 
hender Versuche zu dem Schlusse, daB zum Isolie- 
ren der Salicylsaure eine Fliissigkeit gewiihlt werdcn 
muR, die kein Wasser und infolgedessen keine dic 
Eisenchloridreaktion storenden Stoffe, wie Gcrb- 
stoff, Sauren usw. aufnimmt. Als solche eignet sich 
am besten eine filtrierte Mischung von 3 T. niedrig- 
siedendem PetroUther und 2 T. Chloroform, womit 
die auf SalicylEaure zu priifende Eliissigkeit aus- 
geschiittelt wkd. Fiir den qualitativen Nachweis 
der Salicylsaure ist die Eisenchloridreaktion die 
sicherste. Die filtrierte Ausschiittelung wird i m 
Reagensglas mit 1-2 Tropfen verd. Eisenchlorid- 
oder Eisenalaunlosung 1 : 100 und 2-3 ccm Wasser 
durchgeschiittelt, wobei sich die wiisserige Schicht 
selbst bei Spuren Salicylsaure violett farbt. 

Zur quantitativen Bestimmung der Salicyl- 
same wird das von F r  e s e n  i u s und G r u n h u  t 
abgeanderte Verfahren nach F r e y e r empfohlen. 

Curt Mentzel. Zur Bestimmung der sehwefligen 
Saure im Fleisch. (Z. Unters. Nahr.. u. GenuRm 
11, 320-324. 15./3. 1906. [Dezember 1905.1 
Hamburg.) 

Es wurde festgestellt, dad aus reinem Flcisch bei 
der Destillation mit Phosphorsiiure im Kohlen- 
saurestrom Stoffe ubergchcn, clie durch Jod zu 
Schwefelsaure 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. 

c. Mni. 

A. D. Emmett und A. S. Grindley. Die Chemie des 
Fleisebes. 111. Eine Studie uber den Phosphor- 
gehalt des Pleisehes, (J. Am. Chem. SOC. 28, 
25--63. Januar 1906. [13./11. 19051.) 

Das Verfahren nach H a r t - A n  d r e w s zur 
Trennung und Bestimmung des anorganischen und 
organischen Phosphors hat gute Ergebnisse in 
wiisserigen Fleischausziigen nach Entfernung der 
koagulierbaren Prote’ide. Im Phosphorgehalt des 
Rind- und Kalbfleisches bestehen Untemchiede. 
Der Fettgehalt in den verschiedenen Teilen des 
Kalbfleisches hat geringen EinfluR auf den Phos- 
phorgehalt. Die den Knochen zuniichst liegenden 
Teile scheinen mehr unloslichen Phosphor zu 
enthalten, als die anderen. 

Die verschiedenen Verfahren zum Kochen des 
Flcisches ergeben Produkte, die sich sowohl in der 
Mengc, wie in der Natur des Phosphorgehaltes 
unterscheiden. Der wasserlosliche organische 
Phosphor wasseriger Fleischausziige steht nicht im 
Zusammenhang mit dem koagulierbaren EiweiB, 
den Albumosen oder Peptonen. Die loslichen 
organischen Phosphorverbindungen im Fleisch sind 
sehr bestandig, selbst bei Gegenwart eines betriiht- 
lichen Uberschusses von Salpetersaure. 
Max Martin. Uber den Naehweis von Pferde- und 

Fotenfleisch durch den Glykogengehalt. (Z. 
Vnters. Nahr.- u. Genudm. 11, 249-266. 1./3. 
1906. Stuttgart.) 

Das Verfahren zur Glykogenbestimmung nach 
B r i i c k e  - K i i l z  liefert um 25% weniger Gly- 
kogen, als das nach Pf l i i g e r ,  und um 22% 
weniger, als das nach P f 1 ii g e r - N e r k i n g; 
bei einer Revision der Ausfiihrungsbestimmungen 
zum Fleischbeschaugesetz mu13 deshalb das Ver- 
fahren nach P f 1 ii g e r gewahlt werden. Da das 
Glykogen im Pferdefleisch lange Zeit fast unver- 
andert bleibt und im Fotenfleisch nur langsam, im 
Rind-, K d b  -und Schweinefleisch dagegen in 
wenigen Tagen fast oder ganz verschwindet, ist es 
durch quantitative Glykogenbestimmung moglich, 
Pferde- und Fotenfleisch oder Zusatze von 10% 
davon zur Wurst nachzuweisen. Jeder Glykogen- 
befund in gelagertem, nicht konserviertem Fleisch 
l&Bt den Verdacht auf Zusatz von Pferde- oder 
Fotenfleisch zu, wenn andere Glykogenquellen, wie 
Starke, Gewiirze usw. nicht in Betracht kommen. 

In gerauchertem und gepokeltem Pferdefleisch 
verschwindet das Glykogen gleichfalls, weshalb es 
unrichtig ist, wenn ituch in diesem Falle die -411s- 
fiihrungsbestimmungen zum Fleischbeschaugesetz 
den Nachweis von Pferdefleisch rnit Hilfe der 
alykogenbestimmung vorschreiben. C. Mui. 
Rudolf Hefelmann und Paul Mauz, Uber die Ver- 

teiliing des Glykogens in den wiehtigsten 
Muskeln des geschlaehteten Pferdes. (Z. off. 
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 unarwartet groden 
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;24% in der fettfreien 

C.  Mai. 
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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 vollig versagen, und man 
wurde zum Nachweise einer Unterschiebung oder 
Beimengung von Pferdefleisch zu Hackfleisch und 
Wurst lediglich auf die Untersuchung des Pettes 
angewiesen sein. C.  Mai. 
1. v. Raumer. Die Wirkuug der Verwendung von 

Bindemitteln bei der Worstfabrikation. (z. 
Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 335-339. 
15./3 1906. Erlangen.) 

Die Untersuchung des Wurstbindemittels A 1 t h e n 
crgab, daB das gclblichweifie Pulver aus 85,6% 
EiweiB, 10,83% Wasser und 0,63% Asche besteht; 
es lafit sich mit Wasser zu eincm ziihen Teig 
anriihren, der bcim Erhitzen erstttrrt. 

Durch praktische Versuchc wurdc fest,gestellt, 
daB durch Zusatz dieses Bindemittels der Wasser- 
gehalt der Wurst bedeutend erhoht wird. Dcr 
Wassergehalt einer Wurst crhohte sich z. B. durch 
Zusatz von 47" dieses Bindemittels von 47,33 auf 
58,08%. 

Die Verwendung des Mittels ist ein VerstoB 
gegen das Nahrungsmittelgesetz, indem einerseits 
dadurch der grBBere Wassergehalt der Wurst 
verdeckt und andererseits die Renutzung ver- 
dorbcnen Materiales ermoglicht wird. 
Herniann Mstthes. Die Beurteilung der Eierteig- 

waren uoter Beriieksichtignng der neoeren 
Arbeiten iiber die Zersetzlichkeit der Lecit,hio- 
phosphorsaure. (Chem.-Ztg. 30, 250-251. 
21./3. 1906. Jena.) 

Im Gegcnsatze zu der neuerdings wiederholt von 
anderer Scite geauRerten Ansicht, da(3 der Bestim- 
mung der Lecithinphosphorsaure fur die Beurtcilung 
von Eierteigwarcn nur ein geringer Wert beizulegen 
sei, vertritt Verf. die Meinung, da5 es durchaus 
ungerechtfertigt ist, dicsc wichtige Beatimmung 
nur deshalb fallen zu lassen, weil durch einige 
Versuche festgestellt sein 8011, daR sich diese 
Vcrbindung in mehr oder weniger hohem Grade 
zersetzt. I m  Gagenteil wird man gerade aus dem 
Grunde, um gegebenenfalls den Grad der Verderbnis 
einer Teigware feststellen zu konnen, der Bestim- 
mung der alkoholloslichen Phosphorflaure im Rah- 
men der iibrigen Analysenwerte weitestgehende 
Beachtung zuwenden mussen. I n  zweifelhaften 
Fillen ist insbesondere auch das Btherextmkt 
eingehend zu untersuchen. 

Eine Besserung im Verkehr rnit Teigwaren 
ware am leichtesten dadurch zu erreichen, daB 
Eierteigwaren nur in Originalpackungen rnit auf- 
gednicktem Preis und Datum der Herstellung 
verkauft wiirden. (Den Ausfiihrungen kann man 
nur zustimmen. Ref.) C. Mai. 
A. Beytliien mid L. Waters. tfber Ei-Konserven und 

Ei-Snrrogafr. (Z. Untcrs. Nahr.- u. GenuBm. 11, 
27'2-274. 1./3. [Januar] 1906. Dresden.) 

Die I!ntersuchung von getroclrnetem Eigelb ergab 
als Zusamnicnsetzung : Wasser 4,03--0,52y0; in der 
Trockensubstanz : Stickstoffsubstani 36,@2-38,57, 
Atherextrakt 53,89-56,8, Asche 3,3-5,33, Phos- 
phorsaure 2,41-2,7, Lecithinphosphorsaure 138 - 
1.69%; Jodzahl des Atherextraktes 70,25-74,75 

C. Mai. 

Die Zusammensetzung des Eigelbs hatte sich nach 
fiinfjahriger Aufbewahrnng nicht mesentlich ge- 
andert. 

Dr. I,. . . . . s E i p u I v c r envies sich als ein 
mit Teerfarben gefarbtes Gemisch von etwa Ei- 
gelb mit einem Proteinstoff, ansrheinend Kaseln. 

V o g e l e y s  O v o n  und O v u m i n  hcstand 
im wesentlichen BUS gelbgefarbtem Maismehl mit 
etwas Eigelb und Natriunibicarbonat. 

L a k t o - E i p u 1 v e r enthielt hnuptsachlirh 
ebenfalls Kaseln neben etwa G:& Eiqelb und Teer- 
farbntoff. c. Mui. 
M. Barthe. Die Zusammensefzunq der Kamelmilch. 

(J. de pharm. et  de chim. 16./4. 1905. HBper- 
toirc de pharm. 3. 10./5. 1906. 
Bied. Centralbl. Agrik-Ch. 34, 646-647 [1905].) 

Die Kamelmilch zeichnet sich durch ihre ausge- 
sprochcn weifie Farbe aus; das Fett ist absoiut 
farblos. Die Stickstoffsubstanz gerinnt nach Zusatz 
von Essigsaure leicht in der Kalte, im Gegensatre zu 
Frauenmilch. Es enthBlt ein Liter Kamelmilch: 
Trockensubstanz 123,95 g, Asche 7,00, Yett 53,79, 
Milchzucker (wasserfrd) 3404, Kaseiu 29,'iS g. 

Kiittner und Ulrieh. Siehlers verbesserte Sinaeid- 
butgrometrie. (Pharni.-Ztg. 31, 215. 7./3. 1905. 
Leipzig. ) 

Auf Grund von 200 je doppelt ausgefiihrter Ver- 
gleiohsanalysen nach dem inodifizierten S i c h - 
1 e r s c h e n Sinacid- und dem G e r b e r schen 
Acidmilchfettbestimmungsverfahren gelangen Verff. 
zu dem Ergebnisse, dafi sich ersteres fur Einrel- wie 
Massenbestimmungen gleich gut cignet, daB es 
ferner hinsichtlich der Censuigkeit und der Schnel- 
ligkeit der Ausfuhrung dem G e r b e r schen Ver- 
fahren gleichwertig ist und letzteres in bezug auf die 
zur Verwendung kommenden Chemikalien, die Be- 
quemlichkcit der Handhabung und die Schlrfe der 
Ablesung ubertrifft. Das Arbciten mit konz. 
Schwefelsaure und gdtigem Amylalkohol bei der 
G e r b e r schen Methode wird als ,,mit gewissen 
Gefahren verknupft" bezeichnet, wahrend d. Ref. 
keine besondcre Gefahr darin erblickt. 

Hiittner und Ulrieh. Eine neue Schuellmethode zur 
Milchfettbestimmung ( Sal-Methode naeh Dr. 
Weudler. (Z. off. Chem. 12, 41-58. 15./2. 
[22./1.] 1906. Leipzig.) 

Bei dem Salverfahren nach W e n d 1 e r werden eine 
Losung von weinsauerem Salz, Kochsalz und 
Natriumhydrat in bestimmtem VerhPltnis, Iso- 
butylalkohol und G e r b e  r sche Butyrometer ver- 
wendet. Auf Grund vergleichender Milchfett- 
bestimmungen nach dem G e r b e r schen Acid- 
verfahren, dem Sinacidverftthren nach S i c h 1 e r 
und dem Salverfahren, dcren Ergebnisse in einer 
umfangreichen Tabelle niedcrgelegt sind, koinmen 
Verff. zu dem Schlusse, da5  das Salverfahren nach 
W e n d 1 e r alle Anforderungen erfullt, die an eine 
Schnollfettbestimmung zu stellen sind. Es ist dem 
G e r b e r schen Acidverfahren in bezug auf Schnel- 
ligkeit und Genauigkeit gleich, ubertrifft es aber in 
der Verwendung einer wesentlich niedrigeren 
Temperatur und der Scharfe der Ablesung. Das 
Sinacidverfahren nach S i c h 1 e r erscheint durch 
das Salverfahren weit iiberholt. C. Mai. 

Ell. 

Fritzsche. 
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A. Juckenack und R. Pasternack. Zur Beurteilung 
der Reinheit des Butterfettes. (Z. Unters. 
Nahr.- u. GenuDm. 11, 156-160. 1./2. 1906.) 

Auf Grund vieler Butteruntersuchungen hat sich 
ergeben, daO die Kokosfiitterung der Kiihe lieinen 
nennenswerten EinfluD auf die Zusammensetzung 
der Butter des Handels hat, doch mu13 mit ihr 
gelegentlich gerechnet werden. Die Feststellung 
des Verhaltnisses der R e i c h e r t ~ M e i B 1 schen 
zur Verseifungszahl, sowie der Molekulargewichte 
der Fettsauregruppen geben AufschluR dariiber, ob 
ein Butterfett durch Kokosfett beeinfluBt ist. Der 
Nachweis von Phytosterin nach B o m e r  laat 
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. 

H. P. Wijsman und J. J. Reijst. Ein Verfohren znm 
Nachseise von Hokosfett in Butter. (Z. Vnters. 

Nahr.- u. GenuBni. 11,267--271. 1./3. 1906. Leiden) 
Das Verfahren griindet sich auf den Nachweis yon 
Kapron-, Kapryl- und Kaprinsaure durch Ab- 
scheidung als Silbersalz. 

Es wird in qewohnlicher Weise die R e  i - 
c h e r t - M e i 13 1 sche Zahl best,immt, zum Filtrat 
nach der Titration 40 ccm l/lo-n. Silberlosung 
zugesetzt, filtriert, der Niederschlag bis auf 200 ccm 
Filtratmenge ausgewaschen und in letzterem na-h 
Zusatz .yon 50 ccm l/lo-n. Chlornatriumlosung 
dessen Uberschub mit Silberlosung nach M o h r 
zuriicktitriert. Der Unterschied zwischen der im 
ganzen vcrbrauchten Anzahl ccm Silberlosung und 
den ccm Chlornatriumlosung, erhoht um 
ist die ,,E r e t e S i 1 b e r z a h  1". 

Darauf wirdeinezweiteR e i c h e r t - M  e i I3 1-  
sche Zahl bestimmt in der Art, daB, nachdem etwa 
100 ccm Fliiisigkeit abdestilliert sind, noch zweimal 
100 ccm Wasser in den Kolben gegeben und die 
Destillation fortgesetzt wird, bis 300 ccm Destillat 
erhalten sind, Von letzterem werden nach der 
Filtration 250 ccm nach R A i c h e r t - M e i R 1 
neutralisiert, 40 ccrn Silberlosung zugefiigt, der 
Niederschlag abfiltriert, bis auf 350 ccm Filt,rat 
ausgewaschen und weiter wie oben verfahren; die 
erhaltene Zahl, erhoht urn ist die ,,Z w e i t e 
S i 1 b e  r z a h 1". 

1st die zweite Silberzahl hoher, als die erste, so 
darf auf die Gegenwart ron Kokosfett geschlossen 
werden. C. Mai. 
Lucien Robin. Zum Nachweis des Kokosfettes in 

der Butter. (Ann. Chim. anal. 11, 62-63. 
15./2. 1906. Paris.) 

Nach dem Verfahren von M u n t z und C o n d o n 
sol1 das die fliichtigen Sauren enthaltende Destillat 
vor der Filtration 24 Stunden der Ruhe uberlassen 
werden; um dies zu vermeiden wird vorgeschlagen, 
das Destillat mit einer erbsengrooen Menge Kaolin 
ode: besser Talk 15-20 Selrunden unter seitlichen 
SttiBen kraftig zu schutteln und dann durch ein 
befruchtetes glattes Filter zu gieljen. 
Orla Jensen. Studien iiber die fliichtigen Sauren des 

Kiises und, Beitriige zur Biologie der Kasefer- 
mente. (Dlnische Dissertation, Kopenhagen 
1904; Bied. Centralbl. Agrik-C'h. 31, 492-500 

C. Mai. 

C. Mai. 

[igosj.) 

Um ein Rild von den Urnwandlungen des Parakasehs 
(bzw. des Kaseins) wahrend des Reifens zn bekom. 
men, wurden folgende Kasesorten untersucht, 
namlich: 1. E m m e n t a l e r k a s e  als Repra- 
sentant der stark nachgewarmten, d. i. molken- 
armen festen Kasesorten; 2. E d a m e r k ii s e 
und 3. S c h w e i z e r m a g e r m i l c h k a s e  als 
Reprasentanten der wenig nachgewarmten, d. i .  
molkenreichen festen Kasesorten; 4. R o q II e - 
f o r t k a s e als Reprasentant derienigen Kase- 
sorten, deren Reifung unter Mitwirkung von 
Schimmelpilzen in der inneren Masse hervorgeht; 
5. B r i e -  und 6. C a m e r n b e r t k a s e ,  d. i. 
weiche Kasesorten, deren Reifung unter Mitwirknng 
von einer oberflachlichen Vegetation yon Schimmel- 
pilzen geschieht; 7 .  L i m b u r g e r k a s e als 
Reprasentauten derjenigen weichen a s e ,  deren 
Reifung ohne Schimmelvegetation moqlich ist, und 
endlich S. G l a r n e r  S c h a b z i e g e r  als Re- 
prascntant der Sauermilchkkke. Die Fettspaltung 
ist am groljten im Magermilchkase, am geringsten 
im Emmentalerkase. In einer und derselben Art 
Kase ist das Fett stets in den auljeren Schichten 
starker zersetzt als in den inneren. In den Kase- 
sorten, bei deren Reifung die Schimmelpilze die 
Hauptrolle spielen, findet man auljer den von der 
Fettzersetzung herriihrenden fliichtigen Fettsauren 
nur Essigsaure und Ameisensaure. In  allen iibrigen 
Kasesorten findet man Propionsaure, und zwar oft 
in so bedeutender Menge, daB dieselbe als eine 
spezifische Kasesaure zu betrachten ist. Die 
Valerimsaure wurde mit Sicherheit nur im Lim- 
burgerkase nachgewiesen. In Labkasen geht in 
Ubereinstimmung mit den Resultaten der bakterio- 
logischen Untersuchung keine nennenswerte Butter- 
sauregarung vor sich. Von der groljten Bedeutung 
fur den eigentlichen Kbegeruch sind die Caprin-, 
Capryl- und C!apronsauren, dann die Valerian- und 
die Buttersaure. Dagegen werden Propion-, Essig- 
und Ameisensaure, wenn sie nicht, wie im Schab- 
zieger, in ganz besonders groBen Mengen auftreten, 
kaum eine Rolle in dieser Beziehung spielen, weil 
sie meistens als Neutralsalze auftreten. Fur solche 
Kasesorten, wo keine Valeriansaure- oder Butter- 
sauregarung stattfindet, d. h. also fur die meisten 
Labkase, ist die Scharfe des Geschmackes und 
Geruches mit dem Umfang der stattgefundenen 
Fettzemetzung proportional. Da in den festen Kase- 
sorten die Zersetzung der Fettkorper sehr langsam 
verlauft, so versteht man, daB diese Kase sehr lange 
lagern miissen, um ein Produkt von pikantem 
Geschmacke LU geben. F r e u d e n r e i c h und 
Verf. haben im Emmentalerkase ein spezifisches 
Propionsgureferment nachgewiesen. Der betref - 
fende Organismus verhalt sich in morphologischer 
und kultureller Hinsicht ganz wie ein Bacterium 
lactis acidi, und ist wohl die bei dieser Garung 
enhtehende Kohlensaure die Hauptursache zur 
Lochbildung im Emmentnlerkase. Rh. 

6. 1. Bahcocli, 11. L. Russel, A. Vivian, E. 6, Mas- 
tinge und U. 8. Baer. Untersuehuogen iiber 
dos Reifen des Kiises. 20. annual report of 
the Agric. Experiment Station of the Uni- 
versity of Wisconsin, 193 ff; Bied. Centralbl. 
Agrik-Ch. 34, 634-6% [1905].) 

Die friiher geltende Ansicht, da13 die Rauptarbeit 
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beim Reifen dcs a s e s  von verfliissigenden Bak- 
terien geleistet wird, ist unhaltbar, weil solche 
Bakterien in reifendcm Cheddarkase nur in iuRerst 
geringcr Anzahl auftreten. Anderemeits kann die 
Bildung von Ammoniak, das sich in reifendem 
KLse stets vorfindet, weder der Galaktase, noch dem 
Pepsin zugeschriebcn werden, sie ist vielmehr wahr- 
scheinlich auf die Titigkeit von lebcnden Organis- 
men zuruckzufuhrcn. Soviel stcht fest, daU der 
RcifcprozeW durch dic Milchsaurebaktcrien einge- 
leitet wird, deren Erzeugnis, die Milchsaure, sich 
rnit dem KasePn zu in verd. Salzlosungen loslichem 
Para.kaseinnionolaktat verbindet. Diese Sllure 
schafft auch, sclbst in der Bindung mit Kasein, die 
bestcn Bedingungen fur die durch das Lab herbei- 
gefiihrte peptische Vcrdauung. Die Galaktase ist 
zweifellos von Anfang an und durch das ganze Leben 
des Kases hindurch in Wirksamkeit. Dasselbe gilt 
fur das Pepsin des Eabextraktes, das unter gewissen 
Bedingungen wahrscheinlich die Hauptursache 
fiir die Zersetzung des Kaseihs ist. Die jedesmal 
gerade gegebenen Bedingungen, als Wechsel im 
Skuregrad, Temperatur usw. wirken sicher auf das 

J. P. Blooni. Yettertrakt ,,Bliite". (The Mindanao 

Das Fett der P i 1 i - NUB sol1 in seiner Zusarnmcn- 
setzung dem Menschcnfett sehr nahestehen und 
sich daher zu Ernahrungszwecken besonders eignen. 

Rudolf Hefelmonn und Paul Mauz. Nber dos 
intrazellulare und extrazellulare E'ett der wich- 
tigsten Muskeln des Bterdes und Rindes. (Z. off. 
Chem. 12, 63-67, 28./2. [12./2.] 1906. Dres- 
den.) 

Die tabellarisch angefiihrten Untersuchungsergeb- 
nisse von intra- und extramuskularem Fett aus den 
wichtigsten Muskeln von vier Pferden und einem 
Rind lassen erkennen, daS die in der amtlichen 
Anweisung fur die chemische Untersuchung von 
Fleisch und Fetten fur anhangendes wie fur 
intramuskulircs Fett festgcsctzte Mindestrefrak- 
tometerzahl von 51, j  bei 40" nur dann den 
SchluD auf Pferdefleisch zulaOt, wenn das anhan- 
gcnde, nicht das mit Petrolather ausgezogene Fett 
gepruft wird und gleichzeitig die Jodzahl des 
anhangenden Fettos 70 und mehr betragt. In  
Zweifelsf&llen wird der Glykogenwert fur die fett- 
h i e  Trockensubst'anz von ausschlaggebender Be- 
deutung sein, wlihrend die Bestimmung des Trau- 
benzuckers und die Umrechnung des Glykogens 
auf Traubenzucker fallen gelassen werden kann. 

Erwarmt man Pferdemuskelfett mit 2O%iger 
alkoholischer Kalilauge, so farbt sich die alkoho- 
lische Schicht tief rot, wahrend sie bei Rindsmuskel- 
fett schwach gclblich bleibt und nur zuweilen beim 
Stehen cine schwachrote Zonenfarbung zeigt. Aus- 
gcschmolzene und Gberhaupt alle nicht rnit Petrol- 
lither ansgezogene F e t k  gaben diese Reaktion nicht. 

r. Soltsien. Die Sesamolreaktionen. (Chem. Revue 

Zu der Ausfiihrung der Sesamolreaktionen macht 
Verf. in Entgegung einer Veroffentlichung 
S p r i n k  m e y e r s  und W a g n  e r s l )  folgendc 

l) Z. Unters. Nahr.- 11. GeniiWm. 10, 6 [1905]. 

MaB der Tatigkeit dieser Krafte ein. Rh. 

Herald. 12./8. 1905, Zamboanga, P. J.). 

C. Mai. 

C .  Mai. 

13, 7. Jan. 1906. Gorlitz.) 

ingaben. Hinsichtlich der Furfurolrea.ktion besteht 
:ein Zweifel, daB Furfurol und Sulzsiuru 1,19 
inter gegebenen Bedingungen schon allein mehr 
bdcr wcniger intensive Farbung geben; nur wenn 
iinsichtlich der anzuwondenden Konzentration 
md Zeitdauer, besonders aber bezuglich dcr Tem- 
)eratur, beatimmte, jetzt genugend beltannte 
iierhaltnisse eingehalten werden, konnen Tauscllun- 
:en vermieden werden. Andererseits ist vom Verf. 
lcs oftcren festgestellt, da5 die Eigenschaften 
ilter Fette, insbesondere bei liingerem Erwlrmen 
lem Anftreten der Reaktion hinderlich sein konnen; 
)r empfiehlt z. B. fur die Margarinebestimmung 
'olgende Arbeitsweise : Das eben geschmolzene, 
CekIarte Fett wird im gleichen oder mehrfachen 
Bolumen Benzin gelost und unter Vermeidung des 
Berdunstens von Benzin in cinen MeWzylinder 
iiltriert, aus dem zur Priifung das der Verdunnung 
wtsprechende Quantum entnommen wird. Fur 
Kasefette ware die Extraktion mittels Aceton nach 
ien vom Verf. fur Sahne und Butter gegebenen 
Vorschriften am meisten gceignet. 

In bezug auf die Zinnsaurereaktion des Verf. 
wird darauf hingewiesen, d a B  zu einer Vndeutlich- 
keit der Reaktion haufig der ungenugende Gehalt 
m wirksamem Chloriir Veranlassung gibt. Stii- 
rungen durch Farbstoffe wiiren bei der Furfurol- 
reaktion viel haufiger. Die Curcumafirbung mit 
Zinnchlorur z. B. ist durch ihre Unbestandigkeit 
beim Erwarmen deutlich von der Sesamolreaktion 
unterschicden. Orlean konne nur in ganz bedeu- 
tender Konzentration storend wirken. 

Pur die Furfurolreaktion aber kamen noch die 
Farbungen in Betracht, die auch andere Substanzen 
sls Farbstoffe niit Furfurol-Salz,aaure geben. Von 
fremden Stoffen, welche mit Zinnchloriir reagieren, 
kiime nur das Kakaorot in Betracht, dessen An- 
wesenheit in Butter und Margarine ni-cht wnhr- 
acheirilich ist. Gegcnuber der hrfurolreaktion hat 
die Zinnchloriirreaktion nur den einen Nachteil, 
da13 freie Fettsauren von storendem EinfluB auf die 
rote Farbung sind; iiber Andcrungsvorschlage in 
dieser Richtung wird Verf. des spiiteren berichten. 
Entgcgen den Beobachtungen der oben genannten 
Autoren verweist Verf. auf die auch tagelange 
Haltbarkcit der Farbreaktion bei AusschluB direk- 
ten Sonnenlichtes. N?E. 

IV. Henneberg. Versuehe iiber die Widerstamis- 
fiihigkeit der verschiedenen Wartoffelsorten. 
(Z. f. Spiritus-Ind. 29, 52-53. 15.12. 1906. 
Berlin.) 

Bei Impfungen mit Faulnisbakterien faulen die 
Kartoffeln nur dann, wenn zugleich die Verhalt- 
nisse fur diese ungtinstig sind. Wie M ii 11 e r und 
der Verf. fanden, geht die Faulnis der Kartoffeln 
unter Wasser am schnellsten bei Temperaturen 
von 30-35 O von statten. Infizierte Kartoffeln 
waren unter diesen Bedingungen bei 30-32' 
bercits am 2. Tage, bei 26-27' am 5. Tage, bei 
18-20" am 6. Tage und bei 10" erst nach lingerer 
Zeit vollig faul geworden und infolge der Gasbildung 
im Innern an die Oberflachc des Wassers gestiegen. 
Angestochene Kartoffeln faulen unter den genann- 
ten Bedingungen am schnellsten, etwas spater 
faulcn unverletzte Kartoffeln in an Faulnisbak- 
terien reichem Wasser und viel spater ebensolche 
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in reineni Wasser. Bei einem zweiten Versuch 
wurden die Kartoffeln in luftdicht verschlie5baren 
Glaszylindern fur die Bakterieninfektion empfang- 
lich gemacht. Verf. hat  auf diesem Weg 20 ver- 
schiedene Kartoffelsorten auf die Schnelligkcit des 
Faulwerdens untersucht. 

Ober die Arten der eingeimpften Faulnisbak- 
terien sind die Untersuchungen noch nicht abge- 
schlossen. Jedenfalls handelt es sich um eine Granu- 
lobakterart und daneben um eine kleinzcllige 
Art. Die einzelnen Kartoffeln derselben Sorte und 
die einzelnen Sorten untereinander verhalten sich 
den Bakterien gegeniiber manchmal ganz ver- 
schieden. Nach einigen Analyaen scheint der 
Zuckergehalt der Kartoffeln damit im Zusammen- 
hang zu stehen. J e  mehr Zucker in der Kartoffel, 
desto weniger ist sie widerstandsfahig. In den 
Laboratoriumsversuchen konnte ein ,,Angesteckt- 
werden" der gesunden durch die faulen Kartoffeln 
vielfach fesbgestellt werden, doch diirfte die erste 
Crsache der Erkrankung der groBere 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 abgeschwachten Knollcn ein. In den Nieten 
diirfte es jedenfalls ebenso sein. H .  Will. 

B. Tollens und A. Wander. Untersuehongen iiber 
die Kohlenhydrate dcr Fleehteu. (Z. Ver. d. 
Riibenzuckcr-Ind. 1906, 247--260. Marz 1906. 
Gijttingen 1905.) 

Zur Untersuchung gelangten 1. Islandisches Moos 
(Cetraria islandica L.), 2. Renntierflechte (Cladonia 
rangiferina L.), 3. Stereocaulon pascale L., 4. Pelti- 
gera aphtosa L., 6. Evernia Prunastri L., 6. TJsnea 
barbata L., 7. Cornicularia aculeata Schreb und 
8. ein F'ilz, Bulgaria inquinans L. - Einen Haupt- 
unterschied bildet dacc Verhalten der Flechten beim 
Kochen rnit Wasser und bei der Hydrolyse. Hier- 
nach kann man 2 Gruppen unterscheiden. Zur 
ersten, erheblich loslicheren gehijren 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, 
namlich d-Glukose, d-Mannose und d-Galakfose, 
aber in quantitativen Unterschieden; Gruppe 1 gibt 
vie1 Glukose, Gruppe 2 wenig Glukose. Nicht 
hydralysierbarer Bestandteil ist teilweise Zellulose. 

Laberqerie. Die Kultur von Solanum Commersoni 
ZU Verrihres (Viennc, Frankreieh). (Journ. 
d'Agrir. pratique v. L. Grandeau 68, 631, 665, 
803, 831 [1905]. Bied. Centralbl. Agik-Ch. 34, 

Wenn auch die aus U r  u q u a y eingefiihrte 
Pflanze ah menschliches Nahrungsmittcl zu bitter 
erscheint, so verspricht sie doch nach den Erfah- 
rungen des Verf. eine schnelle Anpassung und hat 
wahrscheinlich fur feuchte Gegenden als Kultur- 
pflanze w-egen ihrer guten Eigenschaften eine 
bedeutende Zukunft. Aus dieser urspriinglich 
eingefuhrten Spezies sind in kurzer Zeit drei 
Varietaten entstanden, die sich von der ersten 
Pflanze hauptsachlich durch die Farbe der Ober- 
haut unterscheiden, nlimlich 1. rom, 2. gelblich, 
3. violett. Die letztere liefert sehr hohe Ertragnisse. 
Es scheint demgemal3, da5 Solanum Commersoni 

Pr. 

616-622 [1905].) 

CAI. 1906. 

als Nutzpflanze einen groBen Wert besitzt und 
durch Ergiebigkeit, Widerstandsfiihigkeit und Nahr- 
haftigkeit die heimische Kartoffel iibertrifft. 

W. Kelhofer. Zur gewichtssnalytisehen Bestim- 
mung des Zuckers mittels Fehlingsaher Losung. 
(Z anal. Chem. 45, 88-91. 

Verf. veroffentlicht eine ausfuhrliche Tabelle zur 
Berechnung des Invertzuckers aus dem gewogenen 
Kupferoxydul. Wr. 
J. Wolff. Uber die Bestimmung von Zueker. (Ann. 

Chim. anal. appl. 10, 427-431. 15./11. 1905.) 
Der Verf. empfiehlt, das durch reduzierende Zucker 
aus F e h 1 i n g scher Lijsung ausgeschiedene Kupfer 
oxydul mit einer angesauerten Ferrisulfatlosung um- 
zusetzen und das entstandene Ferrosulfat rnit Per- 

A. Trillat. Uber die Bildung von Formaldehyd wCh- 
rend der Zerstorung des Zuekers durch Er- 
hitzen. (Z. Ver. d. Riibenzucker-Ind. 1906 
95-103. Februar 1906. [7./7. 19051. Liittich.) 

Verf. hat bereits friiher die Bildung von Formalde- 
hyd bei allcn unvollstiindigen Verbrennungen fest- 
gestellt. Der qualitative Nachweis desselben ge- 
schieht durch ein rnit neutralem Rosanilinchlor- 
hydrat getranktes Filtrierpapier, welches geblaut 
wird, wenn es von den durch die Erhitzung von 
Zucker gebildeten Diimpfen getroffen wird. Die 
quantitative Bestimmung geschieht mittels Dime- 
thylanilin. Beim Erhitzen von Zucker auf 100" 
bilden sich nach 24 Stunden schon Spuren von Alde- 
hyd, bei 150" beginnt die Entwicklung nach einigcn 
Minuten, und bei sehr starker Temperatursteige- 
rung tritt sie fast momentan ein. Bei Luftzutritt 
ist der Gehalt an Aldehyd grijBer als bei Luftab- 
schlu5; er ist bis zu etwa 6% gefunden worden. Als 
weitere Erhitzungsprodukte des Zuckers hat der 
Verf. die folgenden festgestellt: Acetaldehyd, Benz- 
aldehyd (Bittermandelol), Aceton, Methylalkohol, 
Essigsaure 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 gro5em Ma5- 
stabe ausgefuhrt, aus denen hervorgeht, da5 die 
offen ausgesetzten Bakterienkeime unter LuBerst 
einfachen Versuchsbedingungen sterilisiert werden 
konnten. Praktisch wird sogar bereits in einer be- 
deutenden Brauerei bei Paris Melasse zur Desinfek- 
tion dcs Brauereikellers vcrbrannt. Bediirfnis fur 
die Ausgestaltung dieses Desinfektionsvcrfahrens 
ist die Konstruktion geeigneter Verbrennungsappa- 
rate fur Zucker. Auch die desodorisierende Wirkung 
ist erwiesen. 2. Nach Ansicht des Verf. kann sich 
bei der Karamelbildung des Zuckers nur ein Teil des 
Forinaldehyds verfliichtigen, wkhrend der andere 
Teil in mehr oder minder polymerisierter Form in 
dem Riickstand verbleibt. Alle von dem Verf. ana- 
lysierten Karamelproben enthielten wechselnde 
Mengen von freicm Formaldehyd. Dieser Formalde- 
hydgehalt beeinfluBt die Rcduktion und Vergairbar- 
keit des Zuckers und spielt auch in der Praxis eine 
Rolle bci der Zerstorung des Zuckers durch Ober- 
hitzung in den Kochapparatcn. Die vielfach beob- 

Rh. 

Marz 1906.) 

manganat zu titrieren. 7. 

1 .% 
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achtete Erscheinung, daS angebranntes Zuckerrohr 
nicht vergart, ist durch die garungsverhindernde 
Eigenschaft des im Safte dieses Rohres enthaltenen 
Formaldehyds zu erkliircn. Beziiglich der Karamel- 
bildung wirft der Verf. die Frage auf, ob das Kara- 
me1 nicht durch Verbindung der polymerisierten 
Produkte des Formaldehyds, des Methylenitans und 
der Formose, gebildet wird. Er hat beobachtet, daD 
Formaldehyd hei hoherer Temperatur in Gegenwart 
kleiner Mengen von Alkali oder Metalloxyd in eine 
braune, nicht kristallisierbare Substanz uberging, 
die auWerlich alle Eigenschaften von direkt aus 

P. Tselisplowitz. Uber Schokolede und Kakao. 

Ob eine S c h o k 0 1  a d e  gewurzt wird, ist in 
erster Linie Sache des Geschmackes, doch bcfordert 
Gewiirzzusatz die EiweiBverdauung. Cute Schoko- 
lade darf nicht fettarm sein, da sonst der GenuDwert 
und das Aroma vermindert werden; sie sol1 ferner 
kein Nehl oder sonstige Verdickungsmittel ent- 
halten. 

Fur die Beurteilung von K a k a 0 ,  der sowohl 
Nahrungs- wie GenuDmittel ist, kommt hauptsach- 
Iich der Gehalt an Fett in Betracht, das in physio- 
logischer wie in ijkonolnischer Beziehung der 
mertvollste Kakaobestandteil ist. Wie aus den sehr 
beachtenswerten Ausfuhrungen hervorgeht, nimmt 
Kakao als Nahrungsmittel mit fortschreitender 
Entfettung sowohl in seiner physiologischen Wir- 
kung, als auch in seinem Marktwert ab, und zwar 
sinkt die Kaloriensummc von 579000 bei Kakao 
mittlerer Zusammensetzung auf 339 000 hei solchem 
mit 15Oh Fettgehalt und die Werteinheiten von 
200 auf 134, wahrend das unverdauliche EiweiS 
von 8,2 aaf 14,9y0 und die Rohfaser von 3,4 auf 
6,2% steigen. Gleichzeitig tritt  bei starker Ent- 
fettung auch eine nicht unberiicksichtigt zu lassende 
Anreicherung des Theobromins ein. SchlieQlich 
tritt mit dem starkeren Abpressen des Fettes auch 
eine Verminderung des Aromas ein. Das Behandeln 
des Kakaos mit Alkalien ist auf die Loslichkeit 
und Verdaulichkeit ohne wesentlichen EinfluB. 

Es empfiehlt sich, fur den Kakaohandel eine 
gewisse Deklarationspflicht einzufiihren, etwa in 
der Weise, daB mindestens auf jedem Paket der 
Fettgehalt angegeben wiirde. C. Mai. 
d. Kiinig und A. Spieckermann. Beitriige Bur 

Zersetzung der Putter- und Nahrungsmittel 
dureh Kleinwesen. VI. uber die Zersetzung 
von pflanzliehen Futtermitteln bei Luftab- 
sehlu0. Von H. K u t t e n k e u l e r .  (Z. 
Unters. RTahr.- u. GenuBm. 11, 177-205. 
15./2. 1906. Miinster i. W.) 

Die freiwillige Zersetzung der untersuchten Kraft- 
futtermittel, Baumwollsamen-, Reis-, Lein- und 
KokosnuBmehl verlauft qualitativ bei AhschluS 
und Zutritt von Sauerstoff in der gleichen Richtung, 
unterschcidet sich quantitativ aher erhehlich. Der 
Verlust an Trockenmasse ist bei LuftabschluU 
sehr gering, bei Luftzutritt sehr erhehlich. Den 
Hauptverlust crleiden in heiden Fallen die stick- 
stofffreien Extraktatoffe. Die Pentosane werden 
besonders bei Luftzutritt ebenfalls stark vermindert. 
Rohfaser und Atherextrakt bleiben im wesent- 
lichen unveriindert. 

Zucker erhaltenem Karamel besaS. Pr. 

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

Der Gesamtstickstoff wird nur bei Luftzutritt 
merklich vermindert. Das Reinprotein wird bei 
LuftabschluS nur wenig, bei Luftzutritt zum 
groaten Teile zu einfacheren Stickstoffverbin- 
dungen bis zum Ammoniak abgehaut. 

Die Reaktion und der Geruch der bei Luft- 
abschluD zersetzton Futtermittel ist sauer, bei Luft- 
zutritt alkalisch, der Geruch widerlich fad. Farbe 
und Gefuge hleiben bei LuftabschluD unvedndert, 
wahrend sic bei Luftzutritt vollig verloren gehen. 

R. Kriieau und W. Plahl. 19U5er Hinrbeersafte und 
-sirupe bohmiseher Herkunft. (Z. Unters. 
Nahr.- u. GenuBm. 11, 205-212. 15./2. 1906. 
Prag.) 

Die Untersuchung von 16 Proben selbstbereiteter 
Himbeerrohsafte ergab als Mittelwerte fur Asche 
0,5, Alkalitat 6,36, Alkalititszahl 12,7, Gesamtsaure 
(Zitronensaure) 2,22, Phosphorsaure 6,58y0 der 
Asche. In der Asche der Waldhinibeeren war 
Mangan bestimmbar, in der der Gartenhimbeeren 
nicht. 

Die Forderung von K u n z ,  wonach die 
freie Gesamtsaure in Himbeersaften nicht als 
Apfelsaure, sondern als Zitronensaure zu berechnen 
ist, halten Verff. f i i r  berechtigt. Die von E v e r s 
1904 aufgestellten Zahlen fur Rohsaft mussen als 
abnorm, die der Alkalitatszahlen insbesondere als 
unmoglich bezeichnet werden. Die untere Grenzc 
fiir Asche in nach dem Arzneibuch hergestellten 
Himbccrsirupen liegt bei 0,15%. 

Eine Riickberechnung des Rohsaftes tlus dem 
Sirup halten Verf. fur nicht empfehlenswert. 

W. Ludwig. 

C.  Mai. 

G. Mai. 
Beitrage zur Untecsuehuug nnd Beur- 

teilung von Fruelrtsiiften. (Z. Unters. Nahr.- 
u. GenuBm. 11,212-222. 15J2.1906. Leipzig.) 

Es wurden eine Reihe selbsthergestellter Fruchtsafte 
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- 
safte betrug z. B. 4,19y0. Zwischen den Ergebnissen 
der direkten und indirekten Extraktbestimmung 
bestehen keine wesentlichen Abweichungen. Der 
mittlere Aschengehalt der Himbeersafte betrug 
0,504%. 

Als neues Moment fur die Beurteilung der 
Fruchtsafte wurde das Verhiiltnis der Aschen- 
alkalitiit zum Extraktgehalt benutzt, wobei sich 
bei Himbeersaft ein Durchschnittswert von 1 : 0,63 
ergab, wiihrend bei Nachpresse dies Verhiiitnis im 
Mittel 1 : 1,92 betrug. 

Durch die Nachgarung erleiden die Bestandteilc 
der Rohsafte keine wesentliche hderung.  

Das von J u c k e n a c k u n d P a s t e r n a c k  
vorgeschlagene Verfahren zur Riickberechnung des 
Rohsaftes aus Himbeersirupen halt Verf. wegen 
der hygroskopischen Eigenschaft der Asche fur 
nicht ganz einwandfrei und schenkt daher auch der 
Verhaltniszahl von Asche zu ihrer Alkalitiit keinc 
groBcre Bedeutung. Durch das benutzte Leuchtgas 
wurden weder die Mineralbestandteile, noch die 
Alkalitatszahlen wesentlich verandert. 

SchlieDlich werden die Untersuchungsergeb- 
nisse einer Reihe von Himbeersyrupen des Handels 
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angefiihrt und dabei die Braiichbarkeit der Verhalt- 
niszahl: Alkalitat zu zuckerfreiem Extrakt, zur 
Berechnung des letzteren dargetan. 
R. Otto und 5. Kohn. Untersuehungen ,,alkohol- 

freier Getranke" 111. (Z. Unters. Nahr.- u. 
GenuBm. 11, 134-136. 1./2. 1906. Proskau.) 

An Hand der tabellarisch zusammengestellten 
Untersuchungsergebnisse von 8 Proben alkohol- 
freier Getranke wird ausgefiihrt, daB, so sehr auch 
im allgemeinen in der Herstellung dieser GenuD- 
mittel ein Fortschritt zu verzeichnen ist, doch noch 
manche Schwierigkeit zu iiberwinden bleibt, bis 
diese Erzengnisse im Kampfe gegen den Alkohol 
auf durchgreifenden Erfolg werden rechnen konnen. 
Gegenwiirtig macht sich noch ziemlich oft Pasteuri- 
siergeschmack bemerkbar, und manche der so wert- 
vollen Trauben- und Apfelmoste schmecken zu siiB. 
Als Neuernng ist ein alkoholfreier Wein zu ver- 
zeichnen, dem nach der Vergarung durch Destil- 
lation in geeigneten Apparaten der Alkohol bis auf 
0,69 und sogar unter 0,05% entzogen ist. 

0. May. Zrrr Verwendung yon Haponinen in Brause- 
Iimonadeir. (Pharm. Centralh. 47, 223-226. 
22.j3. 1906.) 

Die meisten in der Limonadenfabrikation a h  
Schaumerzeugungsmittel verwendeten Saponin- 
praparate bestehen aus einem mehr oder weniger 
reinen Estrakt aus der Rinde von Quillaia saponaria 
oder der Wurzel von Saponaria rubra, wobei von 
einer reinen Saponinsubstanz im rhemischen Sinne 
nicht die Rede sein kann. Die Saponinsubstanzen 
verlieren zwar durch ofteres Eindampfen mit 
Baryumhydroxyd ihre Giftwirkung, gleichzeitig 
aber auch ihre schaumerzeugenden Eigenschaften 
und zwar nicht etwa durch Elntfernung giftiger 
Beimengungen, sondern wahrscheinlich nur durch 
intramolekulare Umlagerung. Der Zusatz solcher 
Substanzen ist sowohl vom hygieniwhen Stand- 
punkt, als anch deshalb zu beanstanden, weil 
dadurch der Linionade der Anschein besserer 
Beschaffenheit gegeben wird, und dahcr eine 
Tauschung des Konsunienten vorliegt. C. Mui. 
Ergebnisse der Moststatitik fur 1904. Beriehte der 

beteiligten Untersuehungsstellen, gesammelt im 
Kaiserl. Gesundheitsamte. ( Arbeiten aus dem 
Kaiserl. Gesundheitsamte 23, 78-188 [1905]. 
Berlin.) 

Die Berichte enthalten nach einleitenden Bemer- 
hungen die analytischen Daten von 2096 Mosten. 
Es entfallen auf die Weinbaugebiete PreuBen 
421 Proben, Bayern 236, Sachsen 13, Wiirttemberg 
93, Baden 197, Hessen 837, ElsaB-Lothringen 299. 
I n  einem Anhang ist iiber die Weinmosternte be- 
sichtet. Die gesamten im Ertrag stehenden 
119 872,s ha deutschen Reblandes haben einen 
Mostertrap von 4 244 408 hl mit eine.m I4 ert v m  
142 891 5G2 M gebracht. 
Ergebnisse der Weinstatistik fur 1903. (Arbeiten 

aus dem Haiserl. Gesundheitsamte 23, 1-77 
[1905]. Berlin.) 

Die Ergebnissc der Weinstatistik fur 1903 und der 
Moststatistik fur 1904 sind im wesentlichen nach 
denselben Grundsatzen bearbeitet, wie die vor- 
jiihrigen Berichte. Den statistischen Angaben sind 
Erlauterungen vorangestellt, welche die von den 

C. Mu;. 

c. Mai.  

H .  Will. 

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

Die Berichte iiber die Weinstatistik enthalten 
die analytischen Daten von 475 Weinen. Es ent- 
fallen auf die Weinbaugebiete PreuBen 69 Proben, 
Bayern 59, Wiirttemberg 105, Baden 23, 
Hessen 110, ElsaB-Lothringen 109. Den Mittei- 
lungen ist ein kurzer Bericht von A. G ii n t 11 e r 
iiber die Versammlung der Kommission fur die 
amttiche Weinstatistik im Jahre 1904 beigefiigt. 
Es wurde vorgeschlagen, denjenigen Mosten und 
Weinen bei der Untersuchung erhohte Aufmerk- 
samkeit zuzuwenden, deren Reben vom Spring- 
wnrm und vom Heu- und Sauerwurm befallen 
worden waren. Den aus Portugieser Trauben her- 
gestellten Rotweinen sol1 eine Sonderstellung nicht 
eingeraAimt werden. K u 1 i s c h hielt einen Vor- 
trag: Uber den EinfluB der Rebkrankheiten und 
einiger MaDnahmcn der Kellerwirtschaft auf die 
chemische Zusammensetzung des Weines, dem um- 
fangreiche Versuche iiber den EinfluB der Perono- 
spora und des Oidinm auf die Beschaffenheit des 
Weines zugrunde lagen. Auch iiber Versuche, be- 
treffend die Veranderung des Weines durch das im 
ElsaB weit verbreitete Verfahren des Angaren- 
lassens des Mostes auf den Trestern, wurde Bericht 
erstattet. Ein Bediirfnis nach Erweiterung der 
Liste der verbotenen Stoffe wurde nicht anerkannt. 
W o r t m a n n schilderte die Versuche, welche an 
der Geisenheimer Anstalt uber die Rebenveredlung 
auf Amerikaner-Unterlage angestellt worden sind. 
Ein abschlieBendes Urteil lassen diese noch nicht 
zu. P a u  1 hielt einen Vortrag: Uber die An- 
wendung der neueren Theorien der Losungen auf 
die Bestimmung des Sauregrades im Weine. - Die 
Rage  des Saureriicliganges und der Milclisaure- 
bildung bedarf noch weiterer Klarung. Einen 
Beitrag hierzu lieferte der Vortrag von M e i 13 n e r : 
Uber die Zerstorung und Bildung von lliilchsaure 
aus anderen organischen Sauren durch Organismen. 
- Als Anhang zu den Ergebnissen der Weinstatistik 
1st h e  Statistik iiber den Umfang des Weinver- 
schnittgeschaftes im deutschen Zollgebiete im Ka- 
lenderjahre 1904 beigefiigt. H .  Will. 

11. 2. Metallurgie und Hiittenfach, 
Elektrornetallurgie, Metall- 

bearbeitung. 
Kaualofen mit in der Decke liegender Cdszufiihrung 

zum Brennen von auf Wagen hindurehgefahre- 
nen Ziegeln nus Erz. (Nr. 165985. K1. 18a 
Vom 18./12. 1903 ab. G u s t a f G r o n d a 1 
in Djursholm [Schweden.].) 

Putentampriiche: 1. Kanalofen mit an der Decke 
liegender Gaszufiihrung zum Brennen von auf Wa- 
gen hindurchgefahrenen Ziegeln aus Erz, bestehend 
aus Vorwarmkammer, Brennkammer ufid Kiihl- 
kammer, dndnrch gekennzeichnet, daB in den 
Seitenwandungen und in der Decke der Kiihl- 
kammer zur Vorwarmung eines Teils der Ver- 
brennungsluft Kauiile vorgesehen sind, welche durch 
eine odcr mehrere Offnungen in der Wandunp 
des Caseinlasses in die Brcnnkammer miinden. - 
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[ Zeitschrift fur 1012 Wirtschaftlich-gewerblicher Teil. angewandte Chemie. 

2. Ausfuhrungsfornl des Ofens nach Anspruch 1 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vorwarmkammer 
entsprechend der Brennkammer eine groBere lichte 
Hohe hat  als die Kuhlkammer, zu dem Zwecke, den 
Abzug der Verbrennungsgase zu erleichtern und 
damit den Zug im Ofen zu erhohen, so daB auch 
das Ansaugrn der Verbrennungsluft befordert 
wird. - 

Der Betrieb des Ofens ist derselbe wie bei dem 
bekannten alteren Ofen (engl. Patent 18 429,0901, 
auf das in der Patentschrift mehrfach verwiesen ist), 
bei dem die Erzziegel auf Wagen durch eine Vor- 
wiirmkammer, eine Brennkammer und eine Kiihl- 
kammer hindurchgefuhrt werden. Bei vorliegendem 
Ofcn bcsteht der Untcrschicd, daB die Vorwiirm- 
kammer hoher ist, als die Kuhlkammer, so daB 
jeder Wagen eine gr6Bere Anzahl von Ziegeln auf- 
nehmen kann, und daB, da  einTeil derverbrenntmgs- 
luf t  auch in dem RTauerwerk vorgewarmt und in die 
GaseinlaBoffnung eingefiihrt wird, die Ziegel in 
kiirzerer Zeit fertig gebrannt werden konnen als 
bisher. Wiegand. 
Vrrfahren und Ofeneinriehtung zur Vermeidnng des 

Mitreiflens feiner Erzteile durch den aufsteigen- 
den Gusstrom bei Rostofen mit ubereinander 
liegenden Herden und gesonderten Durchgangen 
fiir die anfsteigenden Gase und das niederfallende 
Erz, (Nr. 165 270. K1. 40a. Vom 20./7. 1903 
ab. E. W i l h e l m  K a u f f m a n n  in Koln 
a. Rh.) 

A [is den Patentanspruchen : 1. Verfahren zur Ver- 
meidung des MitreiBens feiner Erzteile durch den 

aufsteigenden Gasstrom bei Rostofen mit iiber- 
einander liegenden Herden und gesonderten nurch- 
gangen fur die aufsteigenden Gase und das nieder- 
fallende Erz, dadurch gekennzeichnet, daB die je- 
weils das Niedergehen des Erzes verniittelnden 
Durchgange gegen das Eindringen der aufsteigcndcn 
Gase abgeschlossen gehalten werden. - 

Bei den bisherigen Verfahren wurden die dem 
Erzfall dienenden Durchgange auch voin Gas durcli- 
stromt, so daB das herabfallende Erz dcm aufsteigen- 
den Gasstrom begegnet, und von diesem die feinen 
Erzteilchen mitgerissen werden, so daB eine Bildung 
von Flugstaub eintritt. 
Verfahren zum Zementieren und Harten vnn Cegen- 

standen aus Eisen und weiehcm Stahl. (Nr. 
167 034. K1. 18c. Vom 23./6. 1904 ah. 
G u s t a v  R e i n i n g e r  in Westend bei Berlin.) 

Patentampruch : Verfahren zum Zementieren und 
Harten von Gegenstanden aus Eisen und weichem 
Stahl, dadurch gekennzeichnet, daB die Gegen- 
stiinde in der Rotglut der Einwirkung von Losungen 
ameisensaurer Salze, z. B. von ameisensaurem -4m- 
monium, unterworfen werden. - 

Die Vorzuge der Verwendung der ameisenaauren 
Salzc bcstchcn darin, daU die kohlende Wirkung sehr 
gleichmiBig und stark ist, daB geschliffenc Flichen 
auch nach dem Hiirtcn durchaus glatt blciben, dalj 
die Benutzung von Aufstrcupulvcrn und Cyan- 
alkalien iiberflussig wird, und daB schlieblich die Lo- 
sungen der Salze sich durch einfaches Verdiinnen 
der chemischen Zusammensetzung des zu hartenden 
Stahls anpassen. 

Wiegand. 

Wiegand 

W irt schaftlich- 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 
750000 Yen; hiervon werden ungefahr 70% im 
Landc selbst verbraucht, wkhrend der Rest nsch 
Chino,, Korea, den Philippinen und Westindicn ex- 
dortiert wird. Obwohl die Qualitiit der japanischen 
Seife eine mittelmaoige ist, nimnit der Exporthan- 
del, der uber Osaka und Koba geht, von Jahr zu 
Jahr zu. Von den Rohstoffen fur die Seifenfabrika- 
tion wird das Kokosol aus Indien importiert, der 
Talg aus Australicn und China, kaustische Soda und 
Parfdmerien US England, Frankreich und Deutsch- 
land. (Nach Oil and Colourmans Journal.) Wth. 

Aus den Verhandlungen der stiindigen Tarif- 
hnnimission der deutsehen Eisenbahnen und des 
lusschusses der Verkehrsinteressenten , die am 7 .  
und 8.12. 1006 stattgefunden haben, geben wir 
nachstehend gemlB dem unlangst erschienenen amt- 
lichen Protokoll einige Beschlusse wieder, die fiir 
die chemische Industrie von besonderer Bedeutung 
sind : 

1 .  T a r i f i e r u n g  v o n  S c h w e f e l -  
s a t i r e  u n d  v e r w a n d t e n  S i i u r e n .  Da 
nach deem Rerichterstatter des Ausschnsses der Ver- 

kehrsinteressenten mehrere Punkte durch die bis- 
herigen Verhandlungen des von der Tarifkommission 
eingesetzten Unterausschusses nicht genugend ge- 
lrliirt erschienen, wurdc besehlossen, diese Frage zur 
nochmaligen Beratung unter Hinzuziehung von 
Sachverstindigen an den IhtcrausschuB znriickzu- 
verweisen. 

2. A n d e r w e i t i g e  T a r i f i e r u n g  r o n  
H o 1 z e s s i g. Nach langerer Erorterung wurde 
der Antrag der berichtenden Eisenbahndirektion 
Mainz angenommen : Die Position ,,Holzessig 
(Holzsiiure)" usw. ties Spezialtarifs T, wie folgt, ZU 
fassen : 

,,Holzessig, roh (mgcrcinigt), oder bloB rekt,i- 
fiziert mit eineni Hochstgehalte VOI: 15$6 Essig- 
sanre. 

Alle anderen aus Holz gewonnenen L S:' auren, 
auch in jeder Verdiinnung mit Wasser, gehoren 
zur allgemeinen Wagenladungsklasse. " 

3. A u  f n a h m e v o n B 1 e i g l  II t t e, R 1 e i- 
r n e n n i g e ,  B l e i w e i B ,  L i t h o p o n w e i B  
u n d  Z i n k w e i B  d e s  S p e z i a l t a r i f s  I11 
i n  d a s  V e r z e i c h n i s  d e r  b e d e c k t  z u  
b e  f o r  d e r n d e  n G ii t e r. Aus AnlaB von Ein- 
gaben des Vereins deutscher Bleifarbenfabrikanten 
in Koln hatte die Eisenbahndirektion in Elberfeld 
beantragt, ,,Bleimennige (Mininm) und BleiweiB, 
wie im Spezialhrif 111 genannt, sowie Bleigktte" 
in das Verzcichnis der in gedeckt gebauten M'agen 


