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stehenden Fabrik; dieser Vorteil ist sehr bedeutend,
wenn es sich darum handelt, Waren zu bearbeiten,
welche der Girung unterworfen sind, wie z. B. die
Oliventrester.

Wie gesagt, hat das Ol aus den frischen (soeben
aus den Pressen gekommenen) Oliventrestern eine
Aciditit von ungefihr 129 und wird als neutrales,
sogenanntes ,,huile lampante betrachtet.

Der patentierte Apparat, welcher speziell den
Anforderungen des Tetrachlorkohlenstoffs angepaft
ist, ist von Herrn Paul Bernard, Arras, er-
funden, konstruiert und seit ungefihr einem Jahr
in Betrieb gesetzt worden.

Die Resultate, welche man bei der Bearbeitung
von Oliventrestern mit diesem Apparat erhalten hat,
sind sehr giinstig. Der Apparat wird in 3 Typen
konstruiert, von denen die kleinste, welche beson-
ders fiir den kleinen Erzeuger von Olivend! angezeigt
erscheint, in 24 Stunden ungefiihr 6000 kg Oliven-
trester verarbeitet; die anderen Typen verarbeiten
9000 und 16 000 kg in 24 Stunden. Das Haupt-
charakteristikum dieses ,,Novo“ benannten Appa-
rates, besteht darin, dal das Losemittel kontinuier-
lich durch den Extraktionsapparat zirkuliert, wih-
rend es bei den gewohnlichen zur Anwendung kom-
menden Systemen nur intermittierend eintritt.
Sehr bemerkenswert ist ferner die Tatsache, dal
der Apparat, welcher ganz in Eisen ausgefiihrt ist,
ohne Bleiverkleidung im Innern, keine zerstirende
Wirkung des Tetrachlorkohlenstoffes auf das Eisen
bis jetzt aufgewiesen hat bei wiederholt deswegen
vorgenommenen Revisionen. Ein sehr interessantes
Novum gegeniiber den seither in Anwendung
stehenden Extraktionsapparaten, welche mit Tetra-
chlorkohlenstoff arbeiten.

Wir wollen nun den Gewinn berechnen, welchen
der Fabrikant von Olivendl haben kann, wenn er
neben seine Fabrik einen Apparat ,,Novo* zur Auf-
arbeitung der Oliventrester aufstellt. Nehmen wir
zur Berechnung das Beispiel eines Apparates Novo
mit zwei Extraktoren, welcher tiglich ungefdhr
16 000 kg Oliventrester von ordnungsgemifer Be-
schaffenheit zu verarbeiten vermag. Da die Fabri-
kation der Ole ungefihr 100 Tage im Jahre andauert,
hiitte der Fabrikant dementsprechend 1600t Oliven-
trester zu bearbeiten. Das Quantum des extrahier-
ten Oles kann laut offiziellem Durchschnitt des
Gehaltes an Oliventrestersl auf 109, netto ge-
schitzt werden. Dies ergibt bei 1600 t 160 000 kg
Olivendl ,Jampante 4 65 Fes. = 104 000 Fes.

Spesen: Fos.

1. Robstoff (d. h. Verkaufspreis der Oliven-
trester) 25 Fcs. die Tonne = 1600 t . . 40 000
2. Arbeiter . . . . . .. 2 600
3. Verlust an Losungsmitteln, ungefahr 2,51
= 4 kg per Tonne, also 6400 kg a 80 ch
franko Fabrik . . . . . . . . . . ..

2000
Gesamtspesen 49 720

Da die Einnahme 104 000 Fes. ist, verbleibt
ein Saldo von 54 280 Fcs., von dem man noch die
Amortisation, die Generalunkosten, Zinsen, Unter-
haltungskosten abzuziehen hat. Da aber der Appa-
rat nur 100 Tage gearbeitet hat, kann er noch dazu
verwendet werden, um mit Getreide, Olkuchen, Talg,

Knochen in der iibrigen Zeit des Jahres zu arbeiten,
wodurch noch ein Verdienst erzielt wird.

Der Verlust von Losungsmittel ist ein sehr
wichtiges Moment in der Industrie der Fettextrak-
tion. Wie wir gesehen haben, betriigt der Verlust
nur 4 kg Tetrachlorkohlenstoff per Tonne Oliven-
trester, was ungefihr 0,5—0,69, des angewendeten
Losungsmittels entspricht. Bei Anwendung von
Schwefelkohlenstoff erh6ht sich der Verlust auf 71/,
bis 10 kg per Tonne. Die Betriebsspesen sind die
gleichen in beiden Fillen, doch ist das durch Schwe-
felkohlenstoff erhaltene 01 um 20 Fes. per 100 kg
weniger wert, als das durch Tetrachlorkohlenstoff
aus frischen Oliventrestern extrahierte 0l. Ich er-
laube mir, Thnen, meine Herren, zwei Muster dieser
verschiedenen Qualititen Ole zu zeigen. Das mit
Schwefelkohlenstoff extrahierte Ol ist von dem be-
kannten schlechten Geruch, dagegen ist das durch
Tetrachlorkohlenstoff erhaltene Ol geruchlos und
von hellgriiner Farbe.

Auf dem internationalen Kongrel fiir ange-
wandte Chemie in Paris 1900 habe ich tiber die Ver-
wertung der extrahierten Oliventrester durch trok-
kene Destillation gesprochen, wodurch dieselben
Produkte erhalten werden, wie durch die trockene
Destillation des Holzes. Es ist interessant zu kon-
statieren, daB die mit Tetrachlorkohlenstoff extra-
hierten Oliventrester eine reichere Ausbeute an
Nebenprodukten durch trockene Destillation er-
geben, alg die mit Schwefelkohlenstoff bearbeiteten.
Diese letzteren enthalten stets Spuren von Schwefel,
welcher vom Schwefelkohlenstoff herriihrt. Ich habe
die Bemerkung gemacht, daB der in der Fleisch-
haut der Oliven (pulpa), welche den Trestern bei-
gemengt ist, enthaltene Stickstoff sich bei der
trockenen Destillation mit dem Schwefel verband
und schwefelsaures Ammonium bildete, von welchem
ich kleine kristallisierte Quantititen gefunden habe,
indem ich den erhaltenen Holzessig konzentrierte.

Ich schlieBe meine Mitteilung mit Hinweis auf
die groBen Vorteile, welche eine Kombination von
Fabriken, die mit Tetrachlorkohlenstoff arbeiten,
mit Holzdestillationsanlagen zur Aufarbeitung der
erachopften Oliventrester bieten wiirde.

Beitrag zur Zuckerbestimmung
im Harn.

Von Dr. Artaur WigsLER.
(Eingeg. d. 21.]7, 1908.)

Die Bestimmung des Traubenzuckers im Harn
der Diabetiker gehort zu den subtilsten Aufgaben
des Analytikers, da aus dem Prozentgehalt des
Traubenzuckers auf den Stand der Zuckerkrankheit
des betreffenden Individuums geschlossen wird.
Obzwar wir eine Reihe von Methoden zur Bestim-
mung des Traubenzuckers besitzen, so hat sich doch
nur die polarimetrische allgemeine Anwendung er-
obert, da die titrimetrische Methode mit Feh -
lin g scher Losung nur in der Hand eines geiibten
Analytikers einwandfreie Resultate liefert. Uber
die polarimetrische Methode existieren in der Lite-
ratur sehr verschiedene und widersprechende An-

200*



1548 Referate. — Chemie der Nahrungs- und GenuBmittel. [ angf;’:::%k":’:féhf:;ie.
gaben. Lassar-Cohn empfiehlt in seiner | firbt und kann in einem Polarisationsrohr von

,,Praxis der Harnanalyse®, 3. Auflage, S. 50, zur
Klirung des Harns mit Alkohol extrahierte Blut-
kohle oder Bleiessig in fester Form. Diese Angaben
stehen in Widerspruch zu dem Befunde von Lan -
dolt1) und Briicke?), welche angeben, dafl
durch Zusatz von Bleiessig der Zuckergehalt des
Harns vermindert wird. Auf Grund zahlreicher Ver-
suche habe ich gefunden, daff die Klirung mit Ton-
erdehydrat (bereitet durch Fallung von Aluminium-
gulfat mit Ammoniak) ein helles Filtrat und hin-
reichend genaue Resultate liefert. Die Ausfithrung
erfolgt derart, da8 100 ccm des betreffenden Harns
in ein mit zwei Marken (100 und 110 ccm) versehenes
Kélbehen gebracht und gewogen werden. Das er-
haltene Gewicht gibt direkt das spezifische Gewicht
des Harns an, dessen Bestimmung bei Trauben-
zucker cnthaltendem Harn schr wichtig erscheint.
Nun wird der Harn mit 510 cem Tonerdehydrat
versetzt, bis zur Marke 110 aufgefiillt, gut durch-
geschiittelt und filtriert. Das Filtrat ist hellgelb ge-

200 mm Lange direkt polarisiert werden.

Beispiel: Ein Harn hat das spez. Gew.
s = 1,024 68. Die Polarisation mit dem Polarimeter
von Ventzke ergibt 3,3° Langengrade. Durch
direkte Versuche ist ermittelt worden, daB fiir
Traubenzuckerlésungen 1° Ventz ke gleich 0,3448
Kreisgraden ist.

Der Prozentgehalt der Losung an Trauben-
zucker c ergibt sich nach der Formel von Tollen s
¢ == (,9470, wobei o« den beobachteten Drchungs-
winkel in Kreisgraden bedcutet. Tiir das obige
Beispiel ergibt sich :

¢ = (0,947.0,3448) 3,3°
= 0,3265 x 3,3
= 1,077.
d. h., 100 cem Harn cnthalten 1,079, Trauben-
zucker oder 1,04 Gow.-9, Traubenzucker, da es
iiblich ist, den Gehalt an Traubenzucker in Gew.-9
anzugeben.

Referate.

I. 5. Chemie der Nahrungs-
und GenuBmittel, Wasserversorgung
und Hygiene.

¥. Berieht iiber die Nahrungsmittelkontrolle in Ham-
burg in den Jahren 1903 und 1904 erstattet von
Dr. K. Farnsteiner, Abteilungsvor-
steher am hygienischen Institut unter Mitwir-
kung von Dr. K. Lendrich, Wissenschaft-
licher Assistent am hygienischen Institut, be-
auftragt mit der Leitung der chemischen Unter-
suchungsstation auf Kuhwérder, Dr. P. But -
ten berg, Nahrungsmittelchemiker am hy-
gienischen Institut, beauftragt mit der Leitung
der chemischen Untersuchungsstation am Ame-
rikahoft, sowie von A. Kickton, Dr. M.
Klassert, Nahrungsmittelchemiker am hy-
gienischen Institut. 102 8. Gr. 8°, mit 1 Uber-
sichtskartc und 13 photographischen Tafeln.
Hamburg 1905. Aus dem staatlichen hygieni-
schen Institut in Hamburg (Direktor Professor
Dr. Dunbar).
Der vorliegende Bericht gibt eine ausfiihrliche Uber-
sicht iiber die in den Jahren 1903 und 1904 im In-
teresse der allgemeinen Lebensmitteliiberwachung
und der Auslandsfleischbeschau in Hamburg ausge-
fuhrten Untersuchungen, sowie iiber die Organisa-
tion der Anstalt. Ihre Dienstriume liegen in 3 ver-
schiedenen Gebéduden; im Gebdude des Hauptin-
stituts an der Jungiusstrafie werden hauptsichlich
die Arbeiten fiir die allgemeine Lebensmittcliiber-
wachung, sowie diejenigen fir das Beschauamt
Hamburg K, bei dem die Abfertigung des auf dem
Landwege aus Dénemark eingefithrten Fleisches

1) Landolt, das optische Drehungsvermégen
organischer Substanzen 2. Aufl. Seite 448.

2) Briicke, Sitzungsberichte der kaiserlichen
Akademie der Wissenschaften, 39, 10.

erfolgt, ausgefiihrt, wihrend die im Mittclpunkt des
Freihafenbezirkes liegende Untersuchungsstation
am Amerikahoft und die im westlichen Teile davon
liegende Untersuchungsstation auf Kuhwirder
hauptsichlich den Zwecken der Auslandsfleischbe-
schau diecnen. Aus den beigegebenen Tafeln sind
Lage, Ansicht und Einrichtung der Gebiude, sowie
Anordnung einzelner Apparate usw. zu ersehen.
Das Personal der Anstalt besteht aus 20 wissen-
schaftlichen Angestelltcn, 4 Bureaubeamten und
9 Dienern. Die Zahl der untersuchten Proben be-
trug 1903 insgesamt 21 601 und 1904 33 257, wo-
von 5797 bzw. 5660 auf die allgemeine Lebensmittel.
iiberwachung und 15 802 bzw. 27 597 auf dic Aus.
landsfleischbeschau entfallen. Auf die zahlreichen
in wissenschaftlicher und praktischer Hinsicht
beachtenswerten Einzelheiten des Berichtes sei be-
sonders hingewiesen. C. Mas.

A. Kiekton, Versuche iiber die Aufnahme von
schwefliger Sdure durch in schwelligsiure-
haltiger Luft anfbewahrtes Fleisch. (Z. Unters,
Nahr.- u. Genufim. 11, 324—328. 15./3. 1906,
Hamburg.)

Aus den mitgeteilten Untersuchungsergebnissen ist,
ersichtlich, da8 Fleisch, das in einem Schwefeldioxyd
enthaltenden Raum aufbewahrt wird, betriachtliche
Mengen davon aufzunehmen vermag.  Solches
Fleisch ist vom Verkehr auszuschlieBen. Wenn
das Ausschwefeln der Aufbewahrungsriume fiir
notwendig gehalten wird, so mul} gefordert werden,
dafB das Fleisch withrend des Ausschwefelns daraus
entfernt und crst nach griindlichem Liiften wieder
hincingebracht wird. C. Max.

Hermanp Matthes. Uber Proteid. (Apothekerzig,
21, 278. 7./4. 1906. Jena.)

Proteid wird von der Firma Schubert & Wolf

in Grofizschachwitz bei Dresden als Mittel empfoh.

len, um Wurst einen um 20259, hheren Wasser-

gehalt zu verleihen. Die Untersuchung ergab;



