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welche aber denselben technischen Wert haben,
wie die Olsiure. — Nach demselben Verfahren
sollen auch Trane geruchlos gemacht werden202),
A. Knorre29) reduziert die Olsiure gemeinsam
mit Formaldehyd durch Zinkstaub. Talgdlsdure
liefert ein bei 68° schmelzendes, bei 50° erstarren-
des Fett. — H. Win ter204) scheidet aus dem
Palmkernsl die niedrigen Fettsiuren ab, indem er
es im Autoklaven unvollstindig verseift und dann
mit liberhitztem Wasserdampf im Vakuum destil-
liert unter starker Kiihlung der ersten Fraktion. —
H. Nérdlinger20) erhitzt fette Ole unter
Durchleiten von O und erhdlt aus den Dédmpfen
durch Trennung mittels NaHSO; und NaOH Alde-
hyde, Alkohole und Sduren, z. B. aus Ricinusdl, Onan-
thol, Athylalkohol, sekundirem Heptylalkohol,
n-Capronsiure, n-Heptylsiure. — In Klasse 23
wurden im Jahre 1905 154 Patente angemeldet und
37 erteilt gegen 167 bzw. 35 im Vorjahre.

Die Reincalorien als Wertmale
des Kakaos.

Dr. F. Tscuarrowirz.
(Eingeg. d. 5.4. 1907.)

Der physiologische Wert eines Nahrstoffes oder
eines mehrere Nihrstoffe enthaltenden Nahrungs-
mittels kann auf keine andere Weise einen bestimm-
teren Ausdruck finden, als durch die Feststellung,
der Wirmemengen, die diese Korper bei ihrer Ver-
dauung entwickeln, ausgedriickt in dem iiblichen
Mafe, den Calorien. Die jetzt unter Einsetzung der
Verdauungskoeffizienten angenommenen Calorien-
zahlen, diereinen ,,Calorien‘ (Energie-Reinwerte)
konnen immerhin als der Wahrheit sehr angendherte
Werte gelten. Die Ernidhrungsphysiologie strebt
allerdings schon weiter, danach, nun auch diejenigen
Verluste, welche durch die Arbeit des Kauens, un-
willkiirlicher Bewegungen usw. im Organismus ent-
stehen, in Abrechnung zu bringen.

Wenn 1 kg Reis rund 3300, 1 kg Brot 2200, 1 kg
Butter 7600, 1 kg Kartoffeln 880 reine Calorien
Wirme entwickeln, so ist fiir unseren Organismus
1 kg Reis etwa um die Halfte mehr wert als 1 kg
Brot und nahezu halb soviel wert als ein 1 kg Butter,
kurz die erzeugten Energiemengen stehen im Wert-
verhiltnis der angegebenen Reincalorienzahlen.
Freilich bedarf es zu einer vollkommenen, diesen
Zahlen entsprechenden Verwertung eines Néahr-
stoffes im Organismus auch der rationellen Zusam-
mensetzung der Nahrung. Uber dieses Mischungs-
verhéltnis ist jetzt angenommen, dall die Gesamt-
summe der Calorien fiir einen Erwachsenen bei
mittlerer Beschiftigung fiir das Kilogramm Ké&rper-
gewicht und den Tag nahe 45,5 Calorien betragen
und sich zusammensetzen soll zu 209%, aus der Ki-

202) D, R. P. 169 410.
203) D. R. P. 172 690.
204) D, R. P. 170 563.
205) D. R. P. 167 137.

weillverdauung entstammenden Calorien, zu 189,
aus Calorien der Fettverdauung und zu 629, aus
von der Verdauung der Kohlehydrate herrithrenden
Calorien. Diese Zahlen entsprechen nahezu folgen-
dem Verhiltnis : 1,5 g Eiweif}, 0,8 g Fett und 6,7 g
Kohlehydrate fur 1 kg Korpergewicht, was wiede-
rum den dlteren schon von Voit,Pettenkofer
und Bischofi aufgestellten Durchschnittskost-
mafl und Kostverhiltnis von 120 g Eiweill, 60 g
Fett und 500 g Kohlehydraten téglich fiir einen Er-
wachsenen bei mittlerer Beschéiftigung nahe kommt.

Wenn aber abweichende oder gar abnorm grofie
Mengen des einen oder des anderen Nahrstoffs oder
Nihrmittels beigefiigt und diese Verhéltnisse we-
gentlich iiberschritten werden, oder etwa griflere
Mengen eines indifferenten Ballastes geringere
Mengen eines sonst verdaulichen Nahrstotfs ein-
hiillen, so verlduft selbstverstindlich der Verdau-
ungsprozeB nicht zur Gentige, und die betr. Nihr-
stoffe werden nicht so volllkommen ausgeniitzt als
sonst. Hs ist deswegen nicht zu verstehen, wie
Neumann (Die Bewertung des Kakaos als Nah-
rungs- und Genuflmittel, Miinchen und Berlin bei
Oldenburg, 1906 bes. S. 47 und 48) den Wert und
die Bedeutung der Wirmewerte so wenig anzuer-
kennen vermag. Doch scheint es, daB er nur die
Rohcalorien meint, denn er schreibt : ,,Die Calorien-
zahl gibt ohne Zweifel theoretisch dariiber Auskunft,
wieviel Brennstoffe dem Organismus in dem einen
und dem anderen Falle zugefiilhrt werden. Allein,
wie die Brennstoffe verwertet werden, und wieviel
Schlacke iibrig bleibt, davon sagen sie nichts.

Ganz besonders bilden die reinen Calorienwerte
ein gutes Vergleichsmittel bei chemisch und physi-
kalisch gleichartig nur in bezug auf die Einzelbe-
standteile quantitativ verschieden zusammengesetz-
ten Nahrungsmitteln.

So ergibt auch die Berechnung der reinen Ca-
lorien bei der Beurteilung der verschiedenen Kakao-
gorten brauchbare Vergleichsbilder ihrer Werte —
wenn sie nun einmal als Nahrmittel betrachtet wer-
den sollen. Wir finden bei H i p p e (Untersuchung
des Kakao, Berlin-Hirschwald 1905) und bei Jucke-
nack (Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 1905, H. 10)
folgende Zahlen :

Kakao
mit 309, Ol mit 159, Ol
Juckenak Huppe Juckenak
425 Cal. 254 Cal. 281 Cal.

Hippe
356,9 Cal.

withrend Verf. dieses in einem kleinen in der Konfi-
tlirenzeitung verdffentlichten Aufsatz iiber Schoko-
lade und Kakao zu folgenden Werten gelangt (fiir
100 g} :

Kakao
mit 539, Ol mit 309, Ol mit 159, O1
580 Cal. 434 Cal. 339 Cal.

Die Zahlen sind etwas hoher als die der anderen
Untersucher, da ich zwar die Rohfaser des Kakaos
fiir nicht verdaulich halte, wohl aber die Eiweillsub-
stanzen und die anderen Kohlehydrate fiir so aus-
nutzbar ansehe, als K 6 nig (Chemie der mensch-
lichen Nahrungs- und GenufBmittel S. 251) dieselben
annimmt.



830

Tschaplowitz: Die Reincalorien als WertmaBe des Kakaos.

[ Zeitschrift fir
angewandte Chemie.

Berechnen wir hieraus den Geldwert. Es ist ja
selbstverstindlich, daB man, da der Kakao schon
wegen des hohen Preises ein Nahrungsmittel unseres
Marktes nicht werden kann, nur ein relatives Ver-
hiltnis des gegenseitigen Wertes aufzustellen ver-
mag. Als ein solches Wertverhiltnis stellt sich auf
Grund obiger Zahlen das folgende heraus:

Kakao
mit 539 Ol mit 309, Ol mit 159, Ol
20: 16: 13:

Der Kakao ist aber ebensowohl ein Genul3- als
ein Nahrungsmittel. Man hat das schon friihzeitig,
gewissermaflen instinktiv, erkannt. Geschmack wie
Aroma, diese neben dem Theobromingehalt wesent-
lich den GenuBmittelcharakter bedingenden Eigen-
schaften, wurden bald durch Zusatz von Gewiirzen
verfeinert und dem Mittel dadurch ein groferer An-
reiz zum (enusse verhehen, Der bittere Geschmack
wurde ferner durch Zusatz von Zucker verbessert,
durch beide Zusitze wurde auch die Verdaulichkeit
erhoht.

Die Niahrkraft des Kakaos beruht selbstver-
stindlich vorzugsweise auf seinem Gehalt an 01 —
Kakaobutter —, da ja die drztlichen Erfahrungen
damals nur an ganz unentdlten oder wenigstens ol-
reichen Sorten gewonnen worden waren. Das Ki-
weill und die Kohlehydrate stehen hierbei etwas
zuriick. Vor 50—60 Jahren etwa traten aber dem
Fett abgeneigte Meinungen in der Ernéhrungslehre
auf, vielleicht auch weil Lii e b i g glaubte, die Quelle
der Muskelkraft ledigich im Eiweil gefunden zu
haben. Der Kakao bekam nicht jedermann gleich
gut, und man vermutete bald, daB der grofle Fett-
gehalt desselben die Schuld daran trage, ohne daf
dies jemals exakt bewiesen worden wire. Diese An-
schauung von der Schwerverdaulichkeit der Kakao-
butter kann heute als vollstindig widerlegt gelten
(Konig8. 244 und 251). So wurden von verschie-
denen Forschern folgende hohe Ausnutzungszahlen
gefunden :

Lebbin
96,3—97,2%

Weillmann Cohn Zuntz
94,5%, 95,49, 95,19

Diese Zahlen bedeuten eine fast vollstindige
Verdaulichkeit, wie sie anderen Fetten auch zu-
kommt.

Seit der Mitte des vorigen Jahrhunderts kommt
der Kakao immer &lirmer in den Handel. Welcher
Kakao vorzuziehen sei, ist meines Erachtens Ge-
schmackssache, oder vielmehr Sache des person-
lichen Bediirfnisses. Wer ein mehr didtetisches
Mittel, welches gleichwohl des angenehmen Aromas
und eines anreizenden bitterlichen Geschmacks nicht
entbehrt, bedarf, wie wohl die meisten Kakaotrinker,
der greife zu 6lreichen Marken. Wer aber ein nihr-
stoffarmes, mehr erregendes Getriink wiinscht,
wiihle eine 6larme Sorte. In diesen tritt das Theo-
bromin in reicherer Menge auf, wihrend aber Aroma
und Geschmack mit der Entdlung ebenfalls abge-
nommen haben. Wenn auch chemisch reine Kakao-
butter, wie alle Fette, eigentlich geschmacklos ist,
80 beeinflult sie doch das Geschmacksgefiihl auf
Zunge und Gaumen in angenehmer Weise. Die ge-
wohnliche, im Handel vorkommende, technisch reine

Kakaobutter ist aber keineswegs geschmacklos,
ganz besonders enthilt sie auch einen Teil des
Aromas, d. h. desjenigen chemischen Kérpers, wel-
cher angenehm aromatisch riecht; der Geruch er-
innert entschieden an Kakao. Freilich miillte, damit
das Publikum in die Lage gelangt, frei auswihlen
zu kénnen, die Deklarationspflicht gesetzlich ein-
gefiihrt werden und also jedes Paket Angabe des
Prozentgehaltes an Ol tragen. Noch aber streitet
sich die Industrie darum, wie weit der Kakao ent6lt
werden darf, um als normal zu ,,gelten®. Es ist ja
verstindlich, warum das Publikum, auch der Arzt,
nur eine Sorte, nur ein e einheitlich zusammen-
gesetzte Qualitit Kakao wiinschen, es ist bequemer.
Doch aber konnen Sorten mit verschiedenem Gehalt
an O] verschiedenen Zwecken dienen, wie oben an-
gedeutet

Um den beregten Streit zu schlichten, aber auch
verschiedener anderer Zwecke willen unternahm
Prof. Dr. Neumann einen langwierigen Ver-
wertungsversuch an sich selbst (Die Bewertung des
Kakaos usw.)

Sein erster und Hauptversuch mufte und
konnte nichts anderes bezwecken, als die bis-
herigen Ausniitzungskoeffizienten entweder zu
bestétigen, oder andere genauer bestimmte aufzu-
finden.

Es sollte in diesem Versuch die Verwertung
(Verdaulichkeit) dreier Kakaosorten dadurch fest-
gestellt werden, dal in fiinftégigen Perioden je eine
Menge von 100 g und andererseits von 35 g eines
Kakao mit 34,29, 15,29, oder 16,89, Kakaobutter
in die tédghiche Nahrung eingeschaltet und dafiir
entsprechende Bestandteile in entsprechender Menge
aus der tdglichen Kost ausgeschaltet wurden. Die
Kost bestand aus Brot, Wurst, Schweinefett, Zucker
und Kise, in Menge und Verhiltnis ausreichend zur
Frhaltung des Stickstoffgleichgewichts.

In den iiber Einnahme und Ausgabe des Orga-
nismus ermittelten Zahlen gibt nun Neumann
stets die Fettausniitzung der Kost und des Kakaos
insgesamt an. Er erreicht dadurch scheinbar hohe
Ausniitzungsresultate. Es ist aber erforderlich, die
Verwertung der Kakaobutter allein erkennen zu
konnen.

Wenn man bei den von ihm S. 26ff. 1. ¢. fiir die
betreffenden Perioden (IT u.ITI, sowie V, VI, VII u.
VIII) mitgeteilten analytischen Zahlen von der
Menge des Gesamtfetts der Nahrung (Fett der Kost
+ Kakaobutter) das verdauliche Fett der Kost,
vermehrt um das unverdaulich (im Exkrement) ent-
fithrte Fett, abzieht, so erhilt man die Grofle des
verwerteten Teils der Kakaobutter. In den
Perioden I und IV wurde die Kost ohne Kakao
verzehrt.

Folgende Tabelle enthélt die in den Perioden
II, II1, sodann V—VIII einschl. gegebenen Kakao-
mengen, den prozentischen Fettgehalt derselben,
das Gesamtfett der Nahrung (der Kost und des
Kakaos), die Summe des verdaulichen Kostfettes +
dem unverdaut entfiihrten Fett, hierauf folgt die
Differenz. aus den beiden letzten Zahlenreihen,
sie bedeutet die Menge des verdaulichen Fettes des
Kakao, und schlieBlich folgen die hieraus berech-
neten Verdaulichkeitsprozente.
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Periode 1T 11T v vI viI VI
Kakao tigliche Gabe . . . 100g | 100g | 35¢ | 35¢ | 35g | 100g
Fettgehalt desselben in 9/, . . . . | 342% | 15,2% | 3427 | 152% | 16,8%, | 34,2%
Gesamtfett der Nabrung (der Kost
und des Kakaos). . . 1115,10 g | 96,10 g | 115,17 g | 106,72 g | 106,60 g | 115,00 g
Verdauliches Fett der Kost und dem
unverdaulich entfiihrten Fett 89,68 g | 90,06 g +105,20 g | 104,42 g | 103,56 g | 86,28 &
Differenz aus letzten beiden = ver-
dauliches Fett des Kakao 2542 g | 6,04 g 997¢g ¢ 230¢g 300g | 2817 g
Dasselbe in 0/, . , . 74,320/, | 39,7939/, | 88,319/, ‘ 43,279/, | 52,419/, | 84,18%/,
1

Die hier fiir die Ausniitzungs-
groBe der Kakaobutter in Pro-
zenten erhaltenen Zahlen sind,
besonders in Ansehung der von
Lebbin, Weibmann u.a. ermittel-
ten hohen Ausnitzung, zu nied-
rig; zutreffende Koeffizienten,
wie (Calorienzahlen lassen sich
nicht auf dieselben grinden Es
ist aber zu erwarten, dafi ferner
weitere Untersuchungen die weit
hoheren Verdaulichkeitszahlen von
Lebbin, WeiBbmannund den anderen
Untersuchern erreichen werden.

Die Kritik hat Neumanmn auch Vorwiirfe
wegen seiner Versuchsanordnung nicht erspart. Er
hat zu groBe Mengen Kakao genossen, denselben
nicht gekocht, in die Kostmischung als Ersatz- oder
Vergleichsmaterial des Kakaos Kise eingefiigt usw.
Wahrscheinlich ist der Umstand, daB Kise ebenso
wie der Kakao gleichzeitig als GenuBmittel wie
als Nahrungsmittel gelten kann, mitbestimmend
gewesen, denselben als Ersatzmittel gegen Kakao ein-
zustellen, was aullerdem ganz unverstindlich wiire.

Ein wichtiges Resultat seines Versuchs aber
ist, daB das Ol des Olarmen Kakaos auch prozen-
tisch schlechter ausgeniitzt wird, als das der Slreichen
Sorte. Es wird in den Perioden &lreicher Kakao-
gaben II, V, VIII, immer ein gréBerer Prozentsatz
des gegebenen Ols verdaut, nimlich bzw. 749, 83%,
und 849 gegen Mengen von bzw. 399, 439, und
529, in den Perioden mit 6larmem Kakao IT1, VI
und VII. Die Unterschiede sind so groB3, um wohl
annchmen zu kénnen, daB auch bei einer Gegeniiber-
stellung von gleiche Olmenge enthaltenden Kakao-
gaben (welches unterlassen zu haben ihm vorge-
worfen worden ist) wohl auch geniigend hohe Aus-
schlige erhalten worden wiiren.

Wenn also der Kakao als didateti-
sches oder geradezu als Nahrmittel
bewertet werden soll, liefern uns
die Calorienzahlen, mit den bis-
herigen Ausnitzungskoeffizienten
berechnet,zutreffendere Vergleichs-
ma e  Geringe Abweichungen konnen keine
wesentlichen Unterschiede hervorrufen, da der Or-
ganismus auch nicht quantitativ genau arbeitet, und
beim Vergleich mehrerer Nahrmittel die Differenzen
nahezu gleichméfBig getroffen werden. Die Calorien-
zahlwerte geben eben den zur Verfiigung stehenden
Bestand an, gleichgiiltig, ob ihn der Magen jedesmal
zu verdauen vermag oder nicht.

Wenn freilich gréflere Mengen eines mehr gleich-

giiltigen oder viel Ballast bildenden Vehikels, ge-
eignet, kleinere Mengen eines anderen Niahrstoffes
einzuhiillen, vorhanden sind, wie dies beim Kakao
stattfindet, wo die groflere Masse an nicht leicht 16s-
lichen Eiweilkérpern und Kohlehydraten, das noch
obendrein in Zellen eingeschlossene Ol umhiillen,
dann wird freilich letzteres nicht in vollem MaBe
gelost und verwertet, besonders wenn er nicht ge-
kocht worden war. Die Calorien gelten eben nur in
normalen Fiillen, wo die gleichen oder wenigstens&hn-
liche Verhiltnisse walten wie die, unter welchen
die Ausniitzungskoeffizienten ermittelt wurden.
Ubrigens ist in bezug auf Kakao der Umstand,
dal derselbe, wenn er in groBeren Mengen ge-
nossen wird, auch eine geringere Verdaulichkeit
zeigt, schon bekannt.

Die Calorienzahlen schlieen aber zugleich aueh
die Augniitzung der anderen Nihrstoffe, des Ei-
weiBes und der Kohlehydrate ein. Uber die Ver-
daulichkeit der Kohlehydrate erstreckt sich Prof.
N e um anns Versuch nicht, auch das bleibt kiinf-
tigen Untersuchungen vorbehalten.

Das Eiweill aber wird nach den Zahlen seines
Versuchs mit einer einzigen Ausnahme, in der VIIL
Periode, gar nicht angegriffen, erscheint also als
unverdaulich. Folgendes sind die Zahlen, die aus
seinen Angaben hervorgehen, unter Einsetzung der
von ihm 8. 36 angegebenen Ausniitzungszahlen
(aber in Abweichung von seiner S. 37 versuchten
Berechnung). Iis sei gestattet, die mittels der Ana-
lyse gefundenen Stickstoffmengen direkt aufzu-
fihren, ohne dieselben erst (durch Multiplikation
mit 6,25) in Eiweilwerte umzurechnen, da nicht
simtlicher in der Kost, bes. im Kéise, sodann auch
in den Exkrementen und dem Harn aufgefundencr
Stickstoff geradeauf einem Eiweikorper, sondern
zum Teil nur einem im Stickstoffgehalt jenem
nahestehenden Korper entstammt, und da ferner die
durch Umrechnung ermittelten Zahlen in ungleicher
und verschiedener Weise von den unbekannten
wahren Werten abweichen wirden. Die Vergleich-
barkeit kann auf die gewdhlte Weise nur gewinnen.
Gewodhnlich ist also Stickstoffmenge x 6,25 = Eiweil3-
menge, und ldslicher oder unldslicher Stickstoff
= verdauliches bzw. unverdauliches Eiweil.

Die Summe des unldslichen (unverdaulichen)
Koststickstoffs (aus Kése, Wurst und Brot) + der
des (in seiner Loslichkeit fraglichen) Kakaostick-
stoffs stehen denen des Koststickstoffs so nahe,
daBl man wohl annehmen kann, daB letzterer sich
ganz wesentlich aus jenen beiden zusammensetzt.
Die geringe Differenz diirfte sich zumeist darauf
zuriickfithren lassen, dafl hier sogar sonst 18slicher
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Koststickstoff unverdaut entfithrt worden ‘ist, | im Auftreten des Darmstickstoffs u. a. erkliren
Unregelméfligkeiten sich aus UnregelmafBigkeiten | lassen.

Periode I II IIT IV v VI VII VIl
Kakao . - 0 100 | 100 0 35 35 35 100 g
Kakao mit Ol in 0/0 0 34,2 | 15,2 0 342 | 15,2 | 16,8 34,20/
KakaoeiweiBstickstotf . 0 3, 82 4,64 0 1,34 | 1,9 | 1,52 3,81 g
Verdaulicher KosteiweiBstickstoff . (13,10)| 9,84 | 8,75 |(8,75) | 11,82 | 11,68 | 11,64 9,43 ¢
Verdauter Stickstoff . (12,35) 9,49 8,44 |[10,92)| 11,20 | 10,65 | 10,28 | 10,31 g
Verdauter Stickstoff aus Kakao — — — — — — —  10,88=23,09%/4
Differenz . — 0,35 | 0,31 — 0,62 | 0,93 | 1,36 —
Unverdaulicher Kosteiweistickstoff |(2,27) | 2,11 | 2,07 |(2,07) | 2,21 | 2,20 | 2,20 2,14 g
Kakaostickstoff — 3,82 | 4,54 —_ 1,34 | 1,69 | 1,52 3,81 g

Sa. [(2,27) ‘ 593 | 6,61 [(2,07)| 8,55 | 3,79 ‘ 3,72 ‘ 595 g

Unverdauter Stickstoff | (2,705 | 6,77 | 7,38 [(2,18) | 3,81 | 4,10 | 4,46 5,67 g
Differenz . — 0,84 | 0,77 — 0,26 | 0,31 | 0,74 —
Hier wird also das Eiweill nur in der VIIL Periode | MaBe der Bewertung des Kakaos

verdaut, und zwar da auch nur zu 23,099,. Es
scheint, diese Ausniitzung ist lediglich dadurch er-
reicht, dall mit den 100 g Kakao gleichzeitig (aus-
nahmsweise) eine so grofle Quantitit Kése (140 g)
genommen worden ist, welcher zur Verdauung bei-
getragen hat.

Die Zahlen des Harnstickstoffs (verdauten
Stickstoffs) lehnen sich denen des verdau-
lichen Koststickstoffs (aus Kise, Wurst
und Brot) dicht an, sie sind nicht sehr verschieden
von ihnen, in allen Perioden aber, mit Ausnahme
der Periode VIII, kleiner! Man muB also aus
dieser Differenz schlieBen, daB der Harnstickstoff
ganz wesentlich von den 16slichen Stickstoftkrpern
der Kost herrithrt, und daB der fehlende Teil vom
Kakaopulver mechanisch fortgerissen, mit in den
Kot entfiihrt worden ist (welcher ja auch ein Plus
von Stickstoff enthélt). Es ist nicht anzunehmen,
dafl das weit verschlossener liegende Kakaoeiweif3
angegriffen wird, bevor nicht das weit 16slichere
(und schon teilweise verdaute) Eiweill des Kises,
auch das der Wurst und des Brotes aufgezehrt ist.
Sollte aber selbst in diesen Mengen Harnstickstoffs
etwas Kakaostickstoff enthalten sein, so kénnte
dies nur einen unwesentlich geringen Teil betragen,
nicht ausreichend, das vom Kakao verursachte
Defizit zu decken. Der Kakao entfiihrt also nicht
nur einen Teil des 16slichen KosteiweiBes mecha-
nisch, sondern er verhilt sich nach der Neu -
mannschen Versuchsanstellung auch so, als ob
sein gesamter Eiweiligehalt unverdaulich wiire,
was doch, wenn wir die EiweiBausnutzung unserer
Bickereiprodukte in Betracht ziehen, schr unwahr-
scheinlich ist.
diesen Grinden muB
einstweilen, bis neuere Unter-
suchungen ausgefihrt sind, auf
dic alten Calorienzahlen und auf
die denselben zugrunde liegenden

Auch aus

Ausnitzungswerte als bessere

zuriickgegriffen werden.

Zur Beurteilung des Kakaos als GenuBmittel
vermag allerdings eine zahlenméBige Aufstellung
des Wertes noch nicht stattzufinden, und wir haben
uns lediglich an Echtheit, Giite, Reinheit und den
Handelswert der Sorten desselben zu halten. Auch
Neumanns Versuch liefert zur Bewertung des
Kakaos als GenuBmittel keinen Beitrag. DaB er
infolge des Theobromingenusses an Kopfschmerzen
erkrankte, rithrt daher, dafl er den Kakao in zu
grollen Quantititen genossen hat. Das Theobromin
ist in seiner Wirkung auf das Nervensystem etwa
nur halb so stark als das Coffein. Kine Dosis von
1,5 g pro Tag diirfte kaum die Grenzen des Zutrig-
lichen iiberschreiten; bei mehrtagigem Gebrauch
ist sie, wie es sich auch zeigte, nicht zu ertragen.
Der 309, Ol enthaltende Kakao birgt etwa 2,39,
Theobromin, ein Gehalt, welcher bei einem tig-
lichen Genusse von 25—30 g Kakao nicht in Be-
tracht kommt, d. h. in seiner Anreizung der Nerven
nicht nachteilig, sondern nur angenehm anregend
zZu wirken vermag.

Priifungsbestimmungen
fiir Zihigkeitsmesser nach Engler.

Gemil einer Vereinbarung zwischen der Phy-
sikalisch-Technischen Reichsanstalt in Charlotten-
burg, dem Koéniglich PreuBischen Materialpriifungs-
amt in Grof}-Lichterfclde-West und der GroBherzog-
lich Badischen Priifungs- und Versuchsanstalt in
Karlsruhe gelten fiir die Priifung von Engler -
schen Zshigkeitimessern vom 1. April 1907 ab die
nachfolgenden Bestimmungen.

Dic Prifung der Apparate erstreckt sich

1. auf die Abmessungen,

2. auf die Bestimmung der AusfluBzeit mit
Wasser (Wasserwert),



