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welche aber denselben technischen Wert haben, 
wie die Olsaure. - Nach demselben Verfahren 
sollen auch Trane gerzcchlos gemacht werden202). 
A. K n o r r e 203)  reduziert die Olsaure gemeinsam 
mit Formaldehyd durch Zinkstaub. Talgiilsiure 
liefert ein bei 68 O schmelzendes, bei 50 O erstarren- 
des Fett. ~ H. W i n  t e r 204) scheidet aus dem 
Palmkernol die niedrigen Fettsiuren ab, indeni er 
es im Autoklaven unvollstandig verseift und dann 
mit uberhitztem Wasserdampf in1 Vakuum destil- 
hrrt unter starker Kuhlung der ersten Fraktion. - 
H. N ti r d l  i n g e r 2 0 5 )  erhitzt fette Ole unter 
Durchleiten von 0 und erhalt atis den Dampfen 
durch Trennung mittels NaHSO, und NaOH Alde- 
hyde, Alkohole und Nauren, z. B. aus Ricinusol, Onan- 
thol, Athylalkohol, sekundarem Heptylalkohol, 
n-Capronsaure, n-Heptylsiure. - In  Klasse 23 
wurdcn im Jahre 1905 154 Patente angemeldet und 
37 erteilt gegrn 167 bza. 35 im Vorjalire. 

Die Reincalorien als WertmaBe 
des Kakaos. 

Dr. F. TSCHAPLOWITX 
(Eingeg. d. 5.14. 1907.) 

Der physiologische Wert eines Nahrstoffes oder 
eines niehrere NLhrstoffe enthaltenden Nahrungs- 
mittels kann auf keine andere Weise einen bestimm- 
teren Ausdruck finden, als durch die Feststellung, 
der Wlrmemengen, die diese Korper bei ihrer Ver- 
dauung entwickeln, ausgedruckt in dem ublichen 
MaAe, den Calorien. Die jetzt unter Einsetzung der 
Verdauungskoeffizienten angenomnienen Calorien- 
zahlcn, die r e i n  e n ,,Calorien" (Energie-Reinwerte) 
konnen immerhin als der Wahrheit sehr angenaherte 
Werte gelten. Die Ernahrungsphysiologie strebt 
allerdings schon weiter, danach, nun auch diejenigen 
Verluste, welche durch die Arbeit des Kauens, un- 
willkurlicher Bewegungen usw. im Organismus ent- 
stehen, in Abrechnung zu bringen. 

\Venn 1 kg Reis rund 3300,l  kg Brot 2200,l kg 
Butter 7600, 1 kg Kartoffeln 880 reine Calorien 
Wirme entwickeln, so ist fur unseren Organismus 
1 kg Reis etwa um die Hllfte mehr wert als 1 kg 
Brot) und nahezu halb soviel wert als ein 1 kg Butter, 
kurz die erzeugten Energiemengen stehen im Wert- 
verhaltnis der angegebenen R,eincalorienzahlen. 
Freilich bedarf es zu einer vollkommenen, diesen 
Zahlen entsprechenden Verwertung eines Nahr- 
stoffes in1 Organismus auch der rationellen Zusam- 
mensetzung der Nahrung. uber dieses Mischungs- 
verhaltnis ist jetzt angenommeu, daJ3 die Gesamt- 
summe der Calorien fur einen Erwachsenen bei 
mittlerer Beschaftigung fur das Kilogramm Korper- 
gewicht und den Tag nahe 45,s Calorien betragen 
und sich eusammensetzen sol1 zu 20o/6 aim der Ei- 

Z o 2 )  D. R. P. 169 410. 
9 O 3 )  D. R. P. 172 690. 
204)  D. R. P. 170 563. 
2"5)  D. R. P. 167 137. 

weiBverdauung entstammenden Calorien, zu 18% 
aus Calorien der Fettverdauung und zu 62% aus 
von der Verdauung der Koblehydrate herruhrenden 
Calorien. Diese Zahlen entsprechen nahezu folgen- 
dem Verhalt'nis : 1,5 g EiweiB, 0,8 g Fett und 6,7 g 
Kohlehydrate fur 1 kg Ktirpergewicht, was wiede- 
rum den alterenschon vonVoi  t ,  P e t  t e n k o f  e r 
und I3 i s c h o f f aufgestellten Durchschnittskost- 
ma6 nnd Kostverhaltnis von 120 g EiweiB, 60 g 
Fett und 500 g Kohlehydraten taglich fur einen Er- 
wachsenen bei mittlerer Beschaftigung nahe kommt. 

Wenn aber abweichende oder gar abnorm groI3e 
Mengen des einen oder des anderen Nahrstoffs oder 
Nahrmittels beigefugt und diese Verhaltnisse we- 
sentlich uberschritten werden, oder etwa grtiBere 
Mengen eines indifferenten Ballastes geringere 
Mengen eines sonst verdaulichen Nahrstoffs ein- 
hiillen, so vcrlauft selbstverstandlich der Verdau- 
ungsprozeB nicht zur Genuge, und die betr. Nahr- 
stoffe werden nicht so volllkommen ausgenut'zt als 
sonst. Es ist deswegen nicht zu verstehen, wie 
N e u m a n n (Die Bewert,ung des Kakaos als Nah- 
rungs- und GenuDmittel, Miinchen und Berlin bei 
Oldenburg, 1906 bes. 9. 47 und 48) den Wert und 
die Bedeutung der Warmewerte so wenig anzuer- 
kennen vermag. Doch scheint es, daB er nur die 
Rohcalorien meint,, denn er schreibt : ,,Die Calorien- 
zahl gibt ohne Zweifel theoretisch daruber Auskunft, 
wieviel Brennstoffe dem Organismus in dem einen 
und dem anderen Falle zugefiihrt werden. Allein, 
wie die Brennstoffe verwertet werden, und wieviel 
Schlacke ubrig 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- 
st)andteile quantitativ verschieden zusammengesetz- 
ten Nahrungsmitteln. 

So ergibt auch die Berechnung der reinen Ca- 
lorien bei der Beurteilung der verschiedenen Kakao- 
sortcn brauchbare Vergleichsbilder ihrer Werte - 
wenn sie nun einmal als Nahrmittel betrachtet wer- 
den sollen. Wir finden bei H u p p e (Untersuchung 
des Kakao, Berlin-Hirschwald 1905) und bei J u c k e- 
n a c k (Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 1905, H. 10) 
folgende Zahlen : 

K a k a o  
mit 30% 01 

H u p p e 
3,56,9 Cal. 425 Cal. 254 Cal. 281 Cal. 

mit 15% 01 
J u  c k e n  a k H ii p p e J u c k e n a k 

wahrend Verf. dieses in einem kleinen in der Konfi- 
turenzeitung veroffentlichten Aufsatz uber Schoko- 
lade und Kakao zu folgenden Werten gelangt (fur 

K a k a o  
mit 53% 01 mit 3096 01 mit 15% 01 

580 Cal. 434 Cal. 339 Cal. 

100 g) : 

Die Zahlen sind etwas hoher als die der anderen 
Untersucher, da ich zwar die Rohfaser des Kakaos 
fur nicht verdaulich halte, wohl aber die EiweiSsub- 
stanzen und die anderen Kohlehydrate fiir so aus- 
nutzbar ansehe, als K o n i g (Chemie der mensch- 
lichen Nahrungs- und GenuBmittel S. 251) dieselben 
annimmt. 
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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- 
haltnis des gegenseitigen Wertes aufzustellen ver - 
mag. Als ein solches Wertverhaltnis stellt sich auf 
Grund obiger Zahlen das folgende heraus : 

K a k a o  
mit 53% 01 mit 30% 01 mit 15% o1 

20 : 16 : 13 : 

Der Kakao ist aber ebensowohl ein GenuB- als 
ein Nahrungsmittel. Man hat  das schon fruhzeitig, 
gewissermaBen 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 gr6Berer An- 
reiz zum Genusse verliehen. Der bittere Geschmack 
wurde ferner durch Zusatz von Zucker verbessert, 
durch beidc Zusatze wurde auch die Verdaulichkeit 
erhoht. 

Die Slhrkraft des Kakaos beruht selbstver- 
standlich vorzugsweise auf seinem Gehalt an 01 - 
Kakaobutter -, da ja die arztlichen Erfahrungen 
damals nur an ganz unentolten oder wenigstens ol- 
reichen Sorten gewonnen worden waren. Das Ei- 
weiB und die Kohlehydrate stehen hierbei etwas 
zuriick. Vor 50-60 Jahren etwa traten aber dem 
Fett abgeneigte Meinungen in der Ernahrungslehre 
auf, vielleicht auch weil L i e b i g glaubte, die Quelle 
der Muskelkraft lediglich im EiweiB gefunden zu 
haben. Der Kakao bekam nicht jedermann gleich 
gut, und man vermutete bald, daB der groBe Fett- 
gehalt desselben die Schuld daran trage, ohne daB 
dies jemals exakt bewiesen worden ware. Diese An- 
schauung von der Schwerverdaulichkeit der Kakao- 
butter kann heute als vollstkandig widerlegt gelten 
(K 6 n i g S. 244 und 251). So wurden von verschie- 
denen Forschern folgende hohe Ausnutzungszahlen 
gefunden : 

L e b b i n  W e i M m a n n  C o h n  Z u n t z  
96,3-97,2% 94,5% 95,4% 95,l yo 
Diese Zahlen bedeuten eine fast vollstandige 
Verdaulichkeit, wie sie anderen Fetten auch zu- 
kommt. 

Seit der Jlitte des vorigen Jahrhunderts kommt 
der Kakao immer olarmer in den Handel. Welcher 
Kakao vorzuziehen sei, ist meines Erachtens Ge- 
schmackssache, oder vielmehr Sache des person- 
lichen Bediirfnisses. Wer ein mehr diatetisches 
Mittel, welches gleichwohl des angenehmen Aromas 
und eines anreizenden bitterlichen Geschmacks nicht 
entbehrt, brdarf, wie wohl die meisten Kakaotrinker, 
der greife zu olreichen Marken. Wer aber ein nahr- 
stoffarmes, mehr erregendes Getriink wunscht, 
wahle eine olarme Sorte. In diesen tritt das Theo- 
bromin in reicherer Menge auf, wahrend aber Aroma 
und Geschmack mit der Entolung ebenfalls abge- 
nommen haben. Wenn auch chemisch reine Kakao- 
butter, wie alle Fette, eigentlich geschmacklos ist, 
SO beeinflu B t  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 enthalt sie auch einen Teil des 
Aromas, d. h. desjenigen chemischen Korpers, wel- 
cher angenehm aromatisch riecht; der Geruch er- 
innert entschieden an Kakao. Freilich muBte, damit 
das Publikum in die Lage gelangt, frei auswahlen 
zu konnen, die Deklarationspflicht gesetzlich ein- 
gefiihrt werden und also jedes Paket Angabe des 
Prozentgehaltes an 01 tragen. Noch aber streitet 
sich die Industrie darum, wie weit der Kakao entolt 
werden darf, um als normal zu ,,gelten". Es ist ja 
verstandlich, warum das Publikum, auch der Arzt, 
nur e i n  e Sorte, nur e i n  e einheitlich zusammen- 
gesetzte Qualitat Kakao wunschen, es ist bequemer. 
Doch aber konnen Sorten mit verschiedenem Gehalt 
an 01 verschiedenen Zwecken dienen, wie oben an- 
gedeutet 

Um den beregten Streit zu schlichten, aber auch 
verschiedener anderer Zwecke willen unternahm 
Prof. Dr. N e u m a n n einen bngwierigen Ver- 
wertungsversuch an sich selbst (Die Bewertung des 
Kakaos usw.) 

Sein erster und Hauptversuch rnul3t.e und 
konnte nichts anderes bezwecken, als die bis- 
herigen Ausniitzungskoeffizienten entweder zu 
bestatigen, oder andere genauer bestimmte aufzu- 
finden. 

Es sollte in diesem Versuch die Verwertung 
(Verdaulichkeit) dreier Kakaosorten dadurch fest- 
gestellt werden, daB in fiinftagigen Perioden je eine 
Menge von 100 g und andererseits von 35 g eines 
Kakao mit 34,2y0, 15,2Y0 oder 16,8y0 Kakaobutter 
in die tiigliche Nahrung eingeschaltet und dafur 
entsprechende Bestandteile in entsprechender Menge 
aus der taglichen Kost ausgeschaltet wurden. Die 
Kost bestand aus Brot, Wurst, Schweinefett, Zucker 
und Kase, in Menge und Verhaltnis ausreichend zur 
Erhaltung des Stickstoffgleichgewichts. 

In  den iiber Einnahme und Ausgabe des Orga- 
nismus ermittelten Zahlen gibt nun N e u m a n n 
stets die Fettausnutzung der Kost und des Kakaos 
insgesamt an. Er erreicht dadurch scheinbar hohe 
Ausnutzungsresultate. Es ist aber erforderlich, die 
Verwertung der Kakaobutter allein erkennen zu 
konnen. 

Wenn man bei den von ihm S. 26ff. 1. c. fur die 
betreffenden Perioden (I1 u.111, sowie V, VI, VII 11. 

VIII) mitgeteilten analytischen Zahlen von der 
Menge des Gesamtfetts der Kahrung (Fett der Kost 
+ Kakaobutter) das verdauliche Fett der Kost, 
vermehrt um das unverdaulich (im Exkrement) ent- 
fiihrte Fett, abzieht, so erhalt man die GriiWe des 
verwerteten Teils der Kakaobutter. In  den 
Perioden I und IV wurde die Kost ohne Kakao 
verzehrt. 

Folgende Tabelle enthalt die in den Perioden 
11, 111, 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 entfiihrtcn Fett, hierauf folgt die 
Differenz aus den beiden letzten Zahlenreihen, 
3ie bedeutet die Menge des verdaulichen Fettes des 
Kakao, und schlieBlich folgen die hieraus berech- 
netcn Vcrdaulichkeitflprozente. 
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Gesamtfett der Nahrung (der Kost 
und des Kakaos) . . . . . . . 

Verdauliches Fett der Kost und dem 
unverdaulich entfuhrten Fet t  . . 

Differenz aus letzten beiden = ver- 
dauliches Fet t  des Kakao . . . 

h s s e l b e  in O / o  . , . . . . . . 

Periode ' 11 

115,lO g 

89,68 g 

25,42 g 
74,32O/o 

D i e  h i e r  f u r  d i e  A u s n u t z u n g s -  
g r o B e  d e r  K a k a o b u t t e r  i n  P r o -  
z e n t e n  e r h a l t e n e n  Z a h l e n  s i n d ,  
b e s o n d e r s  i n  A n s e h u n g  d e r  v o n  
L e b b i n ,  W e i B m a n n  u. a. e r m i t t e l -  
t e n  h o h e n  A u s n i i t z u n g ,  z u  n i e d -  
r i g ;  z u t r e f f e n d e  K o e f f i z i e n t e n ,  
w i e  C a l o r i e n z a h l e n  l a s s e n  s i c h  
n i c h t  a u f  d i e s e l b e n  g r i i n d e n .  E s  
i s t  a b e r  z u  e r w a r t e n ,  d a B  f e r n e r  
w e i t e r e  U n t e r s u c h u n g e n  d i e  w e i t  
h o h e r  e n  V e r  d a u l i  c h k e i  t s z  a h l e n  v o n  
L e b b i n ,  W e i W m a n n  u n d  d e n  a n d e r e n  
U n t e r s u c h e  r n e r r  e i c h e n  w e r  d e  n. 

Die Kritik hat  N e u m a n  n auch Vorwiirfe 
wegen seiner Versuchsanordnung nicht erspart. Er 
hat zu grol3e Mengen Kakao genossen, denselben 
nicht gekocht, in die Kostmischung als Ersatz- oder 
Vergleichsmaterial des Kakaos Kase eingefiigt usw. 
Wahrscheinlich ist der Umstand, daB Kase ebenso 
wie der Kakao gleichzeitig als GenuBmittel wie 
als Nahrungsmittel gelten kann, mitbestimmend 
gewesen, denselben als Ersatzmit'tel gegen Kakao ein- 
zustellen, was auljerdem ganz unverstandlich ware. 

Ein wichtiges Resultat seines Versuchs a ber 
ist, daB das 01 des olarmen Kakaos auch prozen- 
tisch schlechter ausgenutzt wird, als das der iilreichen 
Sorte. Es wird in den Perioden olreicher Kakao- 
gaben 11, V, VIII, immer ein groBerer Prozentsatz 
des gegebenen 01s verdaut, nllmlich bzw. 74%, 83% 
und 84y4 gegen Mengen von bzw. 39%, 43% und 
52% in den Perioden mit olarmem Kakao 111, VI 
und VII. Die Unterschiede sind so groll, um wohl 
annehmen zu konnen, daB auch bei einer Gegenuber- 
stellung von gleiche Olmenge enthaltenden Kakao- 
gaben (welches unterlassen zu haben ihm vorge- 
worfen worden i s t )  wohl aiich geniigend hohe Bus- 
schlage erhalten worden wiren. 

W e n n  a l s o  d e r  K a k a o  a l s  d i a t e t i -  
s c h e s  o d e r  g e r a d e z u  a l s  N a h r m i t t e l  
b e w e r t e t  w e r d e n  8011,  l i e f e r n  u n s  
d i e  C a l o r i e n z a h l e n ,  i n i t  d e n  b i s -  
h e r i g e n  A u  s n ii t, z u n g s k o e f f i z i e n t e n  
b e r e  c h n e t ,  z u t r e f  f e n d  e r e  V e r g l e i c  h s  ~ 

m a 8 e. Geringe Abweichungen kiinnen keine 
wesentlichen Unterschiede hervorrufen, da der Or- 
ganismus auch nicht quantitativ genau arheitet, und 
beim Vergleich mehrerer Nahrmitkl die Differeneen 
nahezu gleichmaflig getroffen werden. Die Calorien- 
zahlwerte geben eben den zur Verfiigung stehenden 
Bestand an, gleichgultig, ob ihn der Magen jedesmal 
zu verdauen vermag oder nicht. 

Wenn freilich griiWere Mengen eines mehr gleich- 

I11 I v 1 VI 1 VII 1 VIII 

96,lO 1 115,17 I 106,72 i 106,60 j 115,OO 

giiltigen oder vie1 Ballast bildenden Vehikels, ge- 
eignet, kleinere Mengen eines anderen Nahrstoffes 
einzuhiillen, vorhanden sind, wie dies beim Kakao 
stattfindet, wo die grijBere 3fasse an nicht leioht los- 
lichen Eiweiskorpern und Kohlehydraten, das noch 
obendrein in Zellen eingeschlossene 01 umhullen, 
dann wird freilich letzteres nicht in vollem MaBe 
gelost und verwertet, besonders wenn er nicht gc- 
kocht worden war. Die Calorien gelten eben nur in 
normalen FBllen, wo die gleichen oder wenigstens ahn- 
liche Verhaltnisse walten wie die, unter welchen 
die Ausniitzungskoeffizienten ermittelt wurden. 
Ubrigws ist in bezug auf Kakao der Urnstand, 
daW derselbe: wenn er in groBeren Mengen ge- 
nossen wird, auch einc geringere Verclaulichkeit 
zeigt, schon bekannt. 

Die Calorienzahlen schlieWen aber zugleich auch 
die Ausniitzung der anderen Nihrstoffe, des Ei- 
weiBes und der Kohlehydrate ein. Uher die Ver- 
daulichkeit der Kohlehydrate erstreckt sich Prof. 
N e u m a n n s Versuch nicht, auch das bleibt kunf- 
tigen Untersuchungen vorbehaltcn. 

Das EiweiB aber wird nach den Zahlen seines 
Versuchs mit einer einzigen Ausnahme, in der VIII. 
Periode, gar nicht angegriffen, erscheint also als 
unverdaulich. Folgendes sind die Zahlen, die aus 
seinen Angaben hervorgehen, unter Einsetzung der 
von ihm S. 36 angegebenen Ausnutznngszahlen 
(aber in Abweichung von seiner S. 37 versuchten 
Rerechnung). Es sei gestat,tet, die inittols der Anna- 
lyse gefundenen Stickst'offmengen direkt aufzu- 
fiihren, ohne dieselben erst (durch Multiplikation 
mit 6,525) in EiweiBwerte umzurechnen, da nicht 
samtlicher in der Kost, bes. im Kase, sodann auch 
in den Exkrementen und dem Harn aufgefundener 
Stickstoff geradeauf einern EiweiBkGrper, sondern 
Zuni Teil nur einem im Stickstoffgehalt jenem 
nahestehenden Korper entstammt, und da ferner die 
durch Cmrechnung ermittelten Zahlen in ungleicher 
und verschiedener Weise von den unbekannten 
wahreri merten abweichen wiirden. Die Vergleich- 
barkeit kann auf die gewiihltr Weise nur gewinnen. 
Gewohnlich ist also Stickstoffmenge x 6,26 = Eiweifi- 
menge, und loslicher oder unliislicher Stickstoff 
= verdauliches bzw. unverdauliches EiweiveiW. 

Die Summe des unl6slichen (unverdnulichen) 
Koststickstoffs (aus KLse, JF'urst und Brot) + der 
des (in seiner Loslichkeit fraglichen) Kakaostick- 
stoffs stehen denen des Koststickstoffs so nahe, 
daB man wohl annehmen kann, daB letzterer sich 
ganz wesentlich aus jenen beiden zusammensetzt. 
Die geringe Differenz durfte sich zumeist darauf 
zuruckfuhren lassen, dnO hipr sogar sonst loslicher 
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Koststickstoff unverdaut entfuhrt worden ist, im Auftreten des Darmstickstoffs u. a. erklaren 
UnregelmLBigkeiten sich aus UnregelmLBigkeiten lassen. 

Kakao . . . . . . . . . . .  
Kakao rnit ijl in . . . . .  
KakaoeiweiMstickstoff . . .  . 
Verdanlicher Kosteiweiflstickstoh . 
Verdauter Stickstoff . . . . .  
Differenz 
Verdauter Stickstoff xus Kakao . 

. . . . . . . . . .  

Periode 

0 100 
0 34,2 

(13,lO) 9,84 
j12,35) 9,49 

0,35 

0 3,82 

- - 
-~ 

I 1 I I 1  
I11 

~ 

~ 

100 
15,2 
4,54 
8,75 
8,44 

0,31 
- 

v 
~ 

~ 

35 
34,2 
1,34 

11,82 
11,20 

0,62 
- 

VI 

35 
15,2 
1,59 

11,58 
10,65 

0,93 
__ 

VII 

36 
16,8 
1,52 

11,64 
10,28 

1,36 
- 

I VII l  

100 g 
34,201~ 
3241 1$ 
9,43 g 

10,31 g 
0,88= 23,09"/~ 

~ 

I'nverdauliclier ~ o s t e i ~ \ , e i f l s t i ~ ~ s t o f f  (2,27) 2,11 2,07 (2,07) 2,21 2,20 2,20 2,14 g 
Kxkaofitickstoff . . . . . . .  I - I 3,82 I 4,54 I - I 1,34 I 1,5Y I 1,52 I 3,81 Q 

Sa. I (2,27) I 5,93 I 6,61 I j2,07) I 3,55 I 3,79 I 3,72 I 5,95 g 

Tinverdnuter Stickstoff . . . . .  (2,701 6,77 7,38 (233) 3,81 4,lO 4,46 5,67 g 
Diff erenz . . . . . . . . . .  1 - 1 0,84 1 0,77 1 -- 1 0,26 1 0,31 1 0,74 1 - 

Hier wird also das EiweiB nur in der VIII. Yeriode 
verdaut, und zwar da auch nur zu 23,0906. Es 
scheint, diese Ausniitzung ist lediglich dadurch er- 
reicht, daB mit den 100 g Kakao gleichzeitig (aus- 
nahmsweise) eine so groBe Quantitat Kase (140 g) 
genomnien worden isi, welcher zur Verdauung bei- 
gctragen hat. 

Die Zahlen des Harnstickstoffs (verdaut'en 
S t i c k s t o f f s) lehnen sich dencn des verdau- 
lichen K o s t s t i c k s t o f f s (aus Kase, Wurst 
und Brot) dicht an, sie sind nicht. sehr verschiedcn 
vori ihnen, in allen Perioden aber, mit dusnahme 
der Periode VIII, k 1 c i n e r ! B l m  mu6 also aus 
dieser Differenz sehlieBen, da13 der Hamstickstoff 
ganz wesentlich von den loslichen Stickstoffkorpern 
der Kost herriihrt, und daW dcr fehlende Teil vom 
Kakaopulver mechanisch fortgerissen, mit in den 
Kot entfuhrt worden ist (welcher ja auch ein Plus 
von Stickstoff enthalt). Es ist' nicht anzunehmen, 
daU das weit verschlossencr liegende KakaoeiweiB 
angegriffen wird, bevor nicht das weit loslichere 
(und schon teilweise verdaute) EiweiB des Kases, 
auch das der Wurst und des Brotes aufgezehrt ist. 
Sollte aber selbst in diesen Rlengen Harnstickstoffs 
etwas Kakaostickstoff enthalten sein, so konnte 
dies nur einen unwesent'lich geringen Teil betragen, 
nicht ausreichend, das voin Kakao verursachte 
Defizit zu decken. Der Kakao enifiihrt also nicht 
nur einen Teil des loslichen KosteiweiBes mecha- 
nisch, sondern er verhalt sich nach der N e u - 
m a n n s c hcn Versuchsanstcllung auch so, als ob 
sein gesamter EiweiWgehalt unvcrdaulich wiire, 
was doch, wenn a+ die EiweiBausnutzung unserer 
BBckereiprodukte in Retracht ziehen, sehr unaahr- 
scheinlich ist. 

A u c h  a u s  d i e s e n  G r i i n d e n  m u B  
e i n  8 t, w e i 1 e n  , U n t e r - 
s u e h u n g e n  a u s g e f u h r t  s i n d ,  a u f  
d i e  a l t e n  C a l o r i e n z a h l e n  u n d  a u f  
d i e  d e n s e l b e n  z u g r u n d e  l i e g e n d e n  
A u s n u t z u n g s w e r t e  a l s  b e s s e r e  

b i s n e u c r e  

M a B e  d e r  B e w e r t u n g  d e s  K a k a o s  
z u r ii c k g e g r i f f e n w e r d e n. 

Zur Beurteilung des Kakaos als Ge n u B m i  t t e 1 
vermag allerdings eine zahlenmaBige Aufstellung 
des Wertes noch nicht stattzufinden, und wir haben 
uns lediglich an Echtheit, Gute, Reinheit und den 
Handelswert der Sorten desselben zu halten. Auch 
N c u m a n n s Versuch liefert zur Bewertung des 
Kakaos als GenuBmittel keinen Beitrag. Daf3 er 
infolge des Theobromingenusses an Kopfschmerzen 
erkrankte, riihrt daher, daB er den Kakao in zu 
groISen Quantitaten genossen hat. Das Theobromin 
ist in seiner Wirkung auf das Nervensystem etwa 
nur halb so stark als das Coffein. Eine Uosis von 
1,5 g pro Tag diirfte kaum die Grenzen des ZutrBg- 
lichen uberschreiten; bei mehrtagigem Gebrauch 
ist sie, wie es sich auch zeigte, nicht zu ertragen. 
Der 30% 01 enthaltende Kakao birgt etwa 2,3% 
Theobromin, ein Gehalt, welcher bei einem tag- 
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 
zu wirken vermag. 

Priif ungsbes tirnrnungen 
fiir Zzhigkeitsrnesser nach Engler. 

GemaB eincr Vereinbarung zwischen der Phy- 
sikalisch-Technischen Reichsanstalt in Charlotten- 
burg, dem Koniglich PreuBischen Materialprufungs- 
amt in GroIS-Lichterfclde-West nnd der GroBherzog- 
lich Badischen Prufungs- und Versuchsanstalt in 
Karlsruhe gelten fiir die Priifung von E n g 1 e r - 
schen Zahigkeit:messem vom 1. April 1907 ab die 
nachfolgenden Bestimmungeu. 

Die Prufung der Apparate erstreckt sich 
1. auf die Abmessungen, 
2. auf die Bestimmung der Busfluomit mit 

Wasser (Wasserwert). 


