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achter gemacht werden. Abgesehen davon, dafl
beim sukzessiven Titrieren von Titer und Analyse
Wechsel in der Intensitéit des Tageslichtes eintreten
konnen, daB sich die Sehkraft der Augen nach lange-
dauerndem Titrieren schwichen kann, wird auch bei
dieser Art des Titrierens der ,,personliche Faktor*
in einem Grade hervortreten, der mit Erzielung
unparteiischer Resultate unvereinbar ist. Bedenkt
man ferner, daf die in der Zinkindustrie titigen
Chemiker sehr hiiufig in die Lage kommen, sogen.
kontradiktorische Analysen auszufithren, so kann
man im Interesse des gegenseitigen Einverstiind-
nisses nur wiinschen, daB ein Titrationsverfahren be-
folgt wird, bei welchem der ,,persénliche Faktor*
ausgeschlogsen und der Autosuggestion kein Spiel-
raum mehr gelassen wird.

In diesem Punkte fiberlasse ich aber getrost die
Wahl des Verfahrens, ob gleichzeitiges oder suk-
zessives Titrieren, dem Urteil nicht voreingenom-
mener Fachgenossen.

Es mag mir zum Schlusse gestattet sein, auf
Grund dokumentarisch feststehender Analysen-
resultate iiber den Grad der Zuverlissigkeit zu
sprechen, den die Schaffnersche Methode be-
gitzt und welche Anspriiche man billigerweise bei
ihrer Anwendung in Handel und Technik an sie
stellen kann. Es geniigt zu diesem Behufe, die Diffe-
renzen anzufiihren, welche sich im Laufe eines
groBeren Zeitraumes zwischen den urspriinglich
gewonnenen Resultaten und jenen der kontradik-
torischen Analyse, letztere im Beisein der beteiligten
Chemiker abwechselnd in dem Laboratorium des
Kiufers oder des Verkidufers gemacht, ergeben
haben; wobei ich vorausschicken will, daf die aller-
meisten Resultate mach Verfahren A (diese Z. 5,
167 [1892]) der belgischen Ausfithrungsweise der
Schaffnerschen Methode gewonnen wurden.

Im Laufe eines Geschiftsjahres wurden mit 21
verschiedenen Parteien im ganzen 354 (= 1009,)
Resultate ausgetauscht; hiervon ergaben sich

270 Resultate = 76,39, als beim Austausch direkt in den vorgesehenen Grenzen stimmend;

44 ’s = 12,49, differierten um 0,00—0,10 Einheiten
20 - = 5,7% s 5 0,11—0,20 s

13 ’e = 3,69 " » 0,21—0,30 '

4 v = 1,19 " s 0,31—0,40 s

1 . = 0,39% ’ 5 0,41—0,50 .

2 s = 0,6% . » 0,55 (Maximum).

Nimmt man als Norm an, daB die Differenz
zwischen zwei Bestimmungen im selben Erz 0,3
Einheiten Zink nicht itherschreiten soll, so zeigen
sich 989, der Resultate als dieser Anforderung ent-
sprechend; die restlichen 29, mégen wohl auf Kosten

fehlerhafter Ausfithrung der Methode zu stellen sein.

Fiir die mir seitens Herrn F.Schwers, cand.
chem., bei Ausfiihrung der diese Arbeit betreffenden
Versuche gewihrte Unterstiitzung, sage ich dem-
selben an dieser Stelle besten Dank.

Referate.

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

Lyman F, Kebler. Einige wohlbekannte synthetische
Chemikalien und ihre Beziehung zum Nahrungs-
mittef und Progenmgesetr. (J. Franklin Inst.
163, 303—-310 [1907]. Washington.)

In der vorliegenden Mitteilung werden verschiedene

Arznei- und Konservierungsmittel in Gruppen ein-

geteilt und ihre erlaubte oder verbotene Verwen-

dung erortert. C. Mad.

R. E. Doolittle. Die Uberwachung der eingefiihrten
Lebensmittel. (J. Franklin Instit. 163, 201
bis 216. Marz 1907. New-York.)

Es werden eingehende Mitteilangen iiber die Aus-

fithrungsweise der Uberwachung der aus dem Aus-

lande eingefiihrten Lebensmitiel und iiber die Art
der beobachteten Verfilschungen gemacht. C. Mai.

W. Kerp., Uber schweflige Siure in Nahrungsmitteln,
(Chem.-Ztg. 31, 1059—1062. 23./10. 1907.)

Die schweflige Sidure ist nicht als solche, sondern als

eine organische, gegen Oxydation bestéindige Oxy-

sulfonsdure in den Nahrungsmitteln enthalten und
tritt erst bei der Behandlung mit Séduren als SO,
in di¢ Erscheinung. Eine Ausnahme bildet das Ver-
halten der schwefligen Siure im Fleisch, dessen

hellrote Farbe nach der Behandlung mit Sulfiten
auf seinen Reichtum an Oxyhdmoglobin zuriick-
zufithren ist. Von besonderem Interesse ist der
Zerfall der komplexen schwefligen Séuren. Die
Wirksamkeit der schwefligen Séure ist nicht nur
von dem Nahrungsmitte! abhéngig, worin sie vor-
kommt, sondern auch von den Bedingungen, unter
denen sie darin genossen wird. C. Mai.
Robert Harcouri. Friihstiicks-Nahrungsmittel: Ihre
chemische Zusammensetzung, Verdaulichkeit
und ihr Preis. (J. Soc. Chem. Ind. 26, 240
bis 243. 30./3. 1907.)
Aus den Mitteilungen geht hervor, daB die Ge-
treidemehle, Hafer usw. die 6konomischsten Friih-
stiickspahrungsmittel sind.  Sie sagen indessen
nicht jedermann zu, und fiir Personen, denen die
Verdauung der Stiarke Schwierigkeiten macht, ist
eine vorverdaute Nahrung empfehlenswerter.
C. Max.
Hermann €, Lythgoe. Eine Vergleichung der Me-
thoden zur Bestimmung des Alkaligrades der

Asehe, (Transact. Amer. Chem. Soc., New-
York, 27.—29./12. 1906. Nach Science 23,
411.)

Die von verschiedenen Chemikern beziiglich des
Alkaligrades der Aschen gefundenen Werte zcigen
groBe Schwankungen, was darauf zuriickzufithren
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ist, dal zu deren Aufstellung verschiedene Indica-
toren angewendet worden sind. In nachfolgender
Tafel sind die Resultate einer Reihe von Ver-
suchen mit Essig, Kalkbrei und Himbeersirup zu-
sammengestellt; die Schwankungen erklédren sich
aus der Gegenwart von Phosphaten. Alkaligrade
von Asche: Anzahl der Kubikzentimeter einer
1/,9-n-Sturelosung, die zur Neutralisierung von
100 g Asche nétig waren., '

Indicatoren
Phenol- Methyl- Coche- Lack-
Art der Probe phthilllgi‘n ornngye nille mus
Essig - 33,1 40,9 37,9 24,9
Kalkbrei . . . 15,8 18,8 17,56 12,2
Himbeersirup 15,5 20,3 17,1 11,0

A. Kickton. Versuche liber den Zusatz von Stirke
und Wasser zur Knackwurstmasse. (Z. Unters.
Nahr.- u. GenuBm, 14, 381—388. 15./9. 1907.
Hamburg.)

Zur Einverleibung des genligenden Wasserzusatzes

von 15—209, in die rohe Wurstmasse ist selbst

bei Verwendung schlecht bindenden Fleisches ein

Starkezusatz nicht ndtig. Beim Ziehenlassen der

Wiirste in Wasser von 70° bleibt das Wasser in den

Wiirsten. Wo das Kochen der Wiirste iiblich ist,

ermoglicht schon ein Stiérkezusatz von 19 das

Zuriickhalten des notigen Wassers in den Wiirsten,

wihrend bei hoheren Stdrkezusitzen ganz bedeu-

tend groflere Wassermengen in die Wurstmasse
hineingearbeitet werden konnen und auch beim

Kochen der Wiirste in diesen verbleiben und in

unzulissiger Weise ihr Gewicht vermehren, so daf

reichliche Stirkezusitze, die zur FErzielung einer
geniigend feuchten Wurstmasse und saftiger Wiirste
nicht erforderlich sind, lediglich zum Zwecke der

Einverleibung iibermiBig groler Wassermengen

verwendet werden diirften. C. Mas.

J. Fieche, Uber dem Nachweis von Pierdefleisch in
Fleisch- und Wurstwaren mittels der Prazipi-
tatrcaktion. (Z. Unters. Nahr.- u. Genuf3m. 13,
744—751. 15./6. 1907. StraBburg.)

Verf. berichtet iiber seine Erfahrungen bei der Her-

stellung von Pferdeantiserum und dessen Anwen-

dung zum Nachweis von Pferdefleisch in Wiirsten
usw. Erist der Ansicht, da8 die Prizipitatreaktion
dem Nahrungsmittelchemiker ein Mittel an die

Hand gibt, um Pferdefleisch auch in geringem

Prozentsatze mit volliger Sicherheit zu erkennen.

C. Mas.

A, Behre. Die Verwendung von Bindemitieln bel
der Wurstfabrikation. (Z. Unters. Nahr.- u.
GenuBm. 13, 525—533. 1./5. [Februar] 1907,
Chemnitz.)

Auf Grund praktischer Versuche wurde festgestellt,

daf ein wesentlicher Unterschied im Wassergehalt

der mit und ohne Bindemittel hergestellten Wiirste
nicht vorhanden ist. Der Wassergehalt der Wiirste
ist vielmehr von anderen Faktoren abhingig, als
vom Eiweil bzw, Mehlzusatz, nimlich von Art und

Wassergehalt des Fleisches und Speckes, vom Salz-

und Gewiirzzusatz, von der Art des verwendeten

Darmes, von der Herstellung, der Dauer des Réu-

cherns und Brithens usw. Wichtiger fiir die Beur-

teilung der Bindemittel ist die Moglichkeit, durch
ihre Verwendung die verloren gegangenen oder nicht
vorhandene Bindekraft des Fleisches kiinstlich zu
ersetzen, d. h. minderwertiges Material zu ver-

wenden. Derartige Zusitze tduschen daher eine
bessere Beschaffenheit vor; weshalb gegen alle
Bindemittel, mogen sie heiBen, wie sie wollen, vor-
zugehen sein wird, C. Mai.
A, Kickton. Uber die Wirkung einiger sog. Konser-
vierungsmittel aut Hackfleisch. (Z. Unters.
Nahr.- u. GenuBm. 13, 534—542. 1./5. 1907.
Hamburg.)
Es wurde die Wirkung der in neuerer Zeit gebréuch-
lichen Hacksalze, meist Gemenge von Natrium-
phosphat, Natriumbenzoat, Aluminiumacetat usw.
auf frisches Hackfleisch untersucht und festgestellt,
daf} sie durch Erhaltung der roten Farbe des Flei-
sches iiber die natiirliche Zeit hinaus die Kenn-
zeichen der beginnenden Zersetzung verdecken.
Die Zusitze konnen bei zu lange aufbewahrtem,
schon Zersetzungsgeruch zeigenden Fleisch diesen
vollig wegnehmen und die frithere Farbe wieder
herstellen, so daB derartiges verdorbenes Fleisch
als frisches Hackfleisch in Verkehr gebracht werden
kann, ohne daB der Kaufer durch Farbe oder Ge-
ruch auf das Verdorbensein aufmerksam gemacht
wird. Der Zusatz der rétenden Hacksalze sollte
daher dhnlich wie die Firbung von Fleischwaren
mit kiinstlichen Farbstoffen als Verfilschung an-
gesehen werden. Das in den Salzen vorhandene
Natriumphosphat enthilt oft Fluor. C. Mas.
Konservieren von Fleisch durch Sehwefligsduregas.
(Le Génie Civ. 51, 60. [1907])
Vor der Société nationale d’Agriculture de France
hat H. de Lapparent kiirzlich eine Mitteilung
gemacht iiber ein von ihm seit 25 Jahren stets mit
gutem Erfolge angewandtes Verfahren zum Kon-
gervieren von frischem Fleisch. Dieses Verfahren
besteht einfach darin, daf3 man das frische Fleisch
den Dampfen von schwefliger Siure (durch Ver-
brennen einiger Zentimeter Schwefclfaden im Speise-
schrank) aussetzt. Wenn man das Fleisch mehrere
Monate im frischen Zustand erhalten will, sind fol-
gende Punkte zu beachten: 1. Das Schwefeln ist
so schnell wie méglich nach der Schlachtung und
zwar in einem geschlossenen Gefdafle auszufiihren.
2. Den Dimpfen sind nur Fleischstiicke ohne
Knochen oder wenigstens mit nicht angehauenen
Knochen auszusetzen; erfahrungsgemif geht das
Verderben des Fleisches von den zerhauenen
Knochen aus auf die Fleischteile iiber. 3. 24—48
Stunden nach dem Schwefeln ist das Fleisch in
eine Kohlensiureatmosphédre zu bringen, was sich
ja bei dem geschlossenen Behalter mit Hilfe von
Zylindern mit fliissiger Kohlenséure ausfithren 148t.
Groflere Fleischstiicke, die unter diesen Bedingungen
konserviert worden sind, haben noch nach mehreren
Monaten das Aussehen von frischem Fleisch, sie
haben keinen verddchtigen Geschmack und lassen
beim Essen in gebratenem oder gekochtem Zustande
nichts zu wiinschen iibrig. Nach der Analyse ent-
hilt das so konservierte Fleisch keine freie Schwefel-
saure, das zubereitete Fleisch enthilt 22 g Sulfit
oder Bisulfit auf 100 kg, welche Mengen zweifellos
vollkommen unschédlich sind. Wth.
Gewinnung von VYerdauungsiermenten und Extrak-
ten tierischer Organe in den amerikanischen
Schlachthiusern. (Chem.-Ztg. 31, 593—594.
12./6. 1907.)
Die in den Schlachthidusern der Vereinigten Staaten
erzeugten Verdauungsfermente bestehen in der
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Hauptsache aus Pepsin, das aus der Schleimbaut des
Schweines gewonnen wird. Aus je 100 Magen wer
den 1,8—2,8 Pfd. Pepsin von einer Verdauungskraft
1:3000 gewonnen. Wichtiger ist die Gewinnung
von Fleischpepton durch Digerieren von Rindfleisch
mit Rindspankreas; Fleisch durchschnittlicher
Qualitit liefert etwa 109, Pepton. Pankreatin wird
nur in beschrinktern Umfange und zwar aus
Schweinepankreas hergestellt. Von Organextrakten
werden dargestellt: Medullin aus dem Riicken-
mark des Stiers, Cardin aus dem Herzen des Stiers,
Teatin aus den Testikeln des Bullen und Widders,
Ovarin aus den Eiersticken des Schweins, Musculin
aus den Muskelgeweben des Stiers, Cerebrin aus dem
Gehirn des Ochsen. C. Mai.

Karl Micko. Hydrelyse der Albumosen des Fleisch-
extraktes, (Z. Unters. Nahr-. u. GenuBm. 14,
253—298. 15./8. 1907. Graz.) '

Die Hydrolyse des aussalzbaren Teiles des Fleisch-

extraktes ergab keine Identitéit mit Leim oder Ge-

latosen. Unverinderter Leim lieB sich im Fleisch-
extrakt nicht nachweisen. Es ist nicht ausge-
schlossen, daB bei der Bereitung des Fleischextraktes
kleine Mengen Leim in Lisung gehen, der durch die

Milchsiure in Acidglutin oder Gelatosen iibergefiihrt

wird; die Wirkung der Milchséure geht aber nicht

80 weit, daB der verinderte Leim di¢ Biuretreaktion

wesentlich einbiiBt. Der aussalzbare Teil des Fleisch-

extraktes besteht aus einem Gemenge von EiweiB3-
stoffen, die den allgemeinen Charakter der Albumi-
nosen zeigen, und worunter sich ein nucleinartiger

Korper befindet. Ein Teil der Albumosen steht dem

Acidglutin oder den Gelatosen sehr nahe; der gréfiere

Teil davon weist aber andere Eigenschaften auf und

scheint nicht dem Leim zu entstammen. Der nicht

aussalzbare Teil des Fleischextraktes gibt bei der

Hydrolyse Monoaminossguren, unter denen die Glu-

taminsdure vorwiegt. Es.sind also in diesem Teil

auch noch Eiweifatoffe oder diesen nahestehende

Substanzen zu vermuten. 0. Mai.

D. Ackermann und Fr. Kutseher, Uber Krabben-
extrakt II und KXI, (Z. Unters. Nahr.- u. Ge-
nufim. 13, 610—613, 613—614. 15./5. [7./3.]
1907. Marburg.)

II. Im Krabbenextrakt wurden betrichtliche Men-

gen Betain nachgewiesen. — IIT. Im nichtbasischen,

durch Phosphorwolframsiure nicht fillbaren Teil
des Krabbenextraktes wurde Fleischmilchsiure
nachgewiesen, wihrend Bernsteinsiure fehlte.

C. Mar.

3. H. Long. Ober die Gewichiszunahme bei der
Hydrolyse Jes Caseing, (J. Am. Chem. Soc. 29,
295-299. {9.71.] 1907.)

Die Untersuchungeén bezogen sich auf die Einwir-

kung von Pepsin und Salzsiure auf Casein. XEs

wurde festgestellt, daB sich dessen Gewichtszu-
nahme unregelméBig auf Wasser und Salzsiure ver-
teilt. C. Mas.

Franeis Marre., Welchen Bedingungen soll die zur
Erndhrung des Menschen und des Siuglings
hestimmte Mileh geniigen? (Rev. chim. pure
et appl. 10, 301—303. 15./9. [10./7.] 1907.
Paris.)

Milch soll das vollstindige Sekret der Milchdriise

gesunder, gut genihrter und nicht abgetriebener

Tiere sein. Verf. bespricht ferner Versuche, die das

Verhiltnis des Harnstickstoffes zum Casein zum
Gegenstand haben. C. Mai.
Percy Waentlg., Dle Peroxydasereaktionen der Kuh-
milch mit besonderer Beriicksichtizung ihrer
Verwendung zum Nachweise stattzehabter Er-
hitzung der Milch. (Arb. Kais. Gesundheitsamt
26, 464535 [1907].)
Di¢ Reaktionen nach ArnoldundnachStorch
zum Nachweise erhitzter Milch beruhen auf der Be-
schlennigung eines Oxydationsvorganges zwischen
einem Chromogen und einem Peroxyd durch einen
im Serum frischer Milch gelsten und daraus in
trockenem Zustande gewinnbaren Stoff, dessen Wir-
kung von der Lebenstitigkeit der Bakterienflora
der Milch unabhingig ist. Unbeschadet der Fihig-
keit, Peroxyd zu aktivieren, ist dieser Stoff hydro-
peroxydempfindlich. Die Guajacreaktion sollite
immer unter Verwendung von Hydroperoxyd aus-
gefithrt werden, Der Zusatz des letzteren hat aufler-
ordentlich vorsichtig zu geschehen, um die grite
Reaktionsempfindlichkeit zu erlangen. Die Zer-
storung der Peroxydase kann nicht nur durch reine
Temperaturwirkung, sondern auch durch die Wir-
kung geringer Hydroperoxydmengen bei Tem-
peraturen bewirkt werden, die einerseits weit unter
der fir die Pasteurisierung ndtigen Temperatur,
andererseits weit unter der Vernichtungstemperatur
der Peroxydase durch reine Warmewirkung legt.
Da das Hydroperoxyd alsbald aus der Milch ver-
schwindet, so kann durch den negativen Ausfall
der Peroxydasenrealktionen bei so behandelter Milch
Erhitzung auf 75—80° vorgetduscht werden. In
solchen Fillen kénnen die Reaktionen nach 8 ch a r-
dingerundnach R ubn e rorientierende Dienste
leisten. Bei Einwirkung groBerer Mengen Hydro-
peroxyd wird auch die Reaktion nach Schar-
dinger unbrauchbar. In einem Anhange wird
eine Literaturiibersicht iiber die Verédnderungen der
Kuhmilch beim Erhitzen gegeben. C. Mai.
Orla Jensen. Kinfluf des Erhitzens auf die Kuh-
mileh. (Landw. Jahrb. d. Schweiz 1905 u.. Ref.
Bied. Zentralbl: Agrik.-Ch. 36, 264 [1907].)
Aus den sehr umfangreichen. Untersuchungen ist
folgendes zu erwihnen : Das Albumin beginnt bei
60° zu gerinnen, wenn diese Temperatur fiinf Stun-
den auf die Milch einwirkt; gréBere Mengen von
Albumin gerinnen erst bei 70—75°. Gekochte Milch
ist frei von gelostem Albumin., Um das Casein ge-
rinnen zu lassen, muB die Milch eine halbe Stunde
auf 130° oder 5 Minuten auf 140° erhitzt werden.
Die Briunung der Mileh riihrt zunichst mehr von
der Caseinbrdunung als von der Caramelisierung
des Zuckers her. Der Siuregrad der Milch nimmt beim
FErhitzen zunichstab, bei hoheremErhitzen wiederzu.
Der Koehgeschmack der Milch verschwindet durch
Finwirken der Y.uft anf diinne Schichten von Milch;
er erscheint daher begriindet durch flichtige, beim
Erhitzen gebildete Karper, die wahrscheinlich mit
der Denaturierung des Albumins zusammenhéngen.
Die Labungsfihigkeit wird durch FErhitzen beein-
triichtigt. Eingehend behaundelt Verf. die wichtige
Frage, welchen Einfluf das Erhitzen auf die Ver-
daulichkeit ausiibt. Verf. bemerkt dazu: ,,Durch
kiinstliche Verdauung wird man diese Frage mnie
16sen kénnen. Die Bekommlichkeit der Milch hingt
eben noch von anderen Faktoren ab, als von dem
Verhalten des Caseins gegeniiber Pepsin oder Tryp-
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8in, 80 z. B. von dem Gehalt an Toxinen.und Anti-
toxinen.” Am bedenklichsten ist die beginnende Zer-
getzung des Caseins, und da Milch nicht mit Sicher-
heit keimfrei zu erhalten ist, ohne bridunlich zu
werden, so ist es verwerflich, sterilisierte Milch zur
Kinderernihrung zu verwenden. Man soll vor allem
nur darauf achten, dafl die Milch frei von spesifi-
schen Krankheitserregern ist. Nn.

Verfahren zur Gewlnnung ven Casein und Mileh”
zucker aus der Mileh., (Nr. 184 300. Kl. 53¢.
Vom 28./6. 1906 ab. Dr. Fr. Todten-
haupt in Dessau.)

Patentanspruch : Verfahren zur Gewinnung von

Casein und Milchzucker aus Milch, insbesondere

Magermileh, dadurch gekennzeichnet, daf man das

Casein mit schwefliger Séure fallt und aus den Mol-

ken den Milchzucker in bekannter Weise gewinnt.
Das TFiallungsverfahren kommt besonders fiir

die Herstellung von Néhrmitteln aus Casein in

Frage, da man das Casein sdurefrei erhilt. Etwa

noch anhaftende Spuren von schwefliger Saure

lassen sich durch einfaches Trocknen bei geringer

Erwidrmung oder im Vakuum leicht entfernen. Fiir

die Milchzuckergewinnung ist die Abwesenheit von

Séure insofern von Wichtigkeit, als die bisher bei

der Saurefillung angewendeten Sduren den Milch-

zucker zum Teil invertieren. Wiegand.

6. Hinard. Uber dic Bestimmung der Trockensub-
stanz der Milch., (BH. Soc. chim. Paris 4, 558
bis 559. 20./5. 1907.)
10 cem Milch sollen zuerst mit 3 Tropfen Formal,
dann mit 5—6 Tropfen 15%iger Essigsiure versetzt
und bei 95—100° getroocknet werden. C. Maq.

G. Patein. Vereinheiflichung der Verfahren zur Be-
stimmung der Lactose in der Mfleh, (Ann. Chim,
anal. 12, 2690—272. 15./7. 1907.)

Ein in allen Féllen anwendbares Verfahren ist nur

die Milchzuckerbestimmung mit Fehlin gscher

Losung in der mit 20/ygiger Essigsiure aufs Zehn-

fache verdiinnten Milch. Das Ergebnis ist als

wasserfreie Lactose zu berechnen, Zur polarime-
trischen Milchzuckerbestimmung ist das Serum mit

Quecksilbernitrat zu bereiten. Wenn man mit

Magermilch nach A d a m arbeitet, bedarf es keiner

Korrektur. Beim Arbeiten mit Vollmilch ist die

Quecksilbernitratlosung im Verhiltnis von 1:10

zuzusetzen und eine entsprechende Korrekturformel

anzuwenden. C. Mas.

R. J. Manning und W. R. Lang., Die Bestimmung
von Bersiure und Boraten in Nabrungsmitteln
und Handelsprodukten. (J. Soc. Chem. Ind. 26,
803—804. 31./7. [16./5.}. 1907 Toronto.)

Zur Bestimmung der Borséure in Mileh werden
300 ccm davon mit 70 cem Schwefelsiure und Al-
kohol destilliert, das Destillat mit Natriumhydroxyd
neutralisiert und mit Bariumchloridldsung gefillt;
das abfiltrierte Bariumborat wird auf gewogenem
Filter gesammelt und nach dem Trocknen bei 110°
gewogen. An Stelle der Fillung mit Chlorbarium
kann das Destillat auch mit Natronlauge in Gegen-
wart von Glycerin titriert werden. Nach einem
dritten Verfahren wird die Borsiure in der Milch-
asche durch Titrieren mit Natronlauge bei Gegen-
wart von Glycerin bestimmt. Dije Verfahren sind
auch zur Borsdurebestimmung in Holzgeist, Koch-
salz usw. verwendbar. C. Mas.

. Sprinkmeyer und A. Fiirstenberg. KEin Beitrag
zur Kenntnis der Ziegenmilch und Ziegenbutter,
(Z, Unters. Nahr.- u. Genufim. 14, 388—391.
15./9. 1907. Goch.)
Aus den mitgeteilten Untersuchungsergebnissen
ist ersichtlich, daB die Zusammensetzung der Ziegen-
milch der der Kuhmilch sehr nahe kommt; im all-
gemeinen ist die Ziegenmilch jedoch fettreicher
als die Kuhmilch. Die Konstanten des Ziegenbutter-
fettes sind eben so groBen Schwankungen unter-
worfen, wie die des Kuhbutterfettes. Wihrend
jedoch bei letzterem die Verseifungszahlen im all-
gemeinen um etwa 200 Einheiten hoher liegen als die
Reichert-MeiBlschen Zahlen, weist das
Ziegenbutterfett bei verhéltnismifig niedrigen
Reichert-MeiBlschen Zahlen erhShte Ver-
seifungszahlen auf; die Juckena cksche Dif-
ferenz betrigt bis —13,3. Charakteristisch fiir
Ziegenbutter ist eine hohe Polend ke sche Zahl,
doch 188t sich hier im Gegensatz zur Kuhbutter,
bei der im groBen und ganzen die Po le n s k e sche
Zahl mit der Reichert-Meil1schen Zahl
steigt, eine derartige gleichmiBige Steigerung nicht
feststellen, C. Mas.
P. Grélot. Unzutrigltichkeiten bei der Verwendung
des Halinmbichromates zur Haltbarmachung
der Milch fiir Untersuchungszweeke. (J. Pharm.
Chim, 23, 369—373. 16./4. 1907. Nancy.)
Die Verwendung von Kaliymbichromat zum Halt-
barmachen der zu untersuchenden Milchproben ist
zu verwerfen, weil ein solcher Zusatz dic Bestim-
mung der Asche, der Siure, des Gefrierpunktes und
des Brechungsindex erheblich beeinfluft und vor
allem, weil er die Bildung aldehydartiger Stoffe be-
dingt, die Aldehydreaktionen geben und namentlich
die Gegenwart von Formaldehyd vortiuschen
kénnen. C. Mas.
F. M. Berberich und A. Burr. Uber die verschiedenen
Methoden der Fettbestimmung im Rahm, (Chem.
Ztg. 31, 813—816 und 823--825. 17.n 21./8.
1907. Kiel.)
Die verschiedenen Verfahren zur Fettbestimmung
im Rahm wurden einer vergleichenden Unter-
suchung unterzogen, deren Ergebnisse in 7 Tabellen
niedergelegt sind. Von den angegebenen Verfahren
kommt als analytisch genaues in erster Linie das
nach Rose-Gottlieb in Betracht, das die
besten Ergebnisse liefert. Daran schlieBt sich eng
das Verfahren nach Siegfeld an, das an Ge-
nauigkeit dem vorigen kaum nachsteht, es aber in
bezug auf Schnelligkeit und Bequemlichkeit in der
Ausfithrung bedeutend tibertrifft. Fiir die Technik
geben die Verfahren nach Gerbe'r, wie anch das
Sdureverfahren nach Sichler und Kohler
hinreichend genaue Anniherungswerte, die dem
praktischen Bediirfnisse vollkommen geniigen; im
chemischen Laboratorium sind sie aber nur zu Vor-
untersuchungszwecken verwendbar. C. Mas.
¥. Rels. ilber eine Verunrelnigung der Mileh durch
Holz- und Zinnteilehen, (Z. Unters. Nahr.- u.
GenuBm. 14, 580—581. 1./11. 1907. Berlin.)
Als Transportgefifle fiir Milch dienen Ofters ver-
zinnte Eisenkannen, in denen sich ein ebensolcher
gelochter Metalltrichter und ein hélzerner Schwim-
mer zur Verhinderung des Aufrahmens und des
Uberspritzens withrend der Fahrt befinden. s
gelangen dadurch auf mechanischem Wege sowohl
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Holz- wie Zinnteilchen in die Milch. Zum Nachweis
des Zinns werden die auf der Milch schwimmenden
graublauen Teile abgeschdpft, auf einem kleinen
Filter mit Alkohol und Ather entfettet und ent-
wissert, mit dem Filter in ein Reagensglas ge-
bracht, mit heifler 25%sjiger Salzséure behandelt
und die Losung mit Goldchlorid auf Cassius’
Goldpurpur gepriift. C. Maa.
P. Grélot. Uber die Anwendung des Sublimates als
Konservierungsmittel der zur Untersuchung
bestimmten Milch. (J. Pharm. Chim. 25.
423--428. 1./5. 1907. Nancy.)
Als bestes Mittel, um Mileh fiir Untersuchungs-
zwecke haltbar zu machen, empfiehlt Verf. Zusatz
von Quecksilberchlorid im Verhéltnis von 0,2 g auf
1 Liter. Die Milch hilt sich lange damit unverén-
dert. Nach 9 Tagen ist die S#urt nur um etwa
1/, ccm 1/;0-n. Kalilauge auf 25 cem Milch erhdht.
Der Brechungsindex wird fast nicht verindert, und
der Gefrierpunkt steigt hochstens um 1/,0,°. Das
Quecksilberchlorid verhindert nicht den Nachweis
des Formaldehyds und der sonstigen Konservie-
rungsmittel; ebensowenig stort es -bei der Aschen-
bestimmung. Zur Erhohung seiner Loslichkeit und
zur bequemen Anwendung empfiehlt sich die Her-
stellung von Pastillen aus 0,05 g Quecksilberchlorid
und 0,0125 g Ammonjumchlorid fiir je 1/, Liter
Milch. C. Mas.
Elie Metschnikoff. Einige Bemerkungen iiber die
sauere Mileh. (Rev. gén. Chim. pure appl. 10,
77—85. 24./2. 1907.)
Es wird auf die hervorragende Bedeutung der
saueren Milch als Nahrungs- und Heilmittel hinge-
wiesen. Es werden die bei verschiedenen Volker-
stimmen iiblichen Bereitungsweisen und Benen-
nungen der aus geséuerter Milch hergestellten Nah-
rungsmittel erwdhnt und darauf hingewiesen, daB
der ausschlieflliche GenuB8 von Milch als alleiniges
Nahrungsmittel zu hohem Lebensalter von vielfach
iiber 100 Jahren fithrt. Den langandauernden Ge-
nuB von Kephyr halt Verf. wegen des immerhin
bis zu 19, betragendef Alkoholgehaltes nicht fiir
ratsam. Er empfiehlt vielmehr die Herstellung von
Sauermilch aus abgerahmter gekochter Milch durch
Zusatz von Milchsdurebakterien in Reinkultur.
Derartige Milch ist nicht nur ein ausgezeichnetes
Nahrunggmittel; ihr linger fortgesetzter Genul ver-
mag auch heilend auf viele Krankheiten der Ver-
dauungs- und der Harnorgane einzuwirken.
C. Mas.
Franz Fubrmann. Uber Yoghurt. (Z. Unters. Nahr.-
u. GenuBm. 13, 598—604. 15./5. [Miirz] 1907.
Graz.)
Yoghurt ist eine durch gewisse Kleinwesen ver-
dnderte Milch. Die Verinderung besteht haupt-
géchlich in der Verminderung des Casein-, Albumin-
und Lactosengehaltes und, der Bildung geringer
Mengen Alkohol. Dem Verlust an Milchzucker ent-
spricht ungefihr die Menge der gebildeten Milch-
siure und des Alkohols. Der Yoghurt kann mit
Vorteil auch aus Trockenmilch hergestellt werden.
C. Maz.
J. Wauters. Das Wasser in der Butter. Festsetzung
und Bestimmung. (Bll. Soc. chim. Belg. 20,
365—373. November-Dezember. [Oktober]
1906. Briissel.)
Die gegenwirtig in Kraft befindliche Verordnung

Ch. 1908,

iiber den Wassergehalt der Butter erfiillt nicht ihren
Zweck; sie begiinstigt im Gegenteil den Verkauf
von mit Wasser versetzter Butter. Der Zusatz
von Wasser zur Butter sollte ebenso als Falschung
betrachtet werden, wie der von Fremdfett. Die
Wasserbestimmung in Butterproben, die einige
Zeit aufbewahrt wurden, darf nicht in der ge-
mischten Probe, sondern nur in Teilen aus dem In-
nern ausgefithrt werden, da die dufleren Partien
einen groBen Teil des Wassers verloren haben kon-
nen. Zum Zwecke der Aufbewahrung der zu unter-
suchenden Butterproben sind besondere Vorsichts-
mafregeln erforderlich. Am besen werden
Proben in Pergamentpapier eingewickelt und in
versiegelten Pappschachteln aufbewahrt. Das di-
rekte Einfiillen der Proben in Metall- oder Glasge-
faBe ist verwerflich, da sich bald Schimmel bildet,
der die ganze Masse durchwuchert und durch Ca-
pillaritdtswirkung die Wasserverdunstung beschleu-
nigt, C. Mai.

W. Ludwig und H. Haunpt. Nachweis von Cocoslett
In Butter. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13,
605—610. 13./5. 1907. Leipzig.)

Alle Fettséuren der Reihe CyHonO, geben mit Fur-
furamid durch Bildung von Furanilin eine Farben-
reaktion, nur die Olsiure als ungesittigte Siure wirkt
noch weiter auf das Furanilin ein und verhindert
die Farbenreaktion. Bei der Refraktion wie bei
der Farbenreaktion sind die Olsiure und die Laurin-
siure diejenigen Stoffe, die sich entgegenwirken,
und die je nach dem Vorhandensein bald die Re-
fraktion beeinflussen, bald eine Anderung in der
Farbenreaktion herbeifithren. Eine Verminderung
der in der Butterfettsiure vorhandenen Olsiure
ist auf die Anwesenheit von aus Cocosfett stammen-
der Laurinsiure zu deuten und hat stets eine Er-
niedrigung der Refraktion und Auslésung der Far-
benreaktion zur Folge. C. Mai.

E. Avé-Lallemant. Uber den Barytwert bei Butter-
fett und seine Anwendbarkeit. (Z. Unters. Nahr.
u. GenubBm. 14, 317—329. 1./9. [April] 1907.
Leipzig.)
Verf. nennt den in Form von unlgslichen bzw.
schwerl6slichen Barytseifen gebundenen Baryt
,unloslichen Barytwert' im Gegensatz zum ,,16s-
lichen Barytwert”. Die Bestimmung des ersteren
erfolgt durch Fiallung des nach Kéttstorfer
verseiften Butterfettes mit {iberschiissigem Ba-
riumchlorid und Ermittlung des Bariumiiber-
schusses als Sulfat. Ein weder ranzig, noch talgig
veriindertes Butterfett ergibt einen uhléslichen
Barytwert von 247—251. Infolge besonderer Fiit-
terungsverhiltnisse kann dieser Wert bis 253—254
steigen (Zahl b). Der losliche Barytwert (Zahl c)
liegt bei Butterfett zwischen 50 und 65. Die Dif-
ferenz b — (200 + ¢) ist bei reinem Butterfett
stets negativ. Zusatz von Cocosfett verrdt sich
durch starke Erhohung des unloslichen Barytwertes,
der auf je 109, Zusatz um etwa 4,5—5 mg steigt.
Auch kombinierte Filschungen mit Cocosfett und
Talg oder éhnlichen Mischungen kénnen schon bei
Zusitzen von 10—159, meist mit Sicherheit er-
kannt werden. Stark ranziges Butterfett, sowie
hoch erhitztes Butterschmalz schlieen eine Be-
urteilung nach dem vorliegenden Verfahren aus.
(Vgl. nachstehendes Referat.) C. Mai.
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Martin Fritzsche. Beitrag zur Kenntnis des Avé-
Lallemantschen Barytwertes bei Butterfeit und
anderen Fetten, (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm.
14, 329—333. 1./9. 1907. Cleve.)

Nach den Erfahrungen des Verf. ist anzunehmen,

daB das Verfahren nach Avé-Lallemant

zur Bestimmung des Barytwertes in manchen bis-
herigen Zweifelsfillen bei gleichzeitiger Bertick-
sichtigung der iibrigen Untersuchungsdaten Klar-
heit bringen wird. Vor allem wird es da gute Dienste
leisten, wo es sich um solche geschickt auf eine

Reichert-MeiBlsche Zahl von 28 und dar-

unter eingestellte Buttersorten handelt, deren

Filsehung bisher zuweilen nicht aufgedeckt werden

konnte. (Vgl. vorstehendes Referat.) C. Mai.

R. K. Dons. Uber den Caprylsiuregehalt der Butter.
(Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 333—342.
1./9. [Juni] 1907. XKopenhagen.)

Die Caprylsidure wird in einer Liosung bestimmt, die

Verf. als das zweite Reichert-Meillsche

Destillat bezeichnet, und die dadurch gewonnen

wird, daB man nach dem Abdestillieren des ge-

wohnlichen Reichert-Meillschen Destil-

lates zu dem Riickstand 110 cem Wasser fligt und,

nochmals 110 ccm abdestilliert. Das Destillat wird
dann mit Silber titriert. Die erste und zweite
Caprylsiurezahl sind bei reiner Butter annihernd
gleich, d. h. die erste Caprylséurezahl ist konstant,
wenn die Hohe der Reichert-Meillschen
Zahl beriicksichtigt wird. Die erste Caprylsiure-
zahl steigt bei Gegenwart von Cocosfett betrécht-
lich und zwar stirker-als die zweite Caprylsdurezahl;
die Steigung betrigt bei Gegenwart von 109, Cocos-
fett 0,8—1,0. C. Mai.
Conrad Amberger. Der EinfluB der Fiitterung auf
die Zusammensetzung des Butterfettes. (Z.
Unters. Nahr.- u. Genufm. 13, 614—621.
15./5. 1907. ZErlangen.)
Aus den Versuchsergebnissen geht hervor, daB bei
reichlicher Riibenfiitterung die Menge der unge-
sittigten Séuren zuriickgeht, wihrend die Sauren
mit niedrigem Molekulargewicht vermehrt werden.
Hierdurch wird ein Sinken der Jodzahl und Erho-
hung der Reichert-MeiBlschen und der
Polenskeschen Zahl bedingt. Es konnte
ferner gezeigt werden, dafl durch den Wechsel von
Fiitterungsarten, die sich nicht oder nur wenig von
der landlidufigen unterscheiden, Butterfette erhalten
werden konnen, die hinsichtlich der fiir ihre Beur-
teilung maBgebenden Konstanten einmal Gemischen
von Butterfett mit Pflanzenfett und das andere
Mal solchen mit Talg oder Margarine gleichen.
C. Mai.
M. Siegfeld. Der EinfluB der Verfiitterung von
Riibenblittern und Riibenkipien auf die Zu-
sammensetzung des Butterfettes. (Z. Unters,
Nahr.- u. GenulBm. 13, 513—524. 1./5. 1907.
Hameln.)
Durch Verfiitterung von Riibenbldttern und -képfen
wird die Reichert-MeiB1lsche Zahl nicht
wesentlich erhdht.  UnverhiltnismiBig stirker
wird die Polen s ke sche Zahl erh6ht; unmittel-
bar nach Beginn der Riibenblattfiitterung findet
eine sprunghaite Steigerung.statt, die wihrend der
ganzen Fitterungsdauer ohne besondere Schwan-
kungen auf dieser bisher nicht beobachteten Héhe
bleibt, um nach dem Aufhéren der Fiitterung

ebenso schnell wieder auf ihren fritheren Stand zu
sinken. Eine Beanstandung von Butter nur auf
Grund der Polensk e schen Zahl ist daher nicht
angiingig. Die Jotdzahl sinkt bei der Riibenfiitte-
rung ebenso schnell, als die P ole n sk e sche Zahl
steigt. Auch das mittlere Molekulargewicht der
nichtfliichtigen Fettsiuren ist wihrend der Dauer
der Riibenblattfiitterung auBerordentlich niedrig.
Die Verseifungszahl ist auBergewohnlich hoch.
C. Mai.
M, Siegleld. Untersuchungen iiber die Fcettsiuren
der Butter. (Milchwirtsch. Zentralbl. 1907,
288—-296.)
Yerf. hat in je zwei Proben der Molkereien Esens
& Hameln die Reiehert-Meisslsche Zahl,
die Polenekesche Zahl, die Verseifungszahl und
die Jodzahl bestimmt, auBerdem die Fettsiuren
durch Destillation im Dampfstrom in die fliichtigen
léslichen, die fliichtigen unloslichen und die nicht-
fliichtigen zerlegt. In den beiden ersten Gruppen
bestimmte er die Gesamtmenge und das mittlere
Molekulargewicht durch Titrieren mit Zehntel-
normalnatronlauge, Eindampfen der neutralisierten
Losung und Trocknen des Riickstandes, in der
letzten Gruppe das mittlere Molekulargewicht durch
Titrieren einer abgewogenen Menge und die Jod-
zahl in der iiblichen Weise. Aus der Verseifungszahl
wurde die Cesamtmenge der Fettsiuren, aus der
Jodzahl die Olsiure berechunet. Aus den vorhande-
nen Daten ergab sich die Monge der festen nicht-
flichtligen Fettsiiuren und das mittlere Molckular-
gewicht derselben. Das letztere wurde zu 238,5,
240,5, 237,2, 240,0 gefunden, wiahrend das Mole-
kulargewicht der Stearinsiure 284, der Palmitin-
siiure 256, der Myristinsiiure 228 ist. Verf. zieht
daraus den SchluB}, daB Stearinséure im Butterfett
entweder gar nicht oder nur in ganz untergeordneter
Menge vorkommt, daB3 dagegen die Myristinsiure
einer der Hauptbestandteile ist. Wird die Stearin-
siiure ginzlich auBer acht gelassen, so berechnet
sich die Menge der Myristinsiure zu 253,5, 229,4,
307,0, 260,0 mg in 1 g Butterfett: falls Stearinsiure
zugegen ist, mufl dic Menge der Myristinséure noch
gréfer sein. Syd.
H. Sprinkmeyer und A. Fiirstenberg. Uber die Re-
fraktion der nichtfliiehtigen Fettsinren des
Buiterfettes. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm.
14, 213—215. 1./8. 1907. Goch.)
Bei 10 Butterproben schwankte die Refraktometer:
zahl der nichttliichtigen Fettsiuren zwischen 30,§
und 33,4: die Refraktionsdifferenz zwischen 10,§
und 12,6.  Verff. halten das von Lud wig und
Haupt (Z. Unters. Nahr-. u. GenuBm. 12, 521
[1906]) angegebene Verfahren zum Nachweis von
Fremdfetten in Butter fiir wertlos. C. Max.
W. Ludwig. Die Refraktion der nichtfliichtigen
Butterfettsiuren, (Z. Unters. Nahr- u. GenuBBm.
14, 208—213. 1./8. 1907. Leipzig.)
Bei der Untersuchung von 8 Proben selbsthergestell-
ter Butter bewegte sich die Refraktion der nicht.
fliichtigen Fettsiuren zwischen 30 und 31 Teilgraden
wihrend die des Butterfettes selbst zwischen 41,7
und 43,6 Teilgraden schwankte. Bei der Priifung vor
111 Proben Marktbutter bewegte sich die Refrak
tion der nichtfliichtigen Siuren zwischen 28,9 und
3L,7. Verf. bleibt daher bei seiner Ansicht, da8 die
Refraktion der unléslichen, nichtfliichtigen Fett
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sduren in engeren Grenzen schwankt als die des
Butterfettes selbst, und daB sich nach dem von
Ludwig und Haupt (Z. Unters. Nahr.- u.
GenuBm. 12 521 [1906]) angegebenen Verfahren
Zusitze von Schweinefett zur Butter nachweisen
lassen. C. Mar.
Th. Sudeudorf. Zunr Refraktion der nichtfliichtigen
Fettsiuren. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14,
216-—220. 1./8. 1907. Hamburg.)
Nach den mitgeteilten Untersuchungsergebnissen
kann von einer engeren Begrenzung der Refraktion
der nichtfliichtigen Fettsiuren, gegeniiber der des
Butterfettes selbst, nicht die Rede sein. Verf, glaubt,
daB die Beweiskraft der Refraktion der nichtfliich-
tigen Fettsiuren fiir das Vorliegen von Verfilschun-
gen der Butter von Lud wig und Hau p t iiber-
schitzt worden ist. Die Refraktion der nichtfliich-
tigen Siduren 188t nichts anderes erkennen, als was
man bereits aus der direkten Refraktion des Butter-
fettes selbst zu entnehmen vermag. C. Mas.
L. Crismer. Bestimmung der Dichte des absoluten
Lthylalkohols und Anwendung. zur ©nter-
suchung der Butter. (Bll. Soc. Chim. Belg. 20,
382—385. November-Dezember 1906.)
Die Mitteilung bezieht sich auf eine frithere Ver-
offentlichung des Verf. (BIL Soc. chim. Belg. 18,
[1904]) tber die Bestimmung der kritischen L&-
sungstemperatur des absoluten Alkohols. C. Mas.
M. Siegfeld. Die Polenskesche Zahl. (Chem.-Ztg.
31. 511—-513. 18./5. 1907. Hameln.)
Verf. kommt auf Grund seiner eigenen und den
Untersuchungsergebnissen anderer Autoren zu dem
Schlusse, dafl die Polen s k e schen Zahlen der zu
verschiedenen Zeiten, in verschiedenen Lindern
und unter verschiedenen Verh#ltnissen gewonnenen
Butter innerhalb recht weiter Grenzen schwanken.
Man wiirde der Butter erhebliche Mengen Cocos-
fett zusetzen k6nnen, um die niedrigsten Werte auf
die hochsten zu erhthen. Von einem Nachweis ge-
ringer Mengen Cocosfett, etwa von 109, kann
keine Rede sein, ebensowenig von einer annihern-
den quantitativen Bestimmung. Trotzdem kann
die Polenskesche Zahl ein wertvolles Hilfs-
mittel zur Beurteilung der Butter werden, doch
kann eine Beanstandung, auBer bei groben Ver-
filschungen, darauf allein nicht gegriindet werden.
Selbst bei hohen Polenskeschen Zahlen emp-
fiehlt es sich, den Nachweis fiir das Vorhandensein
von Pflanzenfett durch die Phytosterinacetatprobe
zu erbringen. C. Mas.
Ed. Polenske. Ober den Wassergehalt im Schweine-
gchmalz.  (Arb. Kais. Gesundheitsamte 23,
505—511 [1907]. Berlin.)
Das mitgeteilte Verfahren zur Wasserbestimmung
im Schweineschmalz beruht darauf, dafi geschmol-
zenes Schweineschmalz, das bei héheren, jedoch
unter 100° liegenden Temperaturen mit Wasser ge-
siittigt worden ist, sich sofort deutlich triibt, wenn
die Temperatur um etwa 2° unter die Sattigungs-
temperatur herabsinkt. Ein 9'em langes, starkwan-
diges Reagierglischen wird bis zur Hoéhe von etwa
5,5 com mit der halbverfliissigten Schmalzprobe be-
schickt und auf 50—52° erwidrmt. Ist das Fett dann
klar, so wird das Glaschen geschiittelt, bis die
Temperatur des Inhalts 40° betragt; tritt hierbei
keine Triibung ein, so betrigt der Wassergehalt
nicht iiber 0,159, wihrend er bei eintretender

Tribung zwigchen 0,15--0,29%, liggt. Ist das auf
50—52° erwiarmte Fett deutlich triibe und die Trii-
bung verschwindet beim Erwiirmen auf 95°, sorithrt
letztere von Wasser her, dessen Menge 0,2—0,459,
betragen kann. Wird das bei-50—52° triib geschmol-
zene Fett auch beim Erwirmen unter fortwihren-
dem Schiitteln bis 95° nicht klar, so ist mehr als
0,459, Wasser zugegen. Schweineschmalz soll seines
Wassergehaltes wegen erst dann beanstandet wer-
den, wenn seine konstante Triibungstemperatur
iiber 75° liegt, d. h. wenn es mehr als 0,39, Wasser
enthilt. C. Mas.
W, Arnold. Beitrige zum Ausbau der Chemie der
Speisefette. (Z. Unters. Nahr.- u. Genum. 14,
147—198. 15./7. 1907. Miinchen.)
Die vorliegende, sehr beachtenswerte und auf ein
auferordentlich umfangreiches analytisches Mate-
rial gestiitzte Arbeit beschéftigt sich mit den Unter-
suchungsverfahren, Beobachtungen iiber die Zu-
sammensetzung der P ole n s k e schen Fettsduren
und die Ursachen der’ verschieden hohen Po -
len s keachen Zahlen bei Speisefetten, dem Nach-
weis von Cocos- und Butterfett oder beiden im
Rinds- oYer Schweinefett oder Margarine durch das
Prinzip der Alkoholanreicherung und gibt schlieB-
lich einen Analysengang fiir die Untersuchung von
Speisefetten. Beachtenswert insbesondere ist die
Rolle, die bei den Untersuchungendie Polenske-
sche Zahl spielt; sie besitzt eine solche Bedeutung,
daB trotz den Ergebnissen neuerer Arbeiten auf dem
Butterfettgebiete, das Bestehen dieser Zahl in der
Reihe der unentbehrlichen analytischen Hilfsmittel
in der Speisefettuntersuchung gesichert erscheint.
Die Hohe der P ole n s k e schen Zahl ist die Folge
der Fliichtigkeit von Capryl-, Caprin-, Laurin-,
Myristin-, Palmitin- und wahrscheinlich auch der
Stearinssiure ; die Fliichtigkeit von Laurin- und
Myristinsdure ist weit groBer, als man bisher an-
nahm. Da fast alle in den Speisefetten vorkommen-
den Fettsduren fliichtig sind, so miissen simtliche
sogen. ,,nichtfliichtigen S&uren nach dem Po -
le n s k e schen Verfahren selbst noch Polenske-
sche Zahlen liefern. Die Polenskesche Zahl
ist ein summarischer Begriff, der mit Riicksicht auf
den Nachweis von Cocosfett einer Zerlegung in
zwei Ergiinzungswerte bedarf, deren einer die Be-
deutung einer Caprylsédurezahl und deren
anderer die einer (Caprin)-Laurin-Myri-
stinsdurezahlerhalten miite. Der Nachweis
von Cocosfett in Butter erscheint nur auf Grund
golcher Verfahren moglich, die gestatten, ersteres
als solches in mehr oder weniger reiner Form zu ge-
winnen. C. Mai,
P, Buttenberg. Der Wassergehalt der Margarine.,
(Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 542--544.)
Bei den im Jahre 1906 untersuchten 148 Margarine-
proben schwankte der Wassergehalt von 8,8 bis
19,959, und betrug im Mittel 14,99,. Verf. glaubt,
daB an den Wassergehalt der Margarine die gleichen
Anforderungen wie anden der Butter zu stellen sind.
C. Mai.
3. Fiehe, Uber die polarimetrische Bestimmung der
Zuckerarten im Honig. (Z. Unters. Nahr.- u.
GenuBm. 14, 299-—304. 15./8. 1907. StraB-
burg.)
Gegenitiber Lehmann und Stadlinger (Z.
Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 397 [1907]) gibt Verf.
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zu, daBl Haenle darin mit ihnen iibereinstimme,
daB eine genaue polarimetrische Saccharosenbe-
stimmung im Honig nur mit Hilfe des Inversions-
verfahrens moglich sei. Thre Ansicht jedoch, daB
die Anwendung der Haenleschen Formeln zu
volligen Trugschliissen fiihren kdnne, sei ein Irrtum
und ein Beweis dafiir nicht erbracht. Die Haenle-
schen Formeln setzen allerdings voraus, daBl der
Chemiker Erfahrung in der Honiguntersuchung
besitze und imstande sei, einen Honig nach Aus-
sehen, Geschmack und Aroma zu beurteilen. Der
Honig verlangt eine individuelle Beurteilung je nach
den Jahren und der Tracht. C. Mai.
€. 1. Lininer, Uber die Bestimmung des Stirkege-
haltes in Cercalien dureh Polarisation. (Z. Unters.

Nahr.- u. GenuBm. 14, 205—208. 1./8. 1907.

Miinchen.)

2,6 g des feingemahlenen Materiales werden mit 10
cem Wasser verrieben, mit 15—20 cem Salzsiure
1,19) innig gemischt, nach 30 Minuten mit Salzsdure
(1,125} in ein 100 com Kélbehen gespiilt, 5 cem 49,-
iger Phosphorwolframséureldsung zugegeben, mit
Salzsiure auf 100 ccm aufgefiillt und das Filtrat
im 200 mm-Rohr polarisiert. Die spezifische Dreh-
ung der Stirke ist etwa 202°. Fiir genaue Bestim-
mungen sind folgende Werte fiir die spez. Drehung
einzusetzen : Gerste 200,3, Roggen 201,6, Weizen
202,4, Mais 201,5, Reis 202,5, Kartoffel 204,3.
C. Mas.

6. Gastine. Nachweis von Rels- und Maismehl in

Weizenmehl und selnen Produkten, Gries, Teig-

waren usw. (BIlL Soc. chim, France 4, 960—965.

20./8.—5./9. 1907.)

Das Verfahren beruht auf der mikroskopischen
Unterscheidung der verschiedenen Stiirkearten nach
Einwirkung hoherer Temperaturen und Firbung
mit Blau C,B. C. Mas.

Yerfahren zur Gewinnung von Stirke und Kleher aus

Weizenmehl. (Nr. 187 590. Kl 89k. Vom

1./4. 1906 ab. Dr. Friedrich August

Klopfer in Dresden-Leubnitz.)
Patentanspruch : Verfahren zur Gewinnung von
Stirke und Kleber aus Weizenmehl, dadurch ge-
kennzeichnet, daff dem Wasser beim Anriihren des
zum Schlcudern bestimmten Mehles Chlornatrium
nur in geringen Mengen bis zu 19 zugesetzt wird,
um nicht eine vollstindige Losung des Klebers, son-
dern nur eine Lockerung des Kleberzellengewebes
und die getrennte Gewinnung von Kleber, Stirke
und eines die wasserldslichen Extraktivstoffe des
Weizenmchles enthaltenden Weizenmehlextraktes
zu erzielen, und zwar ohne Zerstérung der Bindung
des Lecithing an das Eiweil und der Fermente des
Weizenmehles, —

Gegeniiber dem schon vorgeschlagenen Zusatz
von Calciumoxydhydrat beim Zentrifugieren des
mit Wasser angeriihrten Weizenmehls hat der Zu-
satz von g e T i n g e n Mengen Kochsalz den Vorzug,
daB das Lecithin nicht aus seiner lockeren Bindung
an das Eiweil abgespalten wird, und die Fermente
nicht zerstrt werden. Bei Zusatz vongréBeren
Mengen Kochsalz findet eine vollstindige Trennung
des Klebers von der Stirke und zwar auch der
Kleberstiitke statt, welche letztere dann von der
eigentlichen Weizenstirke noch besonders getrennt
werden muB. AuBerdem kénnen dabei die in
Wasser l6slichen Extraktivstoffe (Nahrsalze, wasser-

16sliches Albumin und wasserlésliche Kohlehydrate)}
nicht fiir sich gewonnen werden. Karsten.
Verfahren zum Haltharmachen von aus ticrischen

Organen frisch bereitetem Lecithin. (Nr. 189 110.

Kl. 30kh. Vom 16./3.1906 ab. ,,Sicco',Med.

Chem InstitutFriedrichGustav

Sauer, G.m.bh. H. in Berlin.)
Pagentanspruch : Verfahren zum Haltbarmachen
von aus tierischen Organen frisch bereitetem Le-
cithin, darin bestehend, daB man dieses in einem ge-
eigneten Ldsungsmittel 16st, mit Chinin, salzsaurem
oder schwefelsaurem Chinin in Substanz oder in
Losung mischt und das Genze zur Trockne ein-
dampft. —

Wihrend die durch Abdampfen des Losungs-
mittels isolierten Lecithinpriiparate eine braune
Farbe und einen unangenehmen ranzigen Geruch
haben, wird nach vorliegendem Verfahren ein fast
weilles Produkt erhalten, das nur den bitteren Ge-
schmack des Chinins besitzt, und das keinerlei Zer-
setzung unterworfen ist. Karsten.
Verfahren zur Abscheidung von Glykekell, Albu-

mosen oder Peptonen aus verdiinnten wisse-

rigen Losungen. (Nr. 188 005. KL 129, Vom

16./1. 1906 ab. Dr. Max Siegfried in

Leipzig.)

Pagentanspruch : Verfahren zur Abscheidung von
Glykokoll, Albumosen oder Peptonen aus verdiinn-
ten wisserigen Losungen, insbesondere aus solchen
Lésungen, die neben den erwihnten Korpern Salze
oder andere Verunreinigungen enthalten, darin be-
stehend, dafl man auf derartige Losungen Kohlen-
sdure und Barium- oder Strontiumhydroxyd bzw.
wagserlosliche Barium- oder Strontiumsalze unter
Zusatz von Alkalihydroxyden oder Ammoniak in
der Kilte einwirken 1481, den entstandenen Nieder-
schlag von der Ldésung abtrennt und durch Er-
hitzen mit Wasger zerlegt. —

Das Verfahren beruht auf der Bildung schwer
I6slicher Barium- und Strontiumecarbaminate.

Karsten.
Yerfahren zur Herstellung emulgierbarer Trocken-
milch. (Nr. 183 974. Kl 53.. Vom 28./1.
1905 ab. James Robinson Hat-

maker in Paris.

vom 27./1. 1904.)
Patentanspruch : Verfahren zur Herstellung emul-
gierbarer Trockenmilch, dic auf Zusatz von Wasser
eine der natiirlichen Milch annéhernd gleiche Emul-
sion liefert, aus flissiger Milch, dadurch gekenn-
zeichnet, dafl die Aciditdt der fliissigen Milch auf
rund 3° der in der Beschreibung aufgestellten Skala
herabgesetzt wird.

Durch die Herabsetzung der Aciditiit auf einen
bestimmten Grad will der Erfinder den Ubelstand
vermeiden, dafB sieh bei Zusatz von Wasser zu den
Milchpulvern in kurzer Zeit ein starker Bodensatz
von Milchbestandteilen bildet. Der Grad der Aci-
ditdt ist folgendermafBen festzustellen : 100 g Milch
werden mit 200 g Wasser und 2 g einer 29%igen
alkoholischen Phenolphthaleinlosung versetzt. Hier-
zu werden vorsichtig gerade so viel Kubikzenti-
meter 1/;,-n.-Atznatronlésung hinzugesetzt, da8 die
Mischung eben rosa wird. Die Anzahl der Kubik-
zentimeter werden als Aciditidtsgrade bezeichnet.
Vollkommen frische Milch zeigt etwa 10° Aciditit,
nach einigen Stunden etwa 14—20° Wiegand.
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Wirtschaftlioh-gewerblicher Teil. i

Verfahren zur Darstellung einer o-Oxychinolinsulio-
siure. (Nr. 187 869. Kl. 12p. Vom 28./6. 1906
ab. FranzFritzsche & Co. in Hamburg.)

Patentanspruch : Verfahren zur Darstellung einer

0-Oxychinolinsulfosidure, darin bestehend, daf man

Schwefelsiure von 66° Bé. auf o-Oxychinolin bei

einer wenig iiber dessen Schmelzpunkt liegenden

Temperatur einwirken 1a8t. —

Das Produkt ist wahrscheinlich eine 8-Oxy-
chinolin-7-sulfosdure, wihrend unter anderen Be-
dingungen 8-Oxychinolin-5-sulfosiure oder Sulfate
erhalten werden. Die Siure und ibre Salze sollen
wegen ihrer desinfizierenden Eigenschaften zu medi-
zinischen, hygienischen und kosmetischen Zwecken
benutzt werden.

Karsten.

Wirtschaftlich-gewerblicher Teil.

Der Mineralienreichtum des Kongofreistaates.
Der Generalkonsul der Verein. Staaten in Boma,
J. A Smith, hat dem Handelsdepartement in
Washington einen Auszug aus dem Amtsblatt des
Kongofreistantes eingesandt, der folgende inter-
essante Angaben {iiber die bisher gemachten Ent-
deckungen von Mineralien enthlt.

In dem Katangadistrikt, in der siidostlichen
an Rhodesia anstoflenden Ecke, sowie in den Ma-
niema-, Kasai-, Uele- und Mayumbedistrikten sind
enorme Ablagerungen von Kupfer und Eisen ent-
deckt worden. In Katanga hat man eine Anzahl von
Zinnablagerungen gefunden, und die Anzeichen
sprechen dafiir, dafl derartige Ablagerungen auch
an den Ubanga- und Uelefliissen, in dem Maniema
und dem Bassin des Kasai vorhanden sind. Auch
Gold und Platin nebst ihren Gatelliten werden in
Katanga angetroffen. Quecksilber ist an dem Lua-
laba gefunden worden.

Namentlich in dem siidlichen Teil des Katanga-
distriktes ist man seit einer Reihe von Jahren mit
der ErschlieBung der mineralienhaltigen Geldnde
beschiftigt. ErschlieBungsarbeiten sind bis gegen-
wirtig nur vielleicht auf einem Dutzend dieser Ab-
lagerungen vorgenommen worden, aber selbst diese
vorldufigen Arbeiten haben, wie behauptet wird,
das sichere Vorhandensein von ungefiahr 2 Mill
Tonnen Kupfer nachgewiesen, die beim gegenwir-
tigen Preisstand einen Wert von 4 Milliarden Francs
reprisentieren. Wie weiter behauptet wird, k6nnen
diese Ablagerungen ,,a ciel ouvert* abgebaut wer-
den, ohne die Notwendigkeit, tiefe Schachte abzu-
tiufen, Tunnel zu bohren usw. Ein sachverstin-
diger amerikanischer Bergingenieur hat geduBert:
»»JTch trage kein Bedenken, zu erkliren, dafl in Hin-
sicht auf Qualitit und Quantitit die Katanga-
minen eine Produktionsfshigkeit besitzen, die der-
jenigen aller amerikanischen Minen zusammen-
genommen gleichkommt.

Die Zimmablagerungen erstrecken sich lings
des Lualabaflusses unterhalb der Fille von Nosil
auf eine Strecke von 175 Meilen. Die bisher aus-
gefithrten Forschungsarbeiten bieten die Gewihr
fiir den moglichen Abbau von 20 000 t im Werte
von 80 Mill. Francs. Neben den Edelmetallminen
(Gold, Platin und Palladium), die in diesem be-
giinstigten Bezirk abgebaut werden, sind dort be-
kanntermaflen auch reiche Eisen- und Kalkstein-
ablagerungen vorhanden.

Die Verhiltnisse fiir den Abbau der Minen in
Katanga sind nach den Berichten der Ingenieure
und Schiirfer aullerordentlich giinstig. Das Klima

der Gegend, die eine verhiltnisméBig groBe Héhe
hat, ist gemédBigt und zum Kolonisieren geeignet.
Zahlreiche Wasserfille sichern hinlingliche Wasser-
kraft fiir die elektrische Behandlung der Erze. Tat-
sichlich scheint nichts zu fehlen, als geniigende
Temperaturverhiltnisse, und diese werden, wenn
die bereits angeordneten Projekte ausgefiihrt wer-
den, innerhalb weniger Jahre beschafft werden.
Eine koniglich belgische Verfiigung vom 3./6. 1906
ermichtigt zu der Erhdhung der 6ffentlichen Schuld
bis zum Betrage von 150 Mill. Francs fiir den Bau
einer Bahn von dem Stanley Pool nach dem Ka-
tangafluB, die den Kasaidistrikt durchschneiden
soll. Eine andere Bahn soll von dem Katanga aus
die portugiesische Bahnlinie treffen, die gegenwirtig
von Benguela an der Westkiiste aus landeinwirts
gebaut wird. Ein weiterer Transportweg soll durch
die BahnfluBroute siidlich von den Stanley-Fillen
geschaffen werden. Die Bahn zwischen Stanley-
ville und Ponthierville ist bereits gegenwirtig in
Betrieb. D

Jahresberichte
der Industrie und des Handels.

Uber den Anteil Peuisehlands am Einfuhrhan-
del Neuseelands i. J. 1906 entnehmen wir einem
Berichte des Kaiserl. Konsulates in Auckland die
nachstehenden Angaben. An der Gesamteinfuhr
Neuseelands im Werte von 15 211 403 Pfd. Sterl.
war Deutschland mit 336 960 Pfd. Sterl. beteiligt.
Es wurden u. a. aus Deutschland eingefiihrt (in
Pfd. Sterl.): Apothekerartikel 3744 (1905: 1896),
Ziindholzer 2879 (1076), Ol- und andere Farben
1768 (627), Glasflaschen 2457 (2152), Essigsiure
1571 (1260), Drogen, Chemikalien usw. 5831 (4400),
Dungstoffe 17 489 (9488), Fensterglas 2075 (580),
Glaswaren 10851 (11191), Eisen und Stahl in
Stiben, Bolzen, Band 3063 (3342), Porzellanwaren
6930 (6208), Topferwaren 2399 (3281). Wth.

Die Zuekerproduktion Australiens im Jahre
1906 ist die hochste bisher erreichte. Die Ernte ist
so groB gewesen, dal im vergangenen Jahre (1907)
Australien zum ersten Male nicht nur seinen Bedarf
ganz decken konnte, sondern sogar noch einen ge-
ringen UberschuB fiir die Ausfuhr zur Verfiigung
hatte. Nach einem Berichte des Handelssachver-
stindigen bei dem Kaiserl. Generalkonsulat in Syd-
ney betrug fiir die beiden in Betracht kommenden
Staaten Queensland und Neu-Siidwales die gesamte
mit Zuckerrohr bepflanzte Fliche 153 885 Acres



