
achter gemacht werden. Abgesehen davon, daB 
beim sukzessiven Titrieren von Titer und Analyse 
Wechsel in der Intensitlit des Tageshhtes eintreten 
konnen, daB sich die Sehkraft der Augen nach lange- 
dauerndem Titrieren schwachen 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, da8 die in der Zinkindustzie tatigen 
Chemiker sehr hiufig in die Lage kommen, sogen. 
kontradiktorische Analysen auszufuhren, so kann 
man im Interesse des gegenseitigen Einverstiind- 
nisses nur wiinschen, deB ein Titrationsverfahren be- 
folgt wird, bei welchem der ,,persSnliche Faktor“ 
ausgesohlossen und der Autosuggestion kein Spiel- 
mum mehr gelassen wird. 

In diesem Punkte iiberlasse ich aber getrost die 
Wahl des Verfahrens, ob gleichzhtiges oder suk- 
zessives Titrieren, dem Urteil nicht voreingenom- 
mener Fachgenosm. 

Refc 

Es mag mir zum Schlusse gestattet sein, auf 
Grund dokumentarisch feststehender Analysen- 
resultate iiber den Grad der Zuverlksigkeit zu 
sprechen, den die S c h a f f n e r sche Methode be- 
sitzt und welche Anspruche 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 Labomtorium des 
Kiufers oder des Verk&ufers gemacht , ergeben 
haben; wobei ich vorausschicken will, daB die aller- 
meisten Resultate nach Verfahren A (diese Z. 5, 
167 [ 18921) der belgischen Ausfiihrungsweise der 
S c h a f f n e r schen Methode gewonnen wurden. 

Im Laufe eines Geschiiftsjahres wurden mit 21 
versohiedenen Parteien im ganzen 354 (= 100%) 
Resultate ausgetauscht ; hiervon ergaben sich 

1.5. Chemie der Nahrungs. und 
OenuDmittel, Wasserversorgung und 

Hygiene. 
Lyman F. Webler. Eioige wahlbekannte synthetisehe 

Chemikelien and ihre Beziehung zum Nahrungs- 
mittel nnd progengesetr. (5.  Franklin Inst. 
163. 803--310 r19071. Rashington.) 

In der vorliegenden Mitteilung werden verschiedene 
Ar7nei- und Konservierungfimittel in Gruppen ein- 
getcilt und ihre erlaubte oder verbotene Verwen- 
dun9 erortert. C. Mai. 
R. E. Doolittle. Die Uberwnchung der eingetiihrten 

Lebensmittel. (J. Franklin Instit. 163, 201 
bis 216. Marz 1907. New-York.) 

Es werden eingehende Mitteilungen uber die Aus- 
fiihrungsweise der Vberwachung der aus dem Aus- 
lande eingefuhrten Lebensmittel und iiber die Art 
der beobachteten Verfalschungen gemacht. C. Mai. 
W. Kerp. Uber schwetlige Siiure in Nahrungsmltteln. 

Die schweflige Saure ist nicht als solche, sondern als 
eine organische, gegen Oxydation bestlindige Oxy- 
sulfonsaure in den Nahrungsmitteln enthalten und 
tritt erst bei der Behandlung mit Siuren als SOz 
in die Erscheinung. Eine Ausnahme bildet das Ver- 
hslten der schwefligen Saure im Fleisch, dessen 

(&ern.-Ztg. 31, 1059-1062. 23./10. 1907.) 

Nimmt man als Norm an, daB die Differenz 
zwischen zwei Bestimmungen im selben Erz 0,3 
Einheiten Zink nicht uberschreiten soil, so zeigen 
sich 98% der Resultate als dieser Anforderung ent- 
sprechend; die restlichen 2% mogen wohl aufKosten 

rate. 
hellrote Farbe nach der Behandlung mit Sulfiten 
auf seinen Reichtum an Oxyhamoglobin zuruck- 
zufiihren ist. Von besonderem Interesse ist der 
Zerfall der komplexen schwefligen Sauren. Die 
Wirksamkeit der schwefligen Siiure ist nicht nur 
von dem Nahrungsmittel abhangig, worin sie vor- 
kommt, sondern auch von den Beditlgungen, unter 
denen sie darin genossen wird. 
Robert Horcourt. Friihstiicks-Nahrungsmittel: Ihre 

chemische Zusammensetzung, Verdnnlichkeit 
and ihr Preis. (J. SOC. Chem. Ind. 26, 240 
bis 243. 30.13. 1907.) 

Aus den Mitteilungen geht hervor, daB die Ge- 
treidemehle, Hafer usw. die okonornischsten Friih- 
stiicksnahrungsmittel sind. Sie sagen indessen 
nicht jedermann zu, und fiir Personen, denen die 
Verdauung der Starke Schwierigkeiten macht, ist 
eine vorverdaute Nahrung empfehlenswerter. 

llermann C. Lythgoe. 

C.  Mai. 

C. Mai. 
Eine Vergleieliiiug der Me- 

tlioden zur Bestimmiing des Alkaligrades drr 
bsehc. (Transact. Amer. Chem. SOC., New- 
York, 27.-299./12. 1006. Nxch Science 24  
411.) 

Die von verschiedenen Chemikern brziiglish des 
Alkaligrades der Aschen gefundenen Werte zcigen 
groI3e Schwankungen, was darauf zuriickeufuhren 

fehlerhafter Ausfiihrung der Methode zu stellen sein. 
Fur die mir seitens Herrn F. S c h w e I- s , cand. 

chem., h i  Ausfiihrung der diese Arbeit betreffenden 
Versuche gewiihrte Unterstutzung, sage ich dem- 
selben an dieser Stelle besten Dank. 



ist, daI3 zu deren Aufstellung verschiedene Indica- 
toren angewendet worden sind. Xn nachfolgender 
Tafel sind die Resultate einer .Reihe von Ver- 
mchen mit Essig, Kalkbrei und Himbeersirup zii- 
sammengestellt; die Schwankungen erklaren sich 
a’us der Gegenwart von Phosphaten. Alkaligrade 
von Asche : Anzahl der Kubikzcntimeter einer 
l/lo-n-S5urelosung, die xur Neutralisiernng von 
100 g Asche niitig waren. 

Indicatoren 
Art der Probe pEg$$ Cache- Lack- 

orange nille mus 
Essig . . . . . 33,1 40,9 37,9 24,9 
Kalkbrei. . . . 15,s 18,s l i ,5  12,2 
Hiinbet=rsirup . 15,5 20,3 17,l 11.0 
A. Kickton. Versuche tiber den Zusatz von Stilrke 

und Wasser zur Knsckwurstmasse. (Z. Untera. 
Nahr.- u. GenuBm, 14, 381-388. 15./9. 1907. 
Hamburg.) 

Zur Einverleibung des geniigenden Wasserzusatzes 
von 15-20% in die rohe Wurstmasse ist selbst 
bei ’ Verwendung schlecht bindenden Fleiaches ein 
Stiirkezusatz nicht notig. Beim Ziehenlassen der 
Wiirste in Wasser von 70” bleibt das Wasser in den 
Wiirsten. Wo das Kochen der Wiirste iiblich iet, 
ermoglicht schon ein Stiirkezusatz von 1% das 
Zuriickhalten des notigen Wassers in den Wiirsten, 
wahrend bei hijheren Sttirkezusatzen ganz bedeu- 
tend groI3ere Wassermengen in die Wurstmasse 
hineingearbeitet werden konnen und auch beim 
Kochen der Wiirste in diesen verbleiben und in 
unzuuliiasiger Weise ihr Gemicht vermehren, so daS 
reichliche Starkezusiitze, die zur Erzielung einer 
geniigend feuchten Wurstmasse und saftiger Wiirste 
nicht erforderlich sind, lediglich zum Zwecke der 
Einverleibung iibermalig groler Wassermengen 
verwendet werden diirften. C. Mai. 
J. Fiche. Uber den Nachweis von PIerdetleiseh in 

Fleisch- und Wurstwaren mittels der Prazipi- 
tatrealtion. (Z. Unkrs. Nahr.- u. GenuRm. 13, 
744-761. I5.4i. 1907. StrsOhurg.) 

Verf. berichtet iiber seine Erfahrungen bei der Her- 
stellung Lon Pferdeant.iserum und dessen Anwen- 
dung zum Nachweis von Pferdef leisch in W-iirsten 
USW. ’Er ist der Ansicht, da13 die Pr)izipit,atreaktion 
dem h’ahrungsmittelchoiniker ein M i t k l  an die 
Hand gibt, urn Pferdefleisch auch in geringem 
Prozent,sutzc mi t  vbliiser Sicherheit 211 erkennen. 

A. Behre. Die Verwendung von Bindemitteln bei 
der Wurstfabrikation. (Z. Unters. Nahr.- u. 
GenuBrn. 13, 525-533. 1./5. [Februar] 1907, 
Chemnitz.) 

Auf Grund praktischer Versuche wurde festgestellt, 
daB ein wesentlicher Unterschied im Wassergehalt 
der mit und ohne Bindemittel hergestellten Wiirste 
nicht vorhanden ist. Der Wassergehalt der Wiirste 
ist vielmehr yon anderen Faktoren abhiingig, als 
vom EiweiB bzw. Mehlzusatz, niimlich von Ar t  und 
Wassergehalt des Fleisches und Speckes, vom Salz- 
und Gewiirzzusatz, von der Art des verwendeten 
Darmes, von der Herstellung, der Dauer des Riiu- 
cherns und Briihens 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- 

C. Mai. 

wenden. Derahige Zusatze tauschen daher eine 
beasere Besohaffenheit 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 auf Hackfleisch. (Z. Unters. 
Nahr.- u. GenuBm. 13, 534-542. 1./6. 1907. 
Hamburg.) 

Es wurde die Wirkung der in neuerer Zeit gebriiuch- 
lichen Hacksalze, meist Gemenge von Natrium- 
phosphat, Natriumbenzoat, Aluminiumacetat usw. 
auf frisches Hackfleisch untersucht und festgestellt, 
daB sie durch Erhaltung der roten Farbe des Flei- 
sches iiber die natiirliche Zeit hinaus die Kenn- 
zeichen der beginnenden Zersetzung verdecken. 
Die Zusatze konnen bei zu lange aufbewahrtem, 
schon Zersetzungsgeruch zeigenden Fleisch diesen 
vollig wegnehmen nnd die friihere Farbe wieder 
herstellen, so da13 derarfiges verdorbenes Fleisch 
als frisches Hackfleisch in Verkehr gebracht werden 
kann, ohne daS der Kiufer durch Farbe oder Ge- 
ruch auf das Verdorbensein aufmerksam gemacht 
wird. Der Zusatz der rotenden Hacksalze sollte 
daher Lhnlich wie die Fkbuug von Fleischwaren 
mit kiinetlichen Farbstoffen als Verfalschung an- 
gesehen werden. Das in den Salzen vorhandeqe 
Natriumphosphat enthalt oft Fluor. 
Konservieren vou Fleisch durch Schwefligsauregas. 

[1907].) 
VOF der SociBt6 nationale d’Agnculture de France 
hat H. d e L a p p a r e n t kiirzlich eine Mitteilung 
gemacht iiber ein von ihm seit 25 Jahren stets mit 
gutem Erfolge angewandtes Verfahren zum Kon- 
servieren von frischem Fleisch. Dieses Verfahren 
besteht einfach darin, daB man das frische Fleisch 
den Dampfen von schwefliger Siure (durch Ver- 
brennen einiger Zentimetcr 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 moglich nach der Schlachtung und 
zwar in einem gesohlossenen GefaBe auszufiihren. 
2. Den Dampfen sind nur Fleischstiicke ohne 
Knochen oder wenigstens rnit nicht angehauenen 
Knochen auszusetzen; erfahrungsgemaI3 geht das 
Verderben des Fleisches von den zerhauenen 
Knochen aus a d  die Fleischteile iiber. 3. 24-48  
Stunden nach dem Schwefeln ist das Fleisch in 
eine Kohlensaureatmosphire zu bringen, was sich 
ja bei dem geschlossenen Behalter mit Hilfe von 
Zylindern mit fliissiger Kohlensaure ausfiihren EBt. 
GroBere Fleischstucke, die unter diesen Bedingungen 
konserviert worden sind, haben noch nach mehreren 
Monaten das Aussehen von frischem Fleisch, sie 
haben keinen verdachtigen Geschmack und lassen 
beirn Essen in gebratenem oder gekochtem Zustande 
nichts zu wiinschen iibrig. Nach der Analyse ent- 
halt das so konservierte Fleisch keine freie Schwefel- 
saure, das zubereitete Fleisch enthhlt 22 g Sulfit 
oder Bisulfit auf 100 kg, welche Mengen zweifellos 
vollkommen unschiidlich sind. Wth: 
Gleiviunung von Verdauungsfermeuten un l  Extrak- 

ten tieriseher Organe in den amcriknniselien 
Schlaehi hawern. (Chem-Ztg. 31, 593--594. 
12. !6. 1907. ) 

Die in den Schlachthiiusern der Vereinigten Staaten 
erzeugten Verdauungsfernientc bestehen in der 

C. Mai. 

(Le QBnie Civ. 51, 60. 
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Hauptsache aus Pepsin, das atis der Schleimhaut des 
Schweinea gewonncn wii-d. Ai:s je 100 Magen w-er 
den 1,8-2,8 Pfd. Pemin uon einer Verdammgskraft. 
1 : 3000 gewonnen. Wichtiger ist die Gewinnung 
von Fleisrhpepton durch Digerieren von Rindflcisch 
mit Rindspankreas; Fleisch durchschnittlicher 
Q,ualitat liefert etwa 10% Pepton. Pankreatin wird 
nur in beschrtnktem Umfange iind %war aus 
Schweinepankwas hergerttellt. Von Organextrakten 
wcrden dargestellt : Medullin aus dem Riicken- 
mark des Stiers, Cardin aus dem Herzen des Rtiers, 
Teatin aus den Testikelp des Bullen und Widdem, 
Ovarin aus den Eierstocken des Schweins, Muscnlin 
aus den Muskelgeweben des Stiers, Cerebrin aus deni 
Gehirn des Ochsen. C. Mni. 
Karl Micko. Bgdrolyse der Albumoseu des Fleisch- 

extraktes. (Z. Unters. Nahr-. u. GenuBm. 14, 
253-298. 15,/8. 1907. Graz.) 

Die Hydrolyse dea ausaalzbaren Teiles des Fleisch- 
extraktes ergab Line Identitat mit h i m  oder Ge- 
latosen. Unveranderter h i m  lies sich im Fleisch- 
extrakt nicht nachweisen. Es ist nicht ausge- 
schlosaen, daB bei der Bereitung des Fleischextrakh 
kleine Mengen Leim in Losung gehen, der durch die 
Milchsanre in Acidglutin oder Gelatosen iibergefiihrt 
wird; die Wirkung der Milchsaure geht aber nicht 
so weit, daI3 der veriinderte h i m  die Biuretreaktion 
wesentlich einbiil3t. Der aussalzbare Teil des Fleisch- 
extraktes besteht aus einem Gemenge von EiweiB- 
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 grodere 
Teil davon weist aber andere Eigenschaften auf und 
scheint nicht dem h i m  zu entstammen. Der nicht 
aussalzbare Teil des Fleischextraktes gibt bei der 
Hydrolyse Monoaminosiiuren, unter denen die Glu- 
taminshre vorwiegt. Es. sind also in diesem Teil 
auch noch Eiweihtoffe oder diesen nahestehende 
Substanzen zu vermuten. 0. Mai. 
D. Ackermann und Fr. Kutwher. Uber Krsbben- 

extrakt I1 und 111. (Z. Unters. Nahr.- u. Ge- 
nuam. 13, 6 1 0 4 1 3 ,  613-614. 15./5. [7./3.] 
1907. Marburg.) 

11. lm Krabbenextrakt wurden betrilchtliche Men- 
gen Betain nachgewiesen. - 111. Im nichtbasischen, 
durch Phosphorwolfr~m&ure nicht fiillbaren Teil 
des Krabbenextraktes wurde Fleischmilchsaure 
nachgewiesen, wiihrend Bernsteinsaure fehlte. 

J. H. Long. 
C. Mai. 

Uber die Ccwiehtszuuahme bei der 
Hydrolyse i lks Caseine. (J. Am. Chem. SOC. 29, 

Die Dntersuchungdn bezogen sich auf die Einwir- 
kung von Pepsin urid Salzsaure auf Casein. Es 
wurde festgestellt, daB sich dessen Gewichtszu- 
nahme unregeImlif3ig auf Wasser und Salwaure ver- 
teilt. G. Mai. 
Francis Marre. Welchen Bedhguugeu SOU. die zur 

Ernahrung des Menschen uod des SaugIings 
bestimmte Milch genugeu? (Rev. chim. pure 
e t  appl. 10, 301-303. 15.j9. [10./7.] 1907. 
Paris.) 

Milch sol1 dae vollstiindige Sekret der Milchdriise 
gesunder, gut genahrter und nicht abgetriebener 
Tiere sein. Verf. bespricht ferner Versuche, die daa 

295---299. [Ct./l.] 1907.) 

Verhaltnis des Harnstickstoffes zum Casein zum 
Gegenstand haben. C. Mai. 
Percy Waeutig. Die Peroxydasereaktioneu der Knh- 

milch mit besonderer BerCcksichtigung ihrec 
Verwenduug eum Nachweise stottgehabter Er- 
hitzung der Milch. (Arb. Kais. Gesundheitaamt 

Die Reaktionen nach A r n o 1 d und nach S t o r o h 
zum Nachweise erhitzter Milch bemhen auf der Be- 
schleunigung eines Oxydationsvorganges zwischen 
einem Chromogen und einem Peroxyd durch einen 
im Serum frischer Milch gelosten und daraus in 
trockenem Zustande gewinnbaren Stoff, dessen Wir- 
kung von der Lebenstiitigkeit der Bakterienflora 
der Milch unabhiingig ist. Unbeschadet der Fiihig- 
keit, Peroxyd zu ak t i~emn,  ist diemr Stoff hydru- 
peroxydempfindlich. Die Guajacreaktion sollte 
immer unter Verwendung von Hydroperoxyd aus- 
gefiihrt werden. Der Zusatz des letzteren hat auber- 
ordentlich vorsichtig zu geschehen, urn die grijSte 
Reaktionsempfindlichkeit zu erlangen. Die Zer- 
storung der Peroxybe  kann nicht nur durch reine 
Temperaturwirkung, sondern auch durch die Wir- 
kung geringer Hydroperoxydmengen bei Tem- 
peraturen bewirkt werden, die eherseita weit unter 
der fur die Pasteurisienrng nijtigen Temperatur, 
andererseits weit unter der Verniohtungstemperatur 
der Peroxydaee durch reine Wiirrnewirkung Eegt. 
Da das Hydroperoxyd alsbaid SUB der Milch ver- 
schwindet, so kann durch den negativen AusfaU 
der Peroxydasenreaktionen bei so behandelter Milch 
Erhitzung auf 75-80" vorgetiuscht werden. In 
solchen Fiillen konnen die Reaktionen nach S c h a r- 
d i n g e r und nach R u b n e r orientierende Diemte 
leisten. Bei Einwirkung grol3erer Mengen Hydro- 
peroxyd wird auch die Reaktion nach S c h a r -  
d i n  g e r unbrauchbar. In einem Anhange wird 
eine Literaturiibersicht iiber die Veriinderungen der 

Orla Jeuseu. EinfluO dea Erhitzens aul die Knb- 
milch. (Landw. Jahrb. d. Schweiz 1905 u..Ref. 
Bied. Zentralbl. Agrik.-Ch. 36, 264 [I907].) 

Aus den sehr umfangreichen Untersuchungen ist 
folgendes zu erwiihnen : Das Albumin beginnt bei 
60" zu gerinnen, wenn diese Temperatur funf Stun- 
den auf die Milch einwirkt; grobere Mengen von 
Albumin gerinnen erst bei 70-75 '. Gekochte Milch 
ist frei von gelijstem Albumin. Urn das Caitein ge- 
rinnen zu lassen, mu13 die Miloh eine halbe Stunde 
auf 130° oder 5 Minuten auf 140" erhitzt werden. 
Die Braunung der Milch riihrt zunachst mehr von 
der Caseinbriiunung als von der Caramelisierung 
des Zuckers her. Der Siuregrad der Milch nimmt beim 
Erhitzenzunachst ab, bei hohrremErhit Zen wieder zu. 
Der Kochgeschmack der Milch verschwindet durch 
Einwirken der T x f t  auf diinne Schichten von Milch; 
or erscheint daher begrendet durch fluchtige, beim 
Erhitzen gebildete Kijrper, die wahrscheinlich mit 
der Denaturierung des Albumins zusammenhangen. 
Die Labungsf&higkeit wird durch Erhitzen beein- 
triichtigt. Eingehend beharidelt Verf. die wichtige 
Frage, welchen EinfluB das Erhitzen auf die Ver- 
daulichkeit ausiibt. Verf. bemerkt dazu : ,,Duroh 
kiinstliche Verdauung wird man diese Frage nie 
losen konnen. Die Bekommlichkeit der Milch hangt 
eben noch von anderen Faktoren ab, als von dem 
Verhalten des Caseins gegcniiber Pepsin oder Tryp- 

26, 464-538 [1907].) 

Kuhmilch beim Erhitzen gegeben. c. Nai. 
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sin, so z. B. von dem Gehalt an Toxinen und Anti- 
toxinen." Am bedenklichsten ist die beginnende Zer- 
setzung des Caseins, und da Milch nicht rnit Sicher- 
heit keimfrei zu erhalten ist, ohne brhunlich zu 
werden, so ist es verwerflich, sterilisierte Milch zur 
Kinderernahrung zu verwenden. Man sol1 vor allem 
nur darauf achten, dal3 die Milch frei von spezifi- 
schen Krankheitserregern ist. Nn. 
Verfahren zur Gewinnung von Casein nod Milch' 

zucker nus der Milch. (Nr. 184 300. K1. 53i. 
Vom 28./6. 1906 ab. Dr. Fr. T o d t e n -  
h a  u p t in Dessau.) 

PatentansprucA : Vcrfahren zur Gewinnung von 
Casein und Milchzucker aus Milch, insbesondere 
Magermilch, dadurch gekennzeichnet, daB man das 
Casein mit schwefliger Saure fiillt und aus den Mol- 
ken den Milchzucker in bekannter Weise gewinnt. 

Das Fallungsverfahren kommt besonders fur 
die Herstellung von Niihrmitteln &us Caseln in 
Rage, da man das Case'in saurefrei erhiilt. Etwa 
noch anbaftende Spuren von schwefliger Saure 
lassen sich durch einfaches Trocknen bei geringer 
Erwiirmung odcr im Vakuum leicht entfernen. Fiir 
die Milchzuckergewinnung ist die Abwesenheit von 
Siiure insofern von Wichtigkeit, als die bisher bei 
der Siurefiillung angewendeten Siiuren den Milch- 
zucker zum Teil invcrtieren. Wiegand. 
a. Hinard. Uber die Restlmmuug der Troekensab- 

atnuz der Milch. (R11. SOC. chim. Paris 4. 558 
biR 559. 20./5. 1907.) 

10 ccm Milch sollen zuerst mit 3 Tropfen Formal, 
dann mit 5-6 Tropfen 15yoiger Essigsaure versetzl 
und bei 95-100" getrooknet werden. C.  Mai. 

a. Patein. Vereinheitlichnng der Verfahren zur Be- 
stimmung der Lactose in der Milch. (Ann. Chim. 
anal. I t ,  269-272. 15./7. 1907.) 

Ein in allen Fiillen anwendbares Verfahren ist nur 
die Milchzuckerbestimmung mit F e h 1 i n g scher 
Gsung in der mit 20/,,iger Essigsiiure aufs Zehn- 
fache verdiinnten Milch. Das Ergebnis ist als 
wasserfreie Lactose'Tzu berechnen. Zur polarime- 
trischen Milchzuckerbestimmung ist das Serum mit 
Quecksilbernitrat zu bereiten. Wenn m a  mit 
Magermilch nach A d a m mbeitet, bedarf es keiner 
Korrektur. Beim Arbeiten mit Vollmilch ist die 
Quecksilbernitratlosung im Verhiiltnis von 1 : 10 
zuzusetzen und eine entsprechende Korrekturformel 
anzuwenden. G. Mai. 
R. J. Manning und W. R. Lang. Die Besfimmung 

von Borsiiure nnd Boraten in Nahrungsmitteln 
und Handelsprodukten. (J. SOC. Chem. Ind. 26, 
803-804. 31./7. [16./5.]. 1907 Toronto.) 

Zur Bestimmung der Borsiiure in Milch werden 
300 ccm davon mit 70 ccm Schwefelsiure und Al- 
kohol destilliert, das Destillat mit Natriumhydroxyd 
neutralisiert und mit Bariumchloridl6sung gefkllt; 
das abfiltrierte Bariumbopat wird auf gewogenem 
Filter gesammelt und nach dem Trocknen bei 110' 
gewogen. An Stelle der Fallung rnit Chlorbarium 
kann das Destillat auch mit Natronlauge in Gegen- 
wart von Glycerin titriert werden. Nach einem 
dritten Verfahren wird die Borsaure in der Milch- 
asche durch Titrieren mit Natronlauge bei Gegen- 
wart von Glycerin bestimmt. Die Verfahren sind 
auch zur Borsiiurebestimmung in Holzgeist, Koch- 
salz usw. verwendbar. C. Mai. 

H. Eprinkmeyer und A. Fiirstenberg. Ein Beitrag 
zur Kenntnis der Ziegenmilch und Ziegenbutter. 
(Z. Unters. Nahr.- u. Genul3m. 14, 388-391. 
16./9. 1907. Gooh.) 

Aus den mitgeteilten Untersuchunprgebnissen 
ist ersichtlich, daS die Zusammensetzung der Ziegen- 
milch der der Kuhmilch sehr nahe kommt; im all- 
gemeinen ist die Ziegenmiloh jedoch fettreicher 
& die Kuhmilch. Die Konatanten des Ziegenbutter- 
fettes sind eben so grol3en Schwankungeu unter- 
worfen, wie die des Kuhbutterfettes. WArend 
jedoch bei letzterem die Verseifungszahlen im all- 
gemeinen um etwe 200 Einheiten h6her liegen als die 
R e i c h e r t - M e i B 1 schen Zahlen, weist das 
Ziegenbutterfett bei VerhiiltnismaBig niedrigen 
R e i c h e r t - M e i B 1 schen Zahlen erhohte Ver- 
seifungszahlen auf; die J u c k e n a c k sche Dif- 
ferenz betrjigt bis - 13,3. Charakteristisch fur 
Ziegenbutter ist eine hohe P o 1 e n d k e sche Zahl, 
doch W3t sich hier im Gegensatz zur Kuhbutter, 
bei der im groBen und ganzen die P o 1 e n s k e sche 
Z&l mit der R e i c h e r t - M e i l 3 1 s c h e n  Zahl 
steigt, eine derartige gleichmal3ige Steigerung nicht 
featatellen. C. Ma&. 
Y. Grblot. I1uzufrfgiichlccitcn bei der Vrrwendung 

des Raliumbichromates zur Haltbarmachung 
der Milch fiir Untcrsucliun,aszweclce. (J. Phacni. 
Chim. %, 369-373. 16./4. 190T. Nancy.) 

Die Vcrwendung von Kaliqmbichromat 7um Halt- 
harniachen dcr zu untcrsuchenden Milchproben ist 
zu verwerfen, weil ein solcher Zusatz dic Bestim- 
mung der Aschc, der Saure, des Gefrierpunktes und 
des Brcrhungqindex erheblich beeinflu Wt und vor 
allem, weil er die Bildung ddehydartiger Rtoffe be- 
dingt, die Aldehydreaktionen geben und namentlich 
die Gegenwart von Formaldehyd vortliusrhen 
konnen. C'. Mai. 
F. M. Berberich und A. Burr. Uber die verschiedenen 

Methoden der Fettbestimmung im Rahm. (Chem. 
Ztg. 31, 813-4416 und 823-825. 17. 11 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 R 6 s e - G o t t l i  e b in Betracht, das die 
besten Ergebnisse liefert. Daran schlieBt sieh eng 
das Verfahren nach S i e g f  e l d  an, das an Ge- 
nauigkeit dem vorigen kaum nachsteht, es aber in 
bezug auf Schnelligkeit und Bequemlichkeit in der 
Ausfiihmng bedeutend ubertrifft. Fur die Technik 
geben die Verfahren nach G e r b e'r , wie auch das 
SlGureverfahren nach S i c h 1 e r und K 6 h 1 e r 
hinreichend genaue AmGiiherungswerte, die dem 
praktischen Bediirhisse vollkommen genugen; im 
chemischen Laboratorium sind sie aber nur zu Vor- 
untersuchungszwecken verwendbar. C. Nai. 
F. Reil). Ubcr eine Verunreinigung der Milch durch 

Holz- und Zinnteilchen. (Z. Unters. Nahr.- u. 
GenuOm. 14, 580-581. 1./11. 1907. Berlin.) 

A h  TransportgefLBe fiir Milch dienen ofters ver- 
zinnte Eisenkannen, in denen sich ein ebensolcher 
gelochter Metalltrichter und ein holzerner Schwim- 
mer zur Verhinderung des Aufrahmens und des 
Oberspritzens wshrend der Fahrt befinden. Es 
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 abgeschopft, auf einem kleinen 
Filter mit Alkohol und lither entfettet und ent- 
wiiasert, mit dem Filter in ein Reagensglas ge- 
bracht, mit heibr 25yoiger SalzsLure behandelt 
und die Lijsung mit Goldchlorid auf C a s s i u s' 
Goldpurpur gepriift. C. Mai. 
P. Cr6lot. bber die Anwendung des Sublimates ah 

Konservierungsmittel der zur Untersuchung 
bestimmten Milch. (J. Pharm. Chim. fL5. 
423428. 1./5. 1907. Nancy.) 

Als bestes Mittel, um Milch fur Untersuchungs- 
zwecke haltbar zu machen, empfiehlt Verf. Zusatz 
von Quecksilberchlorid im Verhiiltnii von 0,2 g auf 
1 Liter. Die Milch hiilt sich lange damit unveriin- 
dert. Nach 9 Tagen ist die S&u& nur um etwa 

ccm l/lo-n. Kalilaugq auf 25 ccm Milch erhoht. 
Der Brechungsindex wird fast nicht veriindert, und 
der Gefrierpunkt steigt hochstens um l/zooo. Das 
Queckeilberchlorid verhindert nicht den Nachweis 
dea Formaldehyde und der sonstigen Konservie- 
rungsmittel; ebensowenig stort es bei der Aschen- 
bestimmung. Zur Erhohung seiher Loslichkeit und 
zur bequemen Anwendung empfiehlt sich die Her- 
stellung von Pastillen aus 0,05 g Quecksilberchlorid 
und 0,0125 g Ammoniumchlorid fiir je Liter 
Milch. C. Mai. 
Eiie Metscbnlkoft. Einige Bemerkungen iiber die 

muere Milch. (Rev. g6n. 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- 
stiimmen iiblichen Bereitungsweisen und Benen- 
nungen der aus gesauerter Milch hergestellten Nah- 
rungsmittel e rwah t  und darauf hingewiesen, daB 
der ausschlieBliche GenuB von Milch als alleiniges 
Nahrungsmittel zu hohem Lebensalter von vielfach 
iiber 100 Jahren fiihrt. Den langandauernden Ge- 
nu0 von Kephyr hillt Verf. wegen des immerhin 
bis zu 1% betragendeli Alkoholgehaltes nicht fur 
ratsam. Er empfiehlt vielmehr die Herstellung von 
Sauermilch aus abgerahmter gekochter Milch durch 
Zusatz von Milchsiiurebakterien in Reinkultur. 
Derartige Milch ist nicht nur ein ausgezeichnetes 
Nahrungdmittel; ihr liinger fortgesetzter GenuB ver- 
mag auch heilend auf viele Krankheiten der Ver- 
dauungs- und der Harnorgane einzuwirken. 

Franz Fuhrmann. Uber Yoghurt. (Z. Unters. Nahr.- 
u. GenuBm. 13, 598-604. 15./5. [MLrz] 1907. 
Graz.) 

Yoghurt ist eine d m h  gewisse Kleinwesen ver- 
iinderte Milch. Die Variinderung besteht haupt- 
sachlich in der Verminderung des Casein-, Albumin- 
und Lactosengehah und. der Bildung geringer 
Mengen Alkohol. Dem Verlust an Milchzucker ent- 
spricht ungefahr die Menge der gebildeten Milch- 
siiure und des Alkohols. Der Yoghurt kann mit 
Vorteil auch aus fiockenmilch hergestellt werden. 

J. Wauters. Dw Wasser in der Butter. Festeetzung 
und Bestimmung. (Bll. SOC. chim. Belg. 20, 
365-373. November-Dezember. [Oktober] 
1906. Briissel.) 

Die gegenwartig in &aft befindliche Verordnung 

C. &la& 

C. Mai. 

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, aondern nur in Teilen aus dem In- 
nern ausgefiihrt werden, da die auBeren Partien 
einen groden Teil des Wassers verloren haben kon- 
nen. Zum Zwecke der Aufbewahrung der zu unter- 
suchenden Butterproben sind besondere Vorsichts- 
maaregeln erforderlich. Am bcs en werden 
Proben in Pergamentpapier eingewickelt und in 
vereiegelten Pappschachteln aufbewshrt. Das di- 
rekte Einfiillen der Proben in Metall- oder Glasge- 
fiiBe ist verwerflich, da sich bald Schimmel bildet, 
der die g&nze Masse durchwuchert und durch Ca- 
pillaritiitswirkung die Wasserverdunstung beschleu- 
nigh C. Mai. 
W. Ludwig und H. Haupt. Nachweis von CoeosIett 

in Butter. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 
605-610. 15./5. 1907. Leipzig.) 

Alle Fettsiiuren der Reihe CaH,,,02 geben mit Fur- 
furamid durch Bildung von firanilin eine Farben- 
reaktion, nur die Olsaure als ungesattigte Siure wirkt 
noch weiter auf das Furanilin ein und verhindert 
die Farbenreaktion. Bei der Refraktion wie bei 
der Farbenreaktion sind die Olsaure und die Laurin- 
saure diejenigen Stoffe, die sich entgegenwirken, 
und die je nach dem Vorhandensein bald die Re- 
fraktion beeinflussen, bald eine Anderung in der 
Farbenreaktion herbeifiihren. Eine Verminderung 
der in der Butterfettsaure vorhandenen Olsaure 
ist auf die Anwesenheit von aus Cocosfett stammen- 
der Laurinsaure zu deuten und hat stets eine Er- 
niedrigung der Ftefraktion und Auslosung der Far- 
benreaktion zur Folge. C. Mai. 
E. Av&Laliemant. uber den Barytwert bei Butter- 

fett und seine Anwendbarkeit. (Z. Unters. Nahr. 
u. GenuBm. 14, 317-329. 1./9. [April] 1907. 
Leipzig.) 

Verf. aennt den in Form von unloslichen bzw. 
schwerloslichen Barytseifen gebundenen Baryt 
,,unloslichen Barytwert" im Gegensatz zum ,,l& 
lichen Bmytwert''. Die Bestimmung des ersteren 
erfolgt durch Fiillung dea nach K o t t s t o r f e r 
verseiften Butterfettes mit iiberschiissigem Ba- 
riumchlorid und Xrmittlung des Bariumuhr- 
schusses als Sulfat. Ein weder ranzig, hoch talgig 
verkdertes Butterfett ergibt einen uhloslichen 
Barytwert von 247-251. Infolge besonderer Fut- 
terungsverhaltnisse kann dieser Wert bis 253-254 
steigen (Zahl b). Der losliche Barytwert (Zahl o) 
liegt bei Butterfett zwischen 50 und 65. Die Dif- 
ferenz b - (200 + c) ist bei reinem Butterfett 
steta negativ. Zusatz von Cocosfett verriit sich 
durch starke Erhohung des unloslichen Barytwertes, 
der auf je 10% Zusatz um etwa 43-5 mg steigt. 
Auch kombinierte Falschungen mit Cocosfett und 
Talg oder iihnlichen Mischungen konnen schon bei 
Zusiitzen von 10-15y0 meist mit Sicherheit er- 
kannt werden. Stark ranziges Butterfett, sowie 
hoch erhitztes Butterschmalz schlieBen eine Be- 
urteilung nach dem vorliegenden Verfahren aus. 
(Vgl. nechstehendes Referat.) C. Mai. 

10 
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Martin Fritzsche. Beitrag zur Kenntnis des Avb- 

Lallemantschen Barytwertes bei Butterfett und 
anderen Fetten. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 
14, 329-333. I./% 1907. cleve.) 

Naoh den Erfahrungen des Verf. ist a m m e h e n ,  
daB das Verfahren mch A v 6 - L a l l e m a n t  
zur Bestimmung des Barytwertes in mmchen bis- 
herigen Zweifelsfiillen bei gleichzeitiger Beriick- 
sichtigung der ubrigen Untersuchungsdaten Mar- 
heit bringen wird. Vor allem wird es da gute Dienste 
leisten, wo es sich um solche geschickt a;uf eint; 
R e i c h e r t - M e i l 3 l s c h e  Zahl van 28 und dar- 
unter eingestellte Buttersorten handelt, deren 
Falschung bisher zuweilen nicht aufgedeckt werden 
konnte. (Vgl. vorstohendes Referat.) C.  Mai.  
R. K. Dons. uber den CaprylsHuregehalt der Butter. 

(Z. Unters. Nahr.- u. Genullm. 14, 333-342. 
I./% [Juni] 1907. Kopenhagen.) 

Die Caprylsaure wird in einer Liisung beatimmt, die 
Verf. als das zweite R e i c h e r t - M e i S l s c h e  
Destillat bezeichnet, und die dadurch gewonnen 
wird,, daB man nach dem Abdestillieren des ge- 
wohnlichen Destil- 
lates zu dem Rucketmd 110 ccm Wasser fiigt und. 
nochmah 110 ccm abdestilliert. Daa Destillat wird 
dann mit Silber titriert. Die erste und zweite 
Caprylsaurezahl sind bei reiner Butter anniihernd 
gleich, d. h. die erste Caprylsiiurezahl ist konstant, 
wenn die Hohe der R e i c h e r t - M e i B l s c h e n  
Zahl beriicksichtigt wird. Die erste Caprygiure- 
zahl steigt bei Gegenwazt von Cocosfett betriicht- 
lich und zwm ssrker als die meite Capryl&urezahl; 
die Steigung betrggt bei Gegenwart von 10% Cocoa- 
fett 0,8-1,O. C. Mai. 
Conrad Amberger. Der EhflnO der Fiitterung aui 

die Zusammensetrung des Butterfettes. (Z. 
Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 614-621. 
15./5. 1907. Erlangen.) 

Aus den Versuchsergebnissen geht hervor, daB bei 
reichlicher Rubenfutterung die Menge der unge- 
sattigten Sauren zuruckgeht, wiihread die Siuren 
mit niedrigem Molekulargewicht vermehrt werden. 
Hierdurch wird ein Sinken der Jodzahl und Erho- 
hung der R e i c h e r t - M e i B l s c h e n  und der 
P o l e n s k e s c h e n  Zahl bedingt. Es konnte 
ferner gezeigt werden, daB durch den Wechsel von 
Fiitterungsarten, die sich nicht oder nur wenig von 
der landliiufigen unterscheiden, Butterfette erhalten 
werden konnen, die hinsichtlich der fur ihre Beur- 
teilung mabgcbenden Konstmten einmal Gemischen 
von Butterfett mit Pflanzenfett und das andere 
Ma1 solchen mit Talg oder Margarine gleichen. 

C. Mai. 
M. Siegfeld. Der EinfluS der Verfiitterung von 

Riibcnbliittcrn und Riibenktipfen auf die Zu- 
sanimcnsetzung des Butterfettes. (Z. Unters. 
Nnhr.- u. GenuDm. 13, 513-524. 1./5. 1907. 
Hameln.) 

Durch Verfutterung von Riibenbliittern und -Bopfen 
wird die R e i c h e r t - M e i B l s c h e  Zahl nicht 
wesentlich erhoht. UnverhtiltniemiiOig stiirker 
wird die P o 1 e n s k e sche Zahl erhoht; unmittel- 
bar nach Beginn der Riibenblattfiitterung findet 
eine sprunghafte Steigerung. statt, die wahrend der 
ganzen Fiitterungsdauer ohne besondere Schwan- 
kungen auf dieser bisher nicht beobachteten Hohe 
bleibt, um nach dem Aufhoren der Futterung 

R e i c h e r t - M e i 13 l schen 

benso schnell wieder auf ihren fruheren Stand zu 
inken. Eine Beanstandung von Butter nur auf 
h n d  der P o 1 e n s k e schen Zahl ist daher nicht 
,ng&ngig. Die Jodzahl sinkt bei der Riibenfutte- 
ung ebenso schnell, ah die P o 1 e n s k e sche Zahl 
teigt. Auch das mittlere Molekulargewicht der 
tichtfliichtigen Fetteauren ist wahrend der Dauer 
Ler Riibenblattfutterung auBerordentlich niedrig. 
lie Verseifungszahl ist auRergew6hnlich hoch. 

K. Siegleld. 
C. Mai. 

Untersuehangcn iiher die Fettsauren 
der Rntter. (Milchwirtsch. Zentrxlbl. 1907, 

Yerf. hat, in je zwei Proben dcr Molkereicn Esens 
3r. Hameln die R e i e h e r t - N e i s s 1 sche Zahl, 
lie P o 1 e n s k e sche Zahl, die Verseifungszahl und 
lie Jodzdit bestimm ti auDerdem die Fettsauren 
lurch Dcstillation im Dampfstrom in die fliichtigen 
oslichen, die fliichtigen unloslichen und die nicht- 
liichtigen eerlegt. In  den beiden ersten Gruppen 
oestimmte er die Gesamtmenge und das mittlere 
Molekulargewicht durch Titrieren mit Zehntel- 
normalnatronla~~ge, Eindampfen der neutralisierten 
Losung und Trocknen des Riickstandes, in der 
ietzten Gruppe dns mittlere Molekulargewicht durch 
Tlit,rieren eiucr abgeaogenen Menge und die Jod- 
zahl in der iiblichen Weise. Aus der Verseifungszahl 
wurde die Cesamtmcnge der Fettsauren, aus der 
Jodzahl die &Lure berechnet. Aus den vorhande- 
nen Daten ergab sich die Menge der festen nicht- 
fliicht,igen Fettsiiuren und das mittlere Molckular- 
gewicht derselberi. Das letztere wurde zu 238,5, 
240,5, 237,2, 2 4 0 , O  gefunden, wahrend daa Mole- 
kulargewicht der Stearinaaure 284, der Palmitin- 
siiure 256, der Myristinsiiure 228 ist. Verf. xieht 
daraus den SchluR, dsB Stearinsaure im Rutterfett 
entwedcr gar nicht oder nur in ganz untergeordneter 
Menge vorlrommt, daB dagegan die Myristinsaure 
einer der Hnuptbestandteilc ist. Wird die Stearin- 
& w e  ganzlich auBer acht geiassen, PO berechnet 
sich die Menge der Myristinsaure zu 253,5, 229,4, 
307,0, 260,O mg in 1 g Rutterfett: falls Stearinsaure 
zugegen ist, muU die Menge der Myristinsaure noch 

8. Sprinkmeyer und A. Flrstenberg. Ubw, die Be- 
fraktinn der nichtfliiehtigcn Fett&nreir des 
Butterfettes. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 
14, 213-215. I./% 1907. Goch.) 

Rei 10 Butterproben schwankte die Refraktometer. 
zahl der nichtfliichtigen Fettsiiuren zwischen 30,E 
und 33,4: die Refraktionsdifferenz ztvischen 10,E 
und 12,6. Verff. halten das von L u d w i g und 
H a u  p t (Z. Unters. Nahr-. u. GenuBm. It. 521 
[1906]) angegebene Verfahren zum Nechweis voii 
Fremdfetten in Butter fiir wertlos. 
W. Ludwig. Die Retrsktion der nlch4liicbtigen 

Butterfettsiiurcn. ( Z .  Unters. Nahr- u. GenuBm. 
14, 208-213. I . /% 1907. Leipzig.) 

Bei der Untersuchung von 8 Proben selbsthergestell. 
ter Butter bewegte siqh die Refraktion der nicht. 
fluchtigen Fettsiiuren zwischen 30 und 31 Teilgraden 
wiihrend die des Butterfettes selbst zwischen 41,7 
und 43,6 Teilgraden schwankte. Bei der Priifung VOI 

111 Proben Marktbutter bewegte sich die Refrak 
tion der nichtfluchtigen Sauren zwischen 28,9 und 
31,7. Verf. bleibt daher bei seiner Ansicht, daB die 
Refraktion der unloslichen, nichtfluchtigen Fett 

285---296. ) 

groaer %in. Sqd. 

C. Mu;. 
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siiuren in engeren Grenzen schwankt als die des 
Butterfettes selbst, und daB sich nach dem von 
L u d w i g  und H a u p  t (Z. Unters. Nahr.- u. 
CenuBm. 12 521 [l906]) angegebenen Verfahren 
Zusatze von Schweinefett zur Butter nachweisen 
lassen. C. Mai. 
Th. Sudeudort. Zar Refraktion der nichttliiehtigen 

Fetteiiurea. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 
216-220. 1./8. 1907. Hamburg.) 

Nach den mitgeteilten Untersuchungsergebnissen 
kann von einer engeren Begrenzung der Refraktion 
der nichtfluchtigen Fettsauren, gegenuber der des 
Butterfettes selbst, nicht die Rede sein. Verf. glaubt, 
daB die Beweiskraft der Refraktion der uichtfluch- 
tigen Fettsiiuren fur das Vorliegen von Verfalschun- 
gen der Butter von L u d w i g und H a u p t uber- 
schatzt worden ist. Die Refraktion der nichtfluch- 
tigen Siiuren l&Bt nichts anderes erkennen, als was 
man bereits am der direkten Refraktion dee Butter- 
fettes selbst zu entnehmen vermag. 
L. Crismer. Bestimmung der Diehte des absoluteu 

%thylalkohols und Anwendung. zur h t e r -  
suchung der Butter. (Bll. SOC. Chim. Belg. 20, 
382-385. November-Dezember 1906.) 

Die Mitteilung bezieht sich auf eine friihere Ver- 
offentlichung dea Verf. (BlL SOC. chim. Belg. 18, 
[1904]) iiber die Bestimmung der kritischen Lo- 
sungstemperatur des absoluten Alkohols. C. Mai. 
M. Siegfeld. Die Polenskesehe Zahl. (Chem. -Ztg. 

Verf. kommt auf Grund seiner eigenen und den 
Untersuchungsergebnissen anderer Autoren zu dem 
Sch~usse, d a B  die P o 1 e n s k e schen Zahlen der zu 
verschiedenen Zeiten, in verschiedenen Landern 
und unter verschiedenen Verhiiltnissen gewonnenen 
Butter innerhalb reoht weiter Grenzen schwanken. 
Man wiirde der Butter erhebliche Mengen Cocos- 
fett zusetzen konnen, um die niedrigsten Werte auf 
die hochsten zu erhohen. Von einem Nachweis ge- 
ringer Mengen Cocosfett, etwa von lo%, kann 
keine Rede sein, ebensowenig von einer annahern- 
den quantitativen Bestimmung. Trotzdem kann 
die P o 1 e n s k e sche Zahl ein wertvolles Hilfs- 
mittel zur Bcurteilung der Butter werden, doch 
kann eine Beanstandung, auBer bei groben Ver- 
falschungen, darauf allein nicht gegrundet werden. 
Selbst bei hohen P o 1 e n s k e schen Zahlen emp- 
fiehlt es sich, den Nachweis fiir das Vorhandemin 
von Pflanzenfett durch die Phytosterinacetatprobe 
zu erbringen. G. Mai. 
Ed. Polenske. Uber den Wsssergehalt im Schweioe- 

sehmalz. (Arb. Kais. Gesundheitsamte t j ,  
505-511 [1907]. Berlin.) 

Das mitgeteilte Vwfahren zur Wasserbestimmung 
im Schweineschmalz beruht dara.uf, daB gesohmol- 
zenes Schweineschmalz, das bei hoheren, jedoch 
unter 100 O liegenden Teniperaturen mit Wasser ge- 
sattigt worden ist, sich sofort deutlich trubt, wenn 
die Temperatur urn etwa 2" unter die Satt.igungs- 
temperatur herabsinkt. Ein 9 cm langes, starkwan- 
digcs Reagierglischen wird bis zur Hohe von etwa 
5,5 ccm mit der halbrerflussigten Schmalzprobe be- 
schickt und auf 50-52' erwarmt. 1st das Fett dann 
klar, so wird das Glaschen geschiittelt, bis die 
Temperatur des Inhalh 40 O betragt; tritt hierbei 
keine Trubung ein, so betragt der Wassergehalt 
nicht iiber 0,150/, wahrend er bei eintreteder 

C. Mai. 

31. 511-513. 18./5. 1907. Hameln.) 

Triibung zwiwhen O,lS-O,SyO liggt. Lst das auf 
60-552" erwarmte Fett deutlich trube und die Tru- 
bung verschwindet heim Erwarmen auf 95 ', so ruhrt 
letztere yon Wasser her, dessen Menge 0,2--0,U1~~ 
betragen kann. Wird das bei.50--52" trub geschmol- 
zene Fett auch beim Ekwarmen unter fortwiihren- 
dem Pchutteln bis 95" nicht Mar, so ist mehr als 
0,45y0 Wasser zngegen. Schweineschmalz sol1 seines 
Wassergehaltes wegen erst dann beanstandet wer- 
den, wenn seine Jtonstante Trubungstemperatur 
iiber 75" liegt, d. h. wenn es mehr als @,3% Wasser 
enthiilt. C. Mai. 
W. Arnold. Beitrage eum Ausbau der Chemie der 

Qelsefette. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 
147-198. 15./7. 1907. Miinchen.) 

Die vorliegende, sehr beachtenswerte und atif ein 
aukordentlich umfangreiches analytisches Mate- 
rial gestiitzte Arbeit beschiiftigt sich mit den Unter- 
suchungsverfahren, Beobachtungen iibm die Zu- 
sammensetzung der P o 1 e n s k e schen Fettsiuren 
und die Ursachen der' versuhieden hohen P o  - 
1 e n s k e when Zahlen bei Speisefetten, dem Nach- 
weis von Cocos- und Butterfett oder beiden im 
Rinds- olier Schweinefett oder Margarine durch das 
Prinzip der Alkoholanreicherung und gibt schliel3- 
lich einen Analysengang fur die Untersuchung von 
Speisefetten. Beachtenswert insbesondere ist die 
Rolle, die bei den Untersuchungen die P o 1 e n s k e- 
sche Zahl spielt; sie besitzt eine solche Bedeutung, 
daB trotz den Ergebnissen neuerer Arbeiten auf dem 
Butterfettgbiete, das Bestehen dieser Zahl in der 
Reihe der unentbehrlichen analytischen Hilfsmittel 
in der Speisefettuntersuchung gesichert erscheint. 
Die Hohe der P o 1 e n s k e schen Zahl ist die Folge 
der Fluchtigkeit von Capryl-, Caprin-, Lsurin-, 
Myristin-, Palmitin- und wahrscheinlich auch der 
Stearinsiiure; die Fluchtigkeit von Laurin- und 
Myristinsaure ist weit groBer, als man bisher an- 
nahm. Da fast alle in den Speisefetten vorkommen- 
den FetWiuren fluchtig sind, so miissen samtliche 
sogen. ,,nichtfliichtigen" Sauren nach dem P o - 
1 e n s k e schen Verfahren selbst noch P o 1 e n s k e- 
&he Zahlen liefern. Die P o l e n s k e sche Zahl 
ist ein summarischer Begriff, der mit Rucksicht auf 
den Nachweis von Cocosfett einer Zerlegung in 
zwei Erganzungswerte bedarf, deren einer die Be- 
deutung einer C a p r y 1 s ii u r e z a h 1 und deren 
anderer die einer ( C a p  r i n) - L a u  r i n - M y r  i - 
s t i n s ii u r e z a h 1 erhalten miiBte. Der Nachweis 
von Cocosfett in Butter erscheint nur auf Grund 
solcher 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 
19,95y0 und betrug im Mittel 14,9y0. Verf. glaubt, 
daB an den Wassergehalt der Margarine die gleichen 
Anforderungen wie an den der Butter zu stellen sind. 

J. F'iehe. aber die polarimetrische Bestimmung der 
Zuckerarten im Aonig. (Z. Unters. Nahr.- u. 
GenuBm. 14, 299-304. 15./8. 1907. StraB- 
burg.) 

Gegeniiber L e h m a n n  und S t a d l i n g e r  (Z. 
Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 397 [1907]) gibt Verf. 

C. Mai. 

10. 
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zu, daB H a e n 1 e daen mit ihnen iibereinstimme, 
daB eine gcnaue polarimetrische Saccharosenbe- 
stimmung im Honig nur mit Hilfe des Inversions- 
verfahrcns moglich sei. Ihre Ansicht jedoch, daB 
die Anwendung der I3 e e n 1 e schen Formeln zu 
volligen Trugschlusseu fuhren konne, sei ein Irrtum 
und ein Bewcis dafur nicht erbracht. Die H a e n 1 e- 
schen Formeln setzcn allerdings voraus, daB 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. J. Linlner. Uber die Bestimmnng des Stiirkege- 

haltes in Cercalien durchPdarisation. (Z. Unterf. 
Nahr.- u. GendBm. 14, 205-208. 1./8. 1907. 
Miinchen.) 

2,5 g des feingemahlenen Materiales werden mit 10 
ccm Wasser verrieben, mit 15--u) ccm SalzsLure 
1,19) innig gemischt, nach 30 Minuten mit Salzsaure 
(1,125) in ein 100 corn Kolbchen gespiilt, 5 ccm 4%- 
iger Phosphorwolframsaurelosung zugegeben, mit 
Salzsaure auf 100 ccm aufgefiillt und daa Filtrat 
im 200 mm-Rohr polarisiert. Die spezifische Dreh- 
ung der Starkc ist etwa 202". Fur genaue Bestim- 
mungen sind folgende Werte fur die spez. Drehung 
einzusetzen : Gerste 200,3, Roggen 201,6, bWeizen 
202,4, Mais 2Q1,5, Reis 202,5, Kartoffel 2@4.,3. 

B. Gastine. Nachweis von Reis- und Maismehl in 
Weizenmehl und sefnen Produkten, Grfee, Teig- 
waren new. (Bll. SOC. chim. France 4,960-965. 

Des Verfahren beruht auf der mikroskopischen 
Unterscheidung der verschiedenen Stiirkearten nach 
Einwirkung hoherer Temperaturen und Firbung 
mit Blau C,B. C.  bfai. 
Verfahren zur Gewinnung von Stiirke und Kleber BUS 

Weizenmehl. (Nr. 187 590. K1. 89k. Vom 
1./4. 1906 ah. Dr. F r i e d r i c h  A u g u s t  
K 1 o p f e r in Dresden-Leubnitz.) 

Patentanspruch : Verfahren zur Gewinnung von 
Starke und Kleber aus Weizenmehl, dadurch ge- 
kennzeichnet, daS dem Wasser beim Anruhren des 
zum Schleudern bestimmtcu Mehles Chlornatrium 
nur in geringen Mengcn bis zu 1% zugesetzt wird, 
um nicht eine vollstandige Losung des Klebers, son- 
dern nur eine Lockerung des Kleberzdlengewebes 
und die getrennte Gewinnung von Kleber, Starke 
und eines die wasserloslichcn Extraktivatoffe des 
Weir~nmehles enthaltenden Weizenrpehlextraktes 
zu erzielen, und zwar obne Zerstorung der Bindung 
des Lecithins an das EiweiB und deer Fermente des 
Weizenmehles. - 

Gegeniiber dem schon vorgeschlagcnen Zusatz 
von Calciumoxydhydrat beim Zentrifugieren des 
rnit Wasser angeriihrten Weizenmehls hat der Zu- 
satz von g e r i n g e n Mengen KochsaIz den Vorzug, 
daB das Lecithin nicht aus seiner lockeren Bindung 
an das EiweiB abgespalten wird, und die Fermente 
nicht zerstort werden. Bei Zusatz von g r o 13 e r e n 
Mengeu Kochsalz findet eine vollstiudige Trennung 
des Klebcrs von der Stiirke und zwar auch der 
Kleberstarke statt, welche letztere dann von der 
eigentlichen Weizenstarke noch besonders getrennt 
werden niuB. AuBerdem konnen dabei die in 
Wasser loslichen Extraktivstoffe (Nahrsalze, wasser- 

C. Mai. 

C. Mad. 

20./8.--5./9. 1907.) 

lijsliches Albumin und wasserlosliche Xohlehydrate) 
nicht fur sich gewonnen werden. 
Verfahren znm Haltbarmachen 'von aus tfcrischen 

Organen frisch bereitetem Lecithin. (Nr. 189 110. 
K1. 30h. Vom 16./3. 1906 ab. ,,S i c c o", M e d. 
C h e  m. I n s  t i t u t F r  i e d r  i c h G u s  t a v 
S a u e r , G. m. b. H. in Berlin.) 

Patentanspruch ; Verfahren zum Haltbarmachen 
von &us tierischen Organen frisch bcreitetem Le- 
cithin, darin bestehend, daB man dieses in einem ge- 
eigneten Liisungsmittel lost, mit Chinin, salzsaurem 
oder schwefelaaurem Chinin in Substanz oder in 
Losung mischt und das Ganze zur Trockne ein- 
dampft. - 

WLhrend die durch AMampfen des Losungs- 
mittels isolierten Lecithinpraparate eine braune 
Farbe und einen unangenehmen ranzigen Geruch 
haben, wird nach vorliegendem Verfahren ein fast 
weiBes Produkt erhalten, das nur den bitteren Ge- 
schmack des Chinins besitzt, und das keinerlei Zer- 
setzung unterworfen ist. Karsten. 
Verfahren znr Abscheidung von (flykokoll, Albu- 

mosen oder Peptonen &us verdiinnten wasse- 
rigen L6sungen. (Nr. 188005. K1. 129. Vom 
16./1. 1906 ab. Dr. M a x  S i e g f r i e d  in 
Leipzig. ) 

Patentanspruch : Verfahren zur A bscheidung von 
Glykokoll, Albumosen oder Peptonen aus verdiinn- 
ten wasserigen Losungen, insbesondere RUS solchen 
Losungen, die neben den erwahnten Korpern Salze 
oder andere Verunreinigungen enthalten, darin be- 
stehend, daB man auf derartige Losungen Kohlen- 
saure und Barium- oder Strontiumhydroxyd bzw. 
wasserlosliche Barium- oder Strontiumsalze unter 
Zusatz von Alkalihydroxyden oder Ammoniak in 
der Kalte einwirken YaBt, den entstandenen Nieder- 
schlag von der Liisung abtrennt und durch Er- 
hitzen mit Wasser zerlegt. - 

Das Verfahren beruht auf der Bildung schwer 
liislicher Barium- und Strontiumcnrbaminate. 

Verfahrrn Bur Herstellung emulgierbarer Trocken- 
milch. (Nr. 183 974. K1. 53e. \'om 28./1. 
1905 ab. J a m e s  R o b i n s o n  H a t -  
m a k e r in Paris. Prioritat [GroBbritannien) 
vom 27./1. 1904.) 

Patentunspruch : Verfahren zur Herstellung emul- 
gierbarer Trockenmilch, dic auf Zusatz von Wasscr 
einc der nsturlichen Milch annahernd gleiche Emul- 
sion liefert, aus fliissiger Milch, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Aciditat der flussigen Milch auf 
rund 3" der in der Beschrcibung aufgcstcllten Skala 
herabgcsetzt wird. ~ 

Durch di? Herabsetmng der Aciditlit auf einen 
bestimmten Grad will der Erfinder den Ubelstand 
vermeideu, daB sirh bei Zusatz von Wasser zu den 
Milchpulvern in kurzer Zeit ein starker Bodensatz 
von Milchbestandteilen bildet. Der Grad der Aci- 
ditat ist folgendermaBen festzustellen : 100 g Milch 
werden mit 200 g Wasser und 2 g einer 2%igen 
alkoholischen Phenolphthalehlosung versetzt. Hier- 
zu wcrden vorsichtig gerade so vie1 Kubikzenti- 
meter l/,,-n.-Btznatronlijsung hinzugesetzt, daB die 
Mischung eben rosa wird. Die Anzahl der Kubik- 
zentimeter werden als i\ciditatsgrade bezeichnet. 
Vollkommen frische Milch zeigt etwa 10" Aciditat, 
nach einigen Stunden etwa 14-20". 

Karaten. 

Karsten. 

Wiegand. 
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Verfahren zur Darstellung einer o-Oxychinolinsulfo- 
saure. (Nr. 187 869. K1. 12p. Vom 28./6. 1906 
ab. F r a n z  F r i t z s c h e & C 0. inHamburg.) 

Patentunspruch : Verfahren zur Darstellung einer 
o-Oxychinolinsulfosiiure, darin bestehend, daB man 
Schwefelsaure von 66" BB. auf o-Oxychinolin bei 
einer wenig iiber dessen Schmelzpunkt liegenden 
Temperatur einwirken la&. - 

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

Karsten. 

Wirtschaftlich-gewerblicher Teil. 
Der Mineraiienreichtum des Hongofreistaates. 

Der Generalkonsul der Verein. Staaten in Boma, 
J. A. S m i t h , hat dem Handelsdepartement in 
Washington einen Auszug aus dem Amtsblatt dcs 
Kongofreistaates eingesandt, der folgende inter- 
essante Angaben iiber die bisher gemachten Ent- 
deckungen von Mineralien enthalt. 

In dem Katangadistrikt, in der siidijstlichen 
an Rhodesia amtoBenden 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, daB 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 den1 Lua- 
laba gefunden worden. 

Namentlich in dem siidlichen Teil des Katanga- 
distriktes ist man seit einer Reihe von Jahren mit 
der ErschlieBung der mineralienhaltigen Gelinde 
beschaftigt. ErschlieBungsarbeiten sind bis gegen- 
wartig nur vielleicht auf eincm Dutzend dieser Ab- 
lagerungen vorgenommen worden, aber selbst diese 
vorliiufigen Arbeiten haben, wie behauptet wird, 
das sichere Vorhandensein von ungefahr 2 Mill. 
Tonnen Kupfer nachgewiesen, die beim gegenwar- 
tigen Preisstand einen Wert von 4 Milliarden Francs 
reprasentieren. Wie weiter behauptet wird, konnen 
diese Ablagerungen ,,a ciel ouvert" abgebaut wer- 
den, ohne die Notwendigkeit, tiefe Schachte abzu- 
tiiufen, Tunnel zu bohren usw. Ein sachverstan- 
diger amerikanischer Bergingenieur hat geaulert : 
,,Ich trage kein Bedenken, zu erklaren, daB in Hin- 
sicht auf Qualitat und Quantitiit die Katanga- 
minen eine Produktionsfahigkeit besitzen, die der- 
jenigen aller amerikanischen Minen zusammen- 
genommen gleichkommt." 

Die Zinnablagerungen erstrecken sich langs 
des Lualabaflusses unterhalb der Falle von Nosil 
auf eine Strecke von 175 Meilen. Die bisher aus- 
gefiihrten Forschungsarbeiten bieten die Gewahr 
fiir den moglichen Abbau von 20 000 t im Werte 
von 80 Mill. fiancs. Neben den Edelmetallminen 
(Gold, Platin und Palladium), die in diesem be- 
giinstigten Bezirk abgebaut werden, sind doyt be- 
kanntermaBen auch reiche Eisen- und Kalkstein- 
ablagerungen vorhanden. 

Die Verhaltnisse fiir den Abbau der Minen in 
Katanga sind nach den Berichten der Ingenieure 
und Schurfer auBerordentlich giinstig. Das Klima 

der Gegend, die eine verhiiltnismalig groBe Hohe 
hat, ist gemal3igt und zum Kolonisieren geeignet. 
Zahlreiche Wasserfalle sichern hinkngliche Wasser- 
kraft fur die elektrische Behandlung der Erzc. Tat- 
sachlich scheint nichts zu fehlen, als genugende 
Temperaturverhaltnisse, und diese werden, wenn 
die bereits angeordneten Projekte ausgefiihrt wer- 
den, innerhalb weniger Jahre beschafft werden. 
Eine koniglich belgiache Verfiigung vom 3./6. 1906 
ermachtigt zu der Erhohung der offentlichen Schuld 
bis zum Betrage von 150 Mill. Francs fur den Bau 
einer Bahn von dem Stanley Pool nach dem Ka- 
tangaflul, die den Kasaidistrikt durchschneiden 
soll. Eine andere Bahn soll von dem Katanga aus 
die portugiesische Bahnlinie treffen, die gegenwartig 
von Benguela an der Westkuste aus landeinwarts 
gebaut wird. Ein weiterer Transportweg soll durch 
die BahnfluBroute siidlich von den Stanley-Fallen 
geschaffen werden. Die Bahn zwischen Stanley- 
ville und Ponthierville ist bereits gegenwartig in 
Betrieb. D 

Jahresberichte 
der Industrie und des Handels. 
Uber den Autcil Deutsehlauds am Einfuhrhan- 

del Neuseelauds 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 : l896), 
Zundholzer 2879 (1076), 01- und andere Farben 
1768 (627), Glasflaschen 2457 (2152), Essigsaure 
1571 (1260), Drogen, Chemikalien usw. 5831 (4400). 
Dungstoffe 17 489 (9488), Fensterglas 2075 (580), 
Glaswaren 10 851 (11 191), Eisen und Stahl in 
Staben, Bolzen, Band 3063 (3342), Porzellanwaren 
6930 (6208), Topferwaren 2399 (3281). 

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

Wth. 


