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Stindig wird an dem Ausbau der Nahrungs-
mittelkontrolle im Deutschen Reiche gearbeitet,
zahlreiche neue Untersuchungsimter werden ge-
griindet, mit zihem FleiBe beteiligen sich die Fach-
genossen an der Verbesserung bekannter und der
Schaffung neuer Untersuchungsmethoden. Nicht
leicht ist diese Arbeit und wenig dankbar. LiBt
sich doch die Natur keine Normen vorschreiben,
gibt es doch nur wenige ,,Grenzzahlen®, die auf die
Dauer der kritischen Priiffung standzuhalten ver-
mogen; hat es sich doch in vielen Fillen gezeigt,
dall unter gewissen Bedingungen verschiedene
Nahrungsmittel Zusammensetzungen annehmen,
die von der als ,,normal* bekannten Beschaffenheit
abweichen und Verfialschungen vortéuschen kénnen.
Auch verstehen es die mit wissenschaftlichen Hilfs-
mitteln arbeiténden Filscher vielfach ausgezeichnet,
ihre Waren ,,analysenfest'* zu machen.

Weitere Verwirrung in der Beurteilung der
Nahrungsmittel stiften die sogen. ,,Handels-
briuche®, welche sich mnicht selten als Handels-
mif3briuche erweisen, in solchen Fillen aber oft
mit ziher Hartnickigkeit von den betreffenden
Produzenten verteidigt werden. Nicht immer ge-
schieht dies mit boser Absicht; handelt doch so
mancher in dem guten Glauben, ohne Schidigung
seiner berechtigten Interessen bestimmter, von der
Nahrungsmittelkontrolle als unzulissig erkannter
Zusitze oder Verfahren nicht entraten zu konnen.
Die Nahrungsmittelkontrolle kann sich das Ver-
dienst zuschreiben, durch scharfe Uberwachung,
durch Aufklirung, und, wo es sich nicht vermeiden
lie, durch riicksichtsloses Vorgehen so manchen
MiBbrauch hinweggeriumt zu haben.

Einheitlichkeit der Untersuchungsmethoden,
Einheitlichkeit der Beurteilung und einheitliche
reichsgesetzliche Regelung der Nahrungsmittel-
kontrolle sind diejenigen Faktoren, welche geeignet
erscheinen, die wirksame Durchfithrung des Nah-
rungsmittelgesetzes zu gewihrleisten. Eine Grund-
lage fiir die Vereinheitlichung der Untersuchungs-
methoden haben wir in den bekannten ,,Ver-
einbarungen’, deren Neuausgabe vorbereitet
wird. Es fehlt ihnen jedoch der gesetzliche Charak-
ter, ohne den sie ihren Zweck nicht in vollem Malle
zu erfiillen vermdgen. Gesetzlich festgelegt sind
einheitliche Untersuchungsmethoden zurzeit schon
in den Awsfilhrungsbestimmungen zu einigen
Spezialgesetzen. Solche vereinbarte Methoden ver-
mogen jedoch nur dann ihren Wert zu behalten,
wenn sie einer hiufigen Neubearbeitung unter-
zogen werden. Was den zweiten Punkt betrifft, die
einheitliche Beurteilung, so sind Anhaltspunkte
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hierfiir gleichfalls in den ,Vereinbarungen*
gegcben. Die Grundlage fiir eine einheitliche Be-
uiteilung mufl eine einheitliche Norm fiir die zu
lordernde Beschaffenheit der Ware bilden. Dies
ist einer der heikelsten und schwierigsten Punkte.
Der Bund deutscher Nahrungsmittelfabrikanten
und -hdndler hat versucht, in dem ,,Deutschen
Nahrungsmittelbuch® eine derartige
Grundlage zu schaffen. Es liegt jedoch in der Natur
der Sache, dafB in diesem Werke zum Teil nur recht
einseitige Anschauungen zum Ausdruck kommen
kénnen, und daB gesetzliche Grundlagen von einer
héheren Warte aus bearbeitet werden miissen. Die
Vereinigten Staaten haben 1903 in den ,Uni-
ted States Standardsl)“ ein offizielles
Lebensmittelbuch mit gesetzlichen Normen ge-
schaffen. KEs wire zu wiinschen, daB seitens der
maligebenden Kreise wenigstens versucht wiirde,
auch fiir Deutschland dhnliche Normen aufzustellen.
Die Schwierigkeit einer derartigen Aufgabe ist aller-
dings nicht zu unterschitzen, wenn man unge-
rechte Hérten und Eingriffe in berechtigte Inter-
essen vermeiden will. — Der dritte Punkt, die einheit-
liche reichsgesetzliche Regelung der Nahrungs-
mittelkontrolle, ist nach einer Erklirung des Staats-
sekretdrs des Reichsamts des Innern in der Reichs-
tagssitzung vom 7./3. 1907 ins Auge zu fassen2).
Es bleibt nur zu wiinschen, daB die Vorbereitung
dieser Angelegenheit recht bald und recht energisch
in Angriff genommen wird.

Auf dem 14. Internationalen KongreB fiir
Hygiene und Demographie in Berlin wurde von
berufener Seite eine Anzahl interessanter Vortrige
gehalten, in welchen ausfiihrlich der heutige Stand
und die Bediirfnisse der Nahrungsmittelgesetz-
gebung und -kontrolle dargelegt worden sind:
R. Abel: ,Uber die Bediirfnisse der Nahrungs-
mittelgesetzgebung?); J. Kénig: ,,Uber die Be-
diirfnisse der deutschen Nahrungsmittelgesetz-
gebung®4); J. B. André: ,,Uber die Bediirfnisse
der Nahrungsmittelgesetzgebung‘®); Kerp: ,,Be-
richt iiber den Stand der Nahrungsmittelgesetz-
gebung und -iiberwachung in den verschiedenen
Lﬁndein“ﬁ); Chassevant: ,,Bericht iiber den
Stand der Nahrungsmittelgesetzgebung und -tiber-
wachung in den verschiedenen Lindern‘7).

Von sonstigen, die Nahrungsmittelkontrolle be-
treffenden Abhandlungen und Berichten, auf deren

1) Jetzt neu bearbeitet und unter dem 26./6.
1906 durch die im Zirkular 19 des Ackerbausekretérs
verdffentlichte Sammlung von ,,Food stan-
dards® ersetzt (Ver6ff. d. Kaiserl. Gesundheits-
amtes 1906, 683 ff. u. 1907, 209 ff.

2) Z. 6ff. Chem. 1907, 113.

3) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 14, 613.

4) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBlm. 14, 62,
8y Z. 6ff. Chem. 1907, 375.
6) Z. 6ff. Chem. 1907, 373.
7y Z. 6ff. Chem. 1907, 373.
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Inhalt hier einzugehen der Raum verbietet, seien
erwéhnt :

,,Ubersicht iiber die Jahresberichte der ffent-
lichen Anstalten zur technischen Untersuchung
von Nahrungs- und GenuBmitteln im Deutschen
Reiche fiir das Jahr 1903 (bearbeitet im Kaiser-
lichen Gesundheitsamt) 8).

,,Die Lebensmittelkontrolle in PreuBen‘‘?).

,,Jahresbericht {iber die amtliche Kontrolle der
Nahrungs- und GenuBmittel sowie Gebrauchsgegen-
stinde im Konigreich Sachsen auf das Jahr 19041¢),

,»Die Lebensmittelkontrolle in Preuflen11),

,,Die Kontrolle der Nahrungsmitteleinfuhr in
den Vereinigten Staaten‘‘12).

Mastbaum: ,,Zur Geschichte der Lebens-
mittelkontrolle in Portugal‘‘13).

Aufler den erwiahnten haben in den Berichts-
jahren auch mancherlei Standesfragen die Nah-
rungsmittelchemiker beschéiftigt. Es ist hier nicht
Platz, um darauf einzugehen.

Uber die Fortschritte der wissenschaftlichen
Forschung soll im folgenden ein moglichst um-
fassender Bericht gegeben werden. Die Reichhaltig-
keit des vorliegenden Materials bringt es jedoch
mit sich, dal das meiste nur gestreift werden kann,
vielfach miissen Hinweise geniigen, manches allzu
Unwichtige muBte ausgeschaltet werden.

Allgemeines.

Literatur: J. Koénig: ,Die Unter-
suchung landwirtschaftlich und gewerblich wichtiger
Stoffe*, 3. Aufl. 1906. Verlag von Paul Parey. —
J. Kénig: Prozentuale Zusammensetzung und
Nihrgeldwert der menschlichen Nahrungsmittel
nebst AusnutzungsgroBe derselben und Kostsidtzen®,
9. Aufl.,, Berlin 1906. Verlag von Julius Springer. —
Eduardv.RaumerundEduardSpaeth:
,,Die Vornahme der Lebensmittelkontrolle in Stadt-
und Landgemeinden.* Ein Fiihrer fiir die mit der
Lebensmittelkontrolle betrauten Behdrden. Miin-
chen 1907. C. H. Becksche Verlagsbuchhandlung. —
H. Rottger: ,Lehrbuch der Nahrungsmittel-
chemie®, 3. Aufl. Leipzig 1907, Verlag von J. A.
Barth. — Fritz Elsner: ,,Die Praxis des Che-
mikers usw.*, 1907, 8. Aufl. Hamburg und Leipzig,
Verlag von L. VoB. — H. Riihle:,,Die Kenn-
zeichnung der Nahrungs- und GenuBmittel*. Stutt-
gart 1907, Verlag von F. Enke. — Lebbin und
Baum: ,Deutsches Nahrungsmittelrecht, und
Lebbin: ,,Amtliche Untersuchungsmethoden
fiir Chemiker®, Berlin 1907, Verlag von J. Gutten-
tag. — C. A. Neufeld: ,,Der Nahrungsmittel-

8) Kommissionsverlag von Julius Sprin-
ger, Berlin N. (siche auch Z. 6ff. Chem. 1907, 7).

9) Z. 6ff. Chem. 1906, 272 (Auszug aus dem in
der Medizinalabteilung des Ministeriums der ge-
richtlichen usw. Angelegenheiten bearbeiteten Be-
richt: ,,Das Gesundheitswesen des preuBischen
Staates im Jahre 1904*, Verlag von Richard
Schoetz, Berlin.)

10) Z. 6ff. Chem. 1906, 81.

11) Z. off. Chem. 1907, 244 (Auszug aus dem
offiziellen Berichte: ,,Das Gesundheitswesen des
preuBischen Staates im Jahre 1905%, Verlag von
Richard Schatz, Berlin.)

12) Diese Z. 19, 129—132 (1906).

13) Chem.-Ztg. 1906, 11.

chemiker als Sachverstindiger®, Berlin 1907, Ver-
lag von Julius Springer. — Gérard et Bonn:
»Traité pratique d’analyse des denrées alimen-
taires*, Paris 1908, Verlag von Vigot fréres. —
Varges: ,Nahrungsmittelchemie*, Leipzig 1907.
Verlag von J. J. Weber. — ,,Schweizerisches Lebens-
mittelbuch®, 2. Aufl.,, 3. Abschnitt. Bern 1906,
Verlag von Neukomm & Zimmermann. — AuBer-
dem liegen die Jahresberichte einer Anzahl von
Untersuchungsimtern vor.

J.Kénig gab in einem auf dem 1. Congrés
d’hygiéne alimentaire et de’alimentation de ’homme
zu Paris 1906 gehaltenen Vortragl4): ,,Die haupt-
siichlichsten Ergebnisse der wissenschaftlichen For-
schung fiir die Erndhrung des Menschen®, eine zu-
sammenfassende Darstellung des gegenwiirtigtn
Standes der Erndhrungslehre und ihrer praktischen
Nutzanwendung auf den Menschen.

Arthur Scheunert und Walter
Grimmer studierten in einer Arbeit: ,,Zur
Kenntnis der in den Nahrungsmitteln enthaltenen
Enzyme und ihrer Mitwirkung bei der Verdauung‘15),
die Mitwirkung dieser Enzyme bei den Verdauungs-
vorgidngen im Magen und Darm. Aus den Versuchen
ergibt sich, daB die Mitwirkung der Nahrungs-
mittelenzyme nicht nur bei der Magen-, sondern
auch bei der Darmverdauung in Betracht kommt.
Die von Ellenber ger erkannte groBe Wichtig-
keit derselben wird von neuem bestitigt. Es ergibt
sich die praktische SchluBfolgerung, daB bei ge-
schwichter Verdauung die Verabreichung der
pflanzlichen Nahrungsmittel in rohem Zustande der
in gekochtem vorzuziehen ist.

J.Konigund A. Spieckermannhaben
ihre Versuche iiber die ,,Zersetzung der Futter- und
Nahrungsmittel durch XKleinwesen'* fortgesetzt
und berichten iiber die Zersetzung von pflanzlichen
Futtermitteln unter LuftabschluBé).

Die ,,Bedeutung der Cellulose im Haushalte des
Menschen‘ behandelt H. Lohrisch1?). Es hat
sich ergeben, daf} die Cellulose im Verdauungskanal
des Menschen, je nach ihrer Abstammung und ihrem
Alter, mehr oder weniger gelost wird, und zwar wie
die anderen Nahrungsbestandteile unter der Mit-
wirkung gewisser ungeformter Fermente, die noch
unbekannt sind.

Angaben iiber die ,,Verteilung des Phosphors18)
und des Schwefels1?) in den Nahrungsmitteln‘ macht
Balland.

Der Phosphorgehalt (als PyO5 ausge-
driickt) in den verschiedenen Getreidearten schwankt
im allgemeinen zwischen 0,65 und 1,119, bei den
verschiedenen frischen Gemiisen betrigt er 0,1 bis
0,219, in Triiffeln 0,59, bei gekochten Gemiisen,
Lupinen, Erbsen 0,619, Bohnen, Linsen bis 1,35%,,
im Obst oft unter 0,10%,, im Fleisch bis 0,45%,
Fischfleisch bis 0,60% usw. Der Schwefel-
gehaltim Getreide schwankt zwischen 0,027 und

14) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 577.

15) Z. physikal. Chem. 48, 27.

16) Z, Unters. Nahr.- u. Genufim. 11, 177;
diese Z. 19, 1010 (19086).

17) Z. physiol. Chem. 4%, 200, diese Z. 19,
1864 (1906).

18) Compt. r. d. Acad. d. sciences 143, 969.

19) J, Pharm. et Chim. 25, 49; diese Z. 20,
1619 (1907).
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0,0469,. Frische Gemiise enthielten 0,092—0,3979,
gotrocknete 0,03—1,469,, getrocknetes Fruchtwerk
0,021—0,1149%, Schwefel.

Allgemeine Untersuchungs-
methoden.

Gegen die noch hier und da beliebte ,,Geheim-
haltung von Untersuchungsmethoden‘ wendet sich
ein Vortrag von Vaubel20),

Zur raschen ,,Ermittlung von Arsen in Lebens-
mitteln und Tierobjekten* empfiehlt Casimir
Strzyzowski®l) die Veraschung bei
Gegenwart arsenfreien Magnesium-
oxyds, wobei das Arsen als Magnesiumarsenat
in der Asche verbleibt. Verf. geht hierbei von der
Erfahrung aus, daB Arsen im Aschenriickstande
von im Krematorium verbrannten Tieren oder Brot
nachweisbar ist22),

,untersuchungen iiber ein Verfahren zur Be-
stimmung des wahren Alkalititswertes der Aschen®,
welche XK. Farnsteiner23) anstellte, zeigen,
daf bei der iiblichen Bestimmung der Aschenalkali-
tit die Phosphate infolge ihrer Reaktion gegen die
Indikatoren das Ergebnis erhéhen, vorausgesetzt,
daB man unter der Alkalitiit einer Asche den Uber-
schuB an Basen versteht, der nach normaler Bin-
dung der vorhandenen Mineralséiuren frei oder fiir
Kohlensdure oder Kieselsiiure verfiighar bleibt.
Verf. gibt ein Verfahren an, bei welchem der st4-
rende EinfluB der Phosphate durch Ausfillen der
Phosphorséure beseitigt wird. Mit Hilfe dieses Ver-
fahrens hat Verf. die Alkalitit der Asche verschie-
dener Nahrungs- und GenuBmittel bestimmt. FEr
hofit, bei der Beschaffung weiteren Zahlenmaterials
Unterstiitzung seitens der Fachgenossen zu finden.

J. K6nig beschreibt ein Verfahren zur Be-
stimmung der in der nach seiner Methode gewon-
nenen ,,Rohfager’ enthaltenen drei Hauptbestand-
teile, der Cellutose, des Lignins und Cu-
tin s 24) (siche diese Z. 20, 543 [1907]). — Adolf
Jolles hat zur ,,Quantitativen Bestimmung der
Pentosane* ein maBanalytisches Verfahren ausge-
arbeitet?s). — Hine ,,Abdnderung des Autoklaven-
einsatzes bei der Rohfaserbestimmung nach J.
K6nig* beschreibt W. Brem er 28),

H. M a tth e s2?) warnt davor, den ,,Wert des
Eintauchrefraktometers* zu tiberschitzen, da dessen
Anwendbarkeit nur eine beschrinkte sei. Die von
B. W a g n er 28) angegebene Methode der ,,Zucker-
bestimmung mittels des Eintauchrefraktometers®
wird vom Verf. einer sehr ungiinstigen Kritik unter-
zogen.

Die ,,Technik quantitativer Eiwei3bestimmun-
gen mit Hilfe der Prizipitinreaktion” wird von
Arth, Schulz?®) besprochen.

#8) Z. 5ff. Chem. 1906, 430.

31) Pharm. Post 39, 677.

22) Mayund Hurt, diese Z. 17, 1601 (1904),

28) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 305;
diese Z. 20, 1619 (1907).

#4) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm,. 13, 385.

28) Z. anal. Chem. 1906, 196—204.

26) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 488;
diese Z. 20, 1867 (1907).

%7) Chem.-Ztg. 1906, 101.

28) Z, 8ff. Chem. 1905, 404.

29) Z. Unters, Nahr.- u. GenuBm. 12, 257.

Jérgensen30) berichtet iiber die ,,Be-
stimmung einiger der in den Pflanzen vorkommen-
den organischen Sduren (Weinsiure, Bernsteln-
siure, Citronensiure, Apfelsiure); er hat zu diesem
Zwecke ein neues Verfahren ausgearbeitet und auf
Wein und Fruchtsifte angewendet. In 5 Himbeer-
siiften wurde keine Weinséiure und héchstens einige
Milligramme Bernsteinsiure gefunden. Der Gehalt
an Apfelsiiure war ebenfalls gering; vorwiegend war
Citronernsiure zugegen. Kirschsifte enthielten keine
Weinsidure, wenig Bernsteinsiure, keine Citronen-
siure, vorwiegend Apfelsiure. Holundersaft ent-
hielt nur Citronensédure. Es scheint, daB die Wein-
shure ein normaler Bestandteil aller Traubenweine,
und zwar auch der stark weingeisthaltigen ist, wes-
halb das véllige Fehlen dieser Siure Grund zu Zwei-
feln {iber das Vorhandensein von Traubenweinen
gibt, und daB die Citronenséure in den reifen Trau-
ben nicht vorkommt, ein betrichtlicher Citronen-
sduregehalt somit auf einen Zusatz von z. B. Ho-
lunderbeeren oder Heidelbeeren hindeuten kann, —
Ein anderes ,, Verfahren zur Bestimmung von Wein-
stiure neben Apfel- und Bernsteinsiiure beschreibt
Josef v. Ferentzy3) — J. M. Alba-
h ary32) verdffentlicht eine ,,Neue Msthode zur
Trennung und Bestimmung der organischen Sinren
in Friichten und Gemiisen*.

Konservierungsmittel

Der Sektion II des 4. Internationalen Kon-
gresses fiir Hygiene und Demographie in Berlin
lagen bei dem Thema: ,,Der Stand der Verwen-
dung von Konservierungsmitteln fiir Nahrangs- und
GenuBmittel*, eine Anzahl SchluBs&tze vor, die von
Gruber-Minchen und Le hm a nn - Wiirzburg
begriindet wurdens?). Es wird darin die Bedeutung
der Konservierung der Nahrungs- und GenuBmittel
zur Sicherstellung und Verbesserung der Volks-
ernihrung voll anerkannt, doch wird darauf hin-
gewiesen, daB viele von den neueren Konservierungs-
verfahren hygienisch nicht ungefiihrlich sind, und

daB im besonderen aus der Anwendung chemischer

Konservierungsmittel Gesundheitsgefahren mannig-
facher Art erwachsen konnen. Es miissen daher zum
Schutze der Volksgesundheit der Verwendung
chemischer Konservierungsmittel enge Schrapken
gezogen werden. — Uber die Wirkung der einzelnen
gebrduchlichen Konservierungsmittel auf den Or-
ganismus verbreitete sich der Referent eingehend.

DaB in den Kreisen der Produzenten andere
Ansichtenherrschen, ist erklirlich. Dies trat in einer
Beratung des Bundes deutscher Nahrungsmittel-
fabrikanten und -hiindler, welche im Dezember 1907
in Berlin stattfand, deutlich zutage. Es wurde hier
bei der Neuberatung des Kapitels iiber Konser-
vierung und Konservierungsmittel des Deutschen
Nahrungsmittelbuches lebhaft fiir die Gestattung
der Verwendung vielfach befehdeter chemischer
Konservierungsmittel eingetreten. Hat ja doch

30) Z. Unters. Nahr.- 0. GenuBm. 13, 241;
diese Z. 20, 1869 (1907).

81) Chem.-Ztg. 1907, 1118.

52) Compt. r. d. Acad. d. sciences 144, 1232;
Chem. Centralbl. 1907, II, 427.

33) Den Wortlaut der SchluBsitze siche Z 8ff.
Chem. 1907, 341.
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kaum auf einem anderen Gebiete der Nahrungs-
mittelbeurteilung der Kampf je so heftig gewogt,
wie auf dem der Konservierungsmittelfrage. Gerade
hier wiire eine gesetzliche Regelung von groem
Segen fiir alle beteiligten Kreise.

Die ,.Wirkung der Konservierungsmittel* stu-
dierten A. Behre und A. Segin?34) an Fleisch-
aufgiissen. Es zeigte sich, daB Formaldehyd alle
anderen Konservierungsmittel in der Wirksamkeit
iibertrifft, und daB die Salze den entsprechenden
Sturen an konservierender Kraft nachstehen. Die
organischen Stoffe wirken besser als die anorgani-
schen. Natriumthiosulfatund -sulfit
sind fast ohne Wirkung. Benzoesiure wirkt
kriftiger als Salicyl- und Borsiaure. Zu
ghnlichen Resultaten kam A. Kick t on, welcher
»Uber die Wirkung einiger sogen. Konservierungs-
mittel auf Hackfleisch* berichtete3s), und der sich
gegen die Verwendung jeglichen , ,Hacksalzes
ausspricht, da solche Zusitze vielfach geeignet
sind, dem Fleisch den Anschein einer besseren Be-
schaffenheit zu verleihen oder eine schon einge-
tretene Verschlechterung zu verdecken.

Borsédunre. Ein,Obergutachten der wissen-
schaftlichen Deputation fiir das Medizinalwesen*
spricht sich gegen die Verwendung von Borsiure
in Nahrungs- und GenuBmitteln aus3é). Zur ,,Frage
des Uberganges von Borsiure aus dem Futter in
die Organe und das Fleisch der Schlachttiere® haben
K. Farnsteiner und P. Buttenbergs3)
festgestellt, dal weder bei normaler Haltung und
Fitterung, noch bei andauernder Verfiitterung
verhiltnisméBig grofBer Borsiuremengen das Fleisch
der Tiere Borsidure in erkennbarer Menge enthilt. —
»Nachweis und Bestimmung der Borsiure*: G.
Fendler 38) hebt verschiedene Miingel der in den
Ausfithrungsbestimmungen zum Fleischbeschau-
gesetz enthaltenen amtlichen Methode hervor.
Einer ihrer Fehler besteht darin, daf3 sie nicht die
Moglichkeif des Vorhandenseins geringer Mengen
Borsiure in den Reagenzien sowohl als auch im
unverfélschten Untersuchungsmaterial beriicksich-
tigt. Es scheint daher notwendig, eine Uybereinkunft
dahin zu treffen, daB eine Beanstandung von
Fleisch' oder Fetten erst bei einem bestimmten
Gehalt (0,005—0,019) derselben an Borsiure er-
folgt, vorausgesetzt, daB nicht ein absichtlicher
oder fahrlissiger Zusatz nachgewiesen werden kann.
Fiir die Isolierung und den Nachweis der Borsiure
wird ein sehr einfaches Verfahren angegeben, welches
die Veraschung grofler Substanzmengen umgeht
und die Schitzung geringer Borsiuremengen auf
Grund der Farbungsintensitiat des Curcumapapiers
gestattet. — Versuche iiber die ,, Empfindlichkeit der
Borsiurereaktion mit Curcumapapier stellten
L Wolfrum und Joh. Pinnow?3®) an. —

34y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 461;
diese Z. 20, 801 (1907).

35) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 534,

36) Z. off. Chem. 1907, 211.

37) Z. Unters. Nahr.- u. Genullm. 11, 8; diese
Z. 20, 241 (1907).

88) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 137;
diese Z. 19, 1004 (1906).

89) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 144;
diese Z. 19, 1004 (1908).

G. Velardi4®) bezecichnet die von Castel-
la n a angegebene ,,Flammenreaktion mit Kalium-
dthylsulfat auf Borsiure* als unsicher, da Griin-
firbungen der Flamme auch durch Chlornatrium
u. a. bewirkt werden. (Der gleiche Ein-
wand ist schon friiher vom Refe-
renten gemacht worden; siehe Apo-
thekerztg. 1905, Nr. 75, 76, 77.) — In wenig stich-
haltigen Ausfiihrungen sucht Castella na seine
Methode gegen die Angabe Velardis zu ver-
teidigen#1). — Den ,,Nachweis und die Bestimmung
kleiner oder grofier Mengen Borsiure® behandelt
eine Arbeit von Wilson H. Lo w42).
Schweflige Sdure. Zur ,,Bestimmung
der Grenze der Gesundheitsschidlichkeit der schwef-
ligen Sdure in Nahrungsmitteln® betiteln C. Ja -
cobjundH. Walbaumeine Arbeit*3), aus deren
Ergebnisscn Verff. schlieflen zu kénnen glauben,
daB alle nach Aufnahme von Schwefligsiurever-
bindungen auftretenden und von Magen und Darm
ausgehenden Erscheinungen ihren Grund lediglich
in dem Wirksamwerden freigewordener schwefliger
Siure haben. Nach den ermittelten Tatsachen kann
ein Gehalt geschwefelter Nahrungsmittel an or-
ganisch gebundener schwefliger Siure von 120 mg
auf 100 g Ware nicht als unbedenklich fiir die Ge-
sundheit angenommen werden, wie es im FKrlal
des preuBlischen Kultus- und Handelsministeriuins
von 1./1. 1904 geschieht. Verff. empfehlen, jeden
direkten Zusatz von 80, oder ihrer Salze zu Nah-
rungs- und GenuBmitteln zum Zweck der Kon-
servierung und Schénung prinzipiell zu untersagen
und den Gebrauch von SO, nur auf ein miBiges
Schwefeln der fiir die Aufnahme von Nahrungs-
mitteln dienenden Behilter zu beschriinken. — W.
K e r p hielt auf dem Berliner Hygienekongre einen
Vortrag ,,Uber schweflige Siure in Nahrungsmit-
teln‘44). Es wird iiber Untersuchungen berichtet,
welche sich mit dem Zustand befassen, in dem die
schweflige Sdure sich in den Nahrungsmitteln findet,
und welche Konsequenzen sich hieran kniipfen.
Die gebundene schweflige Siure des Dérrobstes ist
bisher noch nicht gewonnen worden, und es erscheint
aussichtslos, dafl ihre Isolierung gelingt. Versuche
mit synthetisch gewonnener glucoseschwefliger
Séure lassen jedoch an ihrer Identitit mit der im
Dérrobst vorkommenden gebundenen schwefligen
Sdure nicht zweifeln. Es war somit die Moglichkeit
gegeben, das chemische und physiologische Ver-
halten der gebundenen schwefligen S#aure nicht
mehr an den Nahrungsmitteln, sondern an den rei-
nen Verbindungen selbst zu studieren. Betreffs
der Durchfithrung und der Ergebnisse dieser inter-
essanten Versuche sei auf die Originalarbeit ver-
wiesen. — A. G utm ann griindet ein ,, Verfahren
zum Nachweise von unterschwefligsauren Salzen
in Nahrungsmitteln, auch bei Gegenwart von
schwefligsauren Salzen auf die Bildung von Rho-

40) Gaz. chim. ital. 36, I, 230; Chem. Centralbl.
1906, II, 185.

41) Gaz. chim. ital. 36, I, 232; Chem. Centralbl.
1906, 1I, 165.

42) J, Am. Chem. Soc. 28, 807; siche auch
Chem. Centralbl. 1906, I, 709.

43) Ar, f. exp. Pathol. u. Pharmak. 54, 421
bis 438; Chem. Centralbl, 1906, I, 1446,
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dankalium bei der Einwirkung von Thiosulfat auf
Cyankalium45).

Formaldehyd. Meth46) beobachtete,
daBl die von Rimini angegebene Reaktion auf
Formaldehyd, welche auf der Rotfirbung beruht, die
Formaldehydlosungen auf Zusatz von Eisenchlorid,
Phenylhydrazinchlorhydrat und Salzsiure oder
Schwefelsdure geben, auBler wie schon bekannt, mit
Acetaldehyd auch mit Acrolein eintritt,

Salicylsédure. Einen zusammenfassenden
Aufgatz iiber , Nachweis und Bestimmung der Sali-
cylsdure in Nahrungs- und GenuBmitteln® ver-
offentlichte Spaeth4?). — Beziiglich der ,,Tren-
nung von Salicylsdure von Saccharin in Nahrungs-
mitteln stellte Bonmartini4s) fest, daB die
Freyersche Methode (Fillung der Salicylsiure
durch Bromwasser 4%) zwar keine quantitative
Bestimmung der Salicylsédure, wohl aber eine voll-
stindige Trennung von gleichzeitig vorhandenem
Saccharin gestattet. — Dioscoride Vitaliso)
empfiehlt zum AusschiittelnderSalicyl-
sdure aus Wein und #hnlichen Objekten das
Toluol, welches im Gegensatz zu anderen bisher
benutzten Losungsmitteln keine die Salicylsdure-
reaktion stGrenden Substanzen aufnimmt. Verf.
gibt ferner folgende ,,Neue Reaktion auf Salicyl-
siure* an: Fiigt man zur Losung dieser Siure einen
Tropfen einer bis zur Farblosigkeit verd. Kupfer-
sulfatlérung und verdampft zur Trockne, so firbt
sich der Riickstand griin.

Ameisensdure, Als Konservierungs-
mittel, besonders fiir Fruchtsifte, beginnt neuer-
dings die Ameisensiure eine Rolle zu spielen. Nach
Lebbinbl) ist diese Sdure, welche sich aber ihrer
S#urenatur wegen nicht fiir Nahrungsmittel jeg-
licher Art anwenden liBt, in zahlreichen Fillen
noch zu 0,19, (wasserfreic Sidure) wirksam. Als
unzureichend stellten sich 0,19 bei Kirsch- und
Citronensaft heraus. Was die physiologische Wir-
kung betreffe, so seien ihre toxischen Eigenschaften
ungefiahr doppelt so groB als die der Essigsiure., —
Nach Fr.Cronerund ErichSeligm annb2)
enthilt das Konservierungsmittel Werderol
11149, Fruectol 12,1—14,9, Alacet 47,19
Ameisensiure. Verff. geben ein Verfahren zum
sicheren Nachweise der in Fruchtsiften etwa vor-
handenen sehr geringen Mengen von Ameisensiure
an. Bei dieser Gelegenheit ist von B. Pros-
kauersd) die konservierende Kraft
der Ameisensiure gepriift worden. Die Entwick-
lungshemmung fiir Hefen, Milchsiurebazillen usw.
beginnt schon bei 0,159%. Toxikologische

44) Chem.-Ztg. 1907, 1059.

45) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm.
diese Z. 20, 1619 (1907).

46) Chem.-Ztg. 1906, 666.

47) Siidd. Apothekerztg. 1906, Nr. 1, 2, 3.

48) Rev. intern. d. falsifications 19, 39; Chem,
Centralbl. 1906, IT, 559,

49) Chem.-Ztg. 20, 820,

50) Boll. Chim. Farm. 45, 701; Chem. Centralbl
1906, II, 1782.

51) Chem. Ztg. 1906, 1009.

52) Z. f. Hyg. 56, 387; Chem. Centralbl. 1907,
11, 854.

53) J. Am. Chem. Soc. 29,
Centralbl. 1907, II, 1437.

13, 261;

1236; Chem,

Versuche mit einmaligen gréBeren Dosen be-
wiesen von neuem, daB die Ameisensédure nicht nur
ein Atzmittel, sondern auch ein Blutgift
ist. Die andauernde Darreichung sehr geringer
Dosen bt allem Anschein nach eine kumulative
Wirkung aus und fiihrt zu Methimoglobinbildung;
wie sich diese Darreichung beim Menschen stellen
wird, ist aus den vorliegenden Tierversuchen nicht
ohne weiteres zu erschlieBen. — Bernhard H.
Smith stellte fest, daB Ameisensiure bei An-
wendung groflerer Mengen zwar ein wirksames Kon-
servierungsmittel ist, daB die antiseptische Wirkung
aber bedeutend geringer ist als die der Benzoesiure
und der Salicylsdure. Verf. berichtete ferner iiber
den Nachweis und die Bestimmung der Ameisen-
sures?),

Fleisch und seine Zubereitungen:

A D. Emmet und H. S. Grindley 54)
haben ihre bereits frither begonnene’5) Arbeit tiber
»Die Chemie des Fleisches* mit einer ,,Studie iiber
den Phosphorgehalt des Fleisches® fortgesetzt. —
P. F. Trowbridge und H. S, Grindley
berichten iiber die ,,Proteine des Rindfleisches*56).
— Emil Fischer hat seine umfapgreichen
grundlegenden Arbeiten auf dem Gebiete der
Eiweilichemie, welche bisher iiber zahlreiche Zeit-
schriften verstreut waren, in einem Bande zusam-
mengefat, welchen er ,,Untersuchungen iiber
Aminosiduren, Polypeptide und Proteine (1899 bis
1906)* betitelts?).

»Die Verwertung der:- Abfallprodukte der
Fleischkonservenfabriken in den Vereinigten Staa-
ten* betitelt sich eine Mitteilung im ,,Génie civ.*,
iiber deren Inhalt in dieser Zeitschrift ausfiihrlich
berichtet worden ist58),

Nachweisvon Pferdefleisch. Die
Ansichten iiber den Wert der chemischen Methoden
zum Nachweis des Pferdefleisches sind zurzeit sehr
geteilt. Die einen sprechen der chemischen Re-
aktion jeden Wert ab und wollen ausschlieBlich das
biologische Verfahren angewendet wissen; andere
wiederum halten das biologische Verfahren fiir
unzuverlissig und stiitzen sich allein auf das che-
mische Verfahren. Alem Anschein nach leistet
jedoch das biologische Verfahren in getibten
Hinden gute Dienste, und man wird sich doch
wohl dazu entschlieBen miissen, ihm in Zweifels-
fillen die ausschlaggebende Bedeutung zuzu-
sprechen. Daneben werden auch die chemischen
Verfahren ihren Wert zur Unterstiitzung des Be-
fundes behalten und besonders auch in solchen
Fillen herangezogen werden miissen, in denen das
biologische Verfahren versagt (z. B. in gekochtem
Fleisch). — J. Fie h e5%) macht Angaben iiber die
,»Gewinnung von Pferdeantiserum®, seine Prii-
fungund Anwendung Untersuchungen von

54) J, Am. Chem. Soc. 1906, 28, 25—63; Z.
Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 352.

55) J. Am. Chem. Soc. 2%, 658 (1905); Z.
Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 280.

56) J. Am. Chem. Soc. 28, 469 (1906);Z.
Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 556.

57) Berlin 1906, Verlag von Jul. Springer;
siche auch diese Z. 19, 1628 (1906),

58) Diese Z. 20, 1986 (1907).

59) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 744.
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Waurst- und Fleischwaren ergaben, daB mit Pferde-
fleisch gefiilschte Wurst im Handel ziemlich hiufig
anzutreffen ist. Die Prizipitinreaktion gibt nach
Ansicht des Verfagsers dem Nahrungsmittel-
chemiker ein wertvolles Mittel in die Hand, Pferde-
fleisch auch in geringem Prozentsatze mit v&61-
ligerSicherheit nachzuweisen. — G. P op p#?)
spricht gleichfalls der biologischen Methode als
einem unentbehrlichen Hilfsmittel das Wort. Vom
Verf. sowie von Juckenack und Hefel-
mann im Auftrage des Kaiserlichen Gesundheits-
amtes vorgenommene chemische Untersuchungen
von Pferdefleisch und Mischungen desselben mit
anderen Fleischsorten hitten zweifellos bewiesen,
daB die chemischen Verfahren nicht in allen Fillen,

sondern nur ausnahmsweise, und namentlich nicht in -

Mischungen, zum Ziele fiihren. In dhnlicher Weise
duBert sich E. Pfliiger6l). — Hefelmann
und Ma uze®2) schlieBen aus einer Studie ,,Uber
die Verteilung des Glykogens in den wichtigaten
Muskeln des geschlachteten Pferdes®, daB, mit
alleiniger Ausnahme des Kaumuskels, der Wert fiir
den Glykogengehalt in der Trockensubstanz nach
wie vor von groSer Bedeutung fiir den nahrungs-
mittelchemischen Nachweis des Pferdefleisches
bleibt. Weniger Wert legen dieselben Verf. auf
die Jodzahl und Refraktometerzahl
des Fettes. Vor allem scheinen ihnen die
intramuskuliren Fette fiir die Aufstellung von
Grenzfetten ungeeignet. Auf Grund der Unter-
suchungen scheint festzustehen, dafl die in der amt-
lichen Anweisung fiir anhéingendes wie fiir intra-
muskulires Fett festgesetzte Mindestrefraktometer-
zahl bei 40° von 51,5 nur dann SchluBl auf Pferde-
fleisch zuliBt, wenn das anhéngende, nicht das mit
Petrolither extrahierte Fett gepriift wird, und
gleichzeitig die Jodzahl des anhingenden Fettes 70
und mehr betrigt. — M a x M a r t i n €3) empfiehlt,
bei einer}Neubearbeitung der amtlichen Methode
statt des Briicke-Kiilzschen Verfahrens
das P f11i g e r sche Verfahren der Glykogenbestim-
mung aufzunehmen, da dieses eine betrichtlich
bessere Ausbeute liefert. Verf. hilt das Verfahren
fiir brauchbar zum Pferdefleischnachweis und glaubt,
einen Zusatz desselben von iiber 10%, sicher nach-
weisen zu konnen. Bei gerduchertem und gepokel-
tem Fleisch versagt die Methode. — A. Kickton
und R. Murdfield ) benutzen zur Glykogen-
bestimmung das von Polenske abgeinderte
Mayrhofersche Verfahren (siche weiter unten).
Thre Versuche ergaben, da8 sowohl in ungesalzenem
als auch in gesalzenem Rindfleisch auch nach linge-
rer Aufbewahrung noch deutliche, wenn auch
gegeniiber Pferdefleisch bedeutend geringere Mengen
Glykogen vorhanden sind. Ein geringer Gehalt an
Glykogen in gelagertem Fleisch lasse daher nicht
auf das Vorhandensein von Pferdefleisch schlieBen.
Der Glykogengehalt frischen ungesalzenen sowohl
als noch nicht lange in gesalzenem Zustande auf-

80) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 33.

61) Pfliigers Archiv 113, 465; Chem. Centralbl.
1908, IT, 914.

62) Z. 6ff. Chem. 1906, 61 u. 63; diese Z. 19,
1005 u. 1008 (1906).

63) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBim. 11, 249;
diese Z. 19, 1005 (1906).

€4) Z. Unters. Nahr.- u. GenulBm. 14, 501.

bewahrten Pferdefleisches ist einem wesentlichen
Riickgange nicht unterworfen. In solchen Fillen
ist aus der Hohe des Glykogengehaltes somit wohl
ein SchluB auf das Vorliegen von Pferdefleisch
gestattet. Bei gesalzenem, mehrere Wochen- altem
Fleisch versagt der Nachweis. Bei aus frischem
Fleisch hergestelltem Braten leistet der Glykogen-
nachweis gute Dienste. In Zweifelsfillen halten die
Verff. das biologische Verfahren fiir entscheidend.

Baur und Polenske85) haben ein ,,Ver-
fehren zur Trennung von Stirke und Glykogen®
ausgearbeitet, welches zum Nachweis von
VerfilschungenderWurstmit Star-
kemehloder Mehl dient. In einem Anhang
zu dieser Arbeit wird das von Polenske abge-
#nderte Mayrhofersche Verfahren zur Gly-
kogenbestimmun gheschrieben (siche hierzu
auch die Bemerkungen in der oben zitierten Arbeit
von Kickton und Murdfield).

Nach Kickton®6) vermag Fleisch, das in
einem ausgeschwefelten, also SO,-Dimpfe ent-
haltendem Raum saufbewahrt wird, betréchtliche
Mengen SO, aufzunehmen. — Curt Mentzel6?)
hat Versuche iiber die ,,Bestimmung der schwef-
ligen Siure im Fleisch® angestellt, aus denen sich
ergibt, daB ohne besondere Berilicksichtigung des
blinden Versuches und der Schwefelsiure liefernden
Stoffe der Substanzen von einem Zusatz von schwef-
liger Siure zu sprechen ist, sobald die nach der amt-
lichen Methode gefundene Bariumsulfatmenge mehr
als 4 mg SO, in 100 g Fleisch oder mehr als 5 mg
SO, in 100 g zwiebelhaltigem Fleisch entspricht,

Fiir die ,,Bestimmung des Salpeters im Fleisch‘
haben C. Paal und Gustav Mehrtens?®s)
das von Busch angegebene gravimetrische Ver-
fahren mittels ,,N it r o n“ mit befriedigendem Er-
folge angewendet.

Gegen die ,,Verwendung von Bindemitteln bei
der Wurstfabrikation** nimmt E. v. Raumer 69)
wiederholt Stellung. — Auch A. Behre?9) hilt
es im Interesse des reellen Handels fiir notwendig,
gegen alle Bindem it tel vorzugehen. — Nach
Liihrig und Sartori™) erhalten Briih-
w, il r 8 t e oft bei der Herstellung einen iibermé&Bigen
Wasserzusatz Wiirste mit mehr als 70%
Wassergehalt seien daher als verfilscht anzusehen.
(Siehe auch A. Kickton, ,,Versuche iiber den
Zusatz von Stirke und Wasser zur Knackwurst-
masse’?),

Fleischextrakt. Karl Micko hat
geine Untersuchungen iiber die ,,Hydrolyse des
Fleischextraktes* fortgesetzt?3) und sich fernerhin
mit der ,,Hydrolyse der Albumosen des Fleisch-

65) Arb. Kais. Gesundheitsamt. 24, 576; diese
Z. %0, 1869 (1907).

66) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 324;
diese Z. 19, 1548 (1906).

67) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 320;
diese Z. 19, 1005 (1906).

68) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 410.

69) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 335;
diese Z. 19, 1006 (1906); siehe auch Z. Unters.
Nahr.- u. Genufim. 9, 405.

70) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 525.

71) Pharm. Centralh. 48, 265.

72) Z. Unters, Nahr.- u. GenuBm. 14, 381.

78) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 11, 705.
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extraktes‘‘?4) befafit. — Fr. Kutscher verdffent-
licht eine 2. Mitteilung iiber Liebigs Fleisch-
extrakt?). — Aus einer Arbeit von Emil
Baur und Hermann Barschall?8) iiber
,,Fleischextrakt‘* ist hervorzuheben, dal Bern -
steinsdure im Fleischextrakt fer-
tig gebildet vorkommt; sie entsteht aus der
Asparaginsiure. — D. Ackermann und Fr.
Kutscher haben das ,,Krabbenextrakt‘ einer
eingehenden Untersuchung unterzogen, deren Er-
gebnisse sie in verschiedenen Mitteilungen ver-
offentlichen?7).

P. Buttenbergund W, Stiiber7) er-
mittelten in einem Falle, daB der ,,Gehalt eines
Biichsenfleisches an schwefliger Siure der bei der
Herstellung der Konserve verwendeten Gela -
tine entstammte. Simtliche untersuchte Handels-
sorten von Gelatine enthielten SO,.

Eier.

Die Ergebnisse einer sehr umfangreichen Ar-
beit iiber ,,Eierkonservierung fat Fr. Prall79)
folgendermaBen zusammen: Frische, sauber ge-
haltene Eier halten sich frei aufgestellt in kiihlen,
aber frostfreien, nicht zu feuchten Réumen mit
guter Ventilation viele Monate lang ebensogut
brauchbar als in Packungsmaterial (Hacksel, Sand)
eingebettete Eier. Besonders giinstig sind die Ver-
héltnisse fiir die trockene Aufbewahrung in mo-
dernen Kiihlhiusern, in denen die Eier auf etwa
0° abgekiihlt gehalten und mit frischer Luft von
etwa 809, relativer Feuchtigkeit umspiilt werden.
Von den Verfahren, bei welchen die Eier in Fliissig-
keiten konserviert werden, ist das Einlegen in etwa
109,ige Wasserglaslosung am meisten zu emp-
fehlen.

Nach Armand Manasse8%) betrigt der
»Gehalt von frischem Hiihnereigelb an Lecithin‘
9,419,. — Mitteilungen iiber die ,,Zusammensetzung
des Ginseeies macht A. Segin3l).

Milch und Kise.

,,Die Methoden zur Untersuchung von Milch
und Molkereiprodukten* betitelt sich ein im Ver-
lage von M. Heincius Nachf. erschienenes Buch von
Ernst Kempke.

Uber ,,Vorschlige des Ausschusses zur Ab-
#nderung des Abschnittes ,,Milch und Molkerei-
nebenerzeugnisse* der Vereinbarungen®* erstattete
H. Weigmann auf der 6. Jahresversammlung
der Freien Vereinigung deutscher Nahrungsmittel-
chemiker Bericht. (Siehe Z. Unters. Nahr.- u. Ge-
nullm. 14, 65.)

Ein neuer ,,Entwurf von Grundsitzen fiir die
Regelung des Verkehrs mit Kuhmilch82) ist vom
preuBischen Landwirtschaftsminister den Ober-

74) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 253.

75) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 11, 582.

78) Arb. Kais. Gesundheitsamt. 24, 552; diese
Z. %0, 552 (1907).

77) Z. Unters.
14, 687.

78) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 408.

79) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 14, 445.

80) Biochem. Zeitschr. 1, 246.

81) Z. Unters. Nahr.- u. Genum. 12, 165.

82) Wortlaut siehe Z. ©ff. Chem. 1906, 174.

Nahr.- u. GenuBm. 13, 180, 610;

prisidenten zur Begutachtung nach Anhérung der
Landwirtschaftskammern, Handelskammern und
anderer geeigneter Sachverstindiger iiberwiesen
worden. — In einem Vortrage iiber ,,Moderne
Milchhygiene* gab W. L e u z e 83) einen Uberblick
iiber die ,,Bakteriologie der Milch und Milchge-
winnung®. Es wird eine strenge hygienische Uber-
wachung des Milchverkehrs schon von der Pro-
duktionsstitte an gefordert. — Auch H. Grofle-
Bohle weist darauf hin, dal es nicht mehr ge-
niigt, Félschungen der Milch aufzudecken, sondern
daB auch ihrer hygienischen Uberwachung mehr
Aufmerksamkeit geschenkt werden mufl. — W ilh.
Vaubelst) weist an praktischen Beispielen die
Unzulidnglichkeit einer Milchkontrolle nach,
die wesentlich auf der Vorpriifung durch Polizei-
beamte beruht. Verf. spricht sich fiir das ,,direkte
Verfahren  aus, d.h. fiir die vorschriftemiBige
Entnahme durch die Polizei und Einlieferung in
das Untersuchungsamt, ohne vorherige Sichtung
durch Vorproben. — E. v. Raum e r 85) warnt in
einem ,,Erfahrungen auf dem Gebiete der Milch-
kontrolle” betitelten Aufsatz auf Grund seiner
praktischen Erfahrungen vor voreiligen Schliissen
bei der Milchbeurteilung. — Die ,,Behandlung der
Milch* betitelt sich eine Abhandlung von W.
Hempel in dieser Zeitschrift88). — F. R e i B3 87)
macht auf den Ubelstand aufmerksam, daB bei der
Art des Transportes der Milch seitens groBer Molke-
reien in ambulanten Verkaufswagen ,,Verunreini-
gungen der Milch durch Holz- und Zinnteilchen
vorkommen.

J. Sebeliens8) hat in der Milch eine
Pentose aufgefunden und vermutet, da die
Milch noch mehr unbekannte Kohlenhydrate
enthilt.

Vielfach Reklame gemacht wird neuerdings
bei uns fiir die in Bulgarien und in der Tiirkei unter
dem Namen ,Yoghurt“ oder ,Yao#ért“
weit verbreitete und viel genossene Sauermilch.
Die Bereitung dieses Produktes geschieht nach
van der Wielen8?) in der Tiirkei folgender-
mafen: Kurz abgekochte Milch wird langsam auf
eine Temperatur abgekiihlt, die die Hand noch
leicht auszuhalten vermag, und dann mittels einer
Spritze unter die beim Abkiihlen entstandene Haut
mit dem entsprechenden Ferment geimpft. Das
Ferment fithrt den Namen ,,Maia* und wird da-
durch gewonnen, dafl man etwas vom Yao¥rt des
Vortages aufschwemmt. Um nun die Gérung bei
erhéhter Temperatur durchzufithren, umgibt man
die warmen Tépfe mit Lappen u. dgl. Schon nach
4—5 Stunden ist die Milch zu einer weiBlen Masse
geronnen und kann nach vollstindigem Erkalten
genossen werden. Fiir die Herstellung des Yoghurts
im Hause werden jetzt von verschiedenen Firmen
Fermente in den Handel gebracht. Franz
Fuhrmann %) hat Versuche mit einem solchen

88) Z, 6ff. Chem. 1906, 432.

84) Z. 8ff. Chem. 1907, 425.

86) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 1%, 513;
diese Z. 20, 272 (1907).

86) Diese Z. %0, 1633 (1907).

87) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBim. 14, 580.

88) Chem.-Ztg. Repert. 1906, 337,

89) Z, Unters. Nahr.- u. GenuSm. 11, 609.

90) Z. Unters. Nahr.- u..Genum. 13, 598,
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Priparat angestellt und die Verinderungen studiert,
welche die Milch bei der Yoghurtbildung erleidet.

Uber das ,,Hatmakerasche Verfahren zur
Herstellung von Trockenmilch® berichtet Fritz
Krull®l), Das Verfahren besteht darin, daBl die
Milech nicht wie sonst langsam und bei niederer
Temperatur, sondern sehr rasch und in wenigen
Sekunden bei etwa 110° unter Anwendung eines
einfachen Apparates getrocknet wird.

Eselinmilch?2) enthilt nach Wagner
0—0,7%, Fett, im Mittel 0,125%,.

,,Die Ziegenmilch, ihre Eigenschaften und Ver-
wertung®, behandelt eine Arbeit von A. Burr®3).
— E. Ujhelyi®) berichtet iiber ,,Untersuchun-
gen von Ziegenmilch., Der durchschnittliche Fett-
gehalt betrug 4,529, -~ Ferner lieferten H. Sprink-
meyerund A. Fiirstenber g %) einen ,,Bei-
trag zur Kenntnis der Ziegenmileh.

Das ,,Buddesieren der Milch®, ein von Budde
angegebenes Verfahren der Milchsterilisie-
rung, welches auf dem Zusatz von Wasser-
stoffsuperoxyd und nachherigem Erhitzen
der Milch auf 50—52° beruht6), ist von R. Tan -
ner- He wlett experimentell gepriift worden?®7).
Verf. hat festgestellt, dal bei diesem Verfahren
alle nicht sporenbildenden Keime jeder Art zu-
grunde gehen, die sporenbildenden in ihrer Menge
vermindert werden. Die gewShnlich in der Milch
vorkommenden Saprophyten nahmen um 999, ab,
so daB die buddesierte Milch bei Zimmertempe-
ratur 12—14 Tage haltbar war. — A. B hm e %)
hat Ernihrungsversuche mit ,,Perhydrasemilch®
angestellt; diese wird nach den Angaben von
Much und Rémer so gewonnen, daB in das
MilchgefsB 3,3 ccem Mercksches Perhydrol
(30%,ige H,0,-Losung) pro 11 Milch vorgelegt
werden. Die unter aseptischen Kautelen das Euter
keimarm verlassende Milch kommt mithin sofort
beim Austritt mit dem Desinfiziens in Beriihrung.
Nach 6-—8stiindigem Aufbewahren im Dunkeln
wird sie eine halbe Stunde auf 52° erhitzt, dann
noch 2—12 Stunden dunkel aufbewahrt, um nun
mit der bisher von Much und R mer bzw. dem
Behringwerk in Marburg hergestellten Kata-
lase versetzt zu werden. 0,25 g dieser Katalase ge-
niigen pro Liter Milch, um das noch vorhandene
H,0, vollig zu zersetzen. Die Milch soll durch dieses
Verfahren keimfrei, besonders frei von Tuberkel-
bazillen werden. Die Ernahrungsversuche ergaben,
daB die Milch fiir Kinder und S#uglinge iiber ein
Vierteljahr eine geeignete Nahrung darstellt, die
einer gekochten Milch bester Beschaffenheit min-
destens gleichwertig ist. — Uber das ,,Verhalten
mit Wasserstoffsuperoxyd behandelter Milch gegen
verschiedene Reagenzien® berichtet P. A d a m ®9).

91) Diese Z. 19, 467 (1906).

92) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 658;
diese Z. 20, 1620 (1907).

93) Milch-Ztg. 36, 219, 229, 241.

94) Milchwirtsch. Centralbl. 3, 430.

95) Z. Unters. Nahr.- u. GennBm. 14, 388.

98) Miinchn. med. Wochenschr. 52, Nr. 23.

97) The Lancet 170, 209; Chem. Centralbl.
1906, I, 1038.

98) Deutsche med. Wochenschr. 3%, 1729.

99) J. Pharm. et Chim. 1906, 237; Chem.-Ztg.
1906, 114.

Mit ,,Kuhmilchkonservierung‘‘ befaft sich eine
Arbeit von E. v, Behring10), — , Citronen-
milch, eine kiinstliche Abart der gequirlten und
gesiiten Savermilch, wird nach Arthur Luers-
senl0l) jetzt wieder vielfach als alkoholfreies
Getrink verwendet. Man nimmt dabei an, daB
die Citronensiure etwa in der Mileh vorhandene
Krankheitskeime abzutSten vermag. Dies ist nach
den Versuchen des Verf. nicht der Fall.

Die ,,Reduktionsprobe® ist nach Th. Miil-
ler102) ein Mittel zur , Beurteilung des Frische-
zustandes der Milch*. Sie beruht darauf, daB in
bestimmtem Verhiltnis verd. Methylenblau-
losung durch passend verd. Milch unter Luft-
abschluB um so schneller entfirbt wird, je #lter die
Milch ist. — Percy Waentigi%) behandelt
in einer eingehenden Studie die ,,Peroxydasereak-
tionen der Kuhmilch mit besonderer Beriicksichti-
gung ihrer Verwendung zum Nachweis stattge-
habter Erhitzung der Mileh*“. Als Anhang ist der
Arbeit eine ,,Literaturiibersicht betr. die Verinde-
rungen der Kuhmilch beim Erhitzen* beigegeben. —
Gleichfalls eine Arbeit ,,Uber den Nachweis statt-
gehabter Erhitzung der Milch® verdffentlichte
E. Seligmannindieser Zeitschrift104). — Har-
wich105) griindet eine mikroskopische Methode
zur Unterscheidung gekochter und ungekochter
Mileh auf die Beobachtung, daf sich bei unge-
kochter Milch das Fett schneller an der Oberfliche
sammelt als bei gekochter. — Uber die ,,Unter-
suchung der pasteurisierten Milch* berichtet P.
Buttenberg108),

A. Bernstein10?) hat einen Milchschmutz-
prober konstruiert, welcher es gestattet, den in
einem bestimmtem Quantum Milch innerhalb eines
stets gleich groBen Kreises enthaltenen Schmutz
auf Wattescheiben abzulagern, so daB aus der Far-
bung dieser Ablagerung auf den Grad der Milch-
verschmutzung geschlossen werden kann.

Eine ,,Mechanische Verfilschung der Kaffee-
saline* erblickt F. R e i B 108) in der nachtriglichen
Homogenisation des Rahms, welche
den Rahm #uBerlich gehaltreicher erscheinen lafit.

Als ,,Konservierungsmittel der Mileh fiir ana-
lytische Zwecke* empfiehlt . Grélot109) den
Sublimat in Mengen von 0.2 g pro 11

Fettbestimmung. Als die zurzeit den
praktischen Bediirfnissen und den Anforderungen
an die Genauigkeit am meisten Rechnung tragenden
Methoden zur Fettbestimmung in der Milch miissen
das Gerbersche acidbutyrometrische

100) Behringwerk. Mitt. 2, 23.; Chem. Centralbl.
1907, II, 1438,

101) Dtsch. med. Presse 11,
Centralbl. 1907, II, 1438.

102) Ar. f. Hyg. 56, 108;
1906, 11, 146.

103) Arb., Kais. Gesundheitsamt. 26, 464.

104) Diese Z. 19, 1540 (1906).

105) Schweizer. Wochenschr.
1906, 629.

106) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 1, 377;
diese Z. 19, 1549 (1906).

107) Chem.-Ztg. 30, 441; diese Z. 20, 273 (1907).

108) Z. Unters., Nahr.- u. GenuBm. 11, 391;
diese Z. 19, 1549 (1906).

109) J, Pharm. et Chim. [6] 25, 423; Chem.
Centralbl. 1907, 11, 186.

139; Chem.

Chem. Centralbl.

Pharm. Chem.
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Verfahren und die gewichtsanalyti-
sche Methode von Gottlieb R&se be-
zeichnet werden. Die erstere leistet bei Massen-
untersuchungen sowohl als auch bei der Unter-
suchung einzelner Proben ganz ausgezeichnete
Dienste. Die letztere wird iiberall dort mit Erfolg
angewendet, wo die G e r b e r sche Apparatur nicht
zur Verfiigung steht, oder wo es darauf ankommt,
in gerichtlichen Fillep die Resultate der Gerber -
schen Methode durch das Ergebnis einer gewichts-
analytischen Bestimmung zu bestitigen. Fir die
praktische Ausfithrung der Gottlieb Rése-
schen Methode hat sich der von R6hrig im
Jahre 1905 bekanntgegebene einfache Apparatll®)
sehr gut bewihrt. — Die Sichlersche Sin-
acidbutyrometrie, welche bereits vor lin-
gerer Zeit bekamntgegeben wurde, und welcher der
Gedanke zugrunde liegt, die bei dem Gerber -
schen Verfahren verwendete konz. Schwefelsiure
durch eine ,,ungefdhrliche’* Fliissigkeit zu ersetzen,
hat hinsichtlich ihrer Genauigkeit eine sehr ge-
teilte Beurteilung gefunden. Ein Bediirfnis zur
Ausschaltung der Schwefelsdure liegt fiir den ge-
schulten Chemiker auch nicht vor. — Aus dhnlichen
Beweggriinden ist die ,,Sal-Methode nach Wend -
le r‘ entstanden, bei welcher statt der Schwefel-
siure eine Losung von Tartrat, Kochsalz und Na-
triumhydrat verwendet wird111l), Diese Methode
hat sich anscheinend besser bewidhrt, als das
Sichlersche Verfahrenl12). — E. Baier und
P. Neumannl18) beschreiben eingehend das
urspriinglich von Wollny ausgearbeitete, bisher
nicht vertffentlichte ,,Verfahren der refraktometri-
schen Fettbestimmung in Milch und Sahne*. —
,»,Eme mneue ardometrische Fettbestimmungsme-
thode hat H. T him pe114) ausgearbeitet. Es
liegt ihr dasselbe Prinzip wie der Soxhle t schen
Methode zugrunde; die bei dieser verwendete Kali-
iauge ist durch Schwefelsiure ersetzt. (Ein Be-
diirfnis fiic eine derartige Methode diirfte heute
kaum noch vorliegen, Ref.)-— Zur ,,Fettbestimmung
im Rahm“ empfehien Kiittner und Ulrich11s)
fur die Molkereipraxis und fiir orientierende Unter-
suchunge. das Sichlersche Verfehren (siche
oben). — Berberich und Burrllé) haben
die verschiedenen ,,Methoden der Fettbestimmung
im Rabm* kritisch gepriift und kommen zu dem
SchluB, daB das Gottlieb- R §sesche Ver-
fahren und die Siegfeldsche Modifika-
tion11?) des Gerberschen acidbutyrometri-
schen Verfahrens die genauesten Werte geben; fiir
die Technik gebe das urspriingliche G e r b e r sche,
das Sichlersch¢ und das K 6 hlerschell8)
Verfahren hinreichend genaune Annédherungswerte;

110y Z. Unters. Nahr.- u. GenuSm. 9, 531;
siche hierzu auch O. Bialon, Milchwirtsch.
Centralbl. 2, 416.

1) 7. off. Chem. 1908, 41.

112) Pharm. Ztg. 51, 341.

113) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 369;
diese Z. 20, 1820 (1907).

114) Chem.-Ztg. 1107 (1907).

115) Z. 6ff, Chem. 1%, 162; diese Z. 20, 274
(1907).

118) Chem.-Ztg. .31, 813:

117) Molkereiztg. Hildesheim 1907, Nr. 63.

118) Milch-Ztg." 36, 76.

Ch. 1908,

im chemischen Laboratorium sind sie aber nur zur
Voruntersuchung verwendbar. — Zur ,,Fettbestim-
mung in Milchpulvern und Fettkéisen eignet sich
nach Haupt der RS hrigsche Apparat (siehe
oben)11%), — Hals und Klykken120) be.
richten iiber ,,Fettbestimmungen in kondensierter
Milch*.

E. Ackermann behandelt den ,,Refrakto-
metrischen Nachweis des Wasserztisatzes zur
Milch?2l), — Nach Utz122) ist im allgemeinen
stets das Serum freiwillig geronnener Milch
zur refraktometrischen Untersuchung zu ver-
wenden.

N.Schoor!l und F. Co n12) empfehlen fir
die ,,Bestimmung des spezifischen Gewichtes des
Milchserums®, die Milch durch Essigsiurezusatz
zum Gerinnen zu bringen.

Kise. E. Winterstein und W. Bis-
se gerl24) haben ihre Arbeit ,,Zur Kenntnis der
Bestandteile des Emmenthaler Kises mit einer
Studie iiber die ,,Bestimmung der stickstoffhaltigen.
Kisebestandteile®* fortgesetzt. — Orla Jen-
sen12) berichtet ,,Uber die im Emmenthaler
Kise stattfindende Milchsiuregirung”. — Nach
Buttenberg und Guth128)-gind die Ca -
membertkise des Handels zumeist fette und
vollfette Kédse; nur selten trifft man halbfette und
Magerkise an, die jedoch im Kleinhandel zu éhn-
lichen oder nicht wesentlich billigeren Preisen wie
die fette oder vollfette Ware verabfolgt werden.
Es sei daher zu fordern, dafl Camembertkése, der
nicht mindestens ein fetter Kise ist, nur unter aus-
reichender Kenntlichmachung seiner minderwerti-
gen Beschaffenheit in den Handel gebracht wird. —
In einer ,,Beitrige zur Kiseanalyse® betitelten
Arbeit machen Orla Jensen und Ernst
Plattner1??) Mitteilung iiber Probenahme,
Bestimmung von Wasser, Asche, Fett, Siuregrad,
fliichtigen Séuren, Untersuchung des Kisefettes
und Bestimmung der Stickstoffsubstanzen. —
Ma ts Weibull128) empfiehlt zur ,,Bestimmung
des Fettes im Kise“ das Gottliebsche Ver-
fahren.

Butter, Speisefett und Ole.

Auf dem Gebiete der Beurteilung der Reinheif
des Butterfettes hiufen sich die Sehwierigkeiten
mit dem Fortschreiten der wissenschaftlichen For-
schung. Hatte man es sich doch in Unkenntnis
der Verhiiltnisse vor Jahren mit der Aufstellung
bestimmter Grenzzahlen fiir die Hehner sche
Zahl, die Reichert-MeiBlsche Zahl usw.
recht bequem gemacht. Heute ist man lingst zu

118y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 217;
diese Z. 20, 273 (1907).

120) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 338;
diese Z. 20, 1620 (1907).

121y Z Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 186.

122) Chem.-Ztg. 30, 844; diese Z. 20, 273 (1907).

123) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 637.

12¢) Z. physiol. Chem. 1906, 47.

12s) Milchwirtsch. Centralbl. %, 418.

12¢) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 677.

127) 7. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 193;
diese Z. 20, 275 (1907). .

128} Z, Unters. Nahr.- u. Genufm. 11, 736;
diese Z. 26, 275 (1807).
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der Erkenntnis gelangt, da8 Jahreszeit, Fiitterungs-
verhiltnisse und verschiedene andere, meist un-
kontrollierbare Umstinde von viel zu groBem Ein-
fluB auf die Zusammensetzung des Butterfettes sein
kénnen, als dafl man sich mit der schematischen
Handhabung von Grenzzahlen begniigen diirfte.
So manche Untersuchungsmethode, die anfanglich
zu den schonsten Hoffnungsn zu berechtigen schien,
hat sich mit der Zeit als wertlos oder doch als von
zweifelhaftem Werte erwiesen. Das scharfsinnigste
Verfahren 1afit da im Stich, wo die natiirlichen
Schwankungen in der Zusammensetzung des Butter-
fettes die als Norm aufgestellten Werte umwerfen.
Wo es sich um grobe Félschungen handelt, geniigt
ja im allgemeinen das Riistzeug des Chemikers zu
ihrem Nachweis. Raffinierte Filschungen lassen
sich jedoch hiufig genug nicht iiberzeugend nach-
weisen. Eine der zuverlissigsten, wenn nicht die
zuverlissigste Methode iiberhaupt, die wir besitzen,
ist die B m ersche Phytosterinacetatprobe; leider
gestattet sie nur den Nachweis pflanzlicher Fette,
und gerade bei dem Nachweis des jetzt. so vielfach
als Filschungsmittel verwendeten Cocosfettes ver-
sagt sie haufig, weil das an sich phylosterinarme
Cocosfett durch die Raffinierung seinen Phyto-
steringehalt meist vollig einbiiit. DasPolenske-
sche Verfahren des Cocosfettnachweises scheint
auch nicht ganz so zuverlissig zu sein, wie zuerst
angenommen wurde. Es sind gerade fiir diesen
Nachweis in letzter Zeit noch verschiedene andere
Verfahren bekannt gegeben, welche sich aber nicht
bewihrt haben, oder die ihre Daseinsberechtigung
erst nachweisen sollen. Auch fiir den Nachweis
tierischer Fette in Gemischen miteinander, also
beispielsweise .zum Nachweis von Schmalz in Butter,
hat Polenske kiirzlich ein weiter unten er-
wihntes Verfahren angegeben, doch bleibt abzu-
warten, ob es sich bei der kritischen Priifung be-
wihren wird. Waire dies der Fall, so wiirde es
einem dringenden Bediirfnis abhelfen.
Dominikiewicz12%) hat einen Apparat
angegeben, der zur kombinierten ,,Bestimmung
von Wasser, Fett, Casein, Kochsalz und Milch-

zucker in der Butter* dient. — Froéhmner130)
beschreibt ein einfaches Verfahren der ,,Butter-
fettbestimmung"‘.

Die Reichert-MeifB1lsche Zahl kann
nach P. Vieth131) viel hiufiger unter 25 liegen,
als bisher angenommen wurde, so daB (wie es ja
wohl kaum noch vorkommen diirfte. Ref.) eine
niedrige R.-M.-Z. nicht ohne weiteres als Beweis
fiir eine stattgehabte Filschung dienen darf. — Die
»Ursachen des Auftretens niedriger Reichert -
MeiB1- Zahlen bei niederlindischer Butter stu-
dierte A. J. Swaving132), — , Beitrige zur
Kenntnis hollindischer Butter lieferten ferner
Olig und Tillm ans133),

Ed. Polenske grindet ein ,,Verfahren
zum Nachweis von tierischen Fetten in Gemischen
mit anderen tierischen Fetten‘‘ auf den Umstand,

129) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBlm. 12, 274.

130) Chem.-Ztg. 30, 1250; diese Z. 20, 1867
(1907).

131) Chem.-Ztg. 30, Nr. 98, 99.

132) Z_ Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 505.

138y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 81:
diese Z. 19, 1550 (1906).

daB die Temperaturdifferenz zwi-
schen Schmelzpunkt und Erstar-
rungspunkt, die sogen. ,Differenz-
zahl (DZ)", bei den Fetten verschiedener Tier-
arten nicht gleichgro8 ist, aber fiir das Fetteiner
Tierart eine ziemlich konstante GroBe besitzt. Fiir
die Bestimmung des Erstarrungspunktes hat Verf.
einen besonderen Apparat konstruiert.

C. Amberger134) weist an der Hand von
praktischen Versuchen nach, ,,welchen groflen
EinfluB die Art der Fiitterung auf die Zusammen-
setzung des Butterfettes auszuiiben vermag®, und
daB durch den Wechsel der Fitterungsarten, die
sich nicht oder nur wenig von der landlaufigen
unterscheiden, Butterfette erhalten werden kénnen,
die in ihren Konstanten Gemischen mit Fremdfetten
gleichen. Ahnliche Untersuchungen hat M. Sieg-
feld1ss) ausgefiihrt. — Siegfeld136) hat
ferner durch Fiitterungsversuche mit Cocos-.,
kuchen‘ festgestellt, daf} hierbeieine Erhdhung
der Polenskeschen Zahl eintritt, wenn
auch die von Polenske angegebenen Grenzen
nur um ein geringes iiberschritten wurden. Weit
stirker wurden mittleres Molekularge-
wicht der nichtfliichtigen Fett-
sduren, Jodzahl und Verseifungs-
zahl beeinfluBlt; erstere beide waren gesunken,
letztere gestiegen.

Die Polenskesche Zahl kann nach Sieg-
feld137) zum Nachweis geringer Mengen Cocosfett
in Butter oder auch nur annihernd quantitativer
Bestimmung eines solchen Zusatzes nicht dienen.
Sie behiilt jedoch, richtig angewendet, ihren Wert
als Hilfsmittel fiir die Beurteilung der Butter.

W. Ludwig und H. Haup t138) glaubten
in der ,,Refraktion der nichtfliichtigen Fettsduren*
ein Mittel zur Beurteilung der Fette und besonders
zum Nachweis von Cocosfett in der Butter gefunden
zu haben. Demgegeniiber ist R. J. D o n 8139) der
Ansicht, daB die Refraktion der unloslichen Fett-
siuren des Butterfettes nicht enger begrenzt sei als
die des Butterfettes selbst., — Im Verfolg ihrer
ersten Arbeiten machten Ludwig und Haupt
spiiter149) weitere Mitteilungen iiber den Nachweis
von Cocosfett nach dem genannten Verfahren und
gaben auBerdem eine Farbenreaktion mit
Furfuramid zum Nachweis von Cocosfett-
sduren in den Butterfettsduren an. Endlich versuchte
Ludwig14l) die Einwinde von Dons (siche
oben) zu widerlegen, indem er an weiterem Zahlen-
material zeigte, daB die Schwankungen der Re-
fraktion der Fettsiure enger begrenzt sind als die
der Fette selbst. Dagegen legen sowohl Sprink -
meyer und Fiirstenbergi42) als auch Th.
Sudendorf43) der Refraktion der nicht-

13¢) Z. Unters. Nabr.- u. GenuBm. 13, 621.

135) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 513.

138) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 521.

137) Chem.-Ztg. 31, 511.

138) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 521;
diese Z. 20, 274 (1907).

139) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 13, 257;
diese Z. 20, 1868 (1907).

140) Z_ Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 605.

141) 7. Unters. Nahr.- u. GénuBm. 14, 208.

142) 7. Unters. Nahr.- u. GenufBm. 14, 2, 3.

143} Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 216.
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flichtigen Fettsiuren keine Bedeutung fiir den
Nachweis von Butterfalschungen bei.
Wijsman und Reijstl4) gaben ein
.. Verfahren zum Nachweis von Cocosfett in Butter*
an, welches einmal auf der Annahme nahezu voll-
stindiger Unloslichkeit der Silbersalze der Capryl-
und Capronsiure, andererseits auf der Annahme
beruht, dafl bei reinen Butterfetten die Gesamt-
menge der aus 5 g derselben bei der Bestimmung
derReichert-MeiBl schen Zahl in die 110 ccm
Destillat iibergehenden Caprylsdure nicht so grol}
ist, daf} sie nicht vollstindig in der letztgenannten
Flissigkeitsmenge l6slich wire. Bei Vermehrung
des Destillates soll demgema die ,,Erste Sil-

berzahl‘ — Ausdruck fiir die .Summe der aus
dern Destillat durch Silberldsung fillbaren Sauren,
vornehmlich Capryl- und Capronsiure — nicht

erh6ht, vielmehr etwas erniedrigt werden, infolge
der gesteigerten Loslichkeit des Silberniederschlages
in dem groBeren Flissigkeitsvolumen. Bei Gegen-
wart von Cocosfett im Butterfett soll die Menge
der {ibergelienden Caprylsiure derart ansteigen,
dafi dieselbe in den 110 ccm Destillat nicht mehr
vollkomimen 16slich ist, wohl aber in einem groBeren
Volumen, z. B. 300 cem Flissigkeit. Die in diesem
Volumen bestimmte ,,Zweite Silberzahl®
soll demzufolge eine héhere sein, und wo dies der
Fall ist, soll auf die Anwesenheit von Cocosfett
geschlossen werden kénnen. — L iihrig143) hat
das Verfahren nachgepriift und hilt es, weil nicht
auf wissenschaftlicher Grundlage aufgebaut, fiir ver-
fehlt; er vermag der Silberzahl keinerlei Bedeutung
beizumessen. — Zu der gleichen Beurteilung der
Silberzahl gelangten H. v. Svoboda146) und
F.v.Morgensternund W. Wolbring47),

R. K. Do ns griindet ein anderes ,,Verfahren
zum Cocosfettnachweis gleichfalls auf den Ca -
prylsduregehalt der Butter, welcher
bei Anwesenheit von Cocosfett erhtht wird. Er
bestimmt zu diesem Zwecke die erste und
zweite Caprylsdurezahl, d.h die-
jenigen Caprylsiuremengen, welche in dem ersten
Reichert-MeiBlschen Destillat und in dem
nach Zusatz von 110 ccm Wasser zum Destillations-
riickstand erhaltenen zweiten Destillat enthalten
sind. Erste und zweite Caprylsiurezahl sind bei
reiner Butter anndhernd gleich. Bei Gegenwart von
Cocosfett steigt die erste Zahl betridchtlich, und
zwar stirker als die zweite.

Lihrig148) glaubt sich zu dem SchluB be-
rechtigt, daB die Hoffnungen, welche seinerzeit
Juckenackund Pasternack an die Heran-
ziehung des ,,Molekulargewichtes der nichtfliichtigen
Fettsduren fiir den Nachweis von Schweinefett in
Butter kniipften, sich nicht erfiillt haben,
Auch fiir den ,,Nachweis von Cocosfett* miBt Verf,
dem Verfahren nur beschrinkten Wert zu. Das

144) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. k1, 267.
diese Z. 19, 1007 (1906).

148) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 588;
diese Z. 20, 1868 (1907).

146y 7. Unters. Nahr.- u. Genufm. 13, 15—18;
diese . Z. 20, 1867 (1907).

147) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 184;
diese Z. 20, 1868 (1907).

148) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 11—21.

Verfahren von Polenske zum Nachweis von
Cocosfett halt Verf. in seinen Grundziigen fiir
brauchbar, doch tritt er fiir eine Erhohung der
Polenskeschen Grenzwerte ein. Durch Fitte-
rung mit Cocoskuchen bleiben weder die Po -
lenskesche Zahl noch die iibrigen Werte un-
beeinfluBt.

E. Avé-Lallement4?) benutzt zum
Nachweis von Butterfilschungen den ,.Baryt-
wert”. Zur Bestimmung desselben wird die aus
einer gewogenen Menge Fett erhaltene neutrale
wisserige Seifenlosung mit gemessener Menge
BaCl,-Losung von bekanntem Gehalt versetzt.
Es wird dann 1. die durch 1 g Fett. unlsliche ab-
geschiedene BaO-Menge in mg, der ,unlés-
liche Barytwert®. 2 Die durch 1g Fett
16slich gebundene Menge BaO in mg, der ,,16s -
liche Barytwert“, bestimmt bzw. berechnet.
Die Hohe dieser Werte und ihr Verhdltnis zuein-
ander dienen als Anhaltspunkte zur Beurteilung.
— M. Fritzschels®) hat das Verfahren gepriift
und im allgemeinen die Befunde von A vé-
Lallement bestitigt. Er glaubt, das Baryt-
verfahren werde in allen Fillen gute Dienste leisten,
wo die R.-M.-Z. auf 28 und darunter eingestellt
wurde. — Uber ein ,,Unterscheidungsmerkmal des
Cocosfettes von Butter und anderen Fetten be-
richtet H a n 11 s151). — Eine Methode zum Nach-
weis von Cocosfett in Butter griindet Robert
Cohn15%) auf die unvollstindige Aussalzbarkeit
der Cocosseife.

Dafl nach Sesamdlgaben die Baudouin-
sche Reaktion im Milchfett des Menschen
auftreten kann, hat E n ge 1152) nachgewiesen.

Ein Verfahren zur ,,Priifung von Sardellen-
butter auf Verfilschungen* geben P. Butten -
bergund W. Stiber anls3).

Fiir die ,,Zollamtliche Untersuchung von Baum-
61163), gowie von verschiedenen Fetten, (Jlen‘‘136)
usw. sind zolltechnische Vorschriften erlassen
worden. — W. Arnold157) liefert umfangreiche
»Beitrige zum Ausbat der Chemie der Speisefette‘*.
Auf dijese reichhaltige Arbeit kann hier nur ver-
wiesen werden, ebenso wie auf Bé6mers ,,Bei-
trige zur Kenntnis der Glyceride der Fette und Ole*
(1. Uber den Gehalt des Rinds- und Hammeltalges an
Tristearin)!58). — Farnsteiner, Lendrich
und Buttenberg bestitigen auf Grund von
Ergebnissen der , Fiitterung von Schweinen mit
6lhaltigen Futtermitteln, die Tatsache, daB im
Gegensatz zu anderen Bestandteilen der Fette, wie
der Linolsdure, des die Halphensche
R eak tionauslésenden Korpersu. a.,das Phy -
tosterin nicht in das Koérperfett
der Tiereiibergeht.

149} Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 317.

180y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 329.

151y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 18;
siche diese Z. 20, 1688 (1907).

152} Diese Z. 19, 283 (1906).

153) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 12, 340;
diese Z. 20, 274 (1907).

154) Z. 5ff. Chem. 1907, 308.

165) Z. off. Chem. 1906, 214.

156) Z. off. Chem 1907, 14.

157y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 147.

158) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 90.
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Die ,,Frage, ob kiinstlich gelbgefarbte Cocos-
fette dem Margarinegesetz unterliegen®, also den
fiir den Verkauf von Margarine geltenden Bestim-
mungen zu unterwerfen sind, ist in den Berichts-
jahren vielfach ventiliert worden. Nach Ansicht des
Referenten ist diese Frage zu bejahen. (Siehe u. a.
Fendler, Chem. Revue 1906, 244; 1907, 243;
Behrend, Z. 6ff. Chem. 1906, 454; ferner Z. 6ff.
Chem. 1907, 38 und 194.)

»Der hochst zuldssige Gehalt des Schweine-
fettes an Wasser ist nach E. Polenske159)
auf 0,39, zu normieren. Verf. begriindet eine ein-
fache Bestimmung kleiner Wassermengen im
Schmalz auf die Beobachtung der Triibungstempe-
ratur des geschmolzenen Fettes bzw. derjenigen
Temperatur, bei welcher das Fett klar geschmolzen
ist. Bei 96° losen sich ca. 0,45%, bei 42° 0,159,
Wasser.

Em. Bemelma n s 16%) beobachtete in einem
Falle, daB die R.-M.-Z. von Margarine durch als
Konservierungsmittel zugesetzte Benzoesiure er-
hoht wurde.

Zum Teil recht schwere ,,Methémoglobinver-
giftungen durch einzelne Sorten Sesamdl® beob-
achtete E. Rautenbergl16l). Nach Ansicht
des Verf., sind diese Vergiftungen auf gelegentlich
vorhandene Verunreinigungen zuriickzufiihren.

Nach Lauffs und Huismann162) ver-
sagt die Baudouinsche Reaktion auf
Sesamil zuweilen und zwar hauptsichlich bei
Gegenwart ranziger Fette. . Baumwollgaatol ver-
mag den Ubelstand teilweise zu beheben, weshalb
man die Baudouinsche Reaktion stets an
Mischungen der Fette mit gleichen Mengen Baum-
wollsamendl vornehmen sollte. — Soltsie n183)
ver6ffentlichte eine Studie iiber die ,,Sesamdl-
reaktionen®.

Die ,,W e l m a n s sche Reaktion auf Pflanzen-
ol* ist nach Kiihn und Halpaa p184) fiir die
Erkennung von Pflanzendlen in Oleomargarine und
Talg wertlos, bleibt dagegen fiir Schweineschmalz
eine wichtige Vorpriifung.

R u p p 165) modifizierte die H alph e n sche
Reaktion, zu deren Kenntnis ferner Kiihn
und Ben ge n166) einiges mitteilen. — Uber den
»Nachweis des Baumwollsamendls® mittels der
Reaktionen von Halphen und Becchi berichtet
Nicola Petk owls?), (SchluB folgt.)

159) Arb. Kais. Gesundheitsamt. 23, 505.

160) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 13, 492.

161) Berl. Klinische Wochenschr. 43, 1397
(1906).

162) Chem.-Ztg. 31, 1023.

163) Chem. Revue 13, 7 u. 28; diese Z. 19,
1550 (1908).

184) Z. Unters. Nahr,- u. Genufim. 12, 449.

165) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 74;
diese Z. 20, 1869 (1907).

166) 7Z_ Unters. Nahr.- u. Genufim. 12, 145;
diese Z. 20, 276 (1907).

167) Z. 6ff. Chem. 13, 21; diese Z. 20, 1869
(1907).

Uber die
Einwirkung wasserfreier Salpeter-
und Schwefelsiure auf Cellulose.

Von BerrroLp Rassow u. WaLpeMar v. BongE 1).

(Eingeg. d. 4.8, 1908)

G. Lun ge hat in Gemeinschaft mit Wein -
traub?) und spiter mit Be bie3) eine Anzahl
systematischer Arbeiten verdffentlicht iiber die
Produkte, die entstehen. wenn Cellulose mit ver-
schiedenartigen Gemischen von Salpeter- und
Schwefelsiure behandelt wird.

Zur Verwendung gelangten .in der zuerst ge-
nannten Arbeit Schwefelsiéure vom spez. Gew. 1,84,
also mit 95,629, H,SO,, und Salpetersiure vom
spez. Gew. 1,52, die 93,76%, HNO; und 1,6—29,
NO, enthilt.

G. Lunge ging dann in der Arbeit mit
Bebie einen Schritt weiter, indem er auch den
Wassergehalt in dem Sduregemisch verinderte. In
dieser Arbeit finden wir eine Tabelle, die den Ein-
fluB des Wassergehaltes des Nitriergemisches auf
die Zusammensetzung, die sonstigen Eigenschaften
und die Ausbeuten der jeweils erhaltenen Nitro-
cellulosen sehr schén veranschaulicht.

Entsprechend dem Wassergehalt der von
Lunge und Bebie benutzten Sauren enthielt
das von ihnen als Ausgangsmaterial verwendete
Sduregemisch bereits 5,629, Wasser. Damit wurde
eine SchieBbaumwolle gewonnen mit 13,659, Stick-
stoff, d. h. mit anniihernd dem héchsten Stickstoff-
gehalt, der bei direkter Nitrierung von Baumwolle
itberhaupt beobachtet worden ist. Bei Steigerung
des Wassergehaltes in dem Nitriergemische erfihrt
aber der Gehalt an Stickstoff in den Nitroprodukten
eine regelmiflige Abnahme.

Auch in der Technik gelangen zur Gewinnung
von Nitrocellulosen die Sduren des Handels zur
Verwendung, welche immer einen griferen oder
geringeren Wassergehalt aufweisen.

Wir beabsichtigten nun festzustellen, wie sich
Cellulose gegen ganz wasserfreie Salpeter- und
Schwefelsdure, einzeln und in Gemischen verhilt.
Zu diesem Zwecke verstirkten wir eine konz.
Schwefelsiure durch Zusatz von rauchender Sdure
auf 1009,; als Salpetersiure verwandten wir an-
nihernd wasserfreie Salpetersiure (99,79%ige), wie
sie die Firma Valentiner & Schwarz in Leipzig-
Plagwitz liefert. Um auch das bei der Reaktion
auftretende Wasser moglichst unwirksam zu
machen, haben wir bei den Nitrierungen der Cellu-
lose jedesmal einen groBen UberschuB an Schwefel-
oder Salpetersiure angewendet. Wenn 5 g Cellulose
zu Hexanitrocellulose nitriert werden, entstehen
1,67 g Wasser, die gegeniiber den angewandten
200—400 g wasserfreier Nitriersiuren aufler acht
bleiben konnten.

Schon vor langer Zeit ist die Beobachtung ge-
macht worden, da8 starke Schwefelsiure fiir sich

1) Aus der Inauguraldissertation von W. v.
Bongé, Leipzig 1904.

2) Diese Z. 12, 441 (1899).

3) Diese Z. 14, 483 (1901).



