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M e h l -  u n d  T e i g w a r e n .  
uber ,,Verordnungen betr. die Einrichtung und 

den Betrieb von BLckereien usw." siehe Z. off. 
Chem. 1907, 207. 

E. J. W a t k i n s 188) berichtet iiber ,,Faden- 
ziehen bei Mehl und Brot, seine Erkennung und Ver- 
hutung", W. B r e m e r 169) uber den ,,EinfluB des 
Gehaltes des Weizenmebles an wasserloslichem 
Stickstoff auf seinen Backwert" sowie iiber ein 
neues ,,Verfahren zur schnellen Bestimmung der 
Trockensubstanz im Weizenkleber"l77). - E. 
F 1 e u r e n t 170) behandelt das ,,Bleichen der 
Mehle". - W. B r e  m e r 171)  studierte die ,,Ein- 
wirkung von Mullereierzeugnissen auf Wasserstoff- 
superoxyd". - R o s c o e H. S h a w 172) gibt ein 
Verfahren zum ,,Nachweis von Mehlen" an, welche 
d u r c h  B e h a n d e l n  m i t  S t i c k s t o f f -  
o s y d e n  g c b l e i c h t  wurden. - R. B e r n -  
h a r t 173) hat ein ,,Verfahren zuc quantitativen 
Bestimmung von Nutterkorn im Mehl" ausgear- 
beitet. - Nach E. B e r t a r e 1 1 i 17*) dienen neuer- 
dings auch ,,SteinnuBabfalle zur Mehlfalschung". 
Verf. gibt ein Verfahren zum Nachweis solcher 
Falschungen an. - M a r i o n 175) Bestimmt das 
,,Gliadin im Mehl" durch Polarisation. - ,,Ein 
polarimetrisches Verfahren zur Bestimmung dee 
Starkegehaltes in Cerealien", das bei schneller 
Ausfiihrbarkeit gute Ergebnisse liefern soll, kilt 
C. J. L i n t n e r l 7 6 )  mit. - W. G w e n d n e r  
herichtet iiber ,,Starkeabbau durch Osmose und 
H ydrolyse unter erhohter Temperatur, ein Verfah- 
Fen der Starkebestimmung". 

Der ,,hlkoholgehalt des Brotes" wurde vor 

168) J. Soc. (&ern. Ind. 25, 350; diese Z. 20 

169) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 69 

170) BU. SOC. chim. Paris (3) 35-36, 381 

171)  Z.' Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 569 

1 7 % )  J. Am. Chem. SOC. 28. 687; diese Z. 20 

539 (1907). 

diese Z. 20, 1620 (1907). 

diese Z. 20, 541 (1907). 

dicse Z. 20, 541 (1907). 
~. 

5.E (1907). 
173) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 321 

diese Z: 20, 542 (1907). 
174) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 484 

diese 2. 20, 1869 (1907). 

19, 1863 (1906). 
175) Ann. Chim. anal. appl. 11, 134; diese 2 

176) Z. Unters. Piahr.- u. GenuBm. 14, 205. 
1 7 5 )  Z. Unters. Nahr.- u. GennBm. 14, 682. 

Cb. 1906 

v a n R o z s e n y i 179)  glddbt, auf -die Bestim- 
lung der Aschenalkalitiit einen ,,Naahweis von 
.artoffel im Brot" griinden zu kiinnen. 

Ein neues Verfahren zur ,,Takbestimmung 
1 Graupen, Reis usw.", welches bezweckt, Talk 
der Speckstein in unverandertem Zustande zur 
Vagung zu bringen, kil t  R. K r z i z a n 180) mit. 

Uber den ,,Wert der Lecithinphosphorsaure- 
estimmung fur die Beurteilung der Eierteigwaren" 
ind die Ansichten noch immer recht geteilt. M a t - 
h e s 181) kritisiert Rlitteilungen von L e p B r e 182), 

1 welclien dieser der genannten Bestimmung die 
usschlaggebende Bedeutung absprach. M a t t h e s 
3 t  der Ansicht, daB neben den iibrigen Analysen- 
certen die Bestimmung der Lecithinphosphorsgure 
tets ein wichtiges Hilfsmittel zur Beurteilung der 
Cierteigwaren sein wird, auch in den Fallen, wo 
ine Zersetzung dieser Skure eingetreten ist. I n  
olchen FLllen ware nach Ansicht des Verf. die 
Ware als' verdorben zu bezeichnen. Demgegeniiber 
rertritt L e p B r e  183) neuerdings wieder den 
jtandpunkt, daB, abgesehen von der L e c i t h i n - 
~ h o s p h o r s a u r e ,  deren Werte sich als 
chwankend und unsicher erwiesen haben, d&s von 
I u c k e n a c k ausgearbeitete Verfahren als Ge- 
iamtanalyse fiir die Zwecke der Praxis vollig aus- 
*eichend sei. - Auf Grund eingehender Versuche 
;lauben auch B e y t h i e nund A 1 t e n s ta d t 184) 

iich nicht langer der Erkenntnis verschliel3en zu 
rBnnen, daB in der Tat aus der Lecithinphosphor- 
<awe allein nicht immer ein sicherer Bchlul3 auf 
len Eigehalt von Teigwaren gezogen werden kann. 
rdan werde daher unter allen Umsfanden die Be- 
itimmung des Fettgehalh heranziehen mussen 
md letzterem, bei widerstreitenden Ergebnissen, 
iogar die ausschlaggebende Bedeutung zuerkennen. 
Fur die Praxis scheinen diese Schliisse aber nach 
Ansicht der Verff. weniger bedeutungsvoll zu wer- 
den, da die am haufigsten zu beurteilenden Er- 
zeugnisse mit geringem Eigehalt von verhiltnis- 
miiBiger Bestindigkeit sind. - C h. A r r a g o n 186) 
spricht sich dahin aus, daB die chemische Verande- 
rung beideng a n z e n T e  i g w a r e  neine so lang- 
same sei, daB man nicht in die Lage komme, un- 
giinstige, nicht zu rechtfertigende SchluBfolgerungen 
zu ziehen. Ferner komme noch in Betracht, de5 
die Teigwaren nur selten auf ringere Zeit gelagert 
werden, und da0 die zwischen der Herstellung und 

178) Diese Z. 19, 6G8 (1906). 
179)  Chem-Ztg. 31, 559. 
180) Z. Untera. Wahr.- u. GenuBm. 11, 641; 

I S 1 )  (%em.-Ztg. 1906, 250. 
18.2) Z. ijff. Chem. 11, 461 u. 250. 
'$3) Z. tiff. Chem. 12, 226; diese Z. 20, 542 

180) Z. Unters. Nahr.- u. Genul3m. 13, 681. 
185)  Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 12, 455. 

diese Z. 20, 542 (1907). 

(1907). 
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dem Verbrauch liegende Zeit im allgemeinen nur 
kurz sei. - Derselbe Verf.186) hat  die Methode zur 
Bestimmung der Lecithinphosphorsaure in Mehlen 
und Teigwaren vereinfacht. - Uber die ,,Unter- 
suchung von Teigwaren auf Farbzusatz" berichtef 
B e  r d i n a n d F r e s e n  i u  ,187). 

Neuerdings ist festgestellt worden, daB Z w i e - 
b c k e (Nahrzwiebacke) hier und dort unter Zu- 
s a  t z  v o n  S e i f  e hergestellt werden, um der 
Ware eine lockere Beschaffenheit zu verleihen. 
Ein solcher Zusatz ist unzulassig, und iBt deswegen 
auch eine gerichtliche Verurteilung erfolgtlsa). 
Sogenannte Z w i e b a c k e x t r a k t e holliindi- 
schen Ursprungs enthielten nach R. R a c i n e 188) 

neben vie1 Invertzucker und Fett usw. zum Teil 
auch Seife. Die gleiche Beobachtung machten K. 
F i s c h e r  und 0. G r u e n e r t l 8 9 ) ,  welche auch 
iiber die Bestimmung der Seife in solchen Z w i e - 
b a c k e x t r a k t e n  berichten. - Nach S c h w a r z  
und H a r t w i g 190), welche eingehende Versuche 
in dieser Richtung anstellten, sind die Seifenmengen, 
welche bei der Herstellung von Zwieback in Frage 
kommen, im fertigen Zwieback ah Seife nicht mehr 
nachzuweisen, da  sie beim Gar- oder BackprozeIl 
in  Alkali und freie Fettsaure gespalten werden. 
Verff. wollen ihre Versuche fortsetzen. 

H o n i g .  
'irber ,,Vorschliige des Ausschusses zur Ab- 

anderung des Abschnittes ,Honig' der Vereinbarun- 
gen" hat E. v. R a u m e r 1 9 1 )  auf der 6. Jahres- 
versammlung der Freien Vereinigung deutscher 
Nahrangsmittelchemiker Bericht erstattet. 

Scharfe Kritikl92) herausgefordert hat das von 
H a e n 1 e und F i e  h e  in einem HonigprozeB er- 
stattete Gutachten. In diesem waren Honige auf 
Grund ihrer auBeren Eigenschaften, der Polarisation 
v o r der Inversion, der Priifung auf Dextrin (welche 
negativ ausfiel) und der sogen. ,,Erkennungsreak- 
tion" als verfAlscht beanstandet worden. Die 
, , E r k e n n u n g s r e a k t i o n "  wurde von den 
erwahnten Gutachtern geheim gehalten, und erst 
auf vieles Drangen wurde zugestanden, daB diese 
neue Reaktion eine verbesserte L e y sche S i 1 b e r - 
r e a k t i o n t") sei. Als Basis fur die Beurteilung 
auf Grund der optischen Untersuchung diente das 
Buch , ,Ha e n l e  , Chemie des Honigs usw.", 3. Aufl. 
StraBburg 1895, in welchem der Verf. aus dem Er- 
gebnis der polarimetrischen Untersuchung zahl- 
reicher Honige - 331/,%ige n i c h t invertierte 
Losungen im S o 1 e i 1 - D u b o s c q schen Apparat 
und 200 mm-Rohr gepriift - folgert, daB der Grad 
der Drehung direkt einen SchluD auf die GroBe der 
Verfalschung eines Honigs mit Starke- oder Saccha- 
rosesirup gesthttet. Fur die Berechnung dienen vom 

1 8 6 )  1. c. und Z. Untcrs. Nahr.- u. GenuBm. 11, 

187) Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 13, 132; 

lS8) Z. off. Chem. 1906, 166. 
189) Z. Unters. Nahr.- u. GenuSm. 13, 692. 
lQo) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBrn. 13, 593. 
la1) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 17. 
l9*)  Siehe U t z , Z. Bff. Chem. 1906, 467, so- 

wie P. L e h m a n n  und H. S t a d l i n g e r ,  Z. 
Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 397. 

193) Pharm. Ztg. 1903, 603 u. 1905, 7. 

520; diese Z. 20, 542 (1907). 

diese Z. 40, 1870 (1907). 

Verf. aufgestellte Formeln. L e h m a n n und 
S t a d 1 i n g e r 192) haben demgegeniiber nach- 
gewiesen, daB die H a e n 1 e schen Formeln von 
falschen Voraussetzungen ausgehen und daher ge- 
eignet sind, bei ihrer Anwendung volbtkindige Trug- 
schliisse herbeizufiihren; eine einwandsfreie p la r i -  
metrische Saccharosebestimmung sei nur auf dem 
Wege der I n v e r s i o n s m e t h o d e moglich, 
fur welche Verff. Formeln aufstellen (Siehe hierzu 
auch die Erwiderung von F i e  he194), sowie die 
Antwort vonL e h m a n n u n d S  t a d 1 i n g e r 19s). 
- Uber eine Nachpriifung der oben erwahnten 
L e y schen R e a k t i o n berichtete U t z in dieser 
Zeitschriftlga). 
Z u c k e  r , S u I3 s t o f f e. 

tfber die ,,Bildung von Formaldehyd wahrend 
der Zerstiirung des Zuckers durch Erhitzen" be- 
richtete A. T r  i l l a t 1 9 7 ) .  - S c h o o r l  und 
v a n K a l m t h o u t l 9 8 )  habendie v o n P i n o f f  
und von B e r g angegebenen ,,Farbenreaktionen 
der wichtigsten Zuckerarten" mit wenig giinstigem 
Erfolge nachgepriift. - H. L e f f m a n n 199) emp- 
fiehlt zum ,,Nachweis von Saccharose in Milch- 
zucker" die Reaktion mit Sesamol und Salzsaure. 

Uber die ,,Verwendung von Kartoffelsirup bei 
iler Herstellung von Nahrungsmitteln" hat  der 
Prasident des Kaiserl. Gesundheitsamtes ein aus- 
fuhrliches Gutachten200) erstattet. 

Die ,,Trennung der Kohlenhydrate durch Rein- 
hefen" haben neuerdings J. K 6 n i g und P. H 6 r - 
mann201) studiert. -M a t t h e sundM ii 11 81202) 

befaBten sich mit dem ,,Nachweis und der quanti- 
tativen Bestimmung von Starkesirup unter beson- 
derer Beriicksichtigung der steueramtlichen Me- 
thode", A. K i c k t o n mit Versuchcn iiber die 
,,Gewichtsanalytische Bestimmung des Zuckers in 
entfarbten und nicht entfarbten Losungen und 
der Nachpriifung der Formeln zur Berechnung von 
Fructose und Glykose in den ,,Vereinbarungen283)". 

O b s t ,  G e m i i s e ,  F s u c h t s a f t e ,  
K o n s e r v e n .  

W. K e h 1 h o f e r 204) hat festgestellt, daB in 
Beerenfriichten iiberhaupt, ebenso wie in den Kern- 
obstarten, beim Einkochen derselben mit Zucker 
k e i n e  n e n n e n s w e r t e  S a u r e v e r r i n -  
g e r u n g eintritt, und daB der tatsachlich weniger 
same Geschmack mit Zucker eingekochter Frucht 
nicht ihrem niedrigeren Gehalt an Saure, sondern 
der Siiure verdeckenden Wirkung des Zuckers zu- 
zuschreiben ist. - E. H o t t e r  2 0 5 )  hat in einem 

Z u  c k e  r w a r e  n , 

194) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 299. 
195)  Z. Unters. Nahr. u.- GenuBm. 14, 643. 
l 9 6 )  Diese Z. 19, 993 (1907). 
lB7)  Z. Ver. d. Rubenzucker-Ind. 1906, 95; 

198) Berl. Berichte 39, 280; diese Z. 19, 673 

199) Chem.-Ztg. 1906, 638. 
2oo) Siehe Z. off. Chem. 1906, 295. 
201) Z. Unters. Nahr.- u. GenuSm. 13, 113. 
202) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 73; 

203) Z. Unters. Nab. -  u. GenuBm. 11, 66; 

zo41 Cllem.-Ztn. ReDert. 1906. 70. 

diese Z. 19, 1009 (1906). 

(1906). 

diese Z. 19, 1864 (1906). 

diese Z. 19, 1863 (1906). 

2O6) Z. landwy Versuchsanst.' 9, 747 (1906), 
diese Z. XO,  796 (1907). 
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Zeitraum von sieben Jahren wiederholt das in 
Steiermark wachsende B e e r e n - , S t e i n - und 
K e r n o b s t untersucht. Er berichtet uber dessen 
Zusammensetzung und erganzt durch reichliches 
Zahlenmaterial unsere z. T. noch recht lucken- 
haften Kenntnisse auf diesem Gebiete. Das Mate- 
rial ist wertyoll als Grundlage fur die Beurteilung 
von Marmeladen, Obstweinen u. a. m. - R. 
S t e c h e r 206) lieferte ,,Beitrage zur Kenntnis des 
Dorrobstes". - H a u p t 807)  fand in ,,Rosinen" 
bis zu 0,0042y0 s c h w e f l i g e  S i i u r e .  - 
H. F r e r i c h s  und G. R o d e n b e r g 2 0 8 )  be- 
richteten uber die ,,hisammensetzung unreifer und 
konservierter Erbsen". Der Gelialt &n Zucker 
schwankte erheblich; Versuche zur Identifizierung 
der in jungen Erbsen enthaltenen Zuckerart lieBen 
ausschlielBich S a c c h a r o s e erkennen. - 
,,Untersuchungen uber die Kohlenhydrate der 
Flechten" stellten B. T o 11 e n  s und A. U 1 a n de ,209) 

an. - Der Eisengehalt des Winter-Spinates wurde 
von H. S e r g e r 210) im Mittel zu 0,104 g Fe in 
100 g Trockensubstanz gefunden. 

Die sogenannten i n d i s c h e n  R u n d -  
b o h n e n (Mondbohne, Phaseolus lunatus), welche 
neuerdings meMach eingefuhrt wurden, enthalten 
nach C h. A r r a g o n 211) Blausaure in geringem 
MaBe (3,68-4,82 mg HCN in 100 g). Verf. glaubt 
nicht an eine Vergiftungsgefahr, umsomehr als die 
Blausgure bei der kuchengemiiDen Zubereitung der 
Bohnen verschwindet. - Demgegenuber spricht 
sich C. H a r t w i c h 212) gegen die Zulassung der 
Mondbohnen ah Nahrungsmittel aus. In ghnlicher 
Weise iiuBert sich W. B u s s e 213). - Unter dem 
Namen ,,S c h w e f e I b o h n e n" gehandelte Boh- 
nen erwieben sich nach V a u b e  1214) als mit 
schwefliger %ure behandelt. - Uber den ,,Solanin- 
gehalt der Kartoffeln" berichtete M. W i n t - 
g e n 215). - Untersuchungen uber die ,,Ziisammen- 
aetzung der Tomate und des Tomatensaftes" fuhrte 
W. S t ii b e  r 216) aus. Mit dem gleichen Thema 
befaBten sich C. F o r m e n  t i und A. S c i p i - 
o t t i 217). 

F r u c h t s a f t e  u n d  M a r m e l a d e n .  
Auch auf diesem Gebiete der Nahrungsmittelchemie 
sind die Grundlagen fur die Beurteilung noch viel- 
fach schwankende; auch hier hat Bich auf Grund 
zahlreicher analytischer Beitriige ergeben, daB so 
manche urspriinglich aufgestellte Crenzzahl sich 

208)  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. I t ,  645; 
diese X. 20. 1870 (1907). 

2O7) Pharm. Centralh. 48, 125; diese Z. 20, 
1871 61907). 

2 O 8 )  &. d. Pharmacie 243, 675. 
209) Z. Ver. d. Riibenzucker-Ind. 1906, 247. 

2I0).Pharm. Ztg. 51, 372; diese Z. 20, 543 

2113 Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 530; 

212) Schweiz. Wochenschr. f. &em. u. Pharm. 

213) 2. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 737. 
214) Z. off. Chem. 1907, 7. 
2 u )  2. Unters. Nahr.- u. GenuBm. Id, 113. 
2k6) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 578. 

2 1 9 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 12, 283; 

diese 2. 19, 1009 (1906). 

(1907). 

diese Z. 20, 543 (1907). 

45, 75. 

diese Z. 20, 1114 (1907). 

diese Z. 28, 794 (1907). 

nicht aufrecht erhalten labt. Wertvolle Anhalts- 
punkte fur die Beurteilung der Fruchtsiifte liefert 
die von der Redaktion der ,,Zeitschrift fur Unter- 
suchung der h'ahrungs- und GenuOmittel im Jahre 
1905218) ins Leben gerufene ,,F r u c h t s a f t - 
s t a t i s t i k". Es ist hier nicht der Raum, urn das 
reichlich vorliegende Zahlenmaterial zu besprechen; 
ich werde mich daher meist auf Hinweise be- 
schranken miissen. 

uber ,,Vorschlage zur Abanderung des Ab- 
schnittes Fruchtsafte und Gelees usw. der Verein- 
barungen" 'wurde auf der 5. und 6. Jahresver- 
sammlung der F'reien Vereinigung deutscher Nah- 
rungsmittelchemiker herichtet.219). 

E. L e p B r e 220) urteilt im allgemeinen recht 
giinstig iiber das von F a r n s t e ip e r 221) aus- 
gearbeitete ,,Additionsverfahren zur Extraktbe- 
stimmung in Fruchtsaften" Verf. ist jedoch der 
Ansicht, daB im allgemeinen die direkte gewichts- 
analytische Methode den praktischen Anforderungen 
genugt. Es gibt, aber auch Fille, in denen raffinierte 
Falschungen, welche bei der ausschliel3lichen An- 
wendung des direkten Verfahrens unentdeckt 
bleiben wurden , durch gleichzeitige Anwendung 
des direkten Verfahrens und der Additions- 
methode zutage treten (z. R. Citronensaft, dessen 
Extraktrest aus Glycerin besteht). Einwande, 
welche L e p B r e gegen die von F a r n s t e i n e r 
ermittelten Werte fur das spez. Gew. Kalium- 
citratlosungen und der natiirlichen Mineralstoffe 
des Citronensaftes bei Gegenwart von freier Citronen- 
same machte, wurden von F a r n s t e i n e r 222) 

widerlegt. 
VeranlaBt durch diesbeziigliche Einwande, 

welche in einem ProzeB von dew Angeklagten ge- 
macht wurden, studierte B e y t h i e n 223) sowohl 
die ,,Einwirkung von Tierkohle als auch den Ein- 
flu0 des Eindampfens und gleichzeitigen Behandelns 
mit Alkohol auf Citronensaft". Durch Behandlung 
mit Tierkohle wurde zwar der Stickstoffgehalt 
wesentlich vermindert, aber selbst bei vierstundi- 
gem Kochen mit groden Mengen Kohle wurden 
Produkte mit nicht unter 30 mg Stickstoff erhalten. 
Durch die zweitgenannte Behandlung wurde der 
N-Gehalt um 29-39y0 vermindert, Mineralstoffe 
und Phosphorsaure waren fast vollstandig ver- 
schwundefi. Eine derartig behandelte Fliissigkeit 
kann naturlich auf die Bezeichnung ,,Gtronensaft" 
keinen Anspruch mehr machen. - Gemeinschaft- 
lich mit B o h r i s c h  und H e m p e l  hat B e y -  
t h i e n 224) ferner 9 Proben selbstgepreBter C i - 
t r o n e n s i i f t e  1905er Ernte und 9 Proben 
reiner Citronensafte des Handels untersucht. - 
Auch L ii h r i g 226) untersuchte 10 selbstbereitete 
gegorene Ci t r o n e n s ii f t e. Der vom Verf. ge- 
fundene, bis zu 0,4% betragende Wert fiir Glycerin 

* la )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 1905, 713. 
219) Z. Unters. Nahr.- u. GemRm. 12, 26 und 

220) Z. off. Chem. 1906, 1. 
221) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 8, 493. 
28%) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. $2, 344. 
223) Z. Unters. Nahr,- u. GenuDm. 11, 101 
224) Z. Untcrs. Nahr.- u. GenuRm. 11, 651; 

226) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11,. 441; 

14, 5. 

diese Z. 20, 795 (1907). 

diese Z. 20, 794 (1907). 
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erscheint nach B e y t h i e n 224) der Nachpriifung 
bediirftig. - K ii t t n e r und U 1 r i c h 226) liefer- 
ten gleichfalls Zahlenmaterial fur die ,,Zusammen- 
setzung naturreiner CitronensLfte". Auffiillig ist, 
daB ein betrichtlicher Skureruckgang beobachtet 
wurde, der in einzelnen Fkllen bis 3,68% in 8 Mo- 
naten betrug und nach Ansicht der Verff. nicht 
allein auf Esterbildung zuruckgefiihrt werden kann. 
- Nach H e n s e l  und P r inke227)  ist im In- 
lande geprel3ter C i t r o n e n s a f t bedeutend ge- 
haltreicher als der im Auslande geprelte, weil die 
Friichte auf dem Transport austrocknen. h u t  
ministerieller Verfiigung und gerichtlicher Ent- 
scheidung ist bei Citronensaft ein Alkoholzusatz 
bis zu 10% deklariert zuliissig; wird zur Alkohol- 
konservierung noch Zucker verwendet, so mu5 dies 
deklariert werden. 

Nach R. K a y  ser298) scheint der Haupt- 
anteil der S a u r e n  d e s  H i m b e e r s a f t e s  
aus C i t r o n e n s i u r e  zu bestehen. - Die 
,,VerSnderungen des Himbeersaftes Kim Lagern" 
wurden von R. K r z i z a n 229) verfolgt. Aus der 
ersten Arbeit ergab sich, daB aul3er Hefe- und 
Schimmelpilzen auch noch andere Mikroorganis- 
men auf Himbeersaft gedeihen, welche EssigsLure 
bilden. Die an Citronensiiure armeren Siifte scheinen 
haltbarer zu sein. In  der aweiten Arbeit stellt Verf. 
an 15 Himbeersaften des Jahres 1906 fest, daB 
Himbeersaf nach vollendeter Garung ohne Zusatz 
eines Konservierungsmittels sich monaklang auf- 
bewaken PBt ,  ohne da5 eine nennenswerte Ande- 
rung in der Zusammensetzung eintritt. Es geniigt 
fur diesen Zweck eine Sterilisierung bei SO", wenn 
dae AufbewahrungsgefLB bakteriologisch einwands- 
frei verschlossen wird. 

Die F r u c  h t s a f  t s t a t i s  t i k 1906230) er- 
streckte sich auf H i m  b e e r  -, J o h a  n n i s b e  er -  
K i r  s c h -, B r o m b e  e r -, 
A p f e l - ,  E r d b e e r - ,  S t a c h e l b e e r -  u n d  
C i t r o n  e n s ii f t e. Weitere ,,BeiMge zut Kennt- 
nis der 1906er Himbeersiifte" lieferten F. S c h w a  r z 
und 0. W e b e r 231). tfber ,,Bohmische Himbeer- 
siifte der Jahre 1905 und 1906" berichteten K r i i - 
i a n  und P lah l2?2)  bzw. Krz izan233) .  - 
50 Himbeerrohsafte 1905er Ernte wurden von 
H e f e l m a n n ,  M a u z  undMiiller234) unter- 
sucht. - W. L il d w i g 296) berichtete iiber die Zu- 
sammensstzung einer Reihe selbst hergestellter 
Fruchtsafte. Als neuen Anhahpunkt fiir die Be- 

226) Z. off. Chem. 12, 202; diese Z. 20, 796 

227) Pharm. Ztg. 1906, 479; diese Z. 20, 1114 

228) Z. off. Chem. 1906, 155; diese Z. 20, 796 

229) Z. off. Chem. 1906, 323 und 1907. 
23O) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 721; 

231) Z. %tern. Nahr.- u. Genu5m. 13, 345; 

232) Z. Inters. sJahr.- u. GenuBm. 11, 205; 

233) Z. off. Chem. 12, 342; diese Z. 10, 795 

2M) Z. of f .  Chem. 12, 141; diese Z. 20, 706 

23s) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 212; 

H e  i d e  1 b e  e r -, 

(1907). 

(1907). 

(1907). 

diese Z. 20, 1871 (1907). 

diese Z. 20, 1878 (1947). 

diese Z. 19, 1010 (1906). 

(1937). 

(1907). 

dieae Z. 19, 2010 (1006). 

wteilung empfiehlt er, das ,,Verhaltnis der Aschen- 
dkalitiit zum Extrakt" heranznziehen. - L ii h - 
: i g , B o h r i s c h und H e p n e r 236) liefern 
,Beitrage zur Fruchteaftstatistik 1907". Ihre An- 
Taben erstrecken sich auf H i m b e e r -, H e i d e 1 - 
3 e e r -  und J o h a n n i s b e e r s a f t e .  - Uber 
,1906er Himbeersafte und iiber Himbeermarme- 
laden" berichtet 0. L o b e c k 237). W. P 1 a h 1 z3s) 
intersuchte 7 Proben selbsthergestellter H e i d e 1 - 
b e e r s ii f t e. Beim Invertieren der mit Bleiessig 
?ntfiirbten Siifte mit Salzsiiure bei 67-70' wurde 
Blanfiibung beobachtet, eine Reaktion, die auch 
3iifte anderer Vaccinaceenfriichte zeigten. - 
,,Beitrage zur Untersuchung und Beurteilung von 
Marmeladen" lieferte W. L u d w i g ZsP), desgl. 
von H i m  b e e r  m a r m  e 1 a d  e n: K o b e  r 24O) 

sowie B a i e r  und N e u r n a n n z a l ) .  
Die meisten der hier aufgezahlten Arbeiten 

enthalten wertvolle Winke fur die Beurteilung der 
Reinheit von Fruchtsaften, -sirupen und -marme- 
laden; es ist jedoch unmoglich, an dieser Stelle die 
Fiille des Materials zu besprechen, weshalb das 
Studium der Originale empfohlen werden muB. 

,,Einige Probleme der Konservenindustrie" be- 
titelt sich ein Aufsatz von E. K r ii g e r 9, wel- 
cher eine Skizzierung des gegenwartigen Standes 
der Fabrikation von Dosenkonserven behandelt. - 
,,Uber kupferhaltige Gemiisekonserven und die Be- 
stimmung des Kupfers in denselben" berichtete C. 
B r e b e c k 243). Mit der ,,MiBfiirbung bzw. dem 
Verderben von Konserven" befaBten sich Arbeiten 
von J o s e p h  Belser244),  F. A. Norton246) ,  
v. Wah1246), sowie v o n  H a s e l h o f f  und 
B r e d  e m a n n  947). 

W e i n .  
Die Wirkung des Weingesetzes vom 24. Mai 

1901 hat nicht allen Erwartungen entsprochen. Der 
vorlaufige Entwurf eines neuen deutschen Wein- 
ge.setzes liegt zurzeit den Einzelregierungen zur 
Priifung vor2m). - Der amtliche Bericht iiber das 
sogen. ,,Weinparlament" findet sich in der Z. off. 
Chem. 1907, Nr. 7 u. f. - Zeitwngsnachrichten zu- 
folge ist mit der Einfiihrung einer einheitlichen 
Reichsweinkontrolle zu rechnen, welche sioher von 
groBem Nutzen sein und vielleicht den ersten 
Schritt zu einer reichsgesetzlichen Regelung der 
Nahrungsmittelkontrolle iiberhaupt bedeutenwiirde. 
- Auch fur (isterreich ist ein neues Weingesetz ge- 
schaffen worden249). - Uber ,,Weinbeurteilung und 

236) Pharm. Centralh. 48. 841. 
237j z. ijff. &em. 1907, '84. 
035) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13. I:  diese z. 20, is72 (1907). 
239) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13,5; diese 

240) Z. off. Chem. 11,393; diese Z. 20,796 (1907). 
W )  Z. Unbers. Nahr.- u. GenuBm. 13, 675. 
M2) Chem.-Ztg. 1906, 1043.; diese Z. 20, 1985 

243) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 548. 
2 u )  Ar. d. Hygiene 54, 107. 
245) J. Am. Chem. SOC.  28. 1503: diese Z. 20. 

Z. 20, 1871 (1907). 

(1907). 

801 (1907). 
246) Z. Bakt. u. Paras. 11, 16. 489. 
247) Landw. Jahrbucher 35, 415. 
248) Siehe auch Z. off. Chem. 1907, 417. 
'449) SiehedenWortlautinZ. off. Chem. 1907,114. 
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Weingesetz" bzw. uber die ,,Reformbediirftigkeit 
des Weingesetzes" berichteten W. F r e s e n i u 8260)  

auf der 6. Jahresversammlung der Freien Vereini- 
gung deutscher Nahrungsmittelchemiker und K a y - 
s e r 621) auf der 11. Hauptversammlung des Ver- 
bandes selbstiindiger offentlicher Chemiker. - Eine 
wichtige Bestimmung des neuen Handelsvertrages 
mit &terreich-Ungmn bezieht sich auf den V e r - 
k e  h r  m i  t T o k a y  e r  262). Demnach Bind die in 
Ungarn in der Gemeinde T o k a y und den ubrigen 
Gemeinden des Tokayer Weingebietes eneugten 
Natubveine n i c h t als Dessertweine im Sinne des 
deutschen Weingesetzes anzusehen, und es darf 
ihnen somit auf Grund des 3 2 genannten Gesetzes 
bei der anerkannten Kellerbehandlung nicht mehr 
als ein Raumteil Alkohol zugesetzt werden. Auch 
diirfen Weine, die als T o k a y e r  oder unter 
anderen, auf Ortlickheiten des T o k a y e r W e i n - 
g e b i e t e s hinweisenden Bezeichnungen in den 
Verkehr kommen, nicht unter Verwendung von 
getrockneten Fruchten, eingedickten Meststoffen 
yaw. gewerbsmiiDig hergestellt werden usw. - 
Uber die ,,Zollbehandlung von Verschnittweinen 
und Mosten" sind unter dem 24. Februar 1906 vom 
Buqdesrat Bestimmungen nebst Anweisung zur 
Untersuchung genannter Produkte erlassen wor-, 
denzss). 

Ergebnisse der amtlichen Wein- 
statistik" wird Tn den Arbb. aus Clem Kaiserl. Ge- 
sundheitsamt 24, 347 und 27, l berichtet. - 
,,Untersuchungen von Luxemburger Naturweinen 
des Jahres 1904" kilt J. W e i w e  r s 254) mit. 

Nach 0. K r u g 265)  kann das ,,M o s l i  n g e r - 
sche Verfahren zum qualitativen Naohweis von 
Citronensiiure im Wein" unter Umstanden zu fal- 
schen Ergebnissen fiihren. Verf. gibt eine Methode 
an, bei deren Verfolgung solche Irrtiimer sich ver- 
meiden lassen. - W. M e s t r e z a  teas) hat ge- 
funden, daB in Mosten und Weinen aus sudfranzosi- 
schen Trauben der G e h a l t  a n  B p f e l s i i u r e  
haufig groler ist als der an Weinsiiure, und das er 
wiihrend der Giirung abnimmt. - ,,Die bei der 
akoholischen Hefegiirung entstehende Bernstein- 
siiure" wird nach R. Kunz257) nicht BUS dem 
Zucker gebildet, sondern entsteht wahrscheinlich 
aus der Leibessubstanz der Hefe durch einen fer- 
mentativen ,,autolytischen" ProzeD. - Weitei-e 
Beitriige zur ,,Kenntnis des Natrongehaltes der 
Traubenweine" lieferte 0. K r u g258). - Nach 
F. S c h a f  f er269) ist die ,,Alkalitiitszahl der 
Asche yon Naturweinen" im Mittel 9,7; sie liegt 
meist zwiachen 7 und 12. Die selten vorkommenden 
iiuBersten Grenzen sind 4,5-14. Starke Schwefe- 
lung vermindert die Alkalitiit. Gallisierte Weine 

Uber die 

2 b )  Z. Unters. Nahr.- u. CenuBm. 12, 123. 
26J) Z. 6ff. Chap. 1906, 38L. 
267) Siehe Z. off. Chem. 1906, 158. 
26s) Siehe Z. off. Chem. 1906, 315. 
264) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 1%, 416; 

266) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 156. 
256) Compt. r. d. Acad. d. sciences 145, 260. 
267) Z .  Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 641. 
V) Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm. 13, 544. 
259) Z. Unters. Nahr.- u. GeuuDm. 12, 266. 

diese Z. 20, 797 (1907). 

diese Z. 20, 797 (1907). 

besitzen normale Alkalitat. - T h. R o e t t g e n 26O) 

hat durch Versuche festgestellt, daB bei e s s-i g - 
s t i c h i g e n  W e i n e n  die mit in das Destillat 
iibergehenden fliichtigen Siiuren einen EinfluB auf 
die ,,Alkoholbestimmung" nicht haben. - A. 
K i c k t o n 261) warnt vor Irrtumern, die bei der 
,,Priifung dunkler Weine (z. B. Malaga) auf Farb- 
stoffe" dadumh unterlaufen konnen, daB beim Aus- 
farben auf Wolle Teerfarben vorgetiiuscht werden. 
- Nach 0. K r u g 26)) kann die ,,Adere Beschaffen- 
heit des Weinextraktes" dem e r fa  h r e  n e n Wein- 
analytiker eine brauchbare Gmyldlage fiir die Be- 
urteilung abgeben. - In einer Mitteilung: ,,Chemi- 
sche Untersuchungen an Moselweinen", stellte W. J. 
B a r a g i o 1 a 268) unter anderen die Behauptung 
auf, de13 an der Mosel die ganze Umgiirungsarbeit 
im Grunde genommen ein Arbeiten auf analysen- 
feste Weine hin sei, ferner, daB es notwendig sei, 
Obermoseler Weine, die den Grenzzahlen des Wein- 
gesetzes nicht entspriichen, mit extraktrestreichen 
Weinen anderer Weinbaugebiete zu verschneiden, 
da sie ohne weiteres zum Umgilren nicht verwend- 
bar waren, u. a. m. Diesen Behauptungen tritt 
K. E n n e n b a c h 264) entgegen. 

ifber ,,Wermutweine$', deren Herstellung, Zu- 
sammensetzung und Beurteilung berichtet 0. 
L o b e c k 265). - P. F o r t n e r 266) versucht, eine 
Umschreibung des Begriffes ,,Cider'! zu geben. 

B i e r .  
Dnrch Gesetz vom 3. Juni 1906 hat eine 

d n d e r u n g  d e s  B r a u s t e u e r g e s e t z e s  
stattgefunden267). 

F'iir die ,,ICohlensiiuwdx&immung im Bier" 
haben R e i n k e  und Wiebo ldzeg) . e in  Ver- 
fahren angegeben, welches darltuf beruhb, daB die 
Kohlensiiure aus dem mit Ammoniumsulfat ge- 
siittigten Bier durch Erhitzen ausgetrieben und in 
einer Gasbiirette gemessen wird. Die Bestimmung 
wird in einem besonderen Apparat vorgenommen. 
- Eine ,,Methode zur Bestimmung der Robmaltose 
im Bier" teilte C a r  I B e r g s t e n  289) in dieser 
Zeitschrift mit. 

S p i r i t u o s e n  u n d  E s s i g .  
Fiir das deuteche Reich ist eine ,,Anleitung 

zur Untersuchung von Trinkbranntweinen auf einen 
Gehalt an Denaturierungsmitteln" bekannt ge- 
geben worden270). 

H. K r e i s 271) spricht in einem ,,Beitrag zur 
Untersuchung der Trinkbranntweine" die Ansicht 
aus, daD die B e s t i m m u n g  d e s  G e h a l t e s  

2 6 0 )  2. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 598; 

261) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 172; 

262) Z. Unters.. Nahr.- u. GenuBm. 14, 117. 
263) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. it, 135. 
264) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 406. 
265) Z. off. &em. 13, 184. 
266) Z. off. Chem. It, 222; die% Z. 2@, 797 

267) Z. off. Chem. 1906, 251. 
268) Chem.-Ztg. 1906, 1261. 
269) Diese Z. 20, 1413 (1907). 
270) Z. Unters. Nahr.- u. Genulm. 12, 765. 
271) (%em.-Ztg. 31, 999. 

diese Z. 20, 1872 (1907). 

diem Z. 20, 797 (1907). 

(1907). 
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e i n e s  B r a n n t w e i n e s  a n  h o h e r e n  A l -  
k o h  o l e n  geeignet zu sein scheine, iiber die Natur 
desselben AufscliluB zu geben. A n  Stelle des um- 
standlichen R 6 s e schen Verfahrens wird, beson- 
ders als Vorprobe, sowie auch als Kontrolle des 
R 6 s e schen Verfahrens selbst, eine colorimetrische 
IVIethode empfohlen, welche sich auf die Reaktion 
von K o m a r o w s k y 278) stiitzt. 

W i 1 1 i a m s 273) macht interessante Angabell 
iiber die Fabrikation von J a rn a i k a r u m. 
Verf. hat eine griiBere Anzahl von Proben unter- 
sucht und teilt die Analysenergebnisse mit. 

Laut E n t s c h e i d u n g  d e s  K n m m e r -  
g e r i c h t s z u B e r 1 i n 274) ist es als Vergehen 
gegen das Nahrungsmittelgesetz anzusehen, wenn 
unter hochtonenden Namen wie ,,T h e S t a r  of 
J a m a i c a " ,  , ,Very f i n e  R o y a l  Tda Rum"  
ein Rum gehandelt wird. dessen natiirlicher Al- 
koholgehalt von 72-75% durch Zusatz vbn Wasser 
herabgesetzt worden ist (in diesem Falle auf 45%). 
Unter genannten Bezeichnungen kann das Publikum 
einen unverfalschten, aus dem angegebenen Ur- 
sprungslande Jamaika stammenden Rum erwarrten. 

,,uber die an den Weinessig zu stellenden 
Anforderungen" hat unter dern 3. August 1907 das 
Kgl. Sachsische Ministeilum Grundsatze aufge- 
stellt276). - E u g e n 8 c h m i d t 27'3) veraffent- 
lichte in dieser Zeitschrift einen Aufsatz : ,,Essig, 
sein hygienischer Wert nnd die Methoden der Unter- 
scheidung des Alkoholessigs von der Essigessenz- 
liisung". - Gegenuber den Ausfuhrungen J o n - 
sche r s277)  halt T h .  W. F r e s e n i u s 2 7 8 )  es 
nicht fur einwandsfrei festgestellt, daB der G 1 y - 
c e r i n g e h a l t  d e s  W e i n e s  bei der Wein- 
essiggiirung nicht verschwindet; die Forderung 
J o n s c h e r s , daB ein einfacher Weinessig min- 
destens 0,065y0 Glycerin enthalten miisse, kann 
iiberhaupt nicht analytisch gestutzt werden, da 
ein so geringer Wert fast der Fehlergrenze der 
Qlycerinbestimmung gleichkommt. Was die Fest- 
stellung R o t h e n b a c h s 279) daB 
E s s i g e s s e n z  s c h w e f l i g e  S i i u r e  e n t -  
h a 1 t e , und daD diese in verdiinntem Zustande 
infolgedessen nieht nur starker konservierend 
wirke als Giirungsessig, sondern auch gesundheit- 
schldlicli sei, ergibt sich aus den Untersuchungen 
von F r e s e n i u s (1. c.), daD der Gehalt der kauf- 
lichen Essigessenz an SO, so gering ist, daB die 
Annahme R o t h e n b a c lrs nicht aufrecht er- 
halten werden kann. - L ii h r i g 250) wendet sich 
aus den gleichen Griinden wie F r e s e n i u s gegen 
die ,,Glycerinbestimmung als Kriterium zur Be- 
urteilung des Weinessigs". Eine sichere und ein- 
wandsfreie Beurteilung des Weinessigs, ob er aus 
20 Raumteilen Wein hergestellt ist, ist nach L ii h - 
r i g  zurzeit nicht moglich, denn keiner der als 

betrifft , 

272) &em.-Ztg. $7, 807 u. 1086. 
273) J. SOC. Chem. Ind. 26, 498; Chem. 

274) Z. off. Chem. 1907. 415. 
Centralbl. 1907, 11, 719. 

275j  z. off. a e m .  1907; 312. 
270) Diese Z. 19, l6iO (1906); siehe auch Z. 

Unters.'Nahr.- u. GenuSm. i t ,  386. 
277) Z. off. &em. 11, 467. 
278) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 199. 
279) Essig-Ind. 10, 321. 
280) Pharm. Centralh. 48, 863. 

Kriterien dienenden Bestandteile des Weines geht 
*egelmLDig unverandert aus der Garung hervor. 
Yur beim Fehlen des U'einaronias konnen die ana- 
ytischen Zahlen einen Wert haben. 

A 1 k o h o 1 f r e i e G e t r ii n k e. 
Mit dem Zunehmen der Abstinenzbewegung 

;ewinnt die Fabrikation alkoholfreier Getrhke 
h e  immer grol3ere Bedeutung. Neben manchem 
xertlosen oder minderwertigen Yrodukt gelangen 
:ine ganze Snzahl von FabrikaBn in den Handel, 
;egen deren Beschaffenhelt nnd Bedeutung schlecht- 
iin nichts einzuwenden ist. - Einen recht be- 
rnerkenswerten Vortrag ,,ober alkoholfreie Ge- 
klnke" hielt A. B e y t h i e n 2 8 1 )  in der natur- 
wissenschaftlichen Gesellschaft I s i s in Dresden. 
Derselbe Verf. LuBerte sich uber die ,,Anforde- 
cungen, welche von der amtlichen Nahrungsmittel- 
kontrolle an die alkoholfreien Getranke zu stellen 
gind"s82). - Ferner sei auf einen Vortrag von 
0. M e z g e r ,,gber alkoholfreie Getranke" ver- 
wiesen, der in dieser Zeitschrift abgedruckt ist283). 
- 0 t t o und K o h n 28%) haben ihre Untersuchun- 
gen alkoholfreier Getranke fortgesetzt. 

Uber die von der Freien Vereinigung deutscher 
Nahrungsmittelchemiker aufgestellten ,,Leitsktz 
Fiir die Beurteilung von Brauselimonaden siehe Z. 
Unters. Nahr.- u. GenuDm. 12, 35; 14, 9. - 
B e y t h i e n 285) vertritt den auch in genannten 
Leitsiitzen zum Ausdruck gebrachten Standpunkt, 
da13 Brauselimonaden mit dem Namen einer be- 
stimmten Fruchtart Mischungen von Fruchtsaften 
mit Zucker und kohlensiiurehaltigem Wasser seien. 
Produkte, die diesen Anforderungen nicht entspra- 
chen, seien als k u n s t 1 i c h e Brauselimonaden 
zu bezeichnen und miil3ten dementsprechend de- 
klariert werden. - Dem tritt L o li m a n n 286) 

entgegen, welcher die Angaben des deutschen 
Nahrungsmittelbuches anerkannt wissen will. - 
Gegen die ,,Verwendung von Saponinen in Brause- 
limonaden" wendet sich 0. M a  ~ 2 8 7 ) .  - E. 
S o h a e r 288) s tdt  dieselbe Ansicht in den Vorder- 
grund und will, falls sich die vollige AusschlieBung 
von Saponinen in Brauselimonaden nicht durch- 
fiihren laat, nur solche Saponine zugelassen wissen, 
deren Nichtgiftigkeit festgestellt ist. - J.  V a m - 
v a k a s 289) empfiehlt zum ,,Nachweis vou Seifen- 
wurzelsaponin ,,ein Verfahren, das anf dem Ver- 
halten des Saponins gegen N e B 1 e r s R e a g e n s 
beruht. 

G e w i i r  z e. 
,,Zur Kenntnis der Zuckerarten der Gewurze" 

betitelt sich eine Arbeit von H a n u s und B i e n290), 

281) Sonderabdr. aus den Abhandlungen der 
naturwiss. Gee. I s  i s in Dresden 1906, Heft 2. 

282) Z. Unbrs. Nahr.- u. GenuBm. 14, 26. 
283) Diese Z. $0, 2116 (1907). 
284) Z. Unters. aahr.- u. GenuRm. 11, 134; 

285) Pharm. Centralh. 1906, 39. 
2 8 6 )  Z. off. Chem. 1906, 126. 
287) Pharm. Centralh. 47, 223; diese Z. 19, 

268) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. I t ,  50. 
289) Ann. Chim. anal. appl. 11, 161-163; 

29") Z. Unters. Nahr.- u. GenuRm. 12, 395. 

diese Z. 19, 1011 (1906). 

1011 (1906). 

diese Z. 20, 796 (1907). 
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drren crster bis jetzt erschiencner Teil sic11 in erster 
Linie mit w e  i 13 e m Z i m t befafit. Der Gehalt 
der Gewiirze an P e n t o s a n e n ist ziemlich kon- 
stant und richtet sirh nach den Pflanzenteilen, aus 
denen das Gewiirz Wstcht. W e i B c~ Z i m t ent- 
halt ungefahr 8% Mannit, es wurden ferner A r a - 
b a n ,  G a l a k t a n ,  X y l a n  und wahrscheinlich 
auch G 1 y k o s a n nachgewicsen. - B e c k - 
m a n n 291) empfiehlt die ,,Kryoskopie zur Beur- 
teilunp der Gewiirze"; er bestimmt denGehalt an 
litherischem 01 aus der Differenz der Gefrierpunkts- 
erniedrigungen. welche die Gesamtextraktlosung 
sowic die Extraktlosung nach Entfernung der Lthe- 
risohen Ole durch Wasserdampf geben. - 0. v. 
C z a d e k 292) herichtet iiber die Zusammensetzung 
oinigcr ,,Gewiirzmattaprobcn" (Falschungsmittel 
fiirGcwiirzc). M a t t a  f u r  s c h w a r z e n  P f e f -  
f c r bestand aus gemalilenen Blatt-, Stengel- und 
Wurzelfragmenten voq Hoosen, Grascrn und holzi- 
gen Cewikhmn (Hypnum, Glumaceen und Chices). 
Ma t t a  f u r  w e i B e n  P f c f f e r  bestandhaupt- 
Biichlich aus gemahlencn S t e i n o b s t k c r n e n 
mit geringen Zusatzen obiger Falschungsmittel. 
M a t t a  f u r  Z i m t  warmit  vie1 E i s e n o c k e r  
vcrsetztes R e  i s s p e 1 z e n p  u 1 v c  r. P a p  r i - 
k a m a t t a  war S a n d e l h o l z .  -- H. L i i h -  
r i g und R. T h a m m 295) teilen unter dem Titel 
,,Beitrage zur Kenntnis der Gewiirze" die Analysen- 
crgebnisse eincr Anzahl selbstgemahlcner und dem 
Handel entnommener I'roben Z i m t und P f c f - 
f e r mit. - Diem Arbeit wurde von T h a m m 294) 
mit ,,Mittdungen iiber Y i m e n t , N e 1 k e n 
und C a r d a m o m "  fortgecletzt. - In  gleicher 
Weise berichten S p r i n k  m e y c r und F ii r s t e n- 
b e r g 296) uber ,,Pfeffer, Zimt, Piment und Nelken". 

Von der Tatsache ausgehend. daB der Gehalt 
des g e m a h l e n e n  s c h w a r z e n  P f e f f c r s  
an Starke durch Zusatz von P f e f f c r s c h a 1 e n 
oder anderen starkefreien Substanzen naturgemal3 
vermindert wird, empfiehlt F. H a r t e 1 zga), zur 
Beurteilung die Bestimmung der Stlirke heran- 
xuziehen. Verf. benutzt das Diastaseverfahren und 
rechnet die gefundene Glucose nicht auf Stirke 
um, sondern auf den G 1 u c o s e w e  r t , d. h. 
auf diejenige Menge Glucose, die er nach seinem 
Verfahren aus 100 g Pfeffer erhiilt. - H a r t e 1 
und W illP97) wcaden sich gegen die friiher von 
H e b e b r a n d 298) gemachten Vorschlage zur 
Beurteilung von Pfeffer. I n  ciner sehr eingehenden 
Arbeit legen sie ihre Grundsatze fur die Bcurteilung 
des Pfeffcrs dar. Wertvoll ist auch die von don Vcrff. 
gegebene Zusammenstellung von Untersuchungs- 
methoden des Pfeffers, unter denen die Bestimmung 
dcs atherischen 61s und des I'iperins eine besondere 
Ekriicksiehtigung gefunden haben. 

291) Ar, d. Pharmacie 245, 2lJ. 
294) Z. iisterr. landw. Vers.-Wes. 9, 1067; 

293) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 129; 

294) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. l t ,  168; 

2g5) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 652; 

296) Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 13, 665. 
Pg7) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 567. 
298) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 6, 345. 

Chem. Ckntralbl. 1907, I, 288. 

diese Z. 19, 1866 (19b6). 

diese Z. 26, 798 (1907.) 

diese Z. R Q  1983 (1907). 

K r z i z a n 299) hat anliil3lich eines prnktischen 
Palles festgestellt, daB ea gelingt, dem P a p r i k a 
durch fliichtige Extraktion mit Alkohol den den 
scharfen Oewhmack bedingenden Stoff zu ent- 
zielien, ohne dal3 es moglich ist, auf Grund dcr 
aul3erlic.h erkennbarcn Eigenschaften cine solche 
Extraktion nachzuweisen. Auch die analytischcn 
Mcthoden, so die Bestimmung des Extraktgehaltes, 
versagen in diesem Falle. -- Auch A. N e s t 1 o r 3"") 
hat ahnliche Reobachtungen gemacht und ist dcr 
Ansicht, dafi es sich bei dem R o g e n.. c a p 8 a i - 
c i n f r e i e n  P a p r i k a  urn eine ganz gew6hn- 
liche Vcrfalschung handclt. - Dw ,,.4schengehalt 
cler Trockcnsubstanz von 20 unzweifelhaft reinen 
l'aprikaproben'' sehwankte nach R. W i n d i s c h 301) 

zwischen t33 und 9,510,b. 
t'ber die Untcrsuchung von I n g w e r -  

p u 1 v e r mit besondercr Beriicksichtigung der 
Verfalschung mit cxtrahiertem Ingwer bcrichtet 
R. R e  i c 11302). - E. S p a e  t h 303) empfiehlt 
ein polarimctrisches Verfahrcn zum ,,Kachweis von 
Zucker in Macis und Zimt". 

K a c h K a  y s e 1-304) istdie vonD o w  z a r d305) 
angegebene und technisch vielfach benutzte colori- 
metrische Methode zur ,,Bestimmuag des Gehaltes 
an Farbstoff im Safran" unbrauchbar. 

K a f f e e ,  K a k a o ,  T e e ,  T a b a k .  
,,Coffcinfreier Kaffee" lafit sich nach K. 

W i m m e r 306) in der Weise darstcllen, daB die 
Kaffebohnen zuniichst einem ,,AufschlieBprozeB" 
unterworfen werden, d. h. einer Behandlung, durch 
welche die Zellep zuganglich und die Coffc in~ah  
mrlegt werden; die so vorbehandclten Bohnen 
werden mit CoffeinlCisungsmitteln behandelt. - 
G .  d e S a 1 D s 307) berichtet uber ,,Kaffeglasierung"; 
er beschreibt die verschiedcnen Verfahren, welche 
d a m  dienen, grostete Kaffebohnen durch uber- 
ziige zu konservieren und minderwertigen Kaffee 
in seinem Aussehen zu verbessern. Verf. gibt ferner 
die Nachwcismethoden fur derartige Manipula- 
tionen an. - cber den ,,Gehalt des Kaffegetranken 
an Coffein" wurden von P. W a e n t i g 308) im 
Itcichsgesundheitsamt Cntersuchungen angestellt. 
Es ergab sich, daB cine Tassc von 150 g, hergestcllt 
aus cincm AufguB von 300 g Wasser auf 15 g mog- 
lichst fein gemahlenen Kaffee von mittlerem 
Coffeingehalt, je nach der Bereitungsweise 0,06 bis 
0 , I  g Cbffein onthalt. Die Methode von K a t z3O*) 
zur quantitativen ,,Bestimmung des Coffeins im 
gebrannten Kaffee" erwies sich als gut brauchbm. 
besondcrs wenn die Extraktion der wasserigen 
Cbffeinlosung mit Tetrachlorkohlcnstoff an Stelle 
von Chloroform vorgenommen wurde. - C itr 1 

2*9) Z. off. G e m .  13, 161. 
300) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 739. 
301) Z. Unters. Nahr.- u. GenuUm. 13, 389. 
302) Z. Enters. Nahr.- u. GcnuBm. 14, 549. 
303) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 447; 

diese Z. 20. 798 (1907). 
304) Z.' off. h e m :  1907, 423. 
305) Pharm. Journ. 1898 (4) Nr. 1478, 443. 
306j Z. off. a e m .  1907, 4%. 
307) Rev. intern. d. falsifications 19, 44. 
308) Arb. Kais. Gesundheitsamt. 23, 315. 
339) Bcr. pharm. Ges. 12, 250. 
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W o 1 f f 310) bestimmt das Coffein im Kaffee derart, 
daB er es aus dem Stickstoffgehalt des eingedampf- 
ten Chloroformauszuges berechnet. Bei gebranntem 
Kaffee ist das Verfahren unbrauchbar. - J. 
H a n i i s  und K. C h o c e n s k y 3 1 1 )  bestimmen 
den ,,Gehalt wasseriger Coffeinlosungen" rnittels 
des Eintauchrefraktomet. 

K a k a o. Ein ausfiihrliches Referat iiber die 
Vorschyage des,, Ausschusses zur Abandemng des 
Abschnittes Kakao und Schokolade der Verein- 
barungen" erstatfete R. B e c k u r t s 314) auf der 
5. Jahresversammlung der Freien Vereinigung 
deutscher Nahrungsmittelchemiker. 

Einen lebhaften Meinungsaustausch veranlaBte 
in den Berichtsjahren die Frage ,,Fettarmer oder 
fettreicher Kakao?'' Der Umstand, daB seit einiger 
Zeit von groBen Fabriken sehr stark entfetteter 
Kakao h den Handet gebracht wird, hatte zu der 
von verschiedenen Seiten gestellten Forderung An- 
la13 gegeben, dall ein Mindestfettgehalt fur Kakao 
festzusetzen und stirker entfetteta Ware der Dekla- 
rationspflicht zu unterwerfen sei31Y). R. 0. 
N e u m a n n 134) vertritt den Standpunkt, da13 es 
allen physiologischen und technischen Anforde- 
rungen entsprechend richtig sei, dem Kakao einen 
Mindestfettgehalt von 30% zu belassen. - Nach 
G e r 1 a c h 315) dagegen ist diese Forderung nicht 
zu rechtfertigen, da Kakao im wesentlichen a h  
GenuBmittel zu betrachten sei. - Auch M a t  - 
t h e s und S c h u 1 z 318) teilen die Ansicht G e r - 
l a c h s .  - F. T s c h & p l o w i t z 3 1 7 )  wiederum 
spricht sich fiir die Deklarationspflicht aus. - Der- 
selbe Verf 318) empfiehlt, bis auf weiteres auf die 
alten Calorienzahlen und die denselben zugrunde 
liegenden Ausniitzungswerte a h  MaBe der Bewertung 
des Kakaos znriickzugreifen. 

Bei der ,,Fettbestimmung im Kakao" hat A. 
K i r  s c h n e r 319) mit dem urspriinglich fur die 
Milch ausgearbeiteten G o t t 1 i e b schen Ver- 
fahren gute Resultate erzielt. (Siehe hierzu 
auch J o s. H a n  ii s , Z. Unters. Nahr.- n. Ge- 
nuBm. 11, 738; diese Z. 20, 545 [1907]). - Dall 
K a k a o f e t t auch bei Abwesenheit von Se- 
samol die ,,Reaktionen nach B a u d o u i n  und 
S o l t s i e n "  geben kann, hat E. Gerbe r320)  
beobachtet. 

Ein geringer ,,Gehalt sogen. Creme-Bchoko- 
laden an fremder Stiirke" ist nach A. B e y  - 

3 1 O )  Z. off. Chem. 1906, 186; diese Z. 20, 798 

311) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 313. 
319 Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm. 12, 63; 

siehe auch Ar. d. Pharmacie 244, 486. 
313) Siehe u. a. J u o k e n a c k u. G r i e b e 1, 

Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 10, 41; F r  z. 
S c h m i d t , Z. iiff. Chem. 11, 291. 

314) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 101 und 
599; siehe auch Ar. d. Hygiene 58, (1906), 

315) Z. off. Chem. 1907, 284. 
318) Z. off. Chem. 1907, 3. 
31;) Konfiturenzeitung 12./3. 1906; diese Z. 

310) Diese Z. 20, 829 (1907). 
319) Z. Unters. Nahr.- n. Genullm. 11, 450; 

320) Z. Unters. Nahr.- u. Genullm. 13, 65,; 

(1907). 

19, 1010 (1906). 

diese Z. 20, 544 (1907). 

diese Z. 20, 1869 (1907). 

t h i e n 321) durch die Fabrikationstechnik bedingt 
und nicht als Verfiilschung anzusehen. - Fur den 
,,Nachweis fremder Bestandteile in Schokolade nnd 
Kakao" haben B o r d a s  und T o u p l a i n 3 2 2 )  
ein Verfahren ausgea&eitet. welches auf der Tren- 
Rung der einzelnen Bestandteile durch Tetrachlor- 
kohlenstoff-Benzinmischungen von verschiedenem 
spez. Gew. beruht. - ifber den ,,Pottaschegehalt 
des aufgeschlossenen Kakaopulvers" berichteten 
A. B e y t h i e n 323) sowie F. F i 1 s i n g e r 324). 

ffber den Wert der .,Rohfaserbestimmung fur 
die Beurteilung eines Schalenzusatzes zum Kakao" 
und besonders uber die ,,Zuverlassigkeit verschie- 
dener Rohfaserbestimmungsmethoden in ihrer An- 
wendung auf Kakao" wurde recht lebhaft diskutiert. 
- M a t t  h e s und M u  11 e r 326) raumen der Roh- 
faserbestimmung nur eine untergeordnete Redeu- 
tung ein; der Fabrikant habe es in der Hand, die 
Schalen so fein zu vermahlen, daB die Cellulose bei 
der Behandlung mit den chemischen Agenzien sich 
der Bestimmung entziehe. - Dieselbcn Verff.326) 
fanden, daB das bekannte K o n i g sche Verfahren 
der Rohfaserbestimmung fur Kakao zu hohe Werte 
ergebe, weshalb sie eine Modifikation des Verfahrem 
vorschlagen. - Ein neues Verfahren der Rohfaser- 
bestimmung, das besonders fur iiuBerst feinge- 
pulverte Pflanzenteile, also in erster Linie fur 
Kakao geeignet sein soll, gab W. L u d  w ig327) 
an. - M a t t h e s  und R o h d i c h 3 2 8 )  fanden 
bei vergleichenden Versuchen mit Cellulose und 
Kakao, daB das L u d w i g s c h e  Verfahren zu 
niedrige Werte gebe, das K o n i g sche dagegen zu 
hohe. - L u d w i g 329) tritt demgegenuber fur 
seine Methode ein. (Siehe hierzu auch M a t t h e s , 
Pkarm. Centralh. 48, 65). - S t r e i t b e r g e $30) 

bestatigt jedoch die Befunde von M a t t h e s und 
R o h d i c h sowohl bezuglich des 1, u d w i g schen 
als auch des Kon igschen  Verfahrens. - Uber 
die ,,Zusammensetzung der nach den verschiedenen 
Verfahren gewonnenen Kakaorohfaser" berichtet 
ferner M a t t h e s gemeinschaftlich mit S t r e i t - 
b e r g e r 331). 

Das ,,F i 1 s i n g e r sche Schliimmverfahren" 
liefert nach H. F r a n k e 332) zu niedrige Resultate 
infolge der Auswaschverluste. Man kann den 
Fehler durch Anwendung eines vom Verf. ange- 

321) Pharm. Centralh. 47. 749: diese Z. 20. 
545 (1907). 

3z2) Ann. Chim. anal. a d .  11. 203. diese Z. 20. 
I I  

545 (1907). 
3z3) Pharm. Centralh. 47, 453; diese Z. 20, 

544 (1007). 
324) Z. off. Chem. 12, 246; diese Z. 20, 545 

(1907). 
325) Diese Z. 19, 1335 (1906); Z. Unters. Nahr.- 

u. Genullm. 12, 88. 
3e6) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 159; 

diese Z. 20,543 (1907); ferner Z. off. Chem. 1907, 1. 
32') Z. Untps. Nahr.- u. GenuBm. I2, 153; 

diese Z. 20, 544 (1907). 
3P8) Pharm. Centralh. 41. 1027: diese Z. 20. 

1870 (i907). 
329) Pharm. Centralh. 48. 21. 
3 3 O )  Pharm. Centralh. 48,' 351 und Apotheker- 

331) Bed. Berichte 40. 4195. 
ztg. 22, 291. 

332) Pharm. Centralh.' 47, 413; diese Z. 20, 
544 (1907). 



gebenen Faktors etwas ausgleichen. - Der ,,Pento- 
sangehalt des Kakaos" unterliegt nach 1 2  ii h r i g 
und S e g i n 333) betrachtlichen Schwankungen, 

schliealicher Anwendung der Pentosanbestimmung 
dem Nachweis entziehen k6nnen. - J. J. D e k -  
k e r 334) weist darauf hin, daB wohl im Salzsaure- 
destillat der Schalen, nicht aber in demjenigen der 
Kotyledonen ,,Methylfurfurol" enthalten sei. 

M a t t h e s und M ii 11 e r 335) machen auf den 
erheblichen Unterschied im Gehalt an ,,alkohol- 
loslicher Phosphorsaure" bei Kakaobolinen und 
-schalen aufmerksam; Kakaoschalenasche enthalt 
ferner keine oder Spuren wasserlijslicher Phosphor- 
saure. Besonders bemerkenswert ist, daB die Boh- 
nenasche etwa 2Omal weniger 1 8 s 1 i c h e K i e s e 1- 
s zi u r e enthalt als die Schalenasche. 

Aus den T e e  b l a  t t e  r n erhielten M a u r e n - 
b r e c h e r  und To l l ens336)  durch Hyclrolyse 
1 - A r a b i n o s e ,  d - G a l a k t o s e  und G l u -  
k o s e ,  die Blatter enthalten also die Hemicellu- 
losen A r a b a n , G a 1 ak t a n  und ein G 1 u c o s e 
1 i e f e r n d e  s K o h l e  n h y d r  a t. 

Der ,,Gehalt siidafrikanischer Tabaksorten an 
Nicotin" schwankt nach J. M. C r a e zwischen 
1,2 und 3,88%386). 

W a s s e r. 
Es wiirde eines besonderen umfangreichen Be- 

richtes bediirfen, wenn die zahlreichen wichtigen 
Arbeiten auf dem Gebiete der Wasserversorgung 
und Wasserhygiene besprochen werden sollten. 
Tch will mich daher hier auf die Erwahnung einiger 
weniger Mitteilungen analytischer Natur be- 
schrlnken. Kur auf eine Angelegenheit von groBter 
Wichtigkeit sei hier aufmerksam gemacht, auf das 
plotzliche Auftreten gro5er Manganmengen in dem 
der neuen Grundwasserversorgung entstammenden 
Breslauer Leitungswasser. Ich verweise diesbe- 
ziiglich auf die Mitteilungen von W o y und von 
L ii h r i g 337). 

Fur das Deutsche Reich ist laut Bundesrats- 
beschluI3 eine ,,Anleitung fur die Einrichtung, den 
Betrieb und die uberwachung offentlicher Wasser- 
versorgungsanlagen, welche nicht ausschlieI3licb 
technischen Zwecken dienen" veroffentlicht wor. 
den338). 

Zur ,,Bestimmung des Mangans im Trink, 
waaser" beschreibt H. N o 11 339) ein jodometri 
sches Verfahren, bei welchem das mit Brom aus 
geschiedene Mangansuperoxyd mit Jodkalium unc 
Salzsaure umgesetzt wird. - Lii h r  i g  unc 
13 e c k e r 340) empfehlen auf Grund vergleichendei 

333) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 161 
diese Z. 20, 544 (1907). 

334) Ar. d. Pharmacie 845, 153. 
336) Berl. Berichte 39, 3581. 
356) Chem.-Ztg. 31,45; diese Z. 20,1983 (1907) 
337) W o y , Z. off. Chem. 12, 121; diese 2, 19 

1866 (1906); ferner Z. off. Chem. 1907,401. L ii h 
r i g , Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm. 13, 441; dgl 
14, 40; L i i h r i g  und B l a s k y ,  (%em.-Ztg 
31, 255. 

3 3 9  Veriiff. Kais. Gesundheitsamt. 30, 77 
1906; Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 301. 

339) Dieee Z. 20, 490 (1907). 
349 Pharm. Qntralh. 48, 137; diese Z. 2( 

1984 (1907). 

Cb. 1908. 

Versuche das Verfahren von K n o r r e 341). - 
W e s t o n 342) benutzt die von B 1 a i r 343) fur 
die Bestimmung von Mangan in Erzen angegebene 

,,Uber den Nachweis und die Bestimmung 
leinster Mengen Blei im Wasser" berichtet B. 
L ii h n 344). 

Zur ,,Schwefelsaurebestimmung im Trink- 
iasser" empfiehlt F. R a s c h i g 345) die Fallung, 
er Schwefelsaure mit Benzidin als B e n z i d i n - 
u l f a t .  

D r a w e 34'3) hat das P r e r i c h sche ,.Ver- 
ahren zur Salpetersaurebestimmung im Wasser" 
oodifiziert. 

G e b r a  u c h s g e g e n s t jl n d c. 
Fiir die ,,Chemische Untersuchung von Zund- 

varen auf einen Gehalt an weillem Phosphor" kt 
m Deutschen Reiche eine Anweisung erlassen 
vorden347). 

Durch Gutachten des K g l .  M a t e r i a l -  
i r i i f u n g s a m t e s  sowie von J. T r e u m a n n  
st festgestellt worden348), daB die aufsehenerregen- 
ien Mitteilungen des englischen Arztes P o n d iiber 
lie ,,Gesundheitssch&dlichkeit der antimonhaltigen 
.oten Gummiflaschenscheiben" jeglicher Grundlage 
?ntbehren. - B. W a g n e r 349) gibt ein Verfahren 
cur ,,Bestimmung des Antimongehaltes im vulkani- 
3ierten Kautschuk" an. 

Nach W e b  e r 350) kann die Herstellung ,,Blei- 
haltiger Abziehbilder" nur dann beanstandet 
werden, wenn 1. festgestellt ist, da13 die Abzieh- 
bilder vom Fabrikanten als S p i e 1 w a r e in den 
Handel gebracht wurden, und 2. wenn diese als 
Spielware in den Handel gebrachten bleihaltigen 
Abziehbilder die gesundheitsschlldlichen Farben 
als W a s s e r f a r b e  n enthalten. 

so daB sich also erhebliche Schalenzusatze bei aus- 

Die Bestimrnung der elektrischen 
Leitfiihigkeit zur Kontrolle einer 

Wasserversorgungsanlage. 
Von Dr. techn. PODA. 

bus der staatl. Untersuchungsanstalt fur Lebensmittel iu 
Graz. - Vorstand: Prof. Prausni tz .  

(Eingeg. d. 25.g. 1908. 

Die Bestimmung der elektrischen Leitfiihigkeit 
bei der Untersuchung von naturlichen Wlissern 
(Quellen-, Brunnen-, Meerwasser usw.) ist schon 
aeit langer Zeit vorgeschlagen worden. K o h 1 - 

Natriumbismutatmethode". 

341) Diem Z. 14. 1149 119011. 
342) J. Am. &'em. Sdc. 29, 1074; Chem. 

Centralbl. 1907, 11. 1017. 
343) J. Am: Chem. Soc. 86,763; Chem. Centra- 

=\ Arb. Kais. Gesundheitsamt 23. 389. 
blatt 1904, 11, 850. 

. -  
a45j Diese Z. 19, 334 (1906). 
349 &em.-Ztg. 1906, 530; diese 2. $0, 801 

(1907). 
347) VerBffentl. Kais. Gesundheitsamt 1907, 

Heft 7;  Z. Sff. Chem. 1907, 90. 
348) Gummiztg. 20, 706 u. 819. 
849) Chem.-Ztg. 1906, 638. 
J5O) Z. off. Chem. 1906, 92. 
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