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Mehl-und Teigwaren.

Uber ,,Verordnungen betr. die Einrichtung und
den Betrieb von Bickereien usw.* siehe Z. Off.
Chem. 1907, 207.

E. J. Watkins188) berichtet iiber ,,Faden-
ziehen bei Mehl und Brot, seine Erkennung und Ver-
hiitung®’, W. Bre m e r 169) iiber den ,, EinfluB des
Gehaltes des Weizenmehles an wasserloslichem
Stickstoff auf seinen Backwert“ sowie iiber ein
neues ,,Verfahren zur schnellen Bestimmung der
Trockensubstanz im Weizenkleber‘177). — E.
Fleurentl1?) behandelt das ,,Bleichen der
Mchle®. — W. Brem er 171) studierte die ,,Ein-
wirkung von Miillerelerzeugnissen auf Wasserstoif-
superoxyd“. — Roscoe H. Shaw17) gibt ein
Verfahren zum ,,Nachweis von Mehlen* an, welche
durch Behandeln mit Stickstoff-
oxyden gebleicht wurden. — R. Bern-
hart1?3) hat ein ,,Verfahren zur quantitativen
Bestimmung von Mutterkorn im Mehl* ausgear-
beitet. — Nach E. Ber t arel1i17) dienen neuer-
dings auch ,,SteinnuBabfille zur Mehlfilschung®.
Verf. gibt ein Verfahren zum Nachweis solcher
Filschungen an. — Marion7) bestimmt das
,,Gliadin im Mehl* durch Polarisation. — ,,Ein
polarimetrisches Verfahren zur Bestimmung des
Stiarkegehaltes in Cerealien®, das bei schneller
Ausfithrbarkeit gute Ergebnisse liefern soll, teilt
C.J. Lintner?’) mit. — W. Gwendner
berichtet iiber ,,Stidrkeabbau durch Osmose und
Hydrolyse unter erhShter Temperatur, ein Verfah-
ren der Stirkebestimmung*.

Der ,,Alkoholgehalt des Brotes™ wurde von

168) J. Soc. Chem. Ind. 25, 350; diese Z. 20,
542 (1907).

169) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 69;
diese Z. 20, 1620 (1907).

170) Bll. Soc. chim. Paris (3) 35—36, 381;
diese Z. 20, 541 (1907).

171y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 569; |

dicse Z. 20, 541 (1907).

172) J. Am. Chem. Soc. 28, 687; diese Z. 20,
542 (1907).

173) 7. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 321;
diese Z. 20, 542 (1907).

174y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 48%;
diese Z. 20, 1869 (1807).

175} Ann. Chim. anal. appl. 11, 134; diese Z.
19, 1863 (19086).

178} 7. Unters, Nahr.- u. GenuBm. 14, 205.

177} Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 14, 682.

Ch. 1908.

O tt o P o h1178) zu 0,0508—0,0830%, gefunden. —
Ivan RSzsenyil?®) gldubt, auf die Bestim-
mung der Aschenalkalitit einen ,,Nachweis von
Kartoffel im Brot* griinden zu kdnnen.

Tin neues Verfahren zur ,,Talkbestimmung
in Graupen, Reis usw.“, welches bezweckt, Talk
oder Speckstein in unverdindertem Zustande zur
Wigung zu bringen, teilt R. Krziza n'189) mit.

Uber den ,,Wert der Lecithinphosphorsiure-
bestimmung fiir die Beurteilung der Ejerteigwaren*
gind die Ansichten noch immer recht geteilt. M a t -
t h e g 181) kritisiert Mitteilungen von L e p & r e 182),
in welchen dieser der genannten Bestimmung die
ausschlaggebende Bedeutung absprach. Matthes
ist der Ansicht, daB neben den iibrigen Analysen-
werten die Bestimmung der Lecithinphosphorsiure
stets ein wichtiges Hilfsmittel zur Beurteilung der
Eierteigwaren sein wird, auch in den Fillen, wo
eine Zersetzung dieser Siure eingetreten ist. In
solchen Fillen wire nach Ansicht des Verf. die
Ware als' verdorben zu bezeichnen. Demgegeniiber
vertritt Lepérel8) neuerdings wieder den
Standpunkt, daB, abgesehen vonder Lecithin -
phosphorsiure, deren Werte sich als
schwankend und unsicher erwiesen haben, das von
Jueckenack ausgearbeitete Verfahren als Ge-
samtanalyse fiir die Zwecke der Praxis vollig aus-
reichend sei. — Auf Grund eingehender Versuche
glaubenauchBeythienundAltenstddt184)
gich nicht linger der Erkenntnis verschlieflen zu
konnen, daB in der Tat aus der Lecithinphosphor-
giure allein nicht immer ein sicherer Schluf auf
den Eigehalt von Teigwaren gezogen werden kann.
Man werde daher unter allen Umstinden die Be-
stimmung des Fettgebaltes beranziehen miissen
und letzterem, bei widerstreitenden Ergebnissen,
gogar die ausschlaggebende Bedeutung zuerkennen.
Tiir die Praxis scheinen diese Schlilsse aber nach
Ansicht der Verff. weniger bedeutungsvoll zu wer-
den, da die am hiufigsten zu beurteilenden Er-
zeugnisse mit geringem Eigehalt von verhiltnis-
méBiger Bestindigkeit sind. — Ch. Arragon185)
gpricht sich dahin aus, daB die chemische Verinde-
rung beidenganzenTeigwaren eine so lang-
same sei, daB man nicht in die Lage komme, un-
giinstige, nicht zu rechtfertigende SchluBfolgerangen
zu ziehen. Ferner komme noch in Betracht, daB
die Teigwaren nur selten auf lingere Zeit gelagert
werden, und dafB die zwischen der Herstellung und

178) Djese Z. 19, 668 (1906).

179) Chem.-Ztg. 31, 559.

180) Z. Unters. Nahr.- u. Genulm. 11, 641;
diese Z. 20, 542 (1907).

181} Chem.-Ztg. 1906, 250..

182) 7, 6ff. Chem. 11, 461 u. 250.

183) 7. 6ff. Chem. 12, 226; diese Z. 20, 542
(1907).

18¢) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 681.

185) Z. Unters. Nahr.- u. Genulm. 12, 455.
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dem Verbrauch liegende Zeit im allgemeinen nur
kurz sei. — Derselbe Verf.186) hat die Methode zur
Bestimmung der Lecithinphosphorsiure in Mehlen
und Teigwaren vereinfacht. -—— Uber die ,,Unter-
suchung von Teigwaren auf Farbzusatz berichtet
Ferdinand Fresenius187),

Neuerdings ist festgestellt worden, daBZ wie -
b 4 c ke (Nihrzwiebdcke) hier und dort unter Zu-
satz von Seife hergestellt werden, um der
Ware eine lockere Beschaffenheit zu verleihen.
Ein solcher Zusatz ist unzulissig; und ist deswegen
auch eine gerichtliche Verurteilung erfolgt18s).
Sogenannte Zwiebackextrakte hollindi-
schen Ursprungs enthielten nach R. R a cin e 188)
neben viel Invertzucker und Fett usw. zum Teil
auch Seife. Die gleiche Beobachtung machten K.
Fischer und O. Gruenert189), welche auch
iiber die Bestimmung der Seife in solchen Zwie -
backextrakten berichten. — Nach Schwarz
und Hartwig18), welche eingehende Versuche
in dieser Richtung anstellten, sind die Seifenmengen,
welche bei der Herstellung von Zwieback in Frage
kommen, im fertigen Zwieback als Seife nicht mehr
nachzuweisen, da sie beim Gir- oder Backprozel
in Alkali und freie Fettsiure gespalten werden.
Verff. wollen ihre Versuche fortsetzen.

Honig.

Uber ,,Vorschlige des Ausschusses zur Ab-
#nderung des Abschnittes ,Honig’ der Vereinbarun-
gen hat E. v. Raumer191) auf der 6. Jahres-
versammlung der Freien Vereinigung deutscher
Nahrangsmittelchemiker Bericht erstattet.

Scharfe Kritik192) herausgefordert hat das von
Haenle und Fiehe in einem Honigprozel er-
stattete Gutachten. In diesem waren Honige. auf
Grund ihrer dufieren Eigenschaften, der Polarisation
v o r der Inversion, der Priifung auf Dextrin (welche
negativ ausfiel) und der sogen. ,,Erkennungsreak-
tion“ als verfilscht beanstandet worden. Die
sErkennungsreaktion” wurde von den
erwihnten Gutachtern geheim gehalten, und erst
auf vieles Dringen wurde zugestanden, daBl diese
neue Reaktion eine verbesserte L e y sche Silber -
reaktion19) sei. Als Basis fiir die Beurteilung
auf Grund der optischen Untersuchung diente das
Buch ,,Haenle, Chemie des Honigs usw.*, 3. Aufl.
Stralburg 1895, in welchem der Verf. aus dem Er-
gebnis der polarimetrischen Untersuchung zahl-
reicher Honige — 331/,9ige nicht invertierte
Losungen im Soleil-Duboscqschen Apparat
und 200 mm-Rohr gepriift — folgert, daB der Grad
der Drehung direkt einen SchluB auf die GréBe der
Verfilschung eines Honigs mit Stiirke- oder Saccha-
rosesirup gestattet. Fiir die Berechnung dienen vom

186) 1, ¢. und Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11,
520; diese Z. 20, 542 (1907).

187) Z. Unters. Nahr.- u. GenuSm. 13, 132;
diese Z. 20, 1870 (1907).

188y Z. 6ff. Chem. 1906, 166.

189) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 13, 692.

100y 7. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 593.

181) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 14, 17.

192) Siehe Utz , Z. o6ff. Chem. 1906, 467, so-
wie P. Lehmann und H. Stadlinger, Z.
Unters. Naht.- u. Genufim. 13, 397.

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

Verf. aufgestellte Formeln. Lehmann und
Stadlinger29) haben demgegeniiber nach-
gewiesen, dall die Haenle schen Formeln von
falschen Voraussetzungen ausgehen und daher ge-
eignet sind, bei ihrer Anwendung vollstindige Trug-
schliisse herbeizufithren; eine einwandsfreie polari-
metrische Saccharosebestimmung sei nur auf dem
Wege der Inversionsmethode méglich,
fiir welche Verff. Formeln aufstellen (Siehe hierzu
auch die Erwiderung von Fiehe19¢), sowie die
Antwort vonLehmannundStadlin ger195).
— Uber eine Nachpriifung der oben erwihnten
Leyschen Reaktion berichtete Utz in dieser

| Zeitschrift198),

Zucker, Zuckerwaren, SiiBstoffe,

Uber die ,,Bildung von Formaldehyd wihrend
der Zerstérung des Zuckers durch Erhitzen* be-
richtete A, Trillat1%?)) — Schoorl und
vanKalmthout19) haben die von Pinoff
und von Berg angegebenen ,,Farbenreaktionen
der wichtigsten Zuckerarten‘ mit wenig giinstigem
Erfolge nachgepriift. — H. L e ff m a nn1%9) emp-
fiehlt zum ,,Nachweis von Saccharose in Milch-
zucker die Reaktion mit Sesamdl und Salzsiure.

Uber die ,,Verwendung von Kartoffelsirup bei
der Herstellung von Nahrungsmitteln® hat der
Prisident des Kaiserl. Gesundheitsamtes ein aus-
fiihrliches Gutachten2°0) erstattet.

Die ,,Trennung der Kohlenhydrate durch Rein-
hefen* haben neuerdings J. Kénigund P. Hor -
mann?20)studiert. —Matthesund M ii11]er202)
befaBten sich mit dem ,,Nachweis und der quanti-
tativen Bestimmung von Stirkesirup unter beson-
derer Beriicksichtigung der steueramtlichen Me-
thode*, A. Kickton mit Versuchen iiber die
»Gewichtsanalytische Bestimmung des Zuckers in
entfarbten und nicht entfirbten Loésungen und
der Nachpriifung der Formeln zur Berechnung von
Fructose und Glykose in den ,,Vereinbarungen08)“,

Obst, Gemiise, Fruchtsifte,
Konserven.

W. Kehlhofer?20) hat festgestellt, daB in
Beerenfriichten iiberhaupt, ebenso wie in den Kern-
obstarten, beim Einkochen derselben mit Zucker
keine nennenswerte Siureverrin-
gerun g eintritt, und daB der tatsdchlich weniger
saure Geschmack mit Zucker eingekochter Frucht
nicht ihrem niedrigeren Gehalt an Sidure, sondern
der Sgure verdeckenden Wirkung des Zuckers zu-
zuschreiben ist. — E. Ho tter 205) hat in einem

184) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 299.

185) Z, Unters. Nahr, u.- Genubm. 14, 643.

126) Diese Z. 19, 993 (1907).

197y Z. Ver. d. Riibenzucker-Ind. 1906, 95;
diese Z. 19, 1009 (1906).

108) Berl. Berichte 39, 280; diese Z. 19, 673
(1908).

199) Chem.-Ztg. 1906, 638.

200) Sjehe Z. 6ff. Chem. 1906, 295.

201) Z. Unters. Nahr.- u. GenuB8m. §3, 113.

202) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. I1, 73;
diese Z. 19, 1864 (1906).
. 2038) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 66;
diese Z. 19, 1863 (1906).

204) Chem.-Ztg. Repert. 1906, 70.

208) Z. landw. Versuchsanst. 9, 747 (1906),
diese Z. 20, 796 (1907).



XXI. Jahrgang.

Hoft 17. 24 April 1908.] Fendler: Die Nahrungsmittelchemie in den Jahren 1808 und 1907.

71

Zeitraum von sieben Jahren wiederholt das in
Steiermark wachsende Beeren-, Stein- und
Kernobst untersucht. Er berichtet iiber dessen
Zusammensetzung und erginzt durch reichliches
Zahlenmaterial unsere z.T. noch recht liicken-
haften Kenntnisse auf diesem Gebiete. Das Mate-

rial ist wertyoll als Grundlage fiir die Beurteilung |

von Marmeladen, Obstweinen u.a.m. — R.
Stecher29) lieferte ,,Beitrige zur Kenntnis des
Dérrobstes”. — Haupt207) fand in ,,Rosinen*
bis zu 0,00429, schweflige Siure —
H. Frerichs und G. Rodenberg20%) be-
richteten tiber die ,,Zusammensetzung unreifer und
konservierter Erbsen*“. Der Gelialt an Zucker
schwankte erheblich; Versuche zur Identifizierung
der in jungen Erbsen enthaltenen Zuckerart lieBen
ausschlielBich Saccharose erkennen. —
sy Untersuchungen iiber die Kohlenhydrate der
Flechten“stellten B.Tollens und A. Ulander209)
an. — Der Eisengehalt des Winter-Spinates wurde
von H. Serger21%) im Mittel zau 0,104 g Fe in
100 g Trockensubstanz gefunden.

Die sogenannten indischen Rund-
b o hnen (Mondbohne, Phaseolus lunatus), welche
neuerdings mehrfach eingefithrt wurden, enthalten
nach Ch. Arragon?211) Blausiure in geringem
MefBe (3,68—4,82 mg HCN in 100 g). Verf. glaubt
nicht an eine Vergiftungsgefahr, umsomehr als die
Blauséure bei der kiichengeméfien Zubereitung der
Bohnen verschwindet. — Demgegeniiber spricht
sich C. Har t wic h212) gegen die Zulassung der
Mondbohnen als Nahrungsmittel aus. In ghnlicher
Weise uBert sich W. B usse 213), — Unter dem
Namen ,,Sch wefelbohnen gehandelte Boh-
nen erwieten sich nach Vaubel2l4) als mit
schwefliger Saure behandelt. — Uber den ,,Solanin-
gehalt der Kartoffeln* berichtete M. Wint-
g e n 215). — Untersuchungen iiber die ,,Zusammen-
setzung der Tomate und des Tomatensaftes* fithrte
W. Stiiber216) aus. Mit dem gleichen Thema
befafiten sich C. Formenti und A. Scipi-
ot ti217),

Fruchtsifte und Marmeladen.
Auch auf diesem Gebiete der Nahrungsmittelchemie
sind die Grundlagen fiir die Beurteilung noch viel-
fach schwankende; auch hier hat sich auf Grund
zahlreicher analytischer Beitrige ergeben, dal so
manche urspriinglich aufgestellie Grenzzahl sich

206) 7. Unters, Nahr.- u, Genufim. 1%, 645;
diese . 20, 1870 (1907).

207) Pharm. Centralh. 48, 125; diese Z. 20,
1871 (1907).

208) Ar, d, Pharmacie 243, 675.

209) Z. Ver. d. Riibenzucker-Ind. 1906, 247.
diese Z. 19, 1009 (1906).

210). Pharm. Ztg. 51, 372; diese Z. 20, 543
{1907).

211y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 530;
diese Z. 20, 543 (1907).

212) Schweiz. Wochenschr. f. Chem. u. Pharm.
45, 75.

213) Z, Unters. Nahr.- u, GenuBm. 13, 737.
214) Z, 6ff. Chem. 1907, 7.

215) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBim. 12, 113.
218) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 578.

diese Z. 20, 1114 (1907).
21%) 7. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12,
diese Z. 20, 794 (1907).

283;

nicht aufrecht erhalten 148t. Wertvolle Anhalts-
punkte fiir die Beurteilung der Fruchtsifte liefert
die von der Redaktion der ,,Zeitschrift fiir Unter-
suchung der Nahrungs- und Genufmittel im Jahre
1905218) ins Leben gerufene ,Fruchtsaft-
statistik®. Esist hier nicht der Raum, um das
reichlich vorliegende Zahlenmaterial zu besprechen;
ich werde mich daher meist auf Hinweise be-
schrinken miissen.

Uber ,,Vorschlige zur Abinderung des Ab-
schnittes Fruchtsifte und Gelees usw. der Verein-
barungen‘ ‘wurde auf der 5. und 6. Jahresver-
sammlung der Freien Vereinigung deutscher Nah-
rungsmittelchemiker berichtet219),

E. Lepére220) urteilt im allgemeinen recht
giinstig iiber das von Farnsteiper?22l) aus-
gearbeitete ,,Additionsverfahren zur Extraktbe-
stimmung in Fruchtsiften Verf. ist jedoch der
Ansicht, dafl im allgemeinen die direkte gewichts-
analytische Methode den praktischen Anforderungen
geniigt. Es gibt aber auch Fille, in denen raffinierte
Filschungen, welche bei der ausschliefilichen An-
wendung des direkten Verfabrens unentdeckt
bleiben wiirden, durch gleichzeitize Anwendung
des direkten Verfahrens and der Additions-
methode zutage treten (z. B. Citronensaft, dessen
Extraktrest aus Glycerin besteht). Einwéinde,
welche Lepére gegen die von Farnsteiner
ermittelten Werte fiir das spez. Gew. Kalium-
citratlosungen und der natiirlichen Mineralstoffe
des Citronensaftes bei Gegenwart von freier Citronen-
siure machte, wurden von Farnsteiner 222)
widerlegt.

VeranlaBt durch diesbeziigliche Einwénde,
welche in einem Prozef von dem Angeklagten ge-
macht wurden, studierte Bey thien 223) sowohl
die ,,Einwirkung von Tierkohle als auch den Ein-
fluB des Eindampfens und gleichzeitigen Behandelns
mit Alkohol auf Citronensaft“. Durch Behandlung
mit Tierkohle wurde zwar der Stickstoffgehalt
wesentlich vermindert, aber selbst bei vierstindi-
gem Kochen mit groflen Mengen Kohle wurden
Produkte mit nicht unter 30 mg Stickstoff erhalten.
Durch die zweitgenannte Behandlung wurde der
N-Gehalt um 29—399, vermindert, Mineralstoffe
und Phosphorsiure waren fast vollstandig ver-
schwunden. Eine derartig behandelte Fliissigkeit
kann natiirlich auf die Bezeichnung ,,Citronensaft‘
keinen Anspruch mehr machen. -— Gemeinschaft-
lich mit Bohrisch und Hempel hat Bey -
thien?22¢) ferner 9 Proben selbstgepreBter Ci-
tronensafte 1905er Ernte und 9 Proben
reiner Citronensifte des Handels untersucht. —
Auch Liihrig225) untersuchte 10 selbstbereitete
gegorene Citronmenséfte. Der vom Verf. ge-
fundene, bis zu 0,49, betragende Wert fiir Gllycerin

218) Z. Unters. Nahr.- u. Genufm. 1905, 713,

218) Z. Unters. Nahr.- u, GenuBm. 12, 26 und
14, 5.

220) Z. 6ff, Chem. 1906, 1.

221) Z, Unters. Nahr.- v. GenuBm. 8, 593.

222) Z. Unters. Nahr.- u. GenufBBm. 12, .344.
. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 101
22¢) Z. Unters. Nahr.- u. Genufm. 11, 651;
diese Z. 20, 795 (1907).
225) Z. Unters. Nahr.- u. GenufSm. 11, 441;
diese Z. 20, 794 (1907).
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erscheint nach B ey thien 224) der Nachpriifung
bediirftig. — Kiittner und Ulriech 226) liefer-
ten gleichfalls Zahlenmaterial fiir die ,,Zusammen-
setzung naturreiner Citronensifte®’. Auffillig ist,
daB ein betriachtlicher Saureriickgang beobachtet
wurde, der in einzelnen Fillen bis 3,689, in 8 Mo-
naten betrug und nach Ansicht der Verff. nicht
allein auf Esterbildung zuriickgefiihrt werden kann.
— Nach Hensel und Prinke22?) ist im In-
lande geprefter Citronensaft bedeutend ge-
haltreicher als der im Auslande geprefite, weil die
Friichte auf dem Transport austrocknen. Laut
ministerieller Verfiigung und gerichtlicher Ent-
scheidung ist bei Citronensaft ein Alkoholzusatz
bis zu 109, deklariert zuléssig; wird zur Alkohol-
konservierung noch Zucker verwendet, so mufl dies
deklariert werden.

Nach R. Kayser228) scheint der Haupt-
anteil der Sduren des Himbeersaftes
aus Citronensiure zu bestehen. — Die
,» Verinderungen des Himbeersaftes beim Lagern
wurden von R. K rzizan229) verfolgt. Aus der
ersten Arbeit ergab sich, daf auBer Hefe- und
Schimmelpilzen auch noch andere Mikroorganis-
men auf Himbeersaft gedeihen, welche Essigsiure
bilden. Die an Citronensiure drmeren Siafte scheinen
haltbarer zu sein. In der zweiten Arbeit stellt Verf.
an 15 Himbeersiften des Jahres 1908 fest, daB
Himbeersaf nach vollendeter Gérung ohne Zusatz
eines Konservierungsmittels sich monatelang auf-
bewahren 148t, ohne daB eine nennenswerte Ande-
rung in der Zusammensetzung eintritt. Es geniigt
fiir diesen Zweck eine Sterilisierung bei 80°, wenn
das AufbewahrungsgefdB bakteriologisch einwands-
frei verschlossen wird.

Die Fruchtsaftstatistik 190623%) er-
streckte sichauf Himbeer-, Johannisbeer-
Kirsch-, Heidelbeer-, Brombeer-,
Apfel-, Erdbeer- Stachelbeer- und
Citronensifte Weiters, Beitrige zur Kennt-
nis der 1906er Himbeersifte* lieferten F. Schwarz
und 0. We ber231), Uber ,,Bchmische Himbeer-
siifte der Jahre 1905 und 1906 berichteten K r % i -
zan und Plahl232) bzw. Krzizan233) —
50 Himbeerrohsiifte 1905er Ernte wurden von
Hefelmann, Mauz und M iiller 234) unter-
sucht. — W. Lu d wi g 288) berichtete iiber die Zu-
sammensatzung einer Reihe selbst hergestellter
Fruchtsifte. Als neuen Anhaltspunkt fiir die Be-

226) Z, 6ff. Chem. 12, 202; diese Z. 20, 795
(1907).

227) Pharm. Ztg. 1906, 479; diese Z. 20, 1114
(1907).

228) Z. 6ff. Chem. 1906, 155; diese Z. 20, 796
(1907).

229) Z. 5ff. Chem. 1906, 323 und 1907.

230) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 721;
diese Z. 20, 1871 (1007).

231) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 345;
diese Z. 20, 1873 (1907).

232) Z. Unters, Nahr.- u. Genufim. 11, 205;
diese Z. 19, 1010 (1806).

233) Z. off. Chem. 1%, 342; diese Z. %0, 795
(1907).

231) Z. off. Chem. 12, 141; diese Z. 20, 795
(1907).

235) Z. Unters. Nahr.- u. GenuSm. 11, 212;
diese Z. 19, 2010 (1906).

urteilung empfiehlt er, das ,,Verhiltnis der Aschen-
alkalitit zum Extrakt heranzuziehen. — Liih -
rig, Bohrisch und Hepner?238) liefern
,,Beitrige zur Fruchtsaftstatistik 1907°. Ihre An-
gaben erstreckensichauf Himbeer-, Heidel-
beer- und Johannisbeersifte. — Uber
,,1906er Himbeersifte und iiber Himbeermarme-
laden® berichtet Q. Lo be c k 237), W. P1a h1238)
untersuchte 7 Proben selbsthergestellter Heidel -
beersifte. Beim Invertieren der mit Bleiessig
entfarbten Sifte mit Salzsiure bei 67—70° wurde
Blaufirbung beobachtet, eine Reaktion, die auch
Séfte anderer Vaccinaceenfriichte zeigten. —
»Beitrige zur Untersuchung und Beurteilung von
Marmeladen* lieferte W. Ludwig?239), desgl
von Himbeermarmeladen: Kober?249)
sowie Baier und Neumann24),

Die meisten der hier aufgezihlten Arbeiten
enthalten wertvolle Winke fiir die Beurteilung der
Reinheit von Fruchtsiften, -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. Kr i g e r 242), wel-
cher eine Skizzierung des gegenwiirtigen Standes
der Fabrikation von Dosenkonserven behandelt. —
. Uber kupferhaltige Gemiisekonserven und die Be~
stimmung des Kupfers in denselben berichtete C.
Brebeck?2s), Mit der ,,Mibfirbung bzw. dem
Verderben von Konserven befaften sich Arbeiten
vonJoseph Belser24) F. A, Norton®2485),
v. Wahl2s) gowie von Haselhoff und
Bredemann247),

Wein.

Die Wirkung des Weingesetzes vom 24. Mai
1901 hat nicht allen Erwartungen entsprochen. Der
vorliufige Entwurf eines neuen deutschen Wein-
gesetzes liegt zurzeit den Kinzelregierungen zur
Priifung vor248). — Der amtliche Bericht iiber das
sogen. ,,Weinparlament findet sich in der Z. 6ff.
Chem. 1907, Nr. 7 u. £ — Zeitungsnachrichten zu-
folge ist mit der Einfiihrung einer einheitlichen
Reichsweinkontrolle zu rechnen, welche sicher von
groBem Nutzen sein und vielleicht den ersten
Schritt zu einer reichsgesetzlichen Regelung der
Nahrungsmittelkontrolle iiberhaupt bedeuten wiirde.
— Auch fiir Osterreich ist ein neues Weingesetz ge-
schaffen worden24?), - Uber ,,Weinbeurteilung und

236) Pharm. Centralh. 48, 841.

237) Z. off. Chem. 1907, 84.

238) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 1; diese
7. 20, 1872 (1907).

239) Z. Unters. Nahr.- u. Genuf8m. 13, 5; diese
Z. 20, 1871 (1907).

240) 7 6ff. Chem. 12, 393 ; diese Z. 20,796 (1907).

241) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm, 13, 675.

242) Chem.-Ztg. 1906, 1043.; diese Z. 20, 1985
(1907).

243) 7. Unters. Nahr.- u. GenuBim. 13; 548.

244) Ar. d. Hygiene 54, 107.

245) J, Am. Chem. Soc. 28, 1503; diese Z. 20,
801 (1907).

246) 7 Bakt. u. Paras. II, 16, 489.

247) Landw. Jahrbiicher 35, 415.
248) Siche auch Z. 6ff. Chem. 1907, 417.
?49) SiebedenWortlautin Z. 6ff. Chem. 1907, 114,
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Weingesetz*“ bzw. iiber die ,,Reformbediirftigkeit
des Weingesetzes** berichteten W. Fresenius2s0)
auf der 5. Jahresversammlung der Freien Vereini-
gung deutscher Nahrungsmittelchemiker und K a y -
ser52) auf der 11. Hauptversammlung des Ver-
bandes selbsténdiger 6ffentlicher Chemiker. — Eine
wichtige Bestimmung des neuen Handelsvertrages
mit Osterreich-Ungarn bezieht sich auf den Ver-
kehrmitTokayer2i2). Demnach sind die in
Ungarn in der Gemeinde T ok a y und den iibrigen
Gemeinden des Tokayer Weingebietes erzeugten
Naturweine nic h t als Dessertweine im Sinne des
deutschen Weingesetzes anzusehen, und es darf
ihnen somit auf Grund des § 2 genannten Gesetzes
bei der anerkannten Kellerbehandlung nicht mehr
als ein Raumteil Alkohol zugesetzt werden. Auch
diirfen Weine, die als Tokayer oder unter
anderen, auf Ortlickheiten des TokayerWein-
gebietes hinweisenden Bezeichnungen in den
Verkehr kommen, nicht unter Verwendung von
gotrockneten Friichten, eingedickten Meststoffen
usw. gewerbsmiBig hergestellt werden usw. —
Uber die ,,Zollbehandlung von Verschnittweinen
und Mosten‘* sind unter dem 24. Februar 1906 vom
Bundesrat Bestimmungen nebst Anweisung - zur

Untersuchung genannter Produkte erlassen wor-.

den2ss),

Uber die ,,Ergebnisse der amtlichen Wein-
statistik” wird 'in den Arbb. aus dem Kaiserl. Ge-
sundheitsamt 24, 347 und 27, 1 berichtet. —
»Untersuchungen von Luxemburger Naturweinen
des Jahres 1904° teilt J. Weiwers254) mit.

Nach O. Krug?26)kanndas, Méslinger-
sche Verfahren zum qualitativen Nachweis von
Citronensduré im Wein“ unter Umstéinden zu fal-
schen Ergebnissen fithren. Verf. gibt eine Methode
an, bei deren Verfolgung solche Irrtiimer sich ver-
meiden lassen. — W. Mestreza t28) hat ge-
funden, daB in Mosten und Weinen aus siidfranzési-
schen Trauben der Gehalt an Apfelsdure
hiufig groBer ist als der an Weinsiure, und dall er
wihrend der Gérung abnimmt. — ,,Die bei der
alkoholischen Hefegirung entstehende Bernstein-
siure® wird nach R. X unz2%) nicht aus dem
Zucker gebildet, sondern entsteht wahrscheinlich
aus der Leibessubstanz der Hefe durch einen fer-
mentativen ,,autolytischen ProzeB. — Weitere
Beitriige zur ,Kenntnis des Natrongehalies der
Traubenweine lieferte Q. Kt u g268). — Nach
F. Schaffer2s9) ist die ,,Alkalititszahl der
Agsche von Naturweinen® im Mittel 9,7; sie liegt
meist zwischen 7 und 12. Die selten vorkommenden
#uBersten Grenzen sind 4,5—-14. Starke Schwefe-
lung vermindert die Alkalitit. Gallisierte Weine

230) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 123.

28)) Z. off. Chem. 1906, 381.

253) Siehe Z. 6ff. Chem. 1906, 158,

253) Siehe Z. 6ff. Chem. 1906, 315.

254) 7. Unters. Nahr.- u. GenuBm, 12, 416;
diese Z. 20, 797 (1907).

265} Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 158.

268) Compt. r. d. Acad. d. sciences 145, 260.

267) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm, 12, 641.

2§8) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 544.

259) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 266.
diese Z. 20, 797 (1907).

besitzen normale Alkalitit. —Th. R oe t t ge n260)
hat durch Versuche festgestellt, dal bei essig-
stichigen Weinen die mit in das Destillat
iibergehenden fliichtigen Sduren einen Einflull auf
die ,,Alkcholbestimmung® nicht haben. — A.
Kick t on26l) warnt vor Irrtiimern, die bei der
, Priifung dunkler Weine (z. B. Malaga) auf Farb-
stoffe* dadurch unterlaufen kénnen, da beim Aus-
farben auf Wolle Teerfarben vorgetduscht werden.
— Nach 0. K ru g 262) kann die ,,AuBere Beschaffen-
heit des Weinextraktes’ dem erfahrenen Wein-
analytiker eine brauchbare Grupdlage fiir die Be-
urteilung abgeben. — In einer Mitteilung: ,,Chemi-
sche Untersuchungen an Moselweinen®, stellte W. J.
Baragiola?283) unter anderen die Behauptung
auf, daB an der Mogel die ganze Umgirungsarbeit
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 entsprichen, mit extraktrestreichen
Weinen anderer Weinbaugebiete zu verschneiden,
da sie ohne weiteres zum Umgiiren nicht verwend-
bar wiren, u. a.m. Diesen Behauptungen tritt
K. Ennenbach?24) entgegen.

Uber ,,Wermutweine*, deren Herstellung, Zu-
sammensetzung und Beurteilung berichtet O.
Lobeck285), —P. Fortner288) versucht, eine
Umschreibung des Begriffes ,,Cider* zu geben.

Bier.

Durch Gesetz vom 3. Juni 1906 hat eine
Anderung des Brausteuergesetzes
stattgefunden26?),

Fiir die ,,Kohlensiurebestimmung im Bier*
haben Reinke und Wiebold?268) ein Ver-
fahren angegeben, welches darauf beruht, daB die
Kohlensiure 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 Rohmaltose
im Bier* teilte Carl Bergsten?289) in dieser
Zeitschrift mit.

Spirituosenund Essig.

Fiir das deutsche Reich ist eine ,,Anleitung
zur Untersuchung von Trinkbranntweinen auf einen
Gehalt an Denaturierungsmitteln bekannt ge-
geben worden270),

H. Kreis??l) gpricht in einem ,,Beitrag zur
Untersuchung der Trinkbranntweine die Ansicht

aus, dal die Bestimmung des Gehaltes

260) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 598;
diese Z. 20, 1872 (1907).

261) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim, 12, 172;
diese Z. 20, 797 (1907).

262) 7. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 117.

263) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 135.

264) 7_ Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 406.

265) Z. 5ff. Chem. 13, 184.

286) 7, 6ff. Chem. 18, 222; diese Z.
(1907).

287) Z. 6ff. Chem. 1906, 251.

268) Chem.-Ztg. 1906, 1261.

269) Diese Z. 20, 1413 (1907).

270) 7. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 765.

271) Chem.-Ztg. 31, 999,

20, 797
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eines Branntweines an héheren Al-
koholen geeignet zu sein scheine, iiber die Natur
desselben Aufschlufl zu geben. An Stelle des um-
stindlichen 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
Methode empfohlen, welche sich auf die Reaktion
von Komarowsky2?%) stiitzt.

William s2%3) macht interessante Angaben
iiber die Fabrikation von Jamaikarum,.
Verf. hat eine groflere Anzahl von Proben unter-
sucht und teilt die Analysenergebnisse mit.

Laut Entscheidung des Kammer-
gerichts zu Berlin?24) ist es als Vergehen
gegen das Nahrungsmittelgesetz anzusehen, wenn
unter hochténenden Namen wie ,,The Star of
Jamaica® ,,Very fine Royal Téa Rum®
ein Rum gehandelt wird, dessen natiirlicher Al-
koholgehalt von 72—759%, durch Zusatz von Wasser
herabgesetzt worden ist (in diesem Falle auf 459,).
Unter genannten Bezeichnungen kann das Publikum
einen unverfilschten, aus dem angegebenen Ur-
sprungslande Jamaika stammenden Rum erwarten.

,»Uber die an den Weinessig zu stellenden
Anforderungen‘’ hat unter dem 3. August 1907 das
Kgl. Sschsische Ministersum Grundsitze aufge-
stellt?’s). — Bugen Schmid t278) verdffent-
lichte in dieser Zeitschrift einen Aufsatz: ,,Essig,
sein hygienischer Wert und die Methoden der Unter-
scheidung des Alkoholessigs von der Hssigessenz-
losung‘‘. ~— Gegeniiber den Ausfiihrungen Jon-
schers??) hilt Th. W. Fresenins?28) es
nicht fiir einwandsfrei festgestellt, dal der Gly -
ceringehalt des Weines bei der Wein-
essiggiirung nicht verschwindet; die Forderung
Jonschers, daBl ein einfacher Weinessig min-
destens 0,0659; Glycerin enthalten miisse, kann
iiberhaupt nicht analytisch gestiitzt werden, da
ein so geringer Wert fast der Fehlergrenze der
Glycerinbestimmung gleichkommt. Was die Fest-
stellung Rothenbachs2?) betrifft, daB
Essigessenz schweflige Sdure ént-
halte, und daB diese in verdiinntem Zustande
infolgedessen nieht nur stirker konservierend
wirke als Girungsessig, sondern auch gesundheit-
schidlich sei, ergibt sich aus den Untersuchungen
von Fresenius (L c.), daB der Gehalt der kiuf-
lichen Essigessenz an SO, so gering ist, dafl die
Annahme Rothenbaclrs nicht aufrecht er-
halten werden kann. — Liihr i g289) wendet sich
aus den gleichen Griinden wie Fresenius gegen
die ,,Glycerinbestimmung als Xriterium zur Be-
urteilang des Weinessigs'®. FEine sichere und ein-
wandsfreie Beurteilung des Weinessigs, ob er aus
20 Raumteilen Wein hergestellt ist, ist nach L h -
rig zurzeit nicht moglich, denn keiner der als

272) Chem.-Ztg. 27, 807 u. 1086.

278) J. Soc. Chem. Ind. 26, 498;
Centralbl. 1907, II, 719.

274) 7. &ff. Chem. 1907, 415.

276) Z, off. Chem. 1907, 312.

276) Diese Z. 19, 1610 (1906); siche auch Z.
Unters. Nahr.- u. Genuim. 11, 386.

277) 7. off. Chem. 11, 467.

278) 7. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 199.

2798) Essig-Ind. 10, 321.

280) Pharm. Centralh. 48, 863.

Chem.

Kriterien dienenden Bestandteile des Weines geht
regelmifig unverindert aus der Garung hervor.
Nur beim Fehlen des Weinaromas konnen die ana-
lytischen Zahlen einen Wert haben.

Alkoholfreie Getranke.

Mit dem Zunehmen der Abstinenzbewegung
gewinnt die Fabrikation alkoholfreier Getrinke
eine immer groflere Bedeutung. Neben manchem
wertlosen oder minderwertigen Produkt gelangen
eine ganze Anzahl von Fabrikaten in den Handel,
gegen deren Beschaffenheit und Bedeutung schlecht-
hin nichts einzuwenden ist. — Einen recht be-
merkenswerten Vortrag ,,Uber alkoholfreie Ge-
trinke® hielt A, Beythien2s8l) in der natur-
wissenschaftlichen Gesellschaft Isis in Dresden.
Derselbe Verf. duBerte sich tiiber die ,,Anforde-
rungen, welche von der amtlichen Nahrungsmittel-
kontrolle an die alkoholfreien Getrinke zu stellen
sind‘‘282), — Ferner sei auf einen Vortrag von
0. Mezger ,Uber alkoholfreie Getrinke* ver-
wiesen, der in dieser Zeitschrift abgedruckt ist?83),
~— O ttound K o h n 284) haben ihre Untersuchun-
gen alkoholfreier Getrinke fortgesetzt.

Uber die von der Freien Vereinigung deutscher
Nahrungsmittelchemiker aufgestellten ,,Leitsitze
fiir die Beurteilung von Brauselimonaden siehe Z.
Unters. Nahr.- u, Genufim. 12, 35; 14, 9. —
Beythien285) vertritt den auch in genannten
Leitsiitzen zum Ausdruck gebrachten Standpunkt,
dafl Brauselimonaden mit dem Namen einer be-
stimmten Fruchtart Mischungen von Fruchtséiften
mit Zucker und kohlensiurehaltigem Wasser seien.
Produkte, die diesen Anforderungen nicht entspré-
chen, seien als kiinstliche Brauselimonaden
zu bezeichnen und miiten dementsprechend de-
klariert werden. — Dem tritt L o h m an n 286)
entgegen, welcher die Angaben des deutschen
Nahrungsmittelbuches anerkannt wissen will. —
Gegen die ,,Verwendung von Saponinen in Brause-
limonaden* wendet sich O. May?287), — E.
S ¢ h aer288) stellt dicselbe Ansicht in den Vorder-
grund und will, falls sich die vollige AusschlieBung
von Saponinen in Brauselimonaden nicht durch-
fithren 1aBt, nur solche Saponine zugelassen wissen,
deren Nichtgiftigkeit festgestellt ist. — J. Vam -
v a k a s 289) empfiehlt zum ,,Nachweis von Seifen-
wurzelsaponin ,,ein Verfahren, das auf dem Ver-
halten des Saponins gegen NeBlers Reagens
beruht.

Gewilrze.

»Zur Kenntnis der Zuckerarten der Gewiirze*
betitelt sich eine Arbeit von H a n u sund B i e n2%9),

281) Sonderabdr. aus den Abhandlungen der
naturwiss. Ges. Isis in Dresden 1906, Heft 2.

282) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 26.

283) Diese Z. 20, 2116 (1907).

284) 7. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 134;
diese Z. 19, 1011 (1906).

285) Pharm. Centralh. 1906, 39,

286) 7. off. Chem. 1906, 126,

287) Pharm. Centralh. 47, 223; diese Z. 19,
1011 (1906).

288) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 50.

289) Ann. Chim. anal. appl. 11, 161—163;
diese Z. 20, 796 (1907).

280) Z, Unters. Nahr.- u. GenufBm. 12, 395.
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deren crster bis jetzt erschiencner Teil sich in erster
Linie mit weiBecm Zimt befat. Der Gehalt
der Gewiirze an Pentosanen ist ziemlich kon-
stant und richtet sich nach den Pflanzenteilen, aus
denen das Gewiirz bestcht. WeilBer Zimt ent-
hilt ungefihr 89, Mannit, es wurden ferner Ara -
ban, Galaktan, Xylan und wahrscheinlich
auch Glykosan nachgewicsen. — Beck-
m a nn 28 émpﬁehlt die ,,Kryoskopie zur Beur-
teilung der Gewiirze*; er bestimmt den Gehalt an
atherischem Ol aus der Differenz der Gefrierpunkts-
erniedrigungen, welche dic Gesamtextraktlosung
sowic die Extraktlosung nach Fntfernung der dthe-
rischen Ole durch Wasserdampf geben. — O. v.
Cza d e k 292) berichtet iiber die Zusammensetzung
einiger ,,Gewlirzmattaproben'* (Filschungsmittel
fiir Gewlirre). Matta fiir schwarzen Pfef-
fer bestand aus gemallenen Blatt-, Stengel- und
Wurzelfragmenten von Moosen, Grisern und holzi-
gen Gewichsen (Hypnum, Glumaceen und Carices).
Matta fiir weiBen Pfeffer bestand haupt-
sichlich aus gemahlenen Steinobstkernen
mit geringen Zusdtzen obiger Falschungsmittel.
Matta filr Zimt war mit viel Eisenocker
versetztes Reisspelzenpulver. Papri-
kamatta war Sandelholz. — H. Liih-
rig und R. Th a m m 293) teilen unter dem Titel
,»Beitrige zur Kenntnis der Gewiirze*‘ die Analysen-
crgebnisse eincr Anzahl selbstgemahlener und dem
Handel entnommener Proben Zimt und Pfef-
fer mit. — Diese Arbeit wurde von T h a m m 294)
mit ,,Mitteilungen {iber Piment, Nelken
und Cardamom* fortgesetzt. — In gleicher
Weise berichten Sprinkmeyer und Fiirsten-
b e r g 295) tiber ,,Pfeffer, Zimt, Piment und Nelken‘’,
Von der Tatsache ausgehend, daB der Gehalt
des gemahlenen schwarzen Pfeffers
an Stérke durch Zusatz von Pfefferschalen
oder anderen stirkefreien Substanzen naturgemil
vermindert wird, empfiehlt F, Hartel29%), zur
Beurteilung die Bestimmung der Stirke heran-
zuziehen. Verf. benutzt das Diastaseverfahren und
rechnet die gefundene Glucose nicht auf Stirke
um, sondern auf den Glucosewert, d h.
auf diejenige Menge Glucose, die er nach seinem
Verfahren aus 100 g Pfeffer erhdlt. — Hartel
und W il1297) wenden sich gegen die frither von
Hebebrand?8) gemachten Vorschlige zur
Beurteilung von I'feffer. In ciner sehr eingehenden
Arbeit legen sie ihre Grundsitze fiic die Beurteilung
des Pfeffers dar. Wertvoll ist auch dic von den Verff.
gegebene Zusammenstellung von Untersuchungs-
methoden des Pieffers, unter denen die Bestimmung
des iitherischen Ols und des Piperins eine besondere
Beriicksichtigung gefunden haben.

291) Ar, d. Pharmacie 245, 211.

282) Z. Osterr. landw. Vers.-Wes, 9,
Chem. Centralbl. 1907, I, 288,

283) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 129;
diese Z. 19, 1866 (1906).

204) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 168;
diese Z. 20, 798 (1907.)

295) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 1%, 652;
diese Z. 20, 1983 (1907).

296) 7Z, Unters. Nahr.- u. Genufim. 13, 865.

297) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 587.

288) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm, 6, 345.

1087;

K rzizan 29) hat anliBlich cines praktischen
Falles festgestellt, daB es gelingt, dem Paprika
durch fliichtige Extraktion mit Alkohol den den
scharfen (eschmack bedingenden Stoff zu ent-
zichen, ohne daB es moglich ist, auf Grund der
dulerlich erkennbarcn Eigenschaften cine solche
Extraktion nachzuweisen. Auch die analytischen
Mcthoden, so die Bestiminung des Extraktgehaltes,
versagen in diesem Falle. -— Auch A. Ncstler 390)
hat #hnliche Beobachtungen gemacht und ist der
Ansicht, daB es sich beidem sogen.capsai-
cinfreien Paprika um einec ganz gewdhn-
liche Verfilschung handelt. — Der ,,Aschengehalt
der Trockensubstanz von 20 unzweifclhaft reinen
Paprikaproben‘‘ schwankte nach R. Windisch?301)
zwischen 6,53 und 9,319

Uber die TUntersuchung von Ingwer-
pulver mit besonderer Beriicksichtigung der
Verfilschung mit cxtrahiertem Ingwer berichtet
R. Reich302), —— E. Spaeth303) empfichlt
ein polarimetrisches Verfahren zum ,,Nachweis von
Zucker in Macis und Zimt*.

NachK ayser304)istdie von D o w z a r d303)
angegebene und techniseh vielfach benutzte colori-
metrische Methode zur ,,Bestimmung des Gehaltes
an Farbstoff im Safran* unbrauchbar.

Kaffce, Kakao, Tee, Tabak.

,,Coffeinfreier Kaffee* 1Bt sich nach K.
Wimmer30) in der Weise darstellen, daf3 die
Kaffebohnen zunichst cinem ,,AufschlieBprozeB*
unterworfen werden, d. h. einer Behandlung, durch
welche die Zellep zugingliech und die Coffcinsalze
zerlegt werden; die so vorbehandelten Bohnen
werden mit Coffeinldsungsmitteln .behandelt. —
C. d e § a 1a 8 307) berichtet liber ,, Kaffeglasicrung*’;
or beschreibt dic verschiedenen Verfahren, welche
dazu dienen, gerdstete Kaffebohnen durch Uber-
ziige zu konservieren und minderwertigen Kaffee
in seinem Aussehen zu verbessern. Verf. gibt ferner
die Nachweismethoden fiir derartige - Manipula-
tionen an. — Uber den ,,Gehalt des Kaffegetriinkes
an Coffein* wurden von P. Waentig?38) im
Reichsgesundheitsamt Untersuchungen angestellt.
Es ergab sich, daB cine Tassc von 150 g, hergestellt
aus cinem AufguB von 300 g Wasser auf 15 g mog-
lichst fein gemahlcnen Xaffee von mittlerem
Coffeingehalt, je nach der Bereitungsweise 0,06 bis
0,1 g Coffein enthélt. Die Methode von K a t z309)
zur quantitativen ,,Bestimmung des Coffeins im
gebrannten Kaffee** erwies sich als gut brauchbar,
besonders wenn die Extraktion der wisserigen
Coffeinlosung mit Tetrachlorkohlenstoff an Stelle
von Chloroform vorgenommen wurde. — Carl

209) 7. 6ff. Chem. 13, 161.

300) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 739.

301) Z. Unters. Nahr.- u. GenubBm. 13, 389.

302) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 549.

303) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 447;
diese Z. 20, 798 (1907).

304) 7. off. Chem. 1907, 423.

305) Pharm. Journ. 1898 (4) Nr. 1478, 443.

308) Z. off. Chem. 1907, 436.

307) Rev. intern. d. falsifications 19, 44.

308) Arb. Kais. Gesundheitsamt. 23, 315.

309) Ber. pharm. Ges. 12, 250.
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W o 11 { 310) bestimmt das Coffein im Kaffes derart,
daB er es aus dem Stickstoffgehalt des eingedampf-
ten Chloroformauszuges berechnet. Bei gebranntem
Kaffee ist das Verfahren unbrauchbar. — J.
Hanus und K. Chocensky311) bestimmen
den ,,Gehalt wisseriger Coffeinlésungen® mittels
des Eintauchrefraktometers.

Kakao. Ein ausfiihrliches Referat {iber die
Vorschldge des,, Ausschusses zur Abinderung des
Abschnittes Kakao und Schokolade der Verein-
barungen* erstattete H. Beckurts 312) auf der
5. Jahresversammlung der Freien Vereinigung
deutscher Nahrungsmittelchemiker.

Einen lebhaften Meinungsaustausch veranlafte
in den Berichtsjahren die Frage ,,Fettarmer oder
fettreicher Kakao?“ Der Umstand, daB seit einiger
Zeit von groBen Fabriken sehr stark entfetteter
Kakno in ‘den Handel gebracht wird, hatte zu der
von verschiedenen Seiten gestellten Forderung An-
laB gegeben, dafBl ein Mindestfettgehalt fiir Kakao
festzusetzen und stirker entfettete Ware der Dekla-
rationspflicht zu unterwerfen =sei3ts). R. O.
Neum ann134) vertritt den Standpunkt, daB es
allen physiologischen und technischen Anforde-
rungen -entsprechend richtig sei, dem Kakao einen
Mindestfettgehalt von 809, zu belassen. — Nach
Gerlach315) dagegen ist diese Forderung nicht
zu rechtfertigen, da Kakao im wesentlichen als
GenuBmittel zu betrachten sei. -—— Auch Mat-
thes und Schulz318) teilen die Ansicht Ger -
lachs, — F. Tschaplowitz?31?) 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 als MaBe der Bewertung
des Kakaos zuriickzugreifen.

Bei der ,,Fettbestimmung im Kakao® hat A.
Kirschner319) mit dem urspriinglich fiir die
Milch ausgearbeiteten Gottliebschen Ver-
fahren gute Resultate erzielt. (Siehe hierzu
auch Jos. Hants, Z Unters. Nahr.- u. Ge-
nuBm. 11, 738; diese Z. 20, 545 [1907]). — Dal
Kakaofett auch bei Abwesenheit von Se-
samé6l die ,,Reaktionen nach Baudouin wund
Soltsien“ geben kann, hat E. Gerber320)
beobachtet.

Ein geringer ,,Gehalt sogen. Creme-Schoko-
laden an fremder Stirke ist nach A, Bey -

310y Z. 6ff. Chem. 1906, 186; diese Z. 20, 798
(1907).

811y 7. Unters. Nahr.- u. Genufim. 11, 313.

312) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 63;
siehe auch Ar. d. Pharmacie 244, 486.

313) Sjehe u.a. Juokenack u.Griebel,
Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 10, 41; Frz.
Schmidt, Z. 6ff. Chem. 11, 291.

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

318) Z. 6ff. Chem. 1907, 284,

918) Z. 6ff. Chem. 1907, 3.

317) Konfiturenzeitung 12./3. 1906; diése Z.
19, 1010 (1906).

318) Diese Z. 20, 829 (1907).

319) Z. Unters, Nahr.- u. GenuBm. 11, 450;
diese Z. 20, 544 (1907).

320) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBSm. 13, 63;
diese Z. 20, 1869 (1907).

thien321) durch die Fabrikationstechnik bedingt
und nicht als Verfilschung anzusehen, — Fiir den
,»Nachweis fremder Bestandteile in Schokolade und
Kakao* haben Bordas und Touplain322)
ein Verfahren ausgearbeitet, welches auf der Tren-
nung der einzelnen Bestandteile durch Tetrachlor-
kohlenstoff-Benzinmischungen von verschiedenem
spez. Gew. beruht. — Uber den ,,Pottaschegehalt
des aufgeschlossenen Kakaopulvers® berichteten
A. Beythien328) sowie F. Filsinger324),

Uber den Wert der ,,Rohfaserbestimmung fiir
die Beurteilung eines Schalenzusatzes zum Kakao**
und besonders iiber die ,,Zuverlissigkeit verschie-
dener Rohfaserbestimmungsmethoden in ihrer An-
wendung auf Kakao‘ wurde recht lebhaft diskutiert.
—Matthesund Miiller 825) riiumen der Roh-
faserbestimmung nur eine untergeordnete Bedeu-
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. — Dieselben Verff.326)
fanden, daBl das bekannte K 6 nig sche Verfahren
der Rohfaserbestimmung fiir Kakao zu hohe Werte
ergebe, weshalb sie eine Modifikation des Verfahrens
vorschlagen. — Ein neues Verfahren der Rohfaser-
bestimmung, das besonders fiir #uBerst feinge-
pulverte Pflanzenteile, also in erster Linie fiir
Kakao geeignet sein soll, gab W. Lud wig327)
an. — Matthes und Rohdich328) fanden
bei vergleichenden Versuchen mit Cellulose und
Kakao, da das Lud wigsche Verfahren zu
niedrige Werte gebe, das K 6 nig sche dagegen zu
hohe. — Ludwig329) tritt demgegeniiber fiir
seine Methode ein. (Siehe hierzu auch Matthes,
Pharm. Centralh. 48, 65).— Streitber ge r330)
bestétigt jedoch die Befunde von Matthes und
R ohdich sowoh! beziiglich des L. ud w i g schen
als auch des K 6 nigschen Verfahrens. — Uber
die ,,Zusammensetzung der nach den verschiedenen
Verfahren gewonnenen Kakaorohfaser berichtet
ferner M a t t h e s gemeinschaftlich mit Streit -
berge r331),

Das ,,Filsingersche Schlimmverfahren*
liefert nach H. F r a n k ¢ 332) zu niedrige Resultate
infolge der Auswaschverluste. Man kann den
Fehler durch Anwendung eines vom Verf. ange-

321) Pharm. Centralh. 4%, 749; diese Z. 20,
545 (1907).

322) Ann. Chim. anal. appl. 11, 203, diese Z. 20,
545 (1907).

323) Pharm. Centralh. 47, 453; diese Z. 20,
544 (1907).

324) Z. 6ff. Chem. 12, 246; diesc Z. 20, 545
(1907).

325) Diese Z. 19, 1335 (1906); Z. Unters. Nahr.-
u. Genullm. 12, 88.

326) 7Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 159;
diese Z. 20, 543 (1907); ferner Z. 6ff. Chem. 1907, 1.

327y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 153;
diese Z. 20, 544 (1907).

328) Pharm. Centralh. 47, 1027; diese Z. 20,
1870 (1907).

329) Pharm. Centralh. 48, 21.

330) Pharm. Centralh. 48, 351 und Apotheker-
zig. 22, 291.

331) Berl. Berichte 40, 4195.

332) Pharm. Centralh. 47, 415; diese Z. 20,
544 (1907).
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gebenen Faktors etwas ausgleichen. — Der ,,Pento-
sangehalt des Kakaos* unterliegt nach Liihrig
und Segin’38) betrichtlichen Schwankungen,
so daB sich also erhebliche Schalenzusiitze bei aus-
schlieBlicher Anwendung der Pentosanbestimmung
dem Nachweis entziehen kénnen. — J. J. Dek -
k e r 334) weist darauf hin, da wohl im Salzséiure-
destillat der Schalen, nicht aber in demjenigen der
Kotyledonen ,,Methylfurfurol® enthalten sei.

Matthesund Miille r 33%) machen auf den
erheblichen Unterschied im Gehalt an ,,alkohol-
loslicher Phosphorsiure* bei Kakaobohnen und
-schalen aufmerksam; Kakaoschalenasche enthilt
ferner keine oder Spuren wasserldslicher Phosphor-
siure. Besonders bemerkenswert ist, dal die Boh-
nenasche etwa 20mal weniger 16 slicheXKiesel-
sdure enthilt als die Schalenasche.

Ausden Teeblittern erhielten Mauren -
brecher und Tollens33) durch Hydrolyse
1-Arabinose, d-Galaktose und Glu-
k ose, die Blitter enthalten also die Hemicellu-
losenAraban,Galaktan undeinGlucose
lieferndes Kohlenhydrat.

Der ,,Gehalt siidafrikanischer Tabaksorten an
Nicotin“ schwankt nach J. M. Crae zwischen
1,2 und 3,889338),

Wasser.

Es wiirde eines besonderen umfangreichen Be-
richtes bediirfen, wenn die zahlreichen wichtigen
Arbeiten auf dem Gebiete der Wasserversorgung
und Wasserhygiene besprochen werden sollten.
Ich will mich daher hier auf die Erwdhnung einiger
weniger Mitteilungen analytischer Natur be-
schrinken. Nur-auf eine Angelegenheit von grofiter
Wichtigkeit sei hier aufmerksam gemacht, auf das
plotzliche Auftreten groBer Manganmengen in dem
der neuen Grundwasserversorgung entstammenden
Breslauer Leitungswasser. Ich verweise diesbe-
ziiglich auf die Mitteilungen von W oy und von
Liihrig3)

Fiir das Deutsche Reich ist laut Bundesrats-
beschluB eine ,,Anleitung fiic die Einrichtung, den
Betrieb und die Uberwachung 6ffentlicher Wasser-

versorgungsanlagen, welche nicht ausschlieBlich
technischen Zwecken dienen‘ verdffentlicht wor-
den338),

Zur ,,Bestimmung des Mangans im Trink-
wasser beschreibt H. N 011339) ein jodometri-
sches Verfahren, bei welchem das mit Brom aus-
geschiedene Mangansuperoxyd mit Jodkalium und
Salzsiure umgesetzt wird. — Lihrig und
B e c k e r340) empfehlen auf Grund vergleichender

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

334) Ar, d. Pharmacie 245, 153.

335) Berl. Berichte 39, 3581.

336) Chem.-Ztg. 31, 45; diese Z. 20, 1983 (1907).

337) Woy, Z. 6ff. Chem. 12, 121; diese Z. 19,
1866 (1906); ferner Z. 6ff. Chem. 1907, 401. Liih -
rig, Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 441; dgl
14, 40; Lihrig und Blasky, Chem.-Ztg.
31, 255.

338) Verdff. Kais. Gesundheitsamt. 30, 777
1906; Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 12, 301.

339) Diese Z. 20, 490 (1907). .

340) Pharm. Centralh. 48, 137; diese Z. 20,
1984 (1907).

Ch. 1908,

Versuche das Verfahren von Knorre3t1), —
Weston342) benutzt die von Blair343) fiir
die Bestimmung von Mangan in Erzen angegebene
,,Natriumbismutatmethode*.

,,Uber den Nachweis und die Bestimmung
kleinster Mengen Blei im Wasser berichtet B.
K i1 hns4s),

Zur ,Schwefelsiurebestimmung im Trink-
wasser' empfiehlt F. R aschig34) die Fillung
der Schwefelsiiure mit Benzidin als Benzidin-
sulfat.

Drawe348) hat das Frerichsche ,Ver-

fahren zur Salpetersiurebestimmung im Wasser*
modifiziert.

Gebrauchsgegenstinde.

Fiir die ,,Chemische Untersuchung von Ziind-
waren auf einen Gehalt an weilem Phosphor* ist
im Deutschen Reiche eine Anweisung erlassen
wordend4?).

Durch Gutachten des Kgl Material-
prifungsamtes sowie vonJ. Treumann
ist festgestellt worden348), dafl die aufsehenerregen-
den Mitteilungen des englischen Arztes P o n d iiber
die ,,Gesundheitsschidlichkeit der antimonhaltigen
roten Gummiflaschenscheiben‘ jeglicher Grundlage
entbehren. — B. W a g n e r 349) gibt ein Verfahren
zur ,,Bestimmung des Antimongehaltes im vulkani-
sierten Kautschuk* an.

Nach Weber3s®) kann die Herstellung ,,Blei-
haltiger Abziehbilder nur dann beanstandet
werden, wenn 1. festgestellt ist, daB die Abzieh-
bilder vom Fabrikanten als S pielware in den
Handel gebracht wurden, und 2. wenn diese als
Spielware in den Handel gebrachten bleihaltigen
Abziehbilder die gesundheitsschadlichen Farben
als Wasserfarben enthalten.

Die Bestimmung der elektrischen
Leitfdhigkeit zur Kontrolle einer
Wasserversorgungsanlage.

Von Dr. techn. Popa.

Aus der staatl. Untersuchungsanstalt fur Lebensmittel in
Graz, — Vorstand: Prof. Prausnitz.

(Eingeg. d. 25.2. 1908,
Die Bestimmung der elektrischen Leitfahigkeit

bei der Untersuchung von natiirlichen Wissern
(Quellen-, Brunnen-, Meerwasser usw.) ist schon

seit langer Zeit vorgeschlagen worden. Kohl-
341) Diese Z. 14, 1149 (1901).
342) J, Am. Chem. Soc. 29, 1074; Chem.

Centralbl. 1807, II, 1017.

343) J. Am. Chem. Soc. 26, 763; Chem. Centra-
blatt 1904, II, 850.

1) Arb. Kais. Gesundheitsamt 23, 389.

248) Diese Z. 19, 334 (1906).

348) Chem.-Ztg. 1906, 530; diese Z. 20, 801
(1907).

347y Verdffentl. Kais. Gesundheitsamt 1907,
Heft 7; Z. 6ff. Chem. 1907, 90.

348) Gummiztg. 20, 706 u. 819.

849) Chem.-Ztg. 1906, 638.

330) 7, 6ff. Chem. 1906, 92.



