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Verwandtschaft scheint nur mit den Gallen-
sduren zu bestehen, besonders der Cholséure und
den Gallensiuren in gewissen Tierklassen. Néheres
iiber diese Verbindungen und wichtigeren Derivate
findet sich in dieser Z.89).

Das Ergosterin des Mutterkorns ist nach
neueren Beobachtungen von Tanret8l) von
einem zweiten krystallinischen, dem Ergosterin sehr
nahe stehenden Korper, dem Fungisterin,
begleitet. Durch fraktionierte Krystallisation aus
Ather lassen sich diese beiden Kdorper trennen. Das
reine Krgosterin hat die Formel C,p;H,0.H,0 und
ist ebenso wie seine krystallisierbaren Ester links-
drehend. Das Fungisterin ist wie das Ergosterin ein
einwertiger Alkohol und bildet diesem sehr dhnliche,
nicht verwitternde Krystalle der Zusammensetzung
CasH 400 .H,0. Das Fungisterin ist leichter oxydier-
bar als das Ergosterin. Von dem Ergosterin wurden
die Ester mit Ameisensiure, Essigsiure, Propion-
siurc und DButtersiure hergestellt. Charakteri-
stische Reaktionen des Ergosterins, Fungisterins und
Cholesterins werden wie folgt angegeben: Die beiden
ersten sind in konz. Schwefelsdure vollig 19slich,
die Losung bleibt beim Schiitteln mit Chloroform
wie dieses klar zum Unterscheid vom Cholesterin,
das sich nach Behandlung mit konz. Siure rot firbt
und dann von Chloroform mit dieser Farbe gelost
wird. Je nach der Verdiinnung der Schwefelsdure
geben die erstgenannten Alkohole noch charakte-
ristische Farbenreaktionen.

Aus den Studien von N. H. Coh e n 82) iiber
Phytosterine aus afrikanischem Rubber
scheint die fiir die Charakterisierung der unverseif-
baren Substanzen der Fette wichtige Tatsache her-
vorzugehen, das gewisse cholesterinartige- Korper
sowohl im Tierreich als auch im Pflanzenreich vor-
kommen. Sollte sich diese Annahme bestétigen, so
wiitde der Unterschied zwischen Cholesterinen
(cholesterinartigen Korpern aus dem Tierreich) und
Phytosterinen (cholesterinartigen Kérpern aus dem
Pflanzenreich) keine Bedeutung mehr haben. Aus
afrikanischem Kautschuk wurde eim Phytosterin
isoliert, das eine auBerordentliche Ahnlichkeit mit
dem von Schulze®) aus Wollfett isolierten
Isocholesterin zeigt. Auch die iiberreiche Anzahl
von Namen fiir die verschiedenen Phytosterine
diirfte sich bei weiteren eingehenden Nachpriifun-
gen biochemischer Arbeiten wesentlich verkleinern
lassen. So machen z. B. die Untersuchungen
Cohens iiber das Lupeol es sehr wahrscheinlich,
daB in dem Phytosterin der Bliiten der rémischen
Kamills Anthemis nobilis, dem von Klobb der
Name Anthesterin beigelegt worden ist, ein mit dem
Lupeol identischer Stoff vorliegt. Bei der Priifung
von Dammarharz, Benzoeharz und Parakautschuk
konnte Lupeol nicht gefunden werden. In dem
Phytosterin des Insektenpulvers, das von M. Zuco84)
als ein Homologes des Cholesterins beschrieben wird,
wurde weder x-Amyrin noch Lupeol nachgewiesen.
Beim Vergleich von Isocholesterinpriaparaten, Iso-

80) Diese Z. 21, 368 1513, 2126, (1908).

81) Ann. Chim. Phys. 13, 313; durch Chem.
Centralbl.

82) Ar. d. Pharmacie 246, 520, 592 (1908).

83) J. prakt. Chem. 25, 458 (1882).

84) Gaz. chim. ital. 19, 208 (1889).

cholesterin  und Isocholesterinbenzoat, die E.
Schulzeaus Wollfett hergestellt hatte, mit Phy-
tosterinen aus Euphorbia lief sich endgiiltig der
experimentelle Nachweis bringen, daB dieselben
Produkte vorlagen. Somit ist bewiesen, daB ein
prinzipieller Unterschied zwischen den tierischen
und pflanzlichen Cholesterinen, oder Phytosterinen
nicht besteht. Das Phytosterin aus dem Fett der
Lorbeeren lesitzt nach H. Matthes und H.
Sanderss) die Formel Cy;H,,0 + H,0 und
schmilzt bei 133°. Um zu ermitteln, ob dasselbe
ein Gemisch von zwei Phytosterinen war, wurde
sein Acetat nach der von Wind a u s angegebenen
Methode mit Brom und Eisessig behandelt. Da
hierbei ein Tetrabromid nicht gebildet wurde,
muBte das aus dem Lorbeerdl gewonnene Produkt
als ein reines Phytosterin der obigen Zusammenset-
zung angesprochen werden. Ein Vergleich der Re-
aktionen des Lorbeerphytosterins, Mutterkornergo-
sterins und Kakaophytosterins nach den Angaben
von Salkowski, Denigés, Liebermann,
Burchard, Tschugajeffund Neuberg,
lieB bemerkenswerte Unterschiede nicht erkennen.
(Fortsetzung folgt.)

Die
Nahrungsmittelchemie im Jahre 1908.

Von G. FeNDLER.

Seit meinem letzten Jabresberichtel) hat sich
an der allgemeinen Lage auf dem Gebiete der Nah-
rungsmittelkontrolle, -untersuchung und -beur-
teilung im Deutschen Reiche nichts Wesentliches
geindert. Eine gewisse Rechtsunsicherheit besteht
fort und wird fortbestehen, solange als unsere ge-
setzlichen Bestimmungen dem Ermessen des Rich-
ters vielfach einen 30 weiten Spielraum lassen, wie
es heute der Fall ist.

Ein erfreulicher Umschwung, dessen Anfinge
bereits Jahre zuriickliegen, vollzieht sich langsam,
aber, wie es scheint, in befriedigender Weise. Es
vermindern sich die Gegensitze, welche zwischen
den Organen der Nahrungsmittelkontrolle und den
Vertretern der Nahrungsmittelgewerbe bestanden
oder vielfach auch nur zu bestehen schienen. Gegen-
seitiges Sichverstehen greift allméhlich mehr und
mehr Platz, wodurch einem Handinhandarbeiten
die Wege geebnet werden. Die Nahrungsmittel-
kontrolle, welche sich frither vielfach auf die Unter-
suchung und gegebenenfalls Beanstandung selbst
entnommener oder durch die Polizeiorgane in das
Laboratorium eingelieferter Proben beschrinkte,
beginnt jetzt fast allgemein, ihre Titigkeit weniger
bureaukratisch aufzufassen. Dem Vorgange weniger
folgend, scheinen heute die meisten Untersuchungs-
dmter ihre vornehmste Aufgabe darin zu erkennen,
in erster Linie belehrend und vorbeugend zu wirken
und erst in zweiter Linie die Bestrafung boswilliger
TUbertretungen herbeizufiihren. Andererseits lernen
die reellen Gewerbetreibenden in der Nahrungs-
mittelkontrolle mehr und mehr einen Bundesge-
nossen schitzen, der sie im Kampfe gegen gewisse

85) Ar. d. Pharmacie 246, 176 (1908).
1) Diese Z. 21, 721, 769 (1908).
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Afterindustrien wirksam unterstiitzt. Wenn auch
in manchen Fillen die beiderseitigen Ansichten {iber
Zuldssiges und Unzuldssiges noch weit auseinander-
gehen, so sind einer Verstindigung doch die Wege
geebnet, wie z. B. gemeinsame Beratungen von
Mitgliedern der freien Vereinigung deutscher Nah-
rungsmittelchemiker und Vertretern der Industrie
zeigen 2).

Eine Eingabe, die Abstellungder
bestehenden Rechtsunsicherheit
durch eine Anderung der Nahrungs-
mittelgesetzgebung betreffend, rich-
tete der Bund deutscher Nahrungsmittelfabrikanten
und -hindler am 27. April 19083) an den Deutschen
Reichstag. — Sehr beachtenswerte Ausfihrun-
gen zur Reformder Nahrungsmittel-
kontrolle enthalten zwei Aufsitze von C. A.
von Martius#).“

Vom 8. bis 12. September 1908 tagte in Gen f
der ,I. internationale KongreBB zur
Unterdrickung der Vertfalschung
der Nahrungsmittel und pharma-
zeutischenProdukte, einberufen von der
Société Universelle de la Croix-
Blanche de Genéve. Aufcabe dieses Kon-
gresses war es, sich ausschliellich mit der ,,Definie-
rung der unverfilschten Nahrungsmittel zu- be-
schiiftigen). Es wurden Begriffsbestimmungen fiir
eine Anzahl von Nahrungs- und Genufmitteln
(Wein, Branntwein, Molkereiprodukte, ()le, Fette,
Konserven, Honig usw. usw.) festgelegt.

Von sonstigen, die Nahrungsmittelkontrolle be-
treffenden Berichten und Abhandlungen seien er-
wiihnt:

.»Die Lebensmittelkontrolle in Preuflen‘‘s).

,,Ubersicht iiber die Jahresberichte der 6ffent-
lichen Anstalten zur techmischen Untersuchung von
Nshrungs- und GenuBmitteln im deutschen Reiche
fir das Jahr 1904°7)8).

A. Juckenack: ,,Welche durch die poli-
zeiliche Untersuchung von Nahrungs- und Genufl-
mitteln sowie Getrinkegegenstinden erwachsenden
Kosten sind den rechtskriftig Verurteilten aufzu-
erlegen, und welche Geldstrafen stehen den Kassen
zu, welche die Kosten der Unterhaltung offentlicher
Austalten zur technischen Untersuchung von Nah-
rungs- und GenuBmitteln tragen?*9)

C. A. Neufeld: ,,Die Lebensmittelgesetz-
gebung in den Vereinigten Staaten von Nord-
amerika “10),

A . Behre: ,Zur Entwicklung der Nahrungs-
mittelchemie im deutschen Reiche‘‘11),

Der nachfolgende Bericht iiber die wissenschaft-
lichen Ergebnisse des Jahres 1908 macht keinen

2) Chem.-Ztg. 1908, 1079.

3) Z. off. Chem. 1908, 141.

4) Chem.-Ztg. 1908, 73 u. 85; diese Z. 21, 889
(1908).

5) Diese Z. 21, 2201 (1908).

8) Z. off. Chem. 1908, 265. (Auszug aus dem
offiziellen Berichte: ,,Das Gesundheitswesen des
PreuBlischen Staates im Jahre 19068, Verlag von
R. Schétz, Berlin.)

7) Kommissionsverlag von Jul. Springer, Berlin.

8) Z. 6ff. Chem. 1908, 107.

9) Z. Unters. Nahr.- u. Genufm. 16, 129.

10) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 111.

11) Diese Z. 21, 1229 (1908).

Anspruch auf Vollstindigkeit, da mir eine gewisse
Auswahl bei der stetig anwachsenden Fiille des Ma-
terials notwendig erschien. Vieles weniger Wichtige
konnte umsomehr unerwiahnt bleiben, als diese Zeit-
schrift fortlaufend .iiber das Gebiet der Nahrungs-
mittelchemie referiert.

Allgemeines.

Nach Untersuchungen von W. D. Richard-
sont2) enthalten Pflanzenin jedem
Stadium der Entwicklung Nitrate,
besonders aber in den ersten Entwicklungsstadien.
Reife Pflanzenteile wie reife Samen und Friichte
wiesen nur geringe Nitratmengen auf; eine Aus-
nahme hiervon bildeten z. B. reife Riiben, in denen
betrachtliche Nitratmengen gefunden wurden. Nach
Berechnungen des Verf. konsumiert ein Individuum,
das sich ganz oder teilweise von Vegetabilien nihrt,
mehr Nitrate als ein anderes, dessen Nahrung aus
gemischter Kogt und zum 7Teil auch aus geréucher-
tem Fleisch besteht.

Zur schnellen direkten Bestim-
mung des Wassergehaltes in Nah-
rungs-und GenuBmitteln usw. empfiehlt
neuerdings Wilh. Th&érner!3) das bereits von
anderén Autoren fiir dhnliche Zwecke angegebene
Verfahren der Destillation mit hochsiedenden Koh-
lenwasserstoffen (Xylol, Petroleum usw.). (Siehe
auch diese Z. 21, 401 u. 2311 [1908].)

Konservierungsmittel. .

Den bereits frither von ihr vertretenen Stand-
punkt, dal die Verwendung der Salicyl-
sdure als Konservierungsmittel fir
Nahrungsmittel unzulédssig sei, erhilt
die Wissenschaftliche Deputation
fiirdas Medizinalwesen in einem neuer-
lichen Gutachten vom 3. Januar 1908 aufrechti4).

Uber die Verwendung von Borsidure
als Konservierungsmittel &uBert sich
die Wissenschaftliche Deputation
fiir das Medizinalwesen in einem Gut-
achten vom 23. Januar 190715) dahin, daf3 die Borate
fiir den Héandler recht bequeme, nebenbei auch bil-
lige Praparate seien, um der Ware das frische, un-
verinderte Aussehen zu bewahren. Ebenso ge-
fahrliche Priaparate seien sie aber vom Standpunkt
des Konsumenten, weil sie ihn des Mittels berauben,
alte und bereits verdorbene Ware zu erkennen.
Vom sanitéiren Standpunkte bestehe das allerleb-
hafteste Interesse, der Verwendung der Borsiure
und ihrer Priaparate entgegenzutreten.

Die Verwendung von Benzoesiure als
Konservierungsmittel fiir Nahrungsmittel, sei es
in Form der freien Siure, sei es als Natriumbenzoat,
halten H. W. Wiley, W. D. Bigelowund F. C.
Webert8) auf Grund eigener Versuche fiir ver-
werflich, —Uber den gegenwirtigenStand
unseres Wissens iiber die Wirkung
und hygienische Zuldssigkeit der

12) J. Am. Chem. Soc. 29, 1757—1767; Chem.
Zentralbl, 1908, I, 662.

13) Diese Z. 21, 148 (1908).

14) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 440,

18) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 58.

16) Bureau of Chemistry, Washington, D. C.,
Bull. 89, Teil IV; diese Z. 21, 2507 (1908).
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Benzoesdure als Konservierungs-
mittel berichtete K. B. Leh m annl?).
Eine kritische Besprechung der
Methoden zumNachweis und zur Be-
stimmung von Borsdure, Salicyl-
siure und Benzoesdure in Nahrungs-
und GenuBmitteln lieferte W. v. Gener-
sichi8), — FEine sehr einfache Modifikation der
Flammenreaktion auf Borsiure wurde von
C.Mannich und H. Prie 19) angegeben.
und

Fleisch seine Zuhereitungen.

Durch Bekanntmachung des Reichskanzlers
vom 22. Febr. 19082°) wurden die Ausfithrungs-
bestimmungen D nebst Anlagen a, b, ¢ und
d zu dem Gesetze betreffend die
Schlachtvieh- und Fleischbeschau
vom 3. Juni 1900 abgeéindert. Die Abénde-
rungen betreffen u. a. auch die chemische Unter-
suchung von Fleisch und Fetten. Hervorgehoben
sei, dal die biologische Untersuchung auf Pferde-
fleisch in die Bestimmungen aufgenommen wor-
den ist.

Ferner wurde durch Bckanntmachung des
Reichskanzlers vom 4. Juli 190821) die Bekannt-
machung vom 3. Juni 1900 betreffend

gzesundheitssehadliche und tédu-
schende Zusatze zu Fleisch und

dessen Zubereitungen abgeindert.

Nach Versuchen von W. D. Richardson
und Erwin Scherubel??) geniigt kaltes
Aufbewahren bei Temperaturen
unter —0,9° um FKleisch auf eine Dauer von
54 Tagen und vielleicht noch fiir viel lingere Zeit
haltbar zu machen.

EinRéducherpulver ,Vapor®, welches
zur Konservierung von Wurst und Fleischwaren
angepriesen wurde und in der Weise angewendet
werden sollte, daf3 man die Fleischwaren dem Rauche
des angeziindeten Pulvers aussetzt, bestand nach
Juckenack?) zum grofiten Teil aus Sch we -
fel. Ein derartiges Verfahren der Konservierung
von Fleischwaren verstoBt gegen die gesetzlichen
Bestimmmungen.

Beitrdge zum biologischen Pfer-
defleischnachweislieferten & Baur und
E. Reuchlin2t) sowie A. Be hre?s).

Nicht geringes Aufsehen erregten zwei Mittei-
lungen von T. Horiuchi2¢) und von L. Geret??),
in denen mit Hilfe chemischer und biologischer Ver-
faliren erwiesen wurde, dal} der seit langem mit
ausgiebiger Reklame in den Verkehr gesetste
..Puro* eine Mischung aus kiuflichem Albumin

17) Chem.-Ztg. 1908, 949.
18) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 209.
19) Chem.-Ztg. 1908, 314.
20) Zentralbl. f. d. Deutsche Reich 36, 59—103
(1908); Z. Unters. Nahr. u. GenuBm. 15, 547.
21) Versifentl. d. Kais. Reichsgesundheitsamts
32, 843 (1908); Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 620.
22) J. Am. Chem. Soc. 30, 1515; diese Z. 21,
(1908).
23) Z. Unters. Nahr.- u. GenuB3m. 16, 731.
24y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 513.
28) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBlm. 15, 521.
26) Miinch. Med. Wochensehr. 1908, 900.
27) Miinch. Med. Wochenschr. 1908, 902.

(wahrscheinlich Eieralbumin) mit Fleischextrake
darstellte, wihrend er nach Angabe der Fabri-
kanten ,,Saft aus rohem Ochsenfleisch in dreifacher
Konzentration, durch hohen Druck aus fettfreiem
Fleisch gewonnen und nach Sterilisieren im Va-
kuum zur Sirupdicke eingedampft sein sollte. —
W. A. Schmidt28) konnte diese Untersuchungs-
ergebnisse bestitigen.

Otto Mezger und Karl Fuchs29) priiften
die Einwirkung einiger Konservie-
rungsmittelauf Hackfleisch;ihre Ver-
suche erstreckten sich auf Benzoesidure,
Natriumbenzoat, Natriumphos-
phat und zwei Konservensalze des
Handels, von denen das eine, sauer reagiercnde,
Kochsalz, Milchzucker, Dinatriumphosphat, Na-
triumbenzoat und freie Benzoesiure enthielt, wih-
rend das andere, alkalisch reagierende, aus Koch-
salz, Natriumbenzoat und Dinatriumbenzoat be-
stand. Benzoesiure und das sauer reagierende
Konservensalz bewirkten alsbald ein Verblassen der
Fleischfarbe, Natriumbenzoat. Natrivmphosphat
(beide von alkalischer Reaktion) und das alkalisch
reagierende Konservensalz verstirkten die rote
Farbe des Fleisches. Was jedoch die Hintanhaltung
der Tiulnis betrifft, so iibten die aufgefiihrten
Konservierungsmittel (abgesehen von groBen Zu-
siitzen) nur eine recht bescheidene Wirkung aus.

UberdieHerstellung von borsdure-
freien Krabbenkonserven berichtete
P. Buttenberg?30).

Milch.

In einem Erlall des Kgl. Wiirttem-
bergischen Ministeriums des In-
nernl) wird zum Ausdruck gebracht, dal nach
den gemachten Wahrnehmungen bei der polizei-
lichen Kontrolle des Milchverkehrs auf die Fest-
stellung des spezitischen Gewichts der Milch ein zu
groBer Wert gelegt werde. Eine derartig einseitige
Kontrolle geniige nicht, es sei vielmehr notwendig,
daf von Zeit zu Zeit auch der Fettgehalt der in den
Verkehr gelangenden, das normale spezifische Ge-
wicht aufweisenden Milch durch eine Nahrungs-
mitteluntersuchungsstelle festgestellt werde, damit
auch kombinierte Falschungen (gleichzeitige Wasse-
rung und Entralmung) zur Entdeckung gelangen
kénnen.

Die zweite Beratung des Abschnit.
tes: Milech und Molkereinebener-
zeugnisse der Vereinbarungen er-
folgte auf der 7. Jahvesversammlung der freien
Vereinigung deutscher Nahrungsmittelchemiker32),
— Die Beratung des Kapitels ,Molkereierzeug-
nisse’ fiir die Neuherausgabe des ,,Deutschen
Nahrungsmittelbuches* erfolgte in einer Versamm-
lung des Bundes deutscher Nahrumngsmittelfabri-
kanten und -héindler in Berlin. (Siehe Chem.-Ztg.,
1034 [1908].)

B. Proskauer, E. Seligmann u. Fr.

28) Med. Klin. 1908, Nr. 21; Chem. Zentralbl.
1908, I1, 898.

29) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 715.

30y Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 16, 92.

81) Z. off. Chem. 1908, 263.

32) Z. Unters. Nahr.- u. Genum. 16, 5.
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Croner33) stellten infolge eines Auftrages des
Kultusministeriums Untersuchungen an iiber die
Zweckmaligkeit der Verwendung
déinischer Mileh im Konsum der
GrofBstadt. Die Milch wurde bakteriologisch,
namentlich auf Tuberkelbacillen, untersucht; fer-
ner wurde die in Berlin an die Hindler verteilte
danische Mileh mit solcher Milch verglichen, wel-
che in den Berliner Handel gelangte. Die Unter-
suchungen wurden im Winter und Sommer ausge-
fiihrt und erstreckten sich auf die chemische Zu-
sammensetzung, die Keimzahl, den Gehalt an
Tuberkelbacillen, auf das biologische Verhalten der
Mileh — Bestimmung der reduzierenden Energie,
der katalysierenden Eigenschaften, Nachweis statt-
gehabter Erhitzung, Verlauf dér natiirlichen Sdue-
rung. Als Hauptresuitat ergab sich, daB der Ver-
wendung von dénischer Mileh im Konsum der GroB-
stadt keine Bedenken entgegenstehen, wenn Ver-
besserungen im Transport (wihrend der heiflen
Jahreszeit gute Kithlung) und in der Art der Ver-
teilung, insbesondere bei der in Tanks eingefiihrten
Mileh, vorgenommen werden. Fiir die Sduglingser-
nilwung ist die eingefiihrte dénische Mileh nicht
geeignet.

Die Benutzung des Refraktometers
zum Nachweis stattgehabter Widsse-
rung der Milch empfehlen C. Mai und S.
Rothenfuller3t) angelegentlichst. Die Be -
stimmungdes Brechungsvermdgens
des Milchserums erscheint geeignet, bei
Massenuntersuchungen die Bestimmung des spezif.
Gewichts des Milchserums zu ersetzen, vor welchemes
den Vorzug der schnellen Ausfiihrbarkeit besitzt. Das
Lichtbrechungsvermdégen des Serums normaler Milch
schwankt nach den Angaben der meisten Autoren
nur innerhalb verhalthismiBig enger Grenzen und
wird durch Wasserzusatz stark beeinflufit. Zur
Darstellung des Serums wenden die Verfasser das
Ackermannsche?’) Verfahren an; durch Er-
hitzen der Miich mit Chlorcalciumlésung bestimmter
Stiarke wird ein eiweillfreies Serum gewonnen. das
ohne Filtrieren direkt untersucht werden kann.
Nach Angabe der Autoren liegt der Hauptwert des
Lichtbrechungsvermégens des Milchserums weniger
in den absoluten Zahlenwerten an sich, als vielmehr
darin, daf} es in bestimmten, verhdltnismaflig gro-
Ben Zeitabschnitten von allen Beurteilungszahlen
den geringsten Schwankungen unterworfen ist, und
zwar unabhingig vom Fettgehalt und bis zu einem
gewissen Grade auch unabhingig vom Gehalte der
Milch an fettfreier Trockensubstanz. Nachtrig-
liche Verdnderung der Milch, wie namentlich die
Siuerung, abgesehen natiirlich vom Wasserzusatz,
gibt stets Werte, die zugunsten des Angeschuldigten
sprechen. Von der Aufstellung von Grenzzahlen
sehen die Verfasser verniinftigerweise ab; sie halten
es jedoch fiir erforderlich, daB dem Sachverstéandigen
die aligemeinen Schwankungszahlen der Milch seines
Wirkungskreises moglichst genau bekannt sein
missen. Fir Beanstandungen ist das Vorliegen
einwandsfreier Vergleichsproben, persénliche Er-

33) Z. f. Hyg. u. Infekt.-Krankh. 5%, 173;
Chem. Zentralbl. 1908, T, 151.

34) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 7.

33) Z. Unters. Nahr.- u. Genufm. 13, 186.

fahrung und Ubung und genaues Innehalten der
AckermannschenVersuchsbedingungen Vor-
aussetzung. Geringe Wasserzusitze (4—109) sollen
sich auf diese Weigesicher nachweisen lassen. — Wenn
die Verf. dies ja auch in ihrer interessanten Arbeit
schon zum Ausdruck bringen, so mdochte ich noch
ganz besonders betonen, dall die Refraktometrie
des Milchserums im Prinzip nichts anderes
leisten kann, als die Bestimmung des spezifischen
Gewichts des Milchserums, des Gehaltes an fett-
freier Trockensubstanz u. a. m., d. h. dal3 die cr-
haltencn Zahlen nur dann einen SchluBl auf geringe
Waisserungen zulassen, wenn das Frgebnis dureh
Stallproben  einwandfrei  bestdtigt wird. Es
erscheint unzuldssig, wie es in einem Prozef36)
seitens Sachverstdndiger geschehen, die Ergebnisse
der refraktometrischen Untersuchung als einziges
Beweismittel ins Feld zu fiiliven.

E. Aekermann bemingelt das von E.
Baier und Neumann37) verwendete, von
Riegler empfohlene Asaprolverfahren
zur Herstellung des Milchserums
fir die refraktometrische Unter-
suchung. FEs wird dargetan, dall bei Anwen-
dung von Asaprol infolge der Verdiinnung des
Serums die Empfindlichkeit der refraktometrischen
Milchuntersuchung sehr stark vermindert wird.
Verf. tritt fiir die Anwendung des von ihm ange-
gebenen Verfahrens ein (siehe oben). — Siehe ferncr
die Abhandlung: ,,Zur Refraktometrie der Milch*’,
von (. Maiund S. Rothenfufer (Molkerei-
zeitung 1909 Nr. 4).-

Nach dem Vorgange von Reinsch38) und
Lihrig??) empfehlen A. Burrund F. M. Ber -
berich4%) den Aschengehalt des Spon-
tanserums heranzuziehen, um einen Wasser-
zusatz, besonders in schon stark zersetzten Milcli-
proben, nachzuweisen. Bisher geniigen jedoch, wie
die Verf. selbst zum Ausdruck bringen, die vor-
liegenden Erfahrungen noch nicht, um darauf Be-
urteilungsnormen griinden zu konnen. Die Unter-
suchungen werden fortgesetzt.

Uberden Nachweis von Fermen-
ten unter besonderer Beriicksich-
tigung der Milch berichtete S. Rothen-
fuBer41)in einem zusammenfassenden Vortrage.

Chr. Bartel4?) empfiehlt die Re-
ductaseprobe als ein wertvolles Mittel
zur Beurteilung der hygienischen
Beschaffenheit der Mileh. Die Probe,
welche auf Veranlassung des Verf. jetzt in Schweden
von den Vereinen als grundlegende Reaktion zur
Beurteilung der allgemeinen Giite der Milch Ver-
wendung findet, wird in folgender Weise. ausge-
fiithrt: 10 cem der zu untersuchenden Milch werden
mit 0,5 ccm Methylenblauldsung (5 cem geséttigie
alkoholische Losung von Methylenblau, 195 ccm
Wasser) versetzt, mit einjgen cem Paraffinum liqui-

36) Z. off. Chem. 1908, 356.

37) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 369.

38) Jahresbericht des Untersuchuugsamts Al-
tona 1905, 16. '

39) Molkerei-Ztg. Hildesheim 1907, Nr. 41.

4%) Chem.-Ztg. 1908, 617.

41) Z. Unters. Nahr.- u. Genulm. 16, 63.

42) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 385.
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dum iiberschichtet und in ein Wasserbad von
40 bis 50° gestellt. Tritt die Entfdrbung schon in
einigen Minuten ein, so enthilt die Milch sicherlich
hundert Millionen oder noch mehr Bakterien pro
cem. Auch in den Fillen, in denen die Entfarbung
innerhalb einer Stunde bewirkt wird, muB} die Milch
als zu stark bakteriell verunreinigt angesehen wer-
den, um als Nahrungsmittel, besonders fiir Séug-
linge, brauchbar zu sein. Eine Entfirbung inner-
halb 3 Stunden deutet auf geringe Qualitit; Milch,
die mehr als drei Stunden zur Entfirbung braucht,
kann als gute Handelsmilch betraclitet werden.
E. Federi3) empfiehlt zum Nachweis von
Wasserstoffsuperoxydin Milch eine
Reaktion, welche darin besteht, dafl man die Milch
unter Zusatz von einem Tropfer, schwacher For-
malinlésung mit einem gleichen Volumen Salz-
siure (1,19) auf 60° erwdirmt. Bei Gegenwart von
H,0, tritt Violettfirbung ein. — Siehe hierzu auch
die Notiz von Wilkinson und Peters44).
Als Filschungsmittel fiir Milch
und Rahm ist neverdings Zuckerkalk auf-
getaucht. Ein Zusatz von Zuckerkalk wirkt nicht
nur konservierend, sondern auch firbend und daher
einen groBeren Fettgehalt vortiuschend. E. Baier
und G. N eumann45) haben den Nachweis des
Zuckerkalkes in der Milch versucht und empfehlen,
einerseits die Saccharose des Zuckerkalkes in der
mit Uranacetat ausgefdllten Milch durch die
Cottonsche Reaktion nachzuweisen (Erhitzen
mit Ammoniummolybdat und Salzséure), anderer-
seits den Kalknachweis durch die Bestimmung des
»,Kalkrestes* des Serums zu erbringen, d. li. der-
jenigen Kalkmenge, welche im durch Koagulation
mit Salzsdure gewonnenen Serum nach der Aus-
fallung desselben mit Ammoniak verbleibt. Siehe
hierzu auch die Notiz von Konrad Frerichsis).

Butter, Speisefetfe und Ole.

Die Schwierigkeiten in der Beurteilung der
Reinheit des Butterfettes haben sich im abgelau-
fenen Jahre nicht vermindert. Es gilt noch heute,
was ich in meinem letzten Bericht4?) {iber dieses
Thema sagte. Trotz fleiBiger Forschung sind wir
noch weit davon entfernt, in jedem Falle ein
sicheres Urteil dartiber abgeben zu konnen, ob eine
Batter mit Fremdfetten versetzt ist oder nicht.
,,Wir stehen nach wie vor auf dem wiederholt zum
Ausdruck gebrachten Standpunkt, dafi die Erfah-
rungen, welche an kiinstlichen Fettge-
mischen gesammelt sind, erst dann eine grundlegende
Bedeutung gewinnen, wenn sie auch in der Praxis
allseitig ihre Bestétigung gefunden haben. Solange
bleibt alles Theorie und hat nur wissenschaftlichen
Wert, der nichtsdestoweniger von hoher Bedeutung
bleibt ...* Dieses einer beachtenswerten Arbeit
von H. Lihrig und A. Hepner4s) ent-
nommene Zitat kennzeichnet die Sachlage recht
treffend.

Lihrigund Hepner (L c.) haben, ver-
anlaft einerseits durch die Beobachtung, daf im
Spitherbst das in der Breslauer Gegend erzeugte

43) Z. Unters. Nahr.- u. Genullm. 15, 234.
44) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 515.
45) Z, Unters. Nahr.- u. Genulm. 16, 51.
46) Z. Unters. Nahr.- u, GenuBm. 16, 682.
47) Diese Z. 21, 721 ff. u. 769 ff. (1908).

Butterfett sehr hohe Verseifungszahlen aufweist, an-
dererseits durch die Arbeiten von Siegfeld4?) und
Ambergerd), den Einflull der Riiben-
blattfiitterung auf die Zusammen-
setzung des Butterfettes studiert. Bei
dieser Gelegenheit wurde auch nachgepriift, was
von anderer Seite inzwischen Wichtiges zur Be-
urteilung der Reinheit des Butterfettes mitgeteilt
worden war. Die Versuche wurden an der Misch-
milech von 99 Kiilen eines Stalles angestellt. Als
wichtige Ergebnisse dieser Arbeit sind die folgen-
den hervorzuheben: Die Riibenblattfiitterung hat
keinen nennenswerten Einflul auf die Hdhe der
Reichert-Meiflschen Zahl. Die Ver-
seifungszahl erleidet eine Erhthung. Das
Molekulargewicht der nichtfliich-
tigen festen Fettsduren weicht ganz er-
heblich von den seinerzeit als normal angenommenen
Werten ab. Das gleiche gilt vom Molekular-
gewicht der wasserldslichen fliich-
tigen Fettsiuren und der ,,Differenz®
zwischen Reichert-Meif1scher und Ver-
seifungszahl. Die Refraktion des Fettes
laft ebensowenig wie die Refraktion der
nichtfliichtigen Fettsduren einen Schlufl
auf die Reinheit des Butterfettes zu. Auch der
Polenskeschen Zahl kann kaum ausschlag-
gebende Bedeutung zuerkannt werden. Die IL
Caprylsiurezahl nach Dons5l) stieg
unter dem Einflu$ der Riibenblattfiitterung lang-
sam an und zeigte schlieBlich Werte, wie sie Don s
bei 109, Cocosfettgehalt erhalten hat. Auch die
Barytwerte nach Avé-Lallemantb52)
vermdgen in zweifelhaften Féllen keinen AufschluB
dariiber zu geben, ob eine Verfalschung vorliegt.

Studien iiber die Polens ke sche Zahl ver-
anlafiten B. K ii h n 83) vorzuschlagen, da man
zwecks Ermittlung dieser Zahl entweder {iber
freier Flamme oder besser iber einem Xupfer-
drahtnetz von bestimmter Beschaffenheit destil-
liert. — Sehr eingehend hat sich M. Fritzsche
mit der Polenskeschen Zahl befafit34). Verf.
steht auf dem Standpunkt, dafl die Grundlagen der
Polenskeschen Methode zum Nachweis des
Cocosfettes in der Butter durch die vielseitige Nach-
priifung nicht erschiittert worden sind. Die Po -
lenskeschen Zahlen reiner hollindischer Molkerei-
butter lagen bei bis ca. 3/, der Proben niedriger als
die von Polenske im Jahre 1904 festgesetzten
Durchschnittswerte.

R. K. Donsb55) hat sein Verfahren der
Caprylsiurebestimmung in der Butter
vereinfacht. — Derselbe Forscher 58) hat auf Grund
eingehender ,,Studien liber einige Butter-
fettsduren' Methoden zur Bestimmung
der Capryl-, Caprin-, Laurin- und
Myristinsdure im Butterfette aus-
gearbeitet. Auf die Einzelheiten dieser sehr inte-

48) Pharm. Zentralh, 48, 1049.

49) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBim. 13, 514.
50) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 614.
51) Z. Unters. Nahr.- u. Genulm. 14, 333.
52) Z. Unters. Nahr.- u. Genum. 14, 317.
53) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 14, 741,
54) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 15, 193,
55) Z. Unters, Nahr.- u. GenuBm. 15, 75.
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ressanten Abhandlung kann ich an dieser Stelle
leider nicht eingehen.

In Ubereinstimmung mit anderen Autorens?)
stellt A. G. Bre en 8) fest, dal die Refrakto-
meterzahlen der nichtfliichtigen
Fettsduren sich auf keinen Fall in engeren
QGrenzen bewegen als die des Butterfettes selbst.
Siehe hierzu auch die Notiz von R. K. D o n s 89),

Der ,Silberzahl“ nach Wijsmann
und Reijst6?) ist, wie H. Matthes und F.
Streitberger®l) in Ubereinstimmung mit
anderen Autoren®2) festgestellt haben, fiir die Be-
urteilung der Reinheit des Butterfettes nur ein sehr
beschriinkter Wert beizumessen.

G. Fendler®) versffentlichte zwei Ver-
falren zum Nachweis von Cocosfett
in Butter und Schweinefett, welche
Verf. bereits vor einigen Jahren ausgearbeitet hat,
und die er mit Riicksicht auf die durch die neuesten
Forschungen erwiesene schwankende Zusammen-
setzung des Butterfettes mit dem nétigen Vorbehalt
der Nachpriifung durch die Fachgenossen empfiehlt.
Das eine Verfahren griindet sich auf die leichte
Loslichkeit der Laurin- und My-
ristinsdure in Alkohol von 60 Vol-9,
das andere auf die verschiedenen Siede-
punkte der Fettsduredthylester
Wegen der Einzelheiten muB auf die Originalarbeit
verwiesen werden. — ,,Ath ylesterzahl, eine
neue Konstante zum Naclhweis des
Cocosfettes”. nennen Jos. Hanud und
Lad. Steklss®) diejenige Zahl, ,,welche angibt,
wieviel ccm 1/,,-n. Kalilauge erforderlich sind, um
die in 100 ccm des wisserigen Destillates aus 5g
Fett vorhandenen Ester zu verseifen‘‘. Verf. ver-
fahren in Anlehnung an ihre frithere Verdffent-
lichung®) derart, daB sie zu.5g geschmolzenem
auf 50° erwdrmtem Fétt 30 cem alkoholische
1/10-n. Kalilauge fiigen und so lange schiitteln, bis
eine homogene Lisung entstanden ist. Nach kurzer
Zeit wird genau mit verdiinnter Schwefelsdure neu-
tralisiert, auf 145 ccm ergéinzt und nach Bimsstein-
zusatz destilliert. Von dem Destillate werden der
alkoholische und der wisserige Teil gesondert auf-
gefangen. In beiden Fraktionen werden nach dem
Abstumpfen der freien Siure die Athylester durch
Verseifung bestimmt. Die gréBte Athylesterzahl
von allen Fetten hat das Cocosfett (iiber 40);
die Butter zeigte Zahlen von 7 bis 14.

Heinrich Fincke83) wurde durch den
Umstand, dafl nicht selten verdachtige Butter,
welche im Polarisationsmikroskop Fettkrystalle

56) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 705.

57) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBim. 13, 257; 14,
213, 2186.

58) Z. Unters. Nahr.- u.

59) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 81.

60) Z. Unters, Nahr.- u. GenuBm. 11, 267.

61) Pharm. Zentralh. 49, 81.

62) 7, Unters. Nahr.- u. Genulm. 12, 588;
Ann. Chim. anal. appl. 11, 121; Z. Unters. Nahr.-
u. Genufim. 13, 15, 184.

63) Arbb. aus dem Pharm. Inst. der Universitét
Berlin, V. Bd. (1908) S. 261.

63a) 7, Nahr.- u. Genufim. 15, 877.

64) 7. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13, 18.

65) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 666.

GenuBm. 15, 79.

zeigt, eine durchaus ,normale“ Reichert-
MeiBlsche Zahl besitzt, zu der Uberlegung
gefiihrt, ob es nicht moglich sei, aus butterdhnlichem
Fett (Margarine) eine sogenannte ,.analysenfeste‘
Butter herzustellen. Versuche ergaben, dall unter
Zusatz von Triacetin Fettmmischungen her-
gestellt werden koOnnen, deren wichtigste Kon-
stanten (Reichert-Meifllsche Zahl,
Verseifungszahl, Polenskesche Zahl)
denen normalen Butterfettes nahekommen. Nor-
male Reichert-Meilllsche Zahl, Po-
lenskesche Zah! und Verseifungszahl
bieten nach Ansicht des Verfassers nur dann Gewahr
fiir das Vorliegen reiner Butter, wenn gleichzeitig
im Polarisationsmikroskop die Abwesenheit aus
dem SchmalzfluB erstarrter Fette nachgewiesen
wird. Verf. gibt gleichzeitig ein Verfahren zum
Nachweis des Triacetins an. — Wenn diese Arbeit
auch vom theoretischen Standpunkte aus ganz
interessant ist, so scheint sie doch nur geringes
praktisches Interesse zu beanspruchen, da Verf.
selbst bisher triacetinhaltige Butter nicht im Handel
angetroffen hat. — Kin ,,eigenartiges Pflan-
ze n 61 unbekannter Herkunft, dasals,,Butter-
61 bezeichnet war, und das seiner hohen Rei -
chert-Meifilschen Zahl (34,85) wegen
vielleicht zu Butterfilschungen verwendet werden
konnte, hat Buttenber g96) beschrieben.

Wieder aufgefrischte Butter,
ProzeBbutter, Renovatedbutter ist
bekanntlich ein Produkt, welches sich schon seit
lingerer Zeit im amerikanischen Handel befindet
und welches aus ranziger, verdorbener alter Butter
durch Auslassen, Reinigen und Wiederverbuttern
des Fettes nach den tiblichen Verfahren der Marga-
rinefabrikation gewonnen wird. Neuerdings scheint
dieses Verfahren auch in Deutschland einen groBe-
ren Umfang anzunehmen, wie aus Mitteilungen von
A. BOmer$?) und Loock®8) hervorgeht. In
einem groflen ProzeB, welcher im Rheinlande
spielte, wurden die Fabrikanten eines derartigen
Produktes wegen Vergehens gegen das Nahrungs-
mittelgesetz verurteilt. Naheres ist aus den beiden
genannten Abhandlungen zu ersehen.

Als exakte Schnellmethode zur
Bestimmung des Wassergehaltes in
Butter und Margarine empfehlen A,
Wingler und Jos. von Sury®%) den von
F. W. Nicholls in London zusammengestellten
sSensible-Apparat®, bestehend aus einer
Wage, einem Aluminiumbecher und einer zum
Halten des letzteren bestimmten Zange. Das Ver-
fahren besteht darin, dall man ein abgewogenes
Butterquantum in den Aluminiumbecher iiber
freier Flamme bis zum volligen Entweichen des
Wassers vorsichtig erhitzt und den Becher alsdann
zuriickwigt. — L. Miiller??) machte mit einem
dhnlichen, auf demselben Prinzip beruhenden Ap-
parat ,,Perplex* der Firma Paul Funke, Ber-
lin, gleichfalls gute Erfahrungen. — Referent kann
auf Grund eigener Erfahrungen (siehe auch die

. Unters. Nahr.- u. Genullm. 15, 334.
. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 27.
6ff. Chem. 1908, 195.

Unters, Nahr.- u. GenuBbm. 16, 403.
Unters. Nahr.- u. Genullm. 16, 725.
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Arbeit von G. Fendler und W. Stiber,
(Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 17, $0 [1909]) be-
stitigen, dafl das sogen. ,,Aluminium-
becherverfahren* gute Resultate liefert;
allerdings gibt es vereinzelte Margarinesorten,
welche sich, da sie beim Erhitzen stark spritzen,
nicht nach dieser Methode untersuchen lassen.

Beitrige zur Kenntnis der Ziegenbutter
lieferten K. Fischer ), H. Sprinkmeyer
und A.Fiirstenberg)sowieR.K. Dons73).
Fischer (L c.) untersuchte auch die Ziegen-
milch, Dons (lc) berichtete ferner {iber
Schafbutter.

K. Lendrich74) stellte Versuche an iiber
das VerhaltenvonBaumwollsamen-
6l im Kaninchenkdrper und seinen
EinfluB auf das Fett bei Fiitterung
und Impfung. Es ergab sich, daB andauernde
Fiitterung mit baumwollsamenélhaltigen Futter-
mitteln auf den Fettansatz hemmend einwirkte;
der Ubergang von Bestandteilen des Baumwoll-
saatdls in das Korperfett des Kaninchens war auch
bei andauernder Fiitterung in bezug auf die Fett-
siuren ein begrenzter. Von den in das Korperfett
iibergegangenen Bestandteilen des Baumwoll-
samendls scheinen bei spiterer normaler Fiitterung
die Fettsiuren im Kérperfett zu verbleiben, wih-
rend der die Halphensche Reaktion bedin-
gende Stoff wieder verschwindet. Ein Ubergang
von Phytosterin in das Korperfett war bei den
mit baumwollsamendlhaltigem Material gefiitterten
Tieren nicht zu beobachten. Durch Impfung in
die Bauchhdhle wird eine schnelle Resorption des
Baumwollsamendls erreicht, die sich nicht nur auf
die Hauptbestandteile desselben, die Glyceride,
sondern auch auf das Phytosterin und den die
Halphensche Reaktion bedingenden Kérper
erstreckt.

Uber den EinfluB des Futter-
fettes auf das Kdorperfett bei Schwei-
hen mit besonderer Beriicksich-
tigung des Verbleibs des Phytoste-
rins berichteten J. K6nigund J.Schlucke-
bier75). Diejenigen Stoffe, welche die Hal -
phensche und Baudouinsche Reaktion
liefern, gingen in das Korperfett der Schweine iiber.
{Dagegen konnte bei Milchkiihen nach Verfiitterung
von Sesamd] und Sesamkuchen der firbende Stoff
dieses ()les im Milchfett n i c h t nachgewiesen wer-
den,) Die Korperfette, sowohl in ihren allgemeinen
Eigenschaften (Konsistenz, Farbe) als auch in ihren
physikalischen und chemischen Konstanten richten
sich ganz nach dem Futterfett. Das Phytoste-
rin wie das Cholesterin erscheinen im Kot
zum groleren oder geringeren Teil als Ko-
prosterin, aber gehen auch teilweise unver-
andert durch den Darm in den Kot {iber. InUber-
einstimmung mit anderen Autoren
konnte nachgewiesen werden, daB
Phytosterin nicht in das Kérperfett
iibergeht.

71y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 1.

72) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBSm. 15, 413.

73) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 72.

74) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 15, 326.

75) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 641.
Ch 1909

Hiine?) sowohl als J. Fiehe??) haben
die Préacipitinmethode auf die Un-
tersuchung von Fettgewebe und aus-
gelassenem Fett ausgedehnt. Es hat
sich ergeben, dal} die Identifizierung der verschiede-
nen Fettsorten an den vorhandenen EiweiBstoffen
moglich ist, wenn beim Auslassen der Fette nicht
80 hohe Temperaturen zur Anwendung gekommen
sind, daB die EiweiBstoffe verindert worden sind.

Der Wassergehalt der Margarine
hat nach Feststellungen von A. Beythien 78)
und von P. Buttenberg??)im Laufe der Jahre
immer mehr zugenommen. Beythien stellt die
Forderung auf, daB der Wassergehalt gesalzener
Margarine 169, der ungesalzener Margarine 189
nicht ibersteigen solle. Es sind dies die Anforde-
rungen, welche gesetzlich an Butter gestellt werden,
und deren Ausdehnung auf Margarine auch seitens
des Bundes Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten
und -hdndler gefordert wird 89).

Die Frage, ob gelbgefdarbtes, sonst
reines Pflanzenfett (Cocosfett, Palm-
kernfett) als Margarine zu betrach-
ten ist, hat bekanntlich seitens der Sachverstan-
digen und der Gerichte eine verschiedene Beur-
teilung erfahren. Referent hat wmehrfach8l) den
Standpunkt vertreten, dafl gelbgefiirbtes Cocosfett
Margarine im Sinne des Gesetzes ist. Anderer An-
gicht waren z. B. Sachs?2) und Pollat-
schek33). Ein preuBischer Ministerialerla vom
17. November 190884) ist geeignet, einigermaBen
zur Kldrung der Frage beizutragen. Der Erlafl 158t
keinen Zweifel daran, da8 gelbgefirbtes Cocosfett
als ,,Zubereitung’* anzusehen ist, sowie daB der
Wortlaut und Sinn des Gesetzes nicht hindern,
eine Zubereitung unter den Begriff ,,Margarine*
zu stellen, deren Fett ausschlieBlich anderen Stoffen
als Milch entstammt. Beziiglich der Tatfrage, ob
gelbgefirbtes Pflanzenfett dem Butterschmalz dhn-
lich ist, wird darauf hingewiesen, daf} fiir den Be-
griff der Ahnlichkeit in der Hauptsache die & u -
Beren Merkmale, also Farbe und Konsi-
stenz des Fettes in Frage kommen. Beziiglich
der Kongistenz sei zu beachten, daB diese beim
Cocosfett, wesentlich von der* Temperatur ab-
hingig ist, und daBl es daher unerheblich sei, ob
gelbgefirbtes Cocosfett als gleichméaBig erstarrte
Masse oder in absichtlich streichfihig gemachter
Form vorliegt83). — Diese Gesichtspunkte decken sich
vollkommen mit den vom Referenten mehrfach
geduBerten Ansichten.

Nach Arragon®88)ist gegenwiirtig in den Han-

del ein hollindisches Schweinefett

76) Arb. Kais. Gesundheitsamt 28, 498.

77) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 512.

78) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 46.

79) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 48.

80) Chem.-Ztg. 1908, 1080.

81) Chem. Revue 1906, Heft 10-—12; Arbb. aus
dem Pharm. Institut der Universitit Berlin 4, 315
(1907); Chem. Revue 1907, Heft 10.

82) Chem. Revue 14, Heft 7.

83) Chem. Revue 15, 49.

84) Vierteljahrsschrift fiir gerichtl. Medizin 37,
212.

85) Siehe auch Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 17,
Heft 2; Gesetze u. Verordnungen usw. S. 62 ff.

86) Chem.-Ztg. 1908, 1227.
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eingefiihrt, welches durch Auspressen bei niedriger
Temperatur gewonnen wird und daher vom sogen.
Lardol teilweise befreit ist. Die Konstanten dieses
Fettes weichen von denen normalen Schweinefettes
ab, so daB filschlicherweise Beanstandungen aus-
gesprochen werden konnten. Fraglich ist aller-
dings, ob fiir derartiges Fett nicht eine bestimmte

Deklaration zu verlangen wire. Verf. glaubt, in
der Lage zu sein, mittels der Krystallisationsprobe
dieses ,,hollindische Schweinefett** von Filschungen
mit Rinderfett zu unterscheiden.

Beitrige zur Kenntnis des Baumwoll.
samensunddesdarans gewonnenen
Oleslieferten . WagnerundJ.Cleme n t87),

(Schluf folgt.)

Referate.

L. 1. Allgemeines.

C. Gillet. Die wisserigen Lsungen. (Bll. soc. chim.
23, 119-—129 [1909].)
Verf. stellt eine interessante Hypothese auf, die fir
viele bisher unerklirte Erscheinungen an wisserigen
Losungen eine Begriindung enthdlt. Wasser in
Dampfform hat die Formel H,O (Hydrol), im
fliissigen Zustande stellt es ein Gemisch dar von
Hydrolund Dihydrol. Fiir jede Temperatur
ist die Zahl der Hydrolmolekiile eine konstante. Im
Hydrol, das der Triger siamtlicher Reaktionen des
Wassers ist, erkennt er einen Fall von Tautomerie,
d. h. das Bestreben, sich mit den darin befindlichen
Stoffen alkalischer oder saurer Natur ins Gleich-
gewicht zu setzen, gerade so wie z. B. Aceton sich
in alkalisclier und saurer Losung verschieden ver-
hilt, oder wie den anorganischen Oxyden Al,QO;,
Zn0, Sn0, PbO je nachdem ein 4+ oder — Zeichen
zukommt., Die elektronegativen Verbindungen

bilden mlt Hydrol das System (R)( H2
tiven (R)(HDO)V, wobel x und y von der Affinitit

der Radikale R und R abhéingen. Die wisserigen
Lésungen sind chemische, definierte, fliissige Ver-
bindungen, entstanden durch Reaktion der Mole-
kiile des geldsten Stoffes mit dem durch Dissoziation
des Dihydrols gebildeten positiven oder negativen
Hydrol. Die gréfere und schnellere Loslichkeit der
Stoffe in der Wirme héngt unmittelbar mit
der gré0eren Anzahl der hierbei entstehenden
Hydrolmolekiile und mit ihrer gréBeren Beweglich-
keit zusammen. Die Tatsachen, daB 1. wasserfreies
Natriumsulfat sich in Wasser von 21,5° und dariiber
unter Wirmeentwicklung, unterhalb 3° dagegen
mit Warmeabsorption 16st, daB 2. Natriumcarbonat,
je nach der Temperatur des Wassers, bei der Auf-
losung ganz verschiedene Wirmemengen ent-
wickelt, finden durch Verf.s Hypothese eine gute
Erklirung, desgleichen ordnen sich die verschiede-
nen Erscheinungen der Volumendnderung und Ver-
inderung des Dampfdrucks von Ldsungen, in ihren
allgemeinen Formen sowie den dabei beobachteten
scheinbaren Ausnahmen, miihelos in dieses theo-
retische System ein. Die Gesetze der Osmose diirften
gleichfalls in der Hydrolhypothese einen Platz
finden. Doch werden hier die Verhiltnisse durch die
verschiedene Spannung des Dihydrols auf beiden
Seiten der Membran kompliziert. Verf. stellt weitere
Mitteilungen {iber seine Versuche betr. osmotischen
Druck in Aussicht. Sf. [R. 1339.]
H. Auerbach. Spektroskopisehe: Untersuehungen
iiber das Verhalten der Metallsalze in Flammen
von verschiedener Temperatur. (Z. wiss. Phot.
7, 30 und 41.)

x, die posi-

Die Linienspektra sind in hohem MaBe von der Tem-
peratur der Flammen abhingig, und zwar tritt
mit Erh6hung der Temperatur eine Verschiebung
der Hauptenergie im Linienspektrum nach den kiir-
zeren Wellenlingen ein. Man hat zahlreiche Hy-
pothesen aufgestellt, um diese Erscheinungen zu er-
kliren. Kayser nimmt an, daB jedes Spektrum
als die Summe vieler Spektra zu betrachten ist, die
verschieden gebauten Atomkomplexen angehoren.
Durch eine Steigerung der Temperatur erfolgt ein
Zerfall der zusammengesetzten Komplexe in ein-
fachere. Die Folge ist ein Schwicherwerden und
schlieBliches Verschwinden der von den kompllzier-
teren Komplexen herrithrenden Linien, wihrend
neue Linien auftreten oder schwache Linien stirker
werden. Verf. untersuchte die Linienspektra ver-
schiedener Metalle in der Flamme des Bunsenbren-
ners, im Leuchtgas-Luftgeblése und im Leuchtgas-
Sauerstoffgeblise. Dabei zeigte sich mit der Steige-
rung der Temperatur eine Zunahme der Linien oder
Banden nach dem Ultraviolett zu. Nur die Metalle
der Eisengruppe Mn, Fe, Ni, Co zeigten ein anderes
Verhalten, indem sie in der Bunsenflamme aufer-
ordentlich linienreiche Spektra gaben, in der Ge-
bliseflamme keine einzige Linie. Im Sauerstoff-
geblise treten dann wieder Linien auf, die an Zahl
hinter den Linien des Bunsenflammenspektrums
weit zuriickstanden. Dieses abnorme Verhalten der
genannten Metallsalze erklart Verf. folgender-
maflen: in der Bunsenflamme geben die Chloride
der betr. Metalie ein Spektrum wie die iibrigen Me-
tallsalze. Bei der héheren Temperatur des Leucht-
gas-Luftgeblises werden die Chloride in schwer
fliichtige, &uBlerst bestindige Oxyde verwandelt,
die als feste Korper ein kontinuierliches
Spektrum erzeugen. Die Leuchtgas-Sauerstoff-
flamme ist wiederum hei8 geniig, das anfinglich ge-
bildete Oxyd zum Teil zu verdampfen. Die Arbeit
enthilt zum Schlufl eine ausfiihrliche interessante
Zusammenstellung: ,,Anwendung der gewonnenen
Resultate auf die vorhandenen Theorien.*
K. [R.1244.]

Oskar Nagel. Bemerkungen zur Methodik der che-

mischen Technologie. (Osterr. Chem.-Ztg. 12,

48. 15./2. 1909. Neu-York.)
Einige Beispiele aus der metallurgischen und ver-
wandten Technik, welche Verf. anfiihrt, sollen dar-
tun, dafl der Verschwendung von Geld, Zeit und
Arbeit, welche durch einseitige Versuche zur Lo-
sung eines Problems h#ufig entstehe, Einhalt ge-
tan werden kénne, wenn methodische Arbeit an
deren Stelle trete. Ver{. glanbt, daff die technischen
Hochschulen weit eher als die Industricunternehmun-

87) Z. Unters. Nahr.- u. Genulm. 16, 145.





