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Die Identifizierung der Keime im filtrierten
Wasser ergab die iiblichen in dem Wasser der Um-
gebung von Berlin befindlichen Lebewesen.

Filtrationsversuche mit Industrie-
und stidtischen Abwidsserns).

Abwasser der Gichtgasreinigungsanlage eines
Eisenwerks:
vor der Filtration 167,0 mg/] Gesamtschwebestoffe,
nach der Filtration 2,8 mg/l Gesamtschwebestoffe.
FluBwasser, an der Einlaufstelle eines Hiitten-
abwassers entnommen:
vor der Filtration 185,0 mg/! Gesamtschwebestoffe,
nach der Filtration 4,0 mg/l Gesamtschwebestoffe.
Stddtisches Abwasser:
vor der Filtration 625,0 mg/1 Gesamtschwebestoffe,
nach der Filtration 2,5 mg/l Gesamtschwebestoffe.
Stéadtisches Abwasser:
vor der Filtration 33,0 mg/l Gesamtschwebestoffe,
nach der Filtration Spuren Gesamtschwebestoffe,
Séamtliche Resultate wurden durch einmalige
Filtration erzielt. Das Wasser hatte durchweg ein
farbloses, blankes Aussehen, wie das des Leitungs-
wassers erhalten.

Die
Nahrungsmittelchemie im Jahre 1908.
Von G. FevNdLER.

(Schlufs von S. 834)

Mehlund Teigwaren.

Uber die Neuberatung des Kapitels ,,Meh! und
Mehlprodukte fiir das ,,Deutsche Nahrungsmittel-
bueh‘‘ sieche Chem.-Ztg. 1908, 1034.

OttoMezger®) kommt auf Grund eigencr
Untersuchungen zu dem SehluB, da8 dic Bestimmung
der Stuttgarter Polizeiordnung iiberden Wasser -
gehalt des Brotes sich nicht aufrecht er-
halten 1a8t. Hiernach darf die Krume von gut
ausgebackenem, vollkommen erkaltetem, weilem
Brot nicht iiber 459, von schwarzem Brot nicht
iiber 489, Wasser enthalten. M ez ge r hillt es fiir
richtiger, statt dessen zu bestimmen, da8 das Brot
»in gut ausgebackenem Zustande* feilgehalten wer-
den muB.

Laut Entscheidung des Landgerichts Ans-
bach ist die nichtdeklarierte Verwendung
voun Margarine im Biéckergewerbe
nur dann strafbar, wenn nachgewiesen werden
kann, daB die Verwendung von Butterschmalz
{oder Butter) im Bickergewerbe' ortsiiblich ist,
oder daB das ortsansissige Publikum mit Butter
hergestellte Backware erwarte®™,

Die ,,Eierteigwarenfrage® harrt noch
immer ihrer Losung. Auch auf diesem Gebiete
haben die zahlreichen Beitrige kaum eine Kldrung
geschaffen. — ,,Uber die Einwirkungder
Wéarme auf die Lecithinphosphor-

3) Nach Vereinigte chemisch - metallurgische
und metallographische Laboratorien, G. m. b. H.,
Berlin.

8i8) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 395.

8v) Z. 6ff. Chemis 1908, 99.

siure der Eierteigwaren‘ berichtete W.
Ludwig?8). Verf. bestitigt die schon frither
von J éckle geiuBerte Ansicht, daB die Warme
einen wesentlichen EinfluB auf den Riickgang der
Lecithinphosphorsdure sowohl als auch des
Atherextraktes ausiibt. Ein solcher Riickgang
macht sich besonders bemerkbar, wenn man die
Nudeln vor der Extraktion bei 102° trocknet; er
ist nicht in der Bildung gasférmiger oder fliichtiger
Phosphorverbindungen zu suchen, sondern ledig-
lich auf die Unlsslichkeit der durch Warme und
durch biologische Vorginge zersetzten Eisubstanz
zuriickzufithren. Was die Veréinderung der
Teigwaren beim Altern betrifft, so
konnte Lud wig (L. c.) bei zweimonatlicher Auf-
bewahrung selbstbereiteter Eierteigwaren in Glas-
gefafen nur eine sehr geringe Abnahme der Lecithin-
phosphorsiure beobachten, yorausgesetzt, daf die
Nudeln vor der Extraktion nicht getrocknet wur-
den. — Matthes und Hiibners?) treten der
Ansicht von Liihrig9) vollig bei, daB die Be-
stimmung der alkohollslichen Phosphorsiure uns
iiber den Eigehalt von Teigwaren keine brauch-
baren und zuverlissigen Werte gibt. Verff. legen
mehr Wert auf die Atherextraktbestimmung; eine
nihere Untersuchung des Atherextraktes ist, wenn
irgend angiingig, auszufiithren. — Wit te®?1) glaubt,
daB sich unter Zugrundelegung des Atherextraktes
und der ,,neuerdings soviel gesechméihten Lecithin-
phosphorsiure* ein gangbarer Weg zur Beurteilung
der Teigwaren wird finden lassen. — G. P o p p #2)
hilt es fiir unbedingt notwendig, zwecks Beurteilung
einer Eierteigware eine Gesamtanalyse auszu-
filhren und aus dem Gesamtbilde derselben sowie
aus dem Nachweis des Cholesterins erst Schliisse
auf den etwaigen Eigehalt zu ziehen.

Von Interesse ist eine Gerichtsentscheidung
ilber den Eigehalt der Kierteigwaren?®s),
Der Vorsitzende des Verbandes Deutscher Teig-
warenfabrikanten, Haller, hatte Selbstanzeige
{iber von ihm selbst mit etwa 1/, Ei auf 1 Pfd.
Mehl hergestellte Nudeln erstattet, um die Frage
zur Entscheidung zu bringen, ob solche Nudeln
noch als ,,Eiernudeln* in den Verkehr gebracht
werden diirfen. Das freisprechende Urteil des Land-
gerichts Frankfurt a. M. vom 3. Sept. 1907 wurde
vom 1. Strafsenat des Reichsgerichts am 23. Januar
1908 aufgehoben und die Sache an die Vorinstanz
zuriickverwiesen. Dijese 2. Verhandlung hat wie-
derum zur Freisprechung gefiihrt. Das freisprechende
Erkenntnis erstreckte sich auch auf die deklarierte
kiinstliche Firbung der Teigwaren. Die von der
Staatsanwaltschaft gegen dieses Urteil anfanglich
eingelegte Revision ist von ihr wieder zuriickge-
zogen worden.

Honigund Zuckerwaren.

Die zweite Beratung des Abschnittes ,,Ho -
nig* der ,Vereinbarungen® fand auf der
7. Versammlung der Freien Vereinigung Deutscher

88) Z. Unters, Nahr.- u. GenuBm. 15, 668.
82) Chem..Ztg. 1908, 186.

90) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 10, 153.
91) Z. off. Chem. 1908, 326.

92) Z. off. Chem. 1908, 453.

93) Z. off. Chem. 1908, 282.
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Zeltschrift tir
gugewandte Chemlie,

Nahrungsmittelchemiker statt??). Uber die Be-
ratung dieses Kapitels fiir das ,Deutsche
Nahrungsmittelbuch® siehe Chem.-Ztg.
1908, 1033.

Ein preuBischer MinisterialerlaB betr.
den Verkehr mit gefédlschtem Ho-
nig9) fordert neuerdings eine scharfe Uber-
‘wachung des Verkehrs mit Honig. Es wird beson-
ders verlangt, daB Filschungen und Nachah-
mungen von Honig in unzweideutiger Weise als
solche im Handel erkennbar gemacht werden.
Beigefiigt sind diesem ErlaB zwei ' Gerichtsent-
scheidungen.

Nach einer Reichsgerichtsentscheidung vom
30. Mirz 190896) ist die gewerbsméalige Her-
stellung von Honig durch Fiitte-
rung der Bienen mit Zuckerlésung
nicht strafbar. Siehe auch die diesbeziigliche Ab-
handlung von U tz 97).

Eine von Fiehe9) angegebene neue Re-
aktion zur Erkennung und Unter-
scheidung von Kunsthonigen und
Naturhonigen hat viel Beachtung gefunden.
Fiehe ging von der theoretischen Erwdgung aus,
daB der Kunsthonigfabrikant mit ganz anderen,
sozusagen gréberen Mitteln arbeitet, um das Pro-
dukt der Bienen, den Honig, nachzumachen. Wih-
rend die Biene bei Korpertemperatur und wahr-
scheinlich mit Enzymen arbeitet, invertiert der
Kunsthonigfabrikant mit Hilfe von Séduren bei be-
deutend erhohter Temperatur. Hierbei -entstehen
Zersetzungsprodukte der Fructose, die in keinem
Naturhonig enthalten sein konnen und diirfen, Den
Nachweis dieser Produkteim Kunsthonigfiihrt Fiehe
in der Weise, dall er einige Gramm Honig im M6rser
mit etwas Ather verreibt und den Ather in ein kleines
Porzellanschilchen abfiltriert. Der villig trockene
Verda npf mngsriickstand wird mit einigen Tropfen
Resorcinsalzsdure (1 g Resorcin + 100 g
rauchende Salzsdure 1,19) versetzt. Bei Gegenwart
von Zersetzungsprodukten tritt eine orangerote Far-
bung auf, welche rasch in Kirschrot und dann in
Braunrot tibergeht. Zweifellos echte Honige geben
mitunter minimale, rasch verschwindende, rosa
bis orangerote Farbungen. Eine Verwechslung
dieser normalen Reaktion mit der Kunsthonig-
reaktion ist nach Fie h e jedoch nieht gut mdoglich.
— Juckenack?) sowohl als Reese?®) haben
mit der Reaktion gute Erfolge erzielt. — Nach Dra-
w e 100) gab selbstgeschleuderter Honig die Fiehe-
sche Reaktion nicht, wohl aber trat diese ein,
wenn der Honig eine Stunde lang im Platintiegel
auf dem siedenden Wasserbade erhitzt worden war.
Drawe glaubt, aus diesem Versuche schlieBen zu
diirfen, dall die Fieh e sche Reaktion nicht die
Frage beantwortet: Ist Invertzucker in einem
Honig? sondern die: Ist ein naturreiner Honig er-
hitzt worden oder nieht? Der Honighandel kdnne
die Erwarmung des Honigs auf die Siedehitze des

94) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBim. 16, 2].
95) Z. off. Chem. 1908, 240,
96) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 16, 380.

97y Z. off. Chem. 1908, 171.
98) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 75,
92) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 77.
100) Z, 6ff. Chem. 1908, 352,

Wassers gar nicht umgehen. — v. Raumer101) be.
stitigt, daB naturreine Honige schon nach halb-
stiindigem Erhitzen auf dem Wasserbade die
Fieh esche Reaktion geben. —Riechenund
Fiehe wenden gegeniiber den Dra weschen
Ausfiihrungen ein, dafl, soweit eine Erwidrmung
des Honigs im GroBhandel sich notwendig er-
weise, um fest krystallisierte Honige weiterver-
arbeiten zu konnen, diese in ganz anderer Weise
ausgefiihrt werde, als D r a w e bei seinen Versuchen
vorging; es werde nur eine Anwiarmung des Honigs
vorgenommen, hohe Temperaturen wiirden jedocli
vermieden. Im iibrigen konnten Verff. auch bei
solchen Honigen, welche sie in der von Drawe
vorgenommenen Weise erhitzten, in keinem Falle
eine als positiv zu bezeichnende Reaktion erhalten.
Siehe ferner die Arbeit von Fieh e in Chem.-Ztg.
1908, 1045.

Die Marpmannsche Reaktion zur
Unterscheidung von Schleuderhonig
und von Honig, der durch Erhitzen
gewonnen wurdel®), beruhend auf dem
Nachweis der durch Erhitzen zerstérbaren Enzymen
mit p-Phenylendiamin und Wasserstoffsuperoxyd,
ist, wie aus einer Arbeit von U t z 193) hervorgeht,
nicht unbedingt zuverlissig, jedoch immerhin ge-
eignet, dem Sachverstiindigen einen Anhalt fiir die
Beurteilung zu geben.

U t z 104) glaubte auf Grund von Untersuchun-
gen, die er an 131 Honigproben anstellte, annelimen
zu diirfen, daB die Mindestforderung von 0,19
Aschengehalt im Honig nicht aufrecht zu erhalten
sei. F. Schwarz19) hilt die Utzschen
Ergebnisse nicht fiir beweisend, da das denselben
zugrunde liegende Untersuchungsmaterial nicht
einwandsfrei sei. Verf. stellt den Leitsatz auf, daB
jeder Honig, der einen Aschengehalt unter 0,19,
hat und sich gegen die L ey sche Reaktion wie
Kunsthonig verhilt, als gefilscht anzusehen sei.
Siehe hierzu ferner: U t z, diese Z. 21, 780 (1908)
und Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 607, sowie
Schwarz, Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 739.
Uber die L e y sche Reaktion siehe auBerdem eine
Notiz von M. K6 bner 1),

F. Schafferi0?) berichtet ither auffillige
Untersuchungsergebnisse, welche er an Coni-
ferenhonigen erhielt, die offenbar Honigtau-
honig enthielten.

Uber das Molekulargewicht des
im Coniferenhonig vorkommenden
Dextrins berichtete H. Barschall108),
Es ist mit Wahrscheinlichkeit anzunehmen, daB
das Honigdextrin ein Trisaccharid ist, jedoch sind,
besonders mit Riicksicht auf die an der chemischen
Individualitit des Stoffes bestehenden Zweifel,
weitere Bestitigungen abzuwarten.

K. Farnsteiner9) hat die ziemlich all-
gemeine Ansicht, dafl die freie Siure des

101y Z. Unters. Nahr.- u. Genulim. 16, 517,
102) Pharm. Ztg. 1903, 1010.

103) Z. 6ff. Chem. 1908, 21.

104) Diese Z. 1907, 2222.

105) Z. Unters. Nahr.- u. Genullm. 15, 405.
108) Chem.-Ztg. 1908, 89.

107) Z. Unters. Nahr.- u. Genullm. 15, 604.
108) Arb. Kais. Gesundheitsamt 28, 405,
109) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 598.
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Honigs vorwiegend Ameisenséiure sei, revidiert.
Verf. konnte feststellen, daB freie, fliichtige Siure
im Honig nur in Spuren vorhanden ist, dafl also die
Aciditit des Honigs in der Hauptsache durch eine
nichtfliichtige Siure bedingt wird; er schléagt
vor, bis auf weiteres die freie Sdure
des Honigs als Apfelsiure auszu-
driicken und gleichzeitig den Sédure-
grad in Kubikzentimetern Normal-
lauge fir 100g Honig anzugeben. —Siehe
ferner: Th. Weil, zum Nachweis der
Ameisensdiureim Honig119),

Uber die Fabrikation reiner Li-
vulose aus Inulin und ihre Verwendung zu
medizinischen Zwecken sowie in der Industrie be-
richtete Sigmund Steinlll),

Obst, Gemiise, Fruchtsiafte, Mar-
meladen, Konserven.
Uber die Kennzeichnung von

Marmeladen, Fruchtsiftenundan-
deren Obstkonserven fand eine gemein-
schaftliche Beratung von Mitgliedern der Freien
Vereinigung Deutscher Nahrungsmittelchemiker mit
Vertretern der Industrie stattll2?). Siehe hierzu
auch die Beratungen des Bundes Deutscher Nah-
rungsmittelfabrikanten und -handler113). — Uber die
Beurteilung von Marmeladen berich-
tete F. Hartellld),

G. R u p p 115) fand in einer Anzahl Marme -
1a d e n des Handels minimale Spuen vonArsen,
welches offenbar aus dem zur Fabrikation der
Marmeladen verwendeten Stéirkesirup stammte.

Fruchtsaftstatistik 1907 und 1908
siehe Z. Unters. Nahr.- u. GenufSm. 15 129ff. und
16, 733 ff.

E. van West116) lieferte Beitrige zur
Kenntnis des Johannisbeersaftes,
W. St 1 ber117?) solche zur Kenntnisdes Apfel-
sinensaftes.

Nach Jonscher118) ist die Bleiessig-
probe zum Nachweis von Kirsch-
saftin Himbeersaft nicht stichhaltig bei
solchen Himbeersiften, welche ohne besondere Ga-
rung der Himbeeren erpreft und bald nach der
Pressung mit Zucker verkocht worden sind. — Eine
Neuerung in der Gewinnung von
Zitronensaft besteht nach Bruno Stock119)
darin, daB an die Stelle des seither allgemein iiblichen
Prefverfahrens in mehreren Fabriken Siziliens
neuerdings die Gewinnung des Saftes aus den
Friichten durch Zentrifugieren getreten ist. Das
Verfahren soll manche Vorteile bieten und ist
vielleicht auch bei anderen Fruchtséiften mit Erfolg
verwendbar.

Uber Hagebuttenmark berichteten

110) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 385.
111) Chem.-Ztg. 1908, 426.

112) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 77.
118) Chem.-Ztg. 1908, 1241,

114) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 462,
115) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 40.
118) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 595,
117) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 273.
118) Z. off. Chem. 1908, 29.

119) Chem.-Ztg. 1908, 476.

Mezgerund Fuchsl20), JuliusHalmil?)
teilt ein neues, von K. Sch & nw ald ausgearbei-
tetes Verfahren zur-Verwertung der
inUngarnim UberfluB produzierten
Pflaumen mit, welches auch zur Verwertung
von Apfeln und Aprikosen geeignet ist.
Ein Gutachten betreffend kupferhaltige
Spinatkonserven wurde von der Kgl
Wissenschaftlichen Deputation fiir das Medizinal-
wesen erstattet122), Nach dem Inhalt dieses Gut-
achtens erscheint es durchaus gerechtfertigt, die
Erlaubnis zum Kupferzusatz auf dasjenige Mini-
mum zu beschrinken, welches fiir die Erhaltung
der griinen Farbe notwendig ist (nicht mehr als
55 mg pro kg), jeden hoheren Gehalt aber als unter
Umstinden geeignet, die menschliche Gesundheit
zu schidigen, zu untersagen. Siehe hierzu auch:
G. Graff, tiber kupferhaltige Gemiisekonserven122a),
Nach D.Gasisl23)]assen sich pfanz-
liche EiweiBBarten unter Beriicksichtigung
bestimmter quantitativer Verhaltnisse durch
das biologische Verfahrendifferen-
zieren. i

Wein, Bier, Spirituosen, Essig.

Der Entwurf eines neuen Wein-
gesetzes ist im Deutschen Reichsanzeiger vom
18. April 1908 verdffentlicht 124). — Der, Bund
Deutscher Nahrungsmittelfabri-
kantenund -h#ndler hat sich mit einer Be-
sprechung dieses Entwurfs in einer Sitzung vom
16. November 1908 befal3t125),

Uber die Gesetzgebung verschie-
dener Linder iiber das Schwefeln
des Weines berichtete H. Mastbaum126),

Zur Desinfektion infolge nach-
lissiger Behandlung verschimmel-
ter Weinfisser bringt nach F. Schaffer12?)
die chemische Fabrik Schering A.-G. Formalin-
pastillen nebst einer fiir Fésser eingerichteten, zur
Vergasung der Pastillen bestimmten Lampe in den
Handel. Zwecks Entfernung des Formaldehyds
werden die Fésser nach der Behandlung mit war-
mem Wasser und mit Sodawasser oder mit Dampf
mehrmals gespiilt. Schaffer hat gepridt, ob
in solchen Fillen im Weine noch Formaldehyd
nachweisbar ist, und festgestellt, dafl Spuren von
Formaldehyd sich in der Tat nachweisen lassen.

Untersuchungen iiber die Beteiligung
der Hefen und der Traubensorten
bei der Bildung der Buketts der
Weine stellte A. Rosenstiehl128) an. —
Fiehe 129) berichtete iiber die Zusammen-

120) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 390.

121) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 277.

122) Vierteljahrsschrift fiir gerichtl. Medizin
1908, 364.

1224) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm.

123) Berl, Klin, Wochenschr. 45, 358.

124) Sjehe auch Z. 6ff. Chem. 1908, 157 u. 174;
Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 632; Z. 6ff, Chem.
1908, 34.

125) Chem.-Ztg. 1908, 1164.

126) Chem.-Ztg. 1908, 427.

127) Z, Unters. Nahr.- u. Genufim. 16, 674.

128) Chem.-Ztg. 1908, 865.

129) Chem.-Ztg. 1908, 1105.

16, 459.
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[ Zeltachrift fir
angewandte Chemie.

setzung einiger Naturweine von Siid-
frankreich, die erst neuerdings in Deutsch-
land eingefithrt werden. Diese Weine weisen. in
bezug auf ihren Gehalt an Extrakt und freier
Saure oft ganz abnorme Zahlen auf, welcher Um-
stand oft Grund zu ungerechtfertigten Beanstan-
dungen gegeben hat.

Eine Methode zum Naghweis von
Heidelbeersaftinvollkommen ver-
gorenen Rotweinen gibt W. P1ahl130) an,

Th. Paulund Adolf Giinther haben
ihre ,Untersuchungen iiber den Sdure-
grad des Weins auf Grund der néueren
Theoriender Lésungen® fortgesetzt und
berichten {iber die Ergebnisse in einer 2. Abhand-
lung131),

Zum Nachweis von Zuckerkou-
leur im Bier sind nach F. Zetzschel32)
die Verfahren von Griesme yer13) und von
Aubry134) villig unbrauchbar, dagegen scheint
es, als ob die A mth or schel35) Methode mit ei-
niger Zuverldssigkeit zur Beantwortung der Frage,
ob ein Bier mit Zuckerkouleur gefirbt sei, heran-
gezogen werden konnte.

Einen Beitrag zur Kognakfragelss)
betitelt P. Triibs bach eine Arbeit, auf Grund
deren Ergebnissen er zu dem Schluf kommt, dafl
die Priifung auf flichtige und nicht-
flichtige Ather und Sdauren vielleicht
einen guten und bequemen Anhaltspunkt geben
kann zum Nachweis grober Verfilschungen und
der ohne wesentlichen Gehalt an Weindestillat her-
gestellten Kunstprodukte, — K. Mic k 0137) hat
im Jamaika-Rum einen typischen Riechstoff
nachgewiesen, welcher die Basis des Rumaromas
bildet und weder in den europiischen Edelbrannt-
weinen, noch in den Kunstprodukten vorkommt.
Der Riechstoff ist ein fliissiger, farbloser, sich an
der Luft nicht schwer verfliichtigender Korper,
welcher weder den Estern, noch den Aldehyden oder
Ketonen angehort; er hat den allgemeinen Cha-
rakter eines dtherischen Oles, und es ist nicht aus-
geschlossen, daB er zu den Terpenen in naher Be-
ziehung steht. Mic k o vertritt die Ansicht, daB3
die Rumanalyse bis jetzt vorwiegend eine Ge-
ruchsanalyse ist (iiber die Art der Ausfiibrung der-
selben siehe die Originalarbeit); wenn auch die
Werte der chemischen Analyse fiir sich allein kei-
nen SchluB auf die Echtheit des Jamaicarums ge-
statten, so konnte sie dennoch eine Stiitze fiir die
Gesamtbeurteilung bieten; insbesondere sei die
Esterzahl geeignet, zu entscheiden, ob ein konzen-
trierter oder gestreckter Rum vorliegt.

Der Verkehr mit Essigséure im
deutschen Reiche ist durch eine Verordnung
vom 14. Juli 1908 geregelt worden133).

130) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 262.

131} Arb. Kais. Gesundheitsamt 29, 218/27.

132) Pharm. Zentralh. 1908, 180.

133) Rup p, Untersuchung der Nahrungs- u.
GenuBmittel 1900, 153.

134) Konig, Untersuchung landwirtschaft-
lich u. gewerblich wichtiger Stoffe, 2. Aufl. 1898, 555.

135) Bujard u. Baier, Hilfsbuch fiir Nah-
rungsmittelchemiker, 2. Aufl. 1900, 241.

136) Z. off. Chem. 1908, 209, 255.

137) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 451.

1383 Z. 6ff. Chem. 1908, 280.

Beobachtungen iiber Aldehyd-
oder Ketonbildung bei der Essig-
girung teilte K. Farnsteiner13%) mit.
Als praktisches Ergebnis dieser Arbeit fiir die Nah-
rungsmittelanalyse ist hervorzuheben, daB alle
Fliissigkeiten, welche eine mehr oder minder voll-
stindige Essiggirung durchgemacht haben, fliich-
tige neutrale, Fehlingsche Losung redu-
zierende und daher die Gegenwart von Zucker vor-
tduschende Stoffe enthalten konnen. Fiir die
Zuckerbestimmung ist daher in solchen Fillen stets
die Fliissigkeit zu entgeisten. Der scheinbare Zucker-
gehalt kann bis zu 0,75 g fiir 100 cem betragen.

Uber die Extraktbestimmung im
Essig berichteten K. Windisch und Ph.
Schmid t140),

Alkoholfreie Getranke.

Das Kapitel ,Alkoholfreie Getrianke*
des ,Deutschen Nahrungsmittel-
buches* wurde auf einer Versammlung des
Bundes Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und
-hiindler141) neu beraten.

J. M. Krasser142?) stellt die Forderung,
daB sterilisierte Moste im Handel als
das bezeichnet werden, was sie tatsichlich sind:
sLraubensaft‘ oder ,Traubenmost®
und daB unter der Bezeichnung ,,Alkoholfreier
W e in‘ ausschlieBlich jene Erzeugnisse verstanden
werden sollten, welche durch Entgeisten von Na-
turweinen gewonnen wurden, und welche im
iibrigen, mit Ausnahme etwa der Imprignierung
mit Kohlensidure, des Ersatzes des Alkohols durch
Wagger und der Anwendung eines Konservierungs-
mittels (?) den Anforderungen des Weingesetzes
geniigen. Alle sonstigen Zusitze miiten dem De-
klarationszwang unterliegen. (Siehe hierzu auch
die oben erwéhnten Verhandlungen des Bundes' der
Nahrungsmittelfabrikanten). — Uber die Unter -
suchung einer Anzahl alkoholfreier
Getranke berichtete O. Mezger143)

Joh. Riihlel44) hat das Brunnersche
Verfahren!4) zum Saponinnachweis
in Limonaden usw. nachgepriift und methodisch
durchgearbeitet. Das Verfahren hat sich, unter
Innehaltung der vom Verf. angegebenen Arbeits-
weise, als durchaus brauchbar erwiesen und wird
zur Anwendung empfohlen. Versuche zum Nach-
weis anderer Schaummittel sind im Gange; gleich-
zeitig soll festgestellt werden, ob diese sich, wie
z.B. Frehsel46) fir Glycyrrhizin angibt,
dem Saponin dhnlich verhalten.

Gewiirze.

UberdiequantitativeBestimmung
der atherischen Ole berichtete R. R eich147)

— W. Petkoff148) macht Mitteilungen iiber die

139}, Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 321.
140y 7, Unters. Nahr.- u. GenuBm, 15, 269.
141) Chem.-Ztg. 1908, 1032.

142y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 398.
143) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 15, 14.

144) 7. Unters. Nahr.- u. GenuBim 16, 165..
148) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm,. 5, 1197.
1468) J, Pharm. Chim. 10, [6] 13, 347 (1899).
147) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 497.
148) Z, off. Chem. 1908, 82,
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Verwendbarkeit der Alkalinitédts-
bestimmung zur Erkennung von Ge-
wirzfédlschungen.

E. Bertarelli und M. Marchellil4s)
teilen einen Fall von leichter Vergiftung
durch verdorbenen Senf (Mostrich) mit,
welcher auf die Anwesenheit eines Proteus za-
riickzufithren ist. Die Keime sind héchstwahr-
scheinlich mit den Anchovis, welche dem Senf
beigemengt waren, hineingelangt. In verdorbenen
Anchovis sind solche Proteusinfektionen sehr oft
beobachtet worden.

Zur Beurteilung von Zimt lieferte
L o o ¢ k159) einen Beitrag. — S p & t h151) hilt die
inden ,,Vereinbarungen‘‘ sowie in den Ab#nderungs-
vorschligen zu denselben aufgestellten - Grenz-
zahlen an Mineralbestandteilen (49) und Roh-
faser (7,6%) im weillen Pfeffer fir voll und
ganz berechtigt und zutreffend. Die Ansicht, daf
das Perisperm des unreifen schwarzen Pfeffers mehr
Rohfaser enthalten miisse als das des reifen weiflen
Pfefferkorns, sei irrig. Zum Nachweis von Schalen-
zusitzen sei vor anderen Methoden als beste, ein-
fachste und sicherste Probe die Bestimmung des
Rohfasergehaltes zu empfehlen. — Mit der Beur -
teilung des schwarzen Pfeffers be-
faBlt sich eine sehr eingehende und umfangreiche
Arbeit von G. Graff152),

K.Pfylund W. Scheitzl53) griinden ein
Verfahrenzur Wertbestimmung des
Safrans auf den Umstand, daB der Chloroform-
extraktriickstand der scharf getrockneten und mit
Petrolither behandelten Safrannarben, in welchem
durch frithere Untersuchungen der Verff. Fruec-
tose und ein diesen Zucker lieferndes Glykosid
nachgewiesen sein diirfte, auch bei Anwendung
relativ kleiner Substanzmengen (unter 1g) Feh -
lingsche Losung sehr stark reduziert, wihrend
kleinere Mengen (unter 5 g) von Griffeln sowie der
iblichen Verfilschungen des Safrans unter den-
selben Umstinden nicht oder in kaum wigbarer
Menge reduzieren. Beziiglich der speziellen Arbeits-
weise der Verff. mull auf die Originalarbeit ver-
wiesen werden. — Diegelben Verff. lieferten einen
Beitragzur Kenntnis der im Safran
vorkommenden Stoffel54).

Kaffee, Kakao, Tee, Tabak

Coffeinfreier Kaffee beginnt jetzt auf
dem Markte eine bedeutende Rolle zu spielen. Ein
von K. Wim m er 155) ausgearbeitetes Verfahren,
den g a n z e n Kaffeebohnen den gré8ten Teil ihres
Coffeins zu entziehen, fand schon in meinem letz-
ten Jahresbericht Erwdhnung. Neuerdings berich-
tete R. KiBling!6) iiber dieses Verfahren.
Untersuchungen dieses Verfassers ergaben, daf
Kaffeebohnen, welche 0,98 bis 1,729, Coffein
enthielten, nach der Behandlung nur noch 0,08
bis 0,269, Coffeingehalt aufwiesen. Geschmacks-

149) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 16, 353.
150) Z. ff. Chem. 1908, 82.

151) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBim. 15, 472.
152) Z. 6ff. Chem. 1908, 425.

153) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 347.
154) Z. Unters. Nahr.- u. Genufm. 16, 338.
185) Z. 6ff. Chem. 1907, 436.

156) Chem.-Ztg. 1908, 495.

priifungen sollen gilinstige KErgebnisse geliefert
haben,— K. Lendrichund R. Murdfield 157)
fanden in dem nach genanntem Verfahren behan-
delten Kaffee noch etwa 1/4 des Coffeins natiir-
lichen Kaffees.

Das Juckenack-Hilgersche Ver-
fahren zur Bestimmung des Coffe-
insenthilt nach K. Lendrichund R. Murd -
field158) eine erhebliche Fehlerquelle,
die ihre Ursache in der Vorschrift der villigen Aus-
trocknung der Aufsaugungsma3ise hat. Unter Aus-
schaltung dieser Fehlerquelle ist es moglich, zu
praktisch richtigen Coffeinwerken fiir gerdsteten
Kaffee zu gelangen. Es ist jedoch erforderlich, das
Coffein aus dem Stickstoffgehalte der hierbei ge-
wonnenen unreinen Extrakte zu berechnen. Mit
dieser Notwendigkeit geht aber gleichzeitig der
Vorteil des Verfahrens, der in der direkten Wag-
barkeit des extrahierten Coffeins liegen soll, ver-
loren. Siehe hierzu auch die Mitteilung von R.
Hefelmann159),

Die ,Bestimmungen des Verbandes
deutscher Schokoladefabrikanten
iberden Verkehr mit Kakao, Scho-
kolade und Schokoladewaren® hiben
eine neue Fassung erhaltenl?),

Die Bestimmung der wasserlds-
lichen Kieselsdure in den Kakao-
bohnen ist bereits frither von Zip perer161)
sowie von Ma tthes und M iiller 162) empfohlen
worden, um einen Zusatz von Kakaoschalen zum
Puderkakao festzustellen. Matthes und Roh -
dich183) haben neuerdings ein grifleres Material
zur Priifung des Wertes der Methode herbeigeschafft
und kommen zu dem SchluB, daB der Kieselsdure-
gehalt des Kakaosamens in den einzelnen Sorten
verschieden verteilt ist, und daher auf Grund der
Bestimmung dieses Aschenbestandteils eine exakte
quantitative Feststellung einer Schalenbeimengung
sich nicht erméglichen laB3t. — Dagegen &uflern
G. Devin und H. Strunk164) die Ansicht,
daB es moglich ist, auf Grund des Gehaltes an 16s-
licher Kieselsdure Schalenzusitze von 109, sicher
zu erkennen. — M a t t h e s 165) hilt zurzeit fiir allein
zuverldssig zum Schalennachweis die bo-

- tanisch-mikroskopische Untersuchung.

Uber den Fettgehalt der im Handel
befindlichen Kakaopulver berichtete
A. Beythien168), Der auf der 4. Jahresver-
sammlung der Freien Vereinigung Deutscher Nah-
rungsmittelchemiker gefaite BeschluB: ,,Kakao-
pulver mit weniger als 259, Fettgehalt ist keine
Normalware mehr*‘, hat bekanntlich heftigen Wider-
spruch erfahren. Der Verband Deutscher Schoko-
ladefabrikanten stand dieser Begriffsbestimmung

157) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBSm. 15, 714.

158) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 16, 647.

159) Z. off. Chem. 1908, 448.

180y Z. off. Chem. 1908, 233.

161) P. Zipperer. ., Die Schokoladenfabri-
kation* 1901, 249,

162) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 94.

163) Z, 5ff. Chem. 1908, 166.

164) Veroffent). aus dem Gebiete des Militér-
sanititswesens 38, 8.

188) Z, 6ff. Chem. 1908, 66.

166) Z. Unters. Nahr.- u. Genulm. 16, 679.
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zuniichst sympathisch gegeniiber, hat jedoch
neuerdings seine Ansichten gefindert, was in dem
1907 gefallten BeschluB}, von der Festsetzung einer
Mindestgrenze fiir den Fettgehalt abzusehen, zum
Ausdruck gelangte. Um den EinfluB dieses Be-
schlusses auf den Fettgehalt des Handelskakaos
kennen zu lernen, hat Beythien im Laufe des
Jahres 1908 eine groBere Anzahl von Kakaoproben
untersucht und gefunden, daB von den 35 Firmen,
deren Erzeugnisse zur Untersuchung gelangten,
13 Kakaopulver mit weniger als 209, und 25 solche
mit weniger als 259, Fett herstellten.

Mit dem Nachweis der sogenannten
AufschlieBungsverfahren des Ka-
kaos befalt sich eine ldngere Arbeit von K.
Farnsteinerl6é?). — R. Reich188) berichtete
ilber Farbenreaktionen einiger dthe-
rischer Ole mit Beriicksichtigung
der Untersuchung der Fette gewiirz-
ter Schokoladen. Die Arbeit wurde mit
Riicksicht auf die von G er b e r 16%) gemachte Be-
obachtung ausgefiihrt, daf3 haufig die Fette reiner,
sesamolfreier Schokoladen mit Kurfurolsalzsdure
und mit Zinnchloriirlésung eine Rotfirbung geben,
und daB diese Reaktion durch gewisse Wirzstoffe,
wie Nelken, Zimt, Vanille, Benzoeharz und Peru-
balsam bedingt wird. Beziiglich der Ergebnisse
der Arbeit ist das Original einzusehen.

Nach K. B. Lehmann!?) gelangen beim
Tabakrauchen aus 1 g Zigarre etwa 5 mg
Nicotin, 1,2 mg Pyridin und 5 mg Am-
moniak in die Mundhohle. Verf. vertritt die
Ansicht, dafl das Nicotin der wichtigste und
bisher der praktisch einzig in Frage kommende
giftige Korper des Tabakrauchers sei; ohne Be-
deutung seien fir den Raucher XKohlenoxyd,
Schwefelwasserstoff, Blausiure und Pyridin.—Nach
C. Fleig1™) sind die im Tabakrauch vor-
handenen Mengen Kohlenoxyd so gering, daB bei
Tieren und Menschen eine Kohlenoxydvergiftung
selbst bei dauerndem Aufenthalt in mit Tabak-
rauch gefiilltem Raum nicht in Frage kommen
kann. — Siehe auch: J. Habermann und R.
Ehrenfeld, zur Kenntnis des Zigarrenrau-
chesl72),

Gebrauchsgegenstande.

Nach einem Gutachten des Kaiser-
lichen Gesundheitsamtes an den Staats-
sekretir des Inmern vom 17. September 1899173)
betr. Zinnfiguren fallen Bleisoldaten
inbemaltem Zustandeimallgemei-
nen nicht unterdie Ziffer 2 des §12
des Nahrungsmittelgesetzes Beziig-
lich der Zusammensetzung der Farben ist der Fa-
brikant durch das Gesetz, betr. die Verwendung
gesundheitsschidlicher Farben, vom 5. Juli 1887

167) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 625.

168) Z. Unters. Nahr.- u. Genuf3m. 16, 452.

169) 7. Unters. Nahr.- u. Genufm. 13, 65.

170y Miinch. Med. Wochenschr. 55, 723; Chem.
Zentralbl. 1908, I, 1640.

171) Compt. r. d. Acad. d. sciences 146, 776;
Chem. Zentralbl. 1908, I, 1901.

172) Z. physiol. Chem. 56, 363.

173) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 16, 336;
siehe auch Z. 6ff. Chem. 1908, 208.

gebunden. — Uber bleihaltige Kinder-
spielwaren ist aulerdem in dieser Zeitschrift
eine Arbeit von Otto Mezger nud Karl
Fuchs1%) erschienen.

Uber das Verhalten von metalli-
schem AluminiuminBeriihrungmit
Milch, Wein und einigen Salzlésun-
gen berichtete Franz v. Fillinger17).
Die Arbeit fiihrt zu einer Bestitigung der Beob-
achtung von Plagge und Lebbinl?), wo-
nach vom sanitiren Standpunkte Bedenken gegen
die Verwendung von Trink- und Kochgeschirren
aus Aluminium nicht bestehen. Insbesondere wurde
festgestellt, dal metallisches Aluminium auch in
Berithrung mit Milch, selbst dann, wenn diese schon
sauer geworden ist, ganz unbedenklich ist.

Jahresbericht
iiber die Neuerungen und Fortschritte
der pharmazeutischen Chemie
im Jahre 1908.

Von F. FrLury.
(Fortsetzung von 8. 827

Verbindungen mit anorganischen
Radikalen.

Uber das Dimethylatoxyl berichtet
A. Michaelis®6), Dasselbe, eine p-Dimethyl-
aminophenylarsinsiure, (CHj3)oN.CgHy. AsO(OH),,
ist schon frither von Michaelis und V. Bru -
d e r 87) durch Oxydation von Dimethylanilinarsen-
oxyd, (CH3),N.CeH4.AsO, das in Wasser suspen-
diert war, mit Quecksilberoxyd erhalten worden,
bei welcher Darstellung aber nur geringe Mengen
gewonnen werden konnten. Eine neue, sehr leichte
und bequeme Darstellungsmethode dieser Arsin-
séure besteht nach Michaelis in der Oxydation
des Dimethylarsenoxyds mit Wasserstoffsuperoxyd
bei Gegenwart von Alkali. Die Arsinsdure wird
aus dem Reaktionsgemisch durch verd. Essigsdure
ausgefillt. Wie Michaelis und Rabiner-
B on 88) gezeigt haben, liBt sich das Dimethyl-
arsenoxyd durch Einwirkung von Arsentrichlorid
auf Dimethylanilin darstellen. Die direkte Umwand-
lung dieser Verbindung in die Arsinséure ohne vor-
herige Isolierung 148t sich nach einer vereinfachten
Methode in der Weise durchfiihren, dafl man das
aus Dimethylanilin und Arsentrichlorid erhaltene
Dimethylanilinarsenoxyd in dem Reaktionsgemenge
beldBt und die alkalisch gemachte Loésung durch
Ausschiitteln mit Petroldther von iiberschiissigem
Dimethylanilin befreit, die riickstindige alkalische
Flissigkeit mit Wasserstoffsuperoxyd versetzt und

174) Diese Z. 21, 1556 (1908).

176) Z. Unters. Nahr.- u. Genulm. 16, 232.

178) Plagge u. Lebbin, Uber Feld-
flaschen und Kochgeschirre aus Aluminium, Berlin
1893, Verlag von August Hirschwald.

86) Berl. Berichte 41, 1514 (1908) u. D. R. P.
200 065. Diese Z. 21, 1907 [1908].

87) Liebigs Ann. 320, 295.

88) Liebigs Ann. 270, 139.





