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Verein deutscher Chemiker.

Miirkischer Bezirksvgrein.
Sitzung vom 15./2. 1911 im Monopol-Restaurant,
Berlin, FriedrichsstraBie 100.

Kurz nach 8/, Uhr erdffnete in Vertretung
der am Erscheinen verhinderten beiden Vorsitzen-
den der Schriftfiihrer Dr. Hans Alexander
die von einigen 40 Herren besuchte Versammlung.
Nach Verlesung und Genchmigung des Protokolls
der Januarsitzung und Verkiindung der neu auf-
genommenen und neugemeldeten Mitglieder erhilt

Prof. Dr. W. Scheffer das Wort zu seinem
Vortrage: ,,Mikroskopische Untersuchungen photo-
graphischer Negativschichten''. Der interessante
Vortrag, der aufs wirksamste durch wohlgelungene
Lichtbilder erlautert wurde, fand lebhaften Bei-
fall. Eine Diskussion erfolgte nicht. Nach Dankes-
worten an den Redner schlieft der Vors., da weitere
Mitteilungen nicht vorliegen, den offiziellen Teil
der Sitzung um 9/; Uhr.  Der Sehriftfithrer
Dr. Hans Alexander. [V. 47.]

Referate—. |

l.5. Chemie der Nahrungs- u. GenuB-
mittel, Wasserversorgung u. Hygiene.

Wolfgang Pauli. Ionisation, Hydration und
optische Drehungen von EiweiB. (Z. . Kolloide 7,
241—243 [1910].)

S, Serkowski und P. Tomezak. Uber den Ein-
flug des Kochsalzes auf die Bakterien der Fleisch-
vergiftung. (Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 211
bis 216. 15./2. 1911, [26./11. 1910]. Warschau.)
Zusatz von 5—10%igen Kochsalzlésungen zu
Fleischnihrbéden totet niemals Bakterien. Bei
hherer Konzentration wirken sie auf reife Kolonien
in sehr schwachem Grade. Dagegen hemmt eine
15—209%,ige Salzlosung die Entwicklung von Arten
des Bac. enteritidis oder Proteus, sofern letztere
sekundér nach der Versalzung in den Néhrboden
gelangen und nicht zur Entwicklung kommen. Fiir
die Praxis ergibt sich daraus der SchluB, daB das
Salzen von Fleisch, Konserven usw. nur insofern
eine prophylaktische Bedeutung hat, als es noch
auf sterilem Nihrboden geschieht und die Starke
der Salzlosung 159, iibersteigt. Ersteres ist aber
schwer erreichbar und letzteres widerspricht dem
Geschmack des Konsumenten. C. Mai. [R. 1033.]

H. Droop Richmond. Der Genauigkeltsgrad der
Bestimmung der Proteine in der Mileh mittels der
Aldehydtitration. (Analyst 36, 9—12 [1911]; vegl
diese Z. 24, 174 [1911].)

E. Richards Bolton und Cecil Revis. Einige
Ghee - Untersuchungen. (Analyst 35, 343—346
[1910}.) Ghlec wird von den Eingeborenen West-
indiens das Fett genannt, das aus eingekochter,
gesiuerter Biiffel-, Kuh-, Ziegen- oder Schafmilch
gewonnen wird. Es wird in irdenen Topfen so
lange erhitzt, bis praktisch alles Wasser entfernt
ist, und noch heiB in Kriige gefiillt. Es wurden eine
Reihe solcher unverfilschter und verfalschter Er-
zeugnisse untersucht und die Ergebnisse tabella-
risch zusammengestellt. . Maz. [R. 1067.]

Edward Hinks. Einiges iiber Gorgonzolakise.
(Analyst 36, 61—63 [1911]; vel. diese Z. 24, 174
{19117,

H. Strunk, Uber Zulassung von Kunstbutter
und anderen Speisefetten als Butterersatz bei der
Truppenverpfliegung. (Veroff. Milit. Sanititsw. 45,
[4] 59—75 [1911). Berlin.) Margarine ist durch-
weyg haltbarer als Butter, sie kann letztere aber
niemals ganz ersetzen. Billige Sorten zeigen beim
Kochen und Braten wenig Ahnlichkeit mit Butter.
Verdaulichkeit und Nahrwert sind ungefahr die
gleichen wie bei Butter. Trotz der zu erzielenden
Ersparnis und der Giite vieler Krzeugnisse kann die

Einfihrung der Margarine als Ersatz fiir Koch- und
Bratbutter nicht empfohlen werden, weil ihre Zu-
sammensetzung nicht einheitlich und geniigend kon-
trollierbar ist. Die ausschlieflich aus Cocosfett her-
gestellten Erzeugnisse haben diese Nachteile nicht
und konnen daher zum teilwcisen Ersatz der Butter
besonders zum Braten empfohlen werden. C. Mai.
Herbert S, Shrewsbury und Arthur W. Knpapp.
Ein kurzes Verfahren zur Erkennung und Bestim-
mung von CocosnuBol in Butter und Margarine.
(Analyst 35, 385—392 [1910].) Das Verfahren be-
ruht auf der Tatsache, dafl das Cocosfett haupt-
sichlich aus den Glyceriden der Laurin- und
Myristinsdure besteht, die in der Butter und
anderen tierischen Fetten praktisch fehlen, und dal
Laurin- und Myristinsaure in Wasser praktisch un-
16slich, in verdiinntem Alkohol bestimmter Stiirke
dagegen leicht 1dslich sind. Sie machen etwa 869,
der Fettsauren des Cocosfettes aus, ausgedriickt in
der zu ihrer Neutralisation erforderlichen Alkali-
menge. Benotigt werden: 1. Glycerin-Natronlauge,
100 ccm 10-n. Natronlauge gemischt mit 500 cem
Glycerin. 2. Schwefelsiure etwa 7-n. 3. Tech-
nischer Methylalkohol 90 Gew.-9,, D. 0,822. 5 g des
zu priifenden Fettes werden mit 20 ccm der Lauge
verseift und die Seife mit 200 ccm kochendem
Wasser in einen Scheidetrichter gebracht. Nach
Zusatz von 5 ccm der Schwefelsiure wird 1 Minute
lang geschiittelt, nach 5 Minuten langem Stehen
das Wasgser von den unlGslichen Fettsduren abge-
gossen, letztere in 50 cem des Alkohols geldst, die
Lésung mit einem Bimssteinstiickchen zum Sieden
erhitzt, in 36 ccm Wasser von 15—17° eingegossen.
Nach 30 Sekunden langem Schiitteln und 3 Minuten
langem Stehen werden 70 ccm der Lésung abge-
gossen und mit 1/4-n. Natronlauge und Phenol-
phthalein titriert. Bei reiner Butter sind dazu etwa
28 cem notig; diese Zahl erhéht sich bei Zusatz
von 59, Cocosfett auf 33; bei 259, auf 50 und bei
509, auf 80 ccn. C. Mai. [R. 1064.]
Georg Wiegner und Frerik Burmeister, Die
Adsorption der Zucker in wiisseriger Lésung. (Z. f.
Kolloide 8, 126—133. Mirz. [3./1.] 1911. Got-
tingen.) Es wurden die Adsorptionen von Milch-
und Rohrzucker in wiisseriger Losung durch Blut-
kohle untersueht und die Adsorptionsisothermen
aufgenommen. Beide Zucker verhalten sich nicht
wesentlich verschieden, und werden durch Kolile
etwa gleichstark adsorbiert. Auch in der Milch
findet Adsorption des Milchzuckers durch Kohle
statt, doch ist sie wesentlich schwiicher als in rein
wieseriger Losung. Die Milch als heterogenes
System hat eben noch eine Reihe anderer Grenz-





