
Miirkiseher Bezirksvgrein. 
Sitzung vom 15./2. 1911 im Monopol-Restaurant, 

Berlin, FriedrichsstraBe 100. 
Kurz nach 81/4 Uhr erijffnete in Vertretung 

dvI ain Erscheinen verhinderten beiden Vorsitzen- 
den dcr Schriftfiihrer Dr. H a n s A 1 e x a n d e r 
die von cinigcn 40 Herren bcsuchte Vemarnrnlung. 
Sach Verlesung und Gencliniipng des Protokolls 
der Januarsitzung und Vrrkiindung der neu auf- 
genoninienen und neuprmrldctrn Ilitglieder erhalt 

Referate. 

Prof. Dr. 1%'. S c Ii e f f c r das Wort ZII  seiiieni 
Vortragr: ,,.llikroskopische Untersitchrciigen p ,b to -  
graphischer Negatieschichten". Der interasante 
Vortrag, der aufs wirksamstc durch wohlgelungenc 
Lichtbilder erlautert niirde, fand lebhaften Bei- 
fall. Eine Diskussion erfolgte nicht. Snch Dankes- 
worten an den Redner schlieBt der Vors., da  weitere 
Mitteilungen nicht rorliegen, den offiziellen Tril 
der Sitzung urn 91/4 Uhr. Der Schriftfiihrer 

Dr. H a n s  A l e x a n d e r .  [V. 47.1 

1.5. Chemie der Nahrungs- u. GenuB- 
mittel, Wasserversorgung u. Hygiene. 

Wolfgang Pauli. Ionisation, Hj-dration und 
optische Drehungrn von EiwriS. (Z. f. Kolloide 7, 
241-243 [1910].) 

S. Perkoaski und P. Tomezak. uber den Eln- 
flu6 des Kochnalzes auf die Bekterien der Fleisch- 
vergiftnng. (Z. Unters. Sahr.- u. Genullm. 21, 211 
bis 216. 15./2. 1911. [26./11. 19101. Warachau.) 
Zusatz von 5--10~oigen Koclisalzlosungen zu 
Fleisclinilhrbden totet nienials Bakterien. Bei 
hoherer Konzentration wirken sie suf reife Kolonien 
in  sehr schwacliern Grade. Dagegen hemmt eine 
l;i20yoige Salzlosung die Entwicklung von Arten 
des Bac. enteritidis oder Proteus, sofern letztere 
sekundar nach der Versalzung in den Nahrboden 
pelangen und nicht zur Entwicklung komnien. Piir 
die Praxis ergibt sich daraus der SchluB, daB das 
Salzen von Fleiscli, Konserven usw. nur insofern 
eine prophylaktische Bedeutung hat, als es JlOCh 
a d  sterileni XBhrboden geschieht und die S t t k e  
der Salzlosung 150,6 iibersteigt. Emteres ist aber 
schwer erreiclibar und letzteres widerspricht dem 
Gescliniack tles Konuunienten. C. Mui. [K. 1033.1 

H. Droop Richmond. Der Cenauigkeitsgrad der 
BeaBmmung der Froteine in der Milch mittels der 
AldehydMtraMon. (Analyst. 36, 9-12 [1011]; vg1. 
diese Z. 24, 174 [1911].) 

E. Bichards Bolton und Cecil Revis. Einige 
Chee - Untersuehuagen. (8nalpst 35, 343-346 
[1910].) Glier wird \-on den Eingeborenen West- 
indiens das Fett  genannt, das aus eingekochter, 
pesauerter Biiffel-, Kuh-, Ziegen- oder Schafmilch 
gewonnen wird. Es wird in irdenen Topfen so 
lange erhitzt, bis praktiscli alles Wasaer entfernt 
ist, und noch heiB in Kriige gefiillt. Es wurden eine 
Reihe solcher unverfalschter und verfalschter Er- 
zcugnisse untersucht und die Ergebnisse tabella- 
riscli zusaniniengestellt. 

Edward Ilinks. Einiges iiber Corgonzolakiisa. 
(.-\nalyst 36. Ol--C,3 [1911]; vgl. hese Z. 21, 174 

H. Strunk. Cber Zulassung von Kunstbutter 
iind anderen Syeisefetten als Butterersatz bei der 
Truppenverpflegung. (Veroff. Milit. SanitLtsw. 45, 
[4] 59-75 [1911]. Berlin.) Margarine ist durch- 
ueg Iialtbarer als Butter, sie kann letztere aber 
nieinals ganz ersetzen. Billige Sorten zeigen beini 
Koclien und Braten wenig h d i c h k e i t  rnit Butter. 
17erdauliclikeit und Nahrwert sind ungefahr die 
gleirhen wie bei Butter. Trotz der zu erzielenden 
Ersparnis untl der Giite vieler Erzeugnisse kann die 

C'. Mai.  [R. 1067.1 

[1911].) 

Einfiilirung der Margarine als Ersatz fiir Koch- uncl 
Bratbutter nicht empfohlen werclen, weil ihre Zu- 
saminensetzung nicht einlieitlich und geniigend kon- 
trollierbar ist.. Die ausschlieBlich au8 Cocosfett her- 
gestellten Erzeupnisse haben diese Nachteile nicht. 
und konnen daher Zuni teilwcisen Ersatz der Butter 
besonders zum Braten enipfohlen werden. C. Mai. 

Herbert S. Shrewsbury und Arthur W. Knapp. 
Eln knrzes Verfahren znr Erkennung und Bestim- 
mnng von EocosnuSoi in Butter und Margarine. 
(Analyst 35, 385-392 [1910].) Das Verfahren be- 
ruht a d  der Tatsache, daB das Cocosfett haupt- 
silchlich nus den Glyceride11 der Laurin- mid 
Myristinsaure bestelit, die in der Butter und 
anderen tierischen Fetten praktisch fehlen, und daU 
Laurin- und Myristinsaure in Wasser praktiscli un- 
Ioslich, in verdiinnteiii Alkohol bestinimter Stiirke 
dagegen leicht Ioslich Rind. Sie iiiaclien etwa 86% 
der Fettsauren des Cucosfettes aus, ausgedriickt in 
der zu ihrer Seutralisation erforderliclien Alkali- 
menge. Benotigt werden: 1. Glycerin-il'atronlauge, 
100 ccm 10-a. Natronlauge gemischt mit 500 ccm 
Glycerin. 2. Schwefelsaure etwa 7-n. 3. Tech- 
nischer Methylalkohol90 Gew.-Yo, D. 0,822. 5 g des 
zu priifenden Fettes werden rnit 20 ccni der h u g e  
verseift und die Seife rnit 200 ccrn kochendem 
Wasser in einen Scheidetrichter gebracht. Xadi 
Zusatz von 5 ccm der Schwefelsaure wird 1 Minute 
lang geschiittelt, nach 5 Minuten Iangem Stehen 
das Wasser von den unloslichen Fettsauren abge- 
gossen, letztere in 50 ccui des Alkohols gelost, die 
Lijsung rnit einern Bimssteinstiickchen zum Sieden 
erhitzt., in 36 ccm Wasser von 1 6 - 1 7 '  eingegossen. 
Nach 30 Sekunden langeni Schiitteln und 3 Minuten 
langeni Stehen werden 70ccni der Usung  abge- 
gossen und rnit l/lo-n. Satronlauge und Phenol- 
phthalein titriert. Bei reiner Butter sind dazu etwa 
28 ccrn notig; diese Zahl erhoht sich bei Zusatz 
von 5% Cocosfett auf 33; bei 250/6 auf 50 und bei 
50% auf 80 ccni. 

Ceorg Wiegner und Frerik Burmeister. Die 
Adsorption der Zueker in wiisseriger Losung. (Z. f. 
Kolloide 8, 126-133. Miirz. [3./1.] 1911. Got- 
tingen.) Es wurden die Adsorpt.ionen von Milch- 
ind Rohrzucker in waaseriger Lasung durch Blut- 
kohle untersuclit und die Adsorptionsisotherrnen 
tufgenomnien. Beide Zucker verlialten sic11 nicht, 
sesentlich verschieden, und werden durch Kolile 
:twa gleichstark adsorbiert. Aucli in der Milch 
'indet Adsorption des Milclizuckers durch Kohle 
itatt. doch ist sie wesentlich schwiicher als in rein 
vkseriger Losung. Die Milch als heterogenes 
System hat eben noch eine Reihe andcrer Grrnz- 

C. Mui. [R. 1064.1 




