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Zeitschrift fiir angewandte Chemie

und

Zentralblatt fiir technische Chemie.

XXV. Jahrgang.

Heft 6.

9. Februar 1912,

Onoranze centenarie internazionali
ad Amedeo Avogadro.

Unter diesem Titel hat die Akademie der Wis-
senschaften in Turin eine schone Denkschrift ver-
offentlicht, in welcher dic (iedenkfeier zu Ehren
Avogadros und dic Enthiillung seines Monu-
ments am 24./9. 1911 beschrieben ist. Eine Ab-
bildung des einfachen, aber sehr geschmackvollen
Monuments zeigt uns auf einem mit einem allego-
rischen Relief geschmiickten Piedestal den ernsten,
wic in Nachdenken versunkenen Kopf von A vo -
gadro. Unter dem Relief ist folgende Inschrift
angebracht:

+Ad Amedco Avogndro cento anni dopo la
scoperta delle sua le gge chimici ¢ fisici d’ogni nazione
1811—1911.

N. in Torino 9 agosto 1776.
M. in Torino 9 luglio 1856.“

In der Festschrift sind die Namen der zahl-
reichen und auserlesenen Dersinlichkeiten ange-
geben, welche in Gegenwart des Konigs von Italien
an der Sitzung i1 der Aula der Akademie teilgenom-
men haben.

Nach eciner Ansprache von Prof. Paolo
Boselli, dem Priasidenten der Akademie, hielt
Prof. Julio Guareschi die Festrede, in welcher
er mit groBer Beredtsamkeit und groBer Verehrung
fir Avogadro die hervorragende Bedeutung
der von diesem im Jahre 1811 aufgestellten Molc-
kulartheorie entwiekelte und auf alle die wichtigen
Ergebninse hinwies, welche sich aus derselben im
Laufe der Zeit cntwickeit haben. Mit groBem pa-
triotischen Stolz hob er es hervor, daB es ein Italiener
war, von dem zuerst diese Hypothese ausgesprochen
wurde. Mit Vergniigen wird man die poesievollen,
wenn auch wohl etwas zu tiberschwinglichen Schil-
derungen Guareschis lesen. Er weist darauf
hin, daBl diejenigen, welche jetzt das Studium der
Chemie beginnen, sofort neben dem Namen von
Lavoisier auch den von Avogadro kennen
lernen, und daB dies auch in den entferntesten
Schulen und Universititen der ganzen Erde der
Fall ist, in Japan, in Australien, in Indien und
selbat in fast wilden Lindern mit zivilisierten Kolo-
nien, wie Java. Gern wird man auch Guareschi
zustimmen, daB der Name Avogadro, der eine
Zeitlang vergessen war, zu denen gehort, die mit
unausléschbaren Lettern in das goldene Buch der
Wissenschaft eingetragen sind.

Dagegen wird man in gesehichtlicher Beziehung
die Verdienste Avogadros um die Entwicklung
der Wissenschaft nicht so hoch werten kiénnen, wie
es Guaresechi tut, der sic den Leistungen eines
Newton, eines Lavoisier, eines Berzelius
an die Seite stellt. Letztere waren, wie auch Gay-

Ch. 1012,

Lussac und Davy, die fiihrenden Geister ihrer
Zeit und haben durch ihre Anschauungen, sowic
vor allem durch ihre hervorragenden experimen-
tellen Untersuchungen die blihende Entwicklung
von Physik und Chemic geschaffen und der Nach-
welt einen reichen Schatz wichtiger Tatsachen
hinterlassen.

Avogadro war cs aber nicht gelungen,
seinc Anschauung zur Geltung zu bringen und
withrend seines Lebens einen fiihrenden Einflu8 auf
die Entwicklung der Chemie zu gewinnen. FErst
dureh ecine jiingere Generation von Forschern,
vor allem durch Gerhardt, Clausgius und
Cannizzaro gelangte die Avogadrosche
Hypothese zur Anerkennung und erst mit An-
fang der scchziger Jahre begann sie als Grund-
stein  chemischer und  physikalischer Anschau-
ungen ihren wissenschaftlichen Siegeslauf. Doch
cntspricht es vollkommen der historischen Gerech-
tigkeit, daB sie allein nach dem Namen des For-
schers, der dureh eine gliickliche Intuition zuerst
zur Aufstellung derselben gelangte, als Theorie von
Avogadro oder auch als Avogadrosche
Regel bezeichnet wird.

Sehr zu bedauern ist es, daB es Avogadro
nicht beschieden war, den Triumph seiner Hypo-
these zu erleben. DaB ihm diese schine Aner-
kennung nicht mehr zuteil wurde, darin ist, nach
der Schilderung seines (harakters durch Gua-
r e s ch i, wohl zum Teil seinc groBe Bescheidenheit
schuld, denn er hatte noch Kenntnis von Ger -
hardts Publikationen. Vielleicht wollte er bei
seinem hohen Alter nicht mehr mit Reklamationen
hervortreten.

Jetzt ist ihm volle Anerkennung reichlich ge-
spendet worden, wic es die vielen Reden, Adressen,
Briefe und Telegramme, die in der Gedenkschrift
abgedruckt sind, beweisen. C. Graebe. [A. 12.)

Die Nahrungsmittelchemie im Jahre
1910.
Von 8. RorrEN¥usser, Miinchen.
(Eingeg. 14.112. 1911

Im Verkehr mit Nahrungsmitteln, GenuBmit-
teln und Gebrauchsgegenstinden hat das Jahr
1810 in gesetzgeberischer Hinsicht im Deutachen
Reiche keine Anderung der bestehenden Lage ge-
bracht. Wohl aber macht sich der Wunsch nach
einer solchen Anderung und die Erkenntnis der
Notwendigkeit, die Nahrungsmittelgesetzgebung in
mancher Richtung auf sicherere Beine zu stellen,
immer mehr geltend. Eine zweite Frage ist es auch,
die den Nahrungsmittelchemiker mit Sorge erfiillen
muB, namentlich angesichts der in Aussicht ge-
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nommenen Verstaatlichung der Milchkontrolle,
némlich das Bestreben der Tierérzte, durch Ver-
drangung des Chemikers sich auf einem Gebiete zu
betdtigen, das ihnen naturgemiB fernliegt, nimlich
das Gebiet der chemischen Beurteilung.. Mit dieser
Frage befagt sich ein Vortrag von F. E. Nott-
b o h m t), Hamburg, in welchem der Vortr. zu dem
SchluB kommt, daB eine durchgreifende Anderung
der Milchkontrolle in hygienischer Beziehung durch-
aus wiinschenswert ist, ferner, daB die Kontrolle
an den Produktionsstitten in erster Linie Sache
des Tierarztes, daB aber die Kontrolle der Markt-
milch in ihrem ganzen Umfange Sache des Nah-
rungsmittelchemikers ist. ,,Zur Neuregelung der
Lebensmittelgesetzgebung im Deutschen Reich*
nimmt C. A. Neufeld 2) das Wort. Vf. vertritt
den Standpunkt, daB jeder Kiufer das Recht hat,
zu wissen, was cr kauft. Dem Reichsgesundheits-
amt miisse eine eigene Abteilung angegliedert
werden, welche die einheitliche Durchfithrung der
Lebensmittelgesetze im ganzen Reiche zu iiber-
wachen und in strittigen Fragen Entscheidungen
zu treffen hitte, die fiir alle Bundesstaaten maB-
gebend sein miiten. Nur eine griindliche und allen
berechtigten Anforderungen der Zeit entsprechende
Reform der letzteren unter gleichzeitiger Aufhebung
aller auf diesem Gebiete jetzt bestehenden Gesetze
und Verordnungen — auch des § 3687 Ziff. 7 des
Strafgesetzbuches — ist geeignet, eine groBere Ste-
tigkeit der Rechtsprechung zu verbiirgen und den
Handel mit Lebensmitteln reeller zu gestalten als
bisher, z7um Schutze der breiten Massen der Kon-
sumenten und im Interease aller redlichen Hindler
und Produzenten.

K. von Buchka: ,,Die Auslegung des § 3
des Gesetzes, betreffend die Verwendung gesund-
heitsschidlicher Farben bei der Herstellung von
Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und Gebrauchs-
gegenstéandens).** Vf. kommt in seinen Ausfilhrungen
zum Ergebnis, dag eine Beschrinkung des Verbotes
des § 3 Abs. 1 des Farbengesetzes auf die freien
Metalle des § 1 Abs. 2 nicht im Einklang steht
mit den iibrigen Bestimmungen dieses Gesetzes
und im Widerspruch zu der ,, Begriindung*’ und den
«Technischen Erlauterungen. Ebensowenig und
aus demselben Grunde kénne dieses Verbot nur auf
Farbstoffc beachrinkt bleiben, welche die ver-
botenen Stoffe des §1 Abs. 2 enthalten. In Riick-
sicht auf die chemische Beschaffenheit vieler im
Verkehr befindlicher, kosmetischer Mittel und die
vielfach beobachteten Gesundheitsschidigungen bei
der Verwendung solcher Mittel, sowie unter Be-
riicksichtigung der ausdriicklichen Ausfiihrungen
in der Begriindung und den technischen Erlgute-
rungen zum Farbengesetz erscheine eine Auslegung
des Begriffes ,,Stoffe'* im § 3 Abs. 1 — als alle Stoffe
des § 1 Abs. 2 im freien metallischen Zustande und
in Form chemischer Verbindungen jeglicher Art
umfassend — mit Ausnahme der in § 3 Absatz 2
angefiihrten Stoffe als allein richtig.

Aus dem Bericht einer Kommission an die me-
dizinische Akademie: ,,Uber die bei der Herstellung
von Nahrungsmitteln verwendeten Farben,* bringt

1} Z. Untera. Nahr.- u. Genufim. 20, 368-—373.

?) Ebenda 20, 204—309.

3) Ebenda ¥ 8, 417—42

Be hal4) als Mitglied der Kommisaion eine Mit-
teilung iiber benanntes Thema. Es sind Teerfarb-
stoffe zur Verwendung bei allen Nahrungsmitteln,
wie Brot, Milch, Fleisch, Ole, Butter usw., wie auch
bei GenuBmitteln, wie Wein, Obstwein, Bier usw.
unbedingt auszuschliefen. L&Bt sich eine Fiarbung
nicht umgehen, so geniigen Caramel, Orseille, Coche-
enille und Cichorienabkochung. Fiir Zucker-
béckereien und einzelne Likore sollen jedoch be-
stimmte Teerfarben zugelassen werden, es sollen
aber bei Verwendung in Salzform nur die Natrium-
salzo zum Gebrauch gelangen. Auflerdem soll aber
den Fabrikanten zur Pflicht gemacht werden, die
Farben nur unter Kennzeichnung ihrer Zusammen-
setzung und in versiegeltem Zustande zu verkaufen.
Als zuldssig werden bezeichnet: Eosin, Erythrosin,
Bordeaux B, Bordeaux S, Ponceau R R, Schar-
lach R, Sidurefuchsin, Orange 1, Naphtholgelb S,
Chrysoin, Auramin O, Malachitgriin, Sduregriin J,
Wasserblau 6 B, Patentblau, S&ureviolett 4 B.
Schwarze Farben, wie Sulfoindole oder Nigrosine
sollen als nicht einheitliche Kdrper ausgeschlossen
werden.

Nachstehend folge in kurzem Auszug ein Be-
richt iiber die Ergebnisse wissenschaftlicher Arbei-
ten des Jahres 1910,

Wasser.

R.F. Weinlands):,,Uber einen betrichtlichen
Zinkgehalt eines Leitungswassers*: stellt fest, da
das Tiibinger Leitungswasser aus den galvani-
sierten Eisenrohren 4,8—5,4 mg Zink pro Liter im
Rohmetz des chemischen Institutes aufnimmt.
Auch in benachbarten Hausern konnte ebenwsoviel
Zink festgestellt werden, in anderen weniger.

»Ein praktisches Mittel zur Verwendung von
Permanganat fir die Desinfektion der Wasser"
schligt Debuchy ¢ vor. Es geniigt, 3 cg Ka-
liumpermanganat in 1 1 Wasser zu 16sen, 2—3 Stdn.
stehen zu lassen, dann 4 mg Resorein zuzusetzen
und nach etwa 5 Minuten zu filtrieren.

K1lut?) bringt eine Abhandlung: ,,Die Ein-
wirkung der Trink- und Brauchwiisser auf Leitungs-
réhren, inabesondere auf Bleileitungen. Es wird
aus den angestellten Versuchen der SchluB ge-
zogen, daB das Verfahren nach Kuzika nicht
ohne weiteres Aufschluf gibt iiber das Verhalten
eines Wassers in der Leitung, da jedes Wasser
lufthaltig werde. Wiisser von alkalischer Reaktion
(Rosolsdure) und mit einer Carbonathiérte von iiber
7 dg greifen Bleileitungen nur anfangs an. Das
Bleilsungavermégen nimmt allmihlich ab und
kommt spiter, wenn einmal ein schiitzender Belag
vorhanden ist, nicht mehr in Betracht. Das Er-
gebnis der chemischen Untersuchung allein ermig-
licht die Beurteilung, ob ein Wasser die Fihigkeit
zur Bildung eines Schutzbelages besitzt.

»Uber die Bestimmung der freien Kohlenséure
im Wasser haben J. Tillmans und O.
Heublein8) gearbeitet mit dem Ergebnis, dal

4) Rev. mat. col. 14, 131—134.

5) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 362-—383.

¢) Schweiz. Wochenschr. 48, 302—303.

7) Mitteilung a. d. Kgl. Priifungsanstalt fiir
Wasserversorgung und Abwasscrreirigung 1910,
Heft 13, Berlin.

8) Z. Unters. Nahr.- u. GentzLm. 20, 617—031.
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die Bestimmung der freien Kohlensdure im Wasser
durch Titration mit Kalkwasser und anderen Al-
kalien unter Verwendung von Phenolphthalein als
Indicator genau die im Wasser vorhandene Menge
der freien Kohlensiure anzeigt. Die Nitrate, Chlo-
ride, Sulfate der Alkalien und Erdalkalien reagieren
gegen Rosolsiure neutral, die Alkali- und Erdalkali-
bicarbonate reagieren aber gegen diesen Indicator
stark alkalisch. Es kénnen daher beim qualita-
tiven Nachweis von freier Kohlensiure nach Pet -
tenkofer sehe groBe Mengen von freier COg der
Beobachtung sich entziehen. Es kann daher Rosol-
siure nicht alg Indicator bei Titration freier Kohlen-
sdure verwendet werden.

Konservierungsmittel

Von Richard Berger?): ,Kolloide als
Konservierungsmittel* wird darauf hingewiesen,
daB anorganische und organische Kolloide eine cr-
hebliche, konservierende Wirkung auszuiiben ver-
mégen. Die Ausfilhrungen befassen sich insbeson-
dere mit der Wirkung von Wasserglas und Seifen-
lGsung.

., Uber einen schnellen Nachweis der Borsiure
in Butter und Milch* berichtet E. Ganory19).
Der Nachweis erfolgt in der Weise, dafl man 10 g
Butter mit 20—25 ecm heiBem Wasser unter Um-
riihren behandelt, dem wisserigen Filtrat 7—8 Trop-
fen Barytwaaser und 10 ccm Alkohol beimengt. nach
cinigen Minuten zentrifugicrt, dic klare Fliisaigkeit
abgicBt, dieser dann 1 cem heiBler, konz. Oxalsdure-
losung zufiigt, wieder mit Alkohol fillt, zentrifu-
giert und nun die klar abgegossene Flimsigkeit mit
einigen Tropfen Curcumatinktur versetzt und auf
dem Wasserbade bei etwa 83° cindampft. Anwesen-
heit von Borsdure erkennt man an der Rotfirbung.
Diese ist noch bei 1 mg Borsiure zu erkennen.  Bei
Milch wird die Asche in salzsaurem Wasser aufge-
nommen und nach Zusatz von Barytwasser wie
Zen weiterbehandelt.

Th. von Fellenberg!t) hat iiber: ,,Die
quantitative Bestimmung von Salieylsédure in Kon-
fitiiren,'* cine Mitteilung veriffentlicht, in der ein
neues Verfahren beschricben wird. 15 g Konfitiire
werden mit 50 cem Wasser erwiirmt und fein ver-
teilt. Man setzt nun {10-—a) cem n. Natriumcitrat-
losung hinzu, wobei a die Anzahl Kubikzentimeter
bedeutet, die zur Neutralisation notig waren. Nun
fiigt man 10 cem Bleiessig 1,235—1,24 hinzu, rithrt
gehorig um, macht mit 10 cem n.-Natronlauge al-
kalisch und versctzt nach gutem Umrithren tropfen-
weise mit 5 cem n. Salzsdure. Zu dem so erhal-
tenen Brei fiigt man 40 ccm einer geséttigten Koch-
salzlosung. Man bringt dic Masse nun in einen
150 ccm fassenden MecBzylinder mit Glasstdpsel,
fiillt. bis zur Marke auf, schiitteit kriftig und filtriert.
Der Filterriickstand wird ausgepreBt, die gewonne-
nen Fliissigkeiten vereinigt, filtriert. 100 ccm Fil-
trat werden nach dem Ansiuern mit 3 cem 20%;iger
Salzsiure fiinfmal mit je 50 ccm Ather ausgeschiit-
telt. Die vereinigten Atherausziige werden mit
20 ecm n. Natronlauge 2 Min. geschiittelt, der

8) Z. f. Kolloide 6, 172—174.
10) Ann. Chim. anal. 15, 14—15.
11) Z, Unters. Nahr.- u. Genufim. 20, 63—70.

Ather abdestilliert und der Riickstand mit Brom
titriert.

Von P. A. Yoderund W.G. Taggartit):
,»Uber das Vorkommen von Formaldehyd in Zucker-
fabrikserzeugnissen, wird der Standpunkt ver-
treten, daB, soweit Zucker nur als Nahrungemittel
in Betracht kommt, vom gesundheitlichen Stand-
punkte keine Bedenken gegen die Verwendung von
Formaldehyd als Konservierungsmittel fiir den
Zuckersaft in den Zuckerfabriken besteht. Wenn
es sich dagegen darum handelt, die Melasse als Nah-
rungsmittel zu verwerten, oder wenn dic Fabrika-
tion von Speisesirup in Betracht kommt, dann diirf-
ten doch Zweifel tiber die Zulidssigkeit einer solchen
Verwendung berechtigt sein.

Milch.

C. M ail3) behandelt die Frage: ,,Ist die For-
derung eines Mindestfettgehaltes der Marktmilch
berechtigt 1 Aus der Tatsache, dall der Fettgehalt
allein nicht der richtige Mabstab fiir die Bewertung
der Milch als Nahrungsmittel ist, und daB er durch
die Fiitterung nicht beliebig beeinflut werden kann,
wird gefolgert, daB die Forderung eincs Mindestfett-
gehaltes der Marktmileh unbegriindet und zweck-
los ist. Die Vorschrift, einen willkiirlich festgesetz-
ten Fettgehalt nicht besitzende Vollmileh als Mager-
milch zu verkaufen, ist unhaltbar und rechtsungiil-
tig. Notwendiges Korrelat fiir das Wegfallen aller
Grenzzablen ist allerdings wesentlich, Verscharfung
und wissenschaftliche Vertiefung der Uberwachung
des Milehverkehrs sei notig.

Der gleiche Vf.14) berichtet: ,,Uber sog. Eisen-
milch.* Die Fiitterung von zwei Kiihen mit cinem
Eisenpriaparat Lactocon oder Sango hatte nichit die
gewiinschte Erhéhung des natiirlichen Eisengchaltes
der von diesen Tieren gewonnenen Milch zur
Folge. Der Eisengchalt betrug vor und nach der
Fiitterung etwa 1 —1L5 mg im Liter. Das benutzte
Eisenpriparat war ein etwa zweicinhalbfach konz.
Ferrum oxydatum raccharatum.

Von G. Fendler und O. Kuhn18): [ Zur
Bestimmung und Beurteilung des Schmutzgehaltes
der Milch** wird auf Grund weiterer Versuche aus-
gefiihrt, dal die nach H. Weller als Milch-
schmutz zur Wiigung kommenden Riickstinde mehr
oder weniger aus normalen Milchbestandteilen be-
stehen.

F. W. F. Arnaud und Edward Rus-
sc1110) geben unter dem Titel: ,,Bemerkungen
iiber die Milchversorgung von zwei groBen Stédten, "
einen Einblick in die aus zahlreichen Milchfettbe-
stimmungen gewonncnen Monats- und Jahresdurch-
schnittszahlen. Der Jahresdurchschnitt betrug im
Jahre 1907 fiir Portsmouth und Bristol je 3,549,
1908 3,57 und 3,84%,. Von Bedeutung ist die Fest-
stellung, daB die Marktmilch in zahlreichen Fillen
mit Magermilch auf den behordlicherseits festge-
setzten Mindestfettgehalt eingestellt wurde.

Von R. R. Tatlock und R. T. Thom -
son!?): , Dk Zusammensetzung von Rahm** wird

12) Ebenda 20, 208—214.
13) Ebenda 19. 24—31.
14) Ebenda 19, 21—23.
18) Ebenda 19, 13—21.
16) Analyst 33, 8—11.
17) Analyst 35, 5—8.
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in einer Reihe von Versuchen gezeigt, daB die fett-
freie Trockenmasse von Rahm stets etwas hoher
ist als diejenige der Milch, aus der der Rahm ge-
wonnen wird, und zwar bei jeder Art der Rahmge-
winnung. Die Unterschiede sind aber nicht crheb-
lich, so dal bei Beurteilungen in der Praxis von der
Tatsache Abstand genommen werden kann.

Arnaud und R ussell8) berichten iiber
Feststellung ciner Verschneidung von Konsum-
milch mit Magermilch bis zum gesetzlich vorge-
schriebenen Mindestfettgehalt.

Chr. Barthel19): ,Die Reduktaseprobe,*
bespricht den Wert der Reduktaseprobe und kommt
zu dem SchiuB, daB unter alilen Umsténden diese
die Grundlage fiir dic Klassifizierung der Milch ist.
Die Reduktaseprobe wurde ausgefiithrt bei 46—50°
und einer Zeitdauer von 3 Stunden.

Orla Jensen?20); , Beurteilung der Milch
im Molkereiwesen,” verwendet die Reduktaseprobe
neben der Milchgirprobe, die fiir den Kaser unent-
behrlich ist. Die Milch mit Paraffin zu iiberschich-
ten, ist unnétig. Von groBer Wichtigkeit ist jedoch
die Temperatur, welche einen groBen EinfluB auf
die Reduktionszcit ausiibt.

W.Bremerund F. Sponnagel?2) brin-
gen einen Bericht: ,,Uber die Zusammensetzung der
in Harburgs niherer Umgebung gewonnencn Voll-
milch.*

C.Maiund S. RothenfuBer?22); ,Licht-
brechung und spezifisches Gewicht des Chioreal-
ciumserums der Milch,” weisen ncuerdings darauf
hin, welche Vorteile der Gebrauch des refrakto-
metrischen  Untersuchungsverfahrens  gegeniiber
allen anderen dem gleichen Zwecke des Nachweises
erfolgten Wasserzusatzes dienenden Verfahren mit
sich bringt. Es werden die Urteile, die sich in-
zwischen in der Praxis gebildet und in der Offent-
lichkeit ihren Ausdruck gefunden haben, erwihnt.
Die Mahnung von He nk el wird mit entsprechen-
der Begriindung als bedeutungslos erkldrt. Beziig-
lich der interessanten Berechnungen G. Wieg -
ners werden die Beziehungen zwischen Theoric
und Praxis erlautert.

In einer Abhandlung: ,,Ist die Forderung eines
Mindestfettgehaltes der Marktmilch berechtigt ¥+
(Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 331—335.
15./3. [8./2.1 1810. Chemnitz) vertritt A. Be h r e®3)
entgegen den Ausfithrungen von C. M a i den Stand-
punkt, dal vom rein praktischen Standpunkte aus
auf Grenzzahlen, insbesondere fiir den Fettgehalt
der Milch, nicht verzichtet werden konne.

Von J. Ale xander®): , Uber die Wirkung
von Schutzkolloiden auf die Verdaulichkeit des Ca-
seins und des Fettes in der Milch,** wird ein Zusatz
von Schutzkolloiden, wie z. B. Gelatine befiirwortet,
weil dadurch eine leichtere Assimilation gewihr-
leistet werde.

G. Fendler, L. Frank und W. Stii-
ber?) geben unter ,Eisenbestimmung in der

18) Analyst 35, 8.

19) Milohztg. 19810, 25—27.

20) Ebenda 1910, 37—39.

21) Ebends 1910, 76—78 u. 86—88.

22) Milchw. Zentralbl. 1910, 145—154.

23) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 265.
24) Z. f. Kolloide 6, 197—201.

28) Z. Unters, Nahr.- u. GenuBm. 19, 369—370.

Milch* ein Verfahren zur Bestimmung des Eisen-
gehaltes der Milch an und finden in gewéhnlicher
Milch 0,0004—0,00129, Eisenoxyd.

0. K e 11 n e r 28) berichtet: ,,Uber den EinfluB
der Erndhrung auf die Milcherzenguny*.

Hittcher2?) hat eine Zusammenstellung
der Ergebnisse veroffentlicht, gewonnen durch
»Untersuchung der Kuhherde der Kgl. Domine
Kleinhof-Tapiau im Jahre 1907/08*,

A Auzinger2) teilt mit: ,,Uber dic
Trockensubstanzberechnungen der Milch und den
Rechenautomaten nach Dr. Ackermann®, daB
die Ackermannsche Rechenscheibe bei er-
héhtem Fettgehalt und erhohtem apez. Gewicht,
trotzdem sie auf diese hohen Faktoren noch geeicht
und kalibriert ist, ginzlich falsche Resultate liefern
soll.

E.Ackermann?29): ,Antwort auf die Ver-
offentlichung von August Auzinger. Berg-
hof 169: ,,Uber Trockensubstanz der Milch und den
Rechenautomaten nach Dr. Acker mann* weist
nach, daB A. A uzingersich im Irrtum befindet,
daB vielmehr sein Rechenautomat richtig ist, und
daB nur eine Auflage besteht.

S a uter?39);  Milchkontrolle und Mindestfett-
gehalty. Der Vi, verbreitet sich iiber die von (.
Mai (Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 24, 1910)
aufgesteliten drei Sitze, hilt aber nur einen davon
fiir richtig, némlich, daB dic Uberwachung des
Milchverkchrs wesentlich verschdrft und vertieft
werden muB.

Uber ,,Anormale Stallprobenmilch* wird von
G. H e us e r31) berichtet. In zwei Tabellen werden
Stallprobenmilche mit anormalem Fettgehalt und
anormalem spez. Gewicht zusammengestellt. Die
Friihmilch hatte in vielen Fillen ecinen ganz erheb-
lich niedrigeren Fettgehalt als die Abendmileh. Eine
Festsetzung cines Grenzwertes fiir den Fettgehalt
von Milch ist zu verwerfen.

S. RothenfubBer32):  Nachweis von Sac-
charose und Zuckerkalk in Milch und Rahm*, hat in
Ergénzung eciner fritheren Abhandlung33) auf dem
Gebiet weitergearbeitet. Die Ausfiallung der Kolloide
und des Milchzuckers erfolgt nun in der auf 85—90°
erwiarmten Mileh mit neutralem Bleiacetat (statt
frither basischem Bleiacetat) in ammoniakalischer
Lésung unter bestimmten Verhidltnissen. Diese
werden angegeben fiir den Nachweis von Saccha-
rose in Vollmilch, Rahm, Magermilch, Buttermilch,
Sauermilch, kondensierte Milch, Milchpulver. Es
wird unterschieden zwischen Nachweis von unge-
bundener und gebundener Saccharose (Zuckerkalk).

Der Nachweis in Milch erfolgt in der Weise,
daB8 man nach dem FErwirmen auf 85—90° ein
gleiches Volumen einer Mischung von 2 Vol. Blei-
acetatlésung (5 + 12) und 1 Vol. Ammoniak 0,944
zufiigt, schiittelt, filtriert. Etwa 3 ccm Filtrat wer-
den mit dem gleichen Volumen der beschriebenen
Diphenylamineisessigsalzsiure gemischt und 10 Min,

26) Milchztg. 1910, 98—100.

37) Ebenda 1910, 157—161.

28) Ebende 1910, 169—170.

29} Ebenda 1910, 258.

80) Z. Unters. Nahr.- u. Genulim. 19, 434—438.

31) Ebenda 19, 438—441.

32) Ebenda 19, 465—475.

33) Ebenda I8, 135—155.
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in ein kochendes Wasserbad gestellt. Bei An-
wesenheit von Saccharose tritt nach kurzer Zeit
selbet bei sehr geringem Saccharosegehalt Blaufir-
bung der klaren Fliissigkeit ein, bei Abwesenheit
der Saccharose bleibt die Fliissigkeit farblos.

Jul Meyer 34) stelit in seiner Abhandlung:
,»Bemerkungen iiber die Fermente der Milch*, fest,
daB die Annahme von Bordas und Touplain,
wonach die Anwesenheit von Fermenten fir die
Erklarung der Reaktion nach Storch nicht cr
forderlich sein soll, zum groBen Teil nicht bestd-
tigt werden konnte.  Es besteht keine Veranlassung,
an der Anwesenheit Wasserstoffsuperoxyd zerset-
zender Fermente zu zweifeln, die cine katalytische
Oxydationswirkung beschleunigender Art auf andere
Kaorper auszuiiben vermogen.

H. Weller3s): | Die Bestimmungdes Schmutz-
gehaltes der Milch®, stellt im (iegensatzzu Fendler
und K u li n (Z. Unters.- Nahr. u. GenuBm, 19, 13)
fest, daBim Milchsehimutz nach entsprechendem Aus-
waschen ein Milehfett festgestellt werdenkonnte. Ab-
weichungen bei Parallelbestimmungen fiir gleiche
Mileh blicben innerhalb der Fehlergrenzen. Nor-
male Mileh hinterliBt nach vorherigem Durchseihen
dureh ein Tuch bei Filtration durch ein Filter kei-
nen Casein- oder Fettriickstand.

,Studien Giber die Wirkung der Hitze auf
Milch* verdffentlichen RO R Renshaw und F.
C. Ware38)., Es finden sich in dieser Mitteilung
Angaben tiber die Einwirkung von Alkalien auf die
Lactose der Milch. Bei Bestimmung der Lactose
in pasteurisierter Mileh wurden mit der optischen
und gravimetrischen Methode villig gleiche Werte
gefunden. Beim Pasteurisieren in Flaschen werden
erhebliche Mengen Milehzucker zersetzt. Beim Pa-
steurisieren der Mileh bildet sich ein Niedersehlag,
der Caleiumphosphat enthielt.

U'ber; ., Systematisehe Untersuchungen iiber
die Zunahme der fettfreien Trockensubstanz in der
Mileh bei Entralimung,” beriehtet Carlo For-
mentid7), Hierbei werden die SehluBfolgerungen
gezogen, daB man bei Mileh infolge der Entrah-
mung in den meisten Fillen eine manchmal be-
triichtliche Zunahme der fettfreien Trockenmasse
beobachtet, daB aber keine gesetzmaBige Beziehung
zwizchen dem Grad der Entrahmung und der Zu-
nahme der fettfreien Trockenmasse sich erkennen
liBt.  Auffallend ist, daBl die Zunahme der fett-
freien Trockenmasse bei Stallprobenmileh konstan-
ter ist als bei Handelsmileh, die ja fast immer schon
eine sog. Behandlung erfahren hat. Aus der Er-
hibung der fettfreien Trockenmasse  entrahmter
Milch laBt sich die Moglichkeit einer Filschung mit
5. ja bis 109, Wasser erkennen, ohine daB diese mit
dem fiir die Trockenmasse gefundenen Werte nach-
gewiesen werden konnte, weil kein Herabsinken auf
unter 9°0 erfolgt.

NachPaulH. Romerund Th. Sa m e s 38);
wBeitrige zur Schardingerschen Reaktion

der Kuhmileh* zeigt der erste Teil eines Gemelkes

geringere  Reduktionsfahigkeit fiir das Schar-
dingersche Reagens, so daB entweder gar keine

34) Arb. Kais. (iesundheitsamt 34, 115—121,
38) Z. Unters. Nahr.- u. GenulBim. 19, 654—855.
36) J. Am. Chem. Soc. 32, 391—396.

37) Z. Unters. Nahr.- u. GenuB m.19. 616—625.
38) Kbenda 20, 1—10.

oder nur unvollstindige Entfarbung eintritt. Bei
Mischmilch sind alle Uberginge von rascher bis zur
langsamen und unvollstindigen Entfarbung zu fin-
den. Endmilch entfirbt stets prompt. Es wird
daraus geschlossen, daB unter gleichen Bedingungen,
unter denen die Milchdriise reichlich Fett absondert,
es auch zu reichlicher Abscheidung der Reduktase
kommt. Bei gekochter Milch tritt nach Zusatz von
Ferrosulfat die Reaktion ein, wie auch bei einer mit
Alkali versetzten MilchzuckerlGsung.

Aus ,,Beitrige zur Kenntnis der Einzclkuh-
milech von Otto Mezger, Karl Fuchs
und Hugo Jesscer3?) ergibt sich, dal
in allen besprochenen Fillen, in dencn einzelne
Striche cin auffallend abweichendes Sekret liefer-
ten, auch bei negativem bakteriol. Befund, in dem
Euter doch kein Normalzustand herrschte.  Dafiir
spricht die vermehrte Menge von Leukocyten und
dic stets alkalische Reaktion solcher Sckrete. Es
kommt vor, daBl stark abnorme Sckrete in einer
Menge von 30 cem mit 0,25 cem  Chlorealcium-
I6sung 1,1375 nicht gerinnen. Von Wichtigkeit ist
fiir die Zwecke der praktischen Milchkontrolle der
Nachweis der Tatsache, daB nie von einem Tage
zum anderen die abnorme Sckretbildung aufhérte,
was nanientlich in den gleichen oder &hnlichen
Werten der Lichtbrechung zum Ausdruck kommt.
Es wird von dem V{. ausdriicklich darauf hinge-
wiesen, daB niemals mit Grenzzahlen operiert wer-
den darf.

Paul Poetschked) hat iiber: ,,Die Be-
stimmung von Chlornatrium in Milch** gearbeitet.
Es wird ausgefiithrt, daB zur Erh6hung des spez. Ge-
wichtes gewilsserter Mileh oft Kochsalz zugesctzt
wird. Um dieses zu bestimmen, werden 25 cem
Mileh in einems 200 cem-Mischzylinder mit 123 cem
Wasser verdiinnt und mit 10 cem Kupfersulfat-
losung (34,639 ¢ in 500 cem) und 8,8 com 1,.n.
Natronlauge versetzt. Nach dem Auffiillen bis zur
Marke wird der Zylinder etwa zehn- bis zwilfmal
umgedreht, geschiittelt und durch ein trockenes
Faltenfilter bei hedecktem Trichter in ein trockences
Glas filtriert.  Zu 100 eem Filtrat werden 5 eem
Salpetersiure, iihersehiissiges Silbernitrat und 5 cem
Ather gemiseht, dus Chlorsilber abfiltriert und im
Filtrat der Uberschu von Silber mit 1/,4-n. Rho-
danammonium und® 3 cem Eisenlosung (kalt ge-
sttigte und mit Salpeterséure entfirbte Eisenalaun-
losung) als Indicator zuricktitriert,

F.Bordas und F. Touplaintt); Cher
die Diastasen der Mileh', vertreten die Ansicht,
daB die Zersetzung von Wasserstoffsuperoxyd nicht
auf Fermente, sondern auf cin Kalkeascinat zuriick-
zufiihren sei. Dal die Wirkung auf Wasserstoff-
superoxyd in gekochter Mileh nicht cintrete, habo
seinen Grund darin, daB sich das losliche Casein
auf dem suspendicrten Casein niederschlage und so
cinen Uberzug bilde, der die Zersetzung von Was-
seratoffsuperoxyd und somit auch dic Reaktion
nach Storch und Du Roi unméglich mache.

Jo Tillmans und W. Sutthoffi42):
»Praformierte Sehwefelsiure in der Mileh*, stellen
in ciner ausfiihrlichen Abhandlung fest, daB pii-

3%) Kbenda 19, 720—747.

40) J. Ind. Eng. (Chem. 2, 210—212.

41) Compt. rend. d. Acad. d. Sciences 148, 1057.
42) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBbm. 20, 49—G3.
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formierte Schwefelsidure in der Kuh., Ziegen-, Stu-
ten- und Frauenmilch als normaler Bestandteil vor-
handen ist.

Kuhmilch enthélt im Liter im Mittel 92,1 mg
Schwefelsdure (SO,), Ziegenmilch 50,4 mg, Stuten-
milch 22,8 mg, Frauenmilech 23,7 mg. Die Schwe-
felsdure ist als einfache Sulfatschwefelsaure vor-
handen. Der in der Milch vorhandene Schwefel
besteht aus Proteinschwefel, organischem Nicht-
proteinschwefel und Schwefel in Form von préfor-
mierter Schwefelsiure.

Einen wesentlichen Beitrag: ,,Zur physikali-
schen Chemie des Chlorcalciumserums der Milch,"
brachte Georg Wiegner48). Esfindet sich in
dieser Arbeit cine Aufklirung iiber den Zusammen-
hang der physikalischen Eigenschaften des Chlor-
calciumserums untereinander (in bezug auf spez.
Gewicht, spez. Volumen, spez. Refraktion und
Brechungsvermogen), ferner iiber die Abhéngigkeit
dicser physikalischen Eigenschaften von der che-
mischen Zusammensctzung des Serums.

Das spez. Gewicht der Trockenmasse des Chlor-
calciumserums ist, soweit es gleichmiBig hergestellt
ist, mit groBer Wahrscheinlichkeit konstant, und
zwar gleich 1,885 bei 20° bezogen auf Wasser von
4°. Mit Hilfe dieses konstanten spez. Gewichts léBt
sich die Trockenmasse des Chlorcalciumserums be-
rechnen

1. aus dem spez. Gewicht des Chlorcalciumse-
rums, bestimmt bei 20° und bezogen auf Wasser von
4° nach einer angegebenen Formel,

2. aus dem Brechungsexponenten des Serums
bei 20°.

Die Ubereinstimmung zwischen Beobachtung
und Rechnung ist fiir die Versuche geniigend. Es
wird weiterhin ausgefiihrt, da8 die Versuche von
Maiund RothenfuBer erwiesen haben, daB
en bei sorgfiltigem, gleichmiBigem Arbeiten mog-
lich ist, nach der Vorschrift von Ackermann
einen annahernd konstanten Tcil der kolloidalen
Milchbestandteile auszuflocken, derat, daB das Ver-
hiltnis der fettfreicn Trockenmasse der Milch zur
Trockenmasse des Chlorcalciumserums der Milch
1,4054 betragt. Es erseheint erwiesen, daB cs bei
sorgfiiltigem, gleichmiiBigem Arbeiten moglich ist,
einen SchluB von der Zusamnwnseteung des Chlor-
calciumserums auf die der Milch zu ziehen. Ist der
Brechungsexponent bei 20° N, so ergibt sich der
Gehalt an fettfreier Trockenmasse T nach der
Formel
Nz 4+ 2
N2 1" 70,84 .

Ein weiterer ., Beitrag zur Refraktonetrie des
Chlorcalciumserums der Mileh** folgte von G. Fend -
ler, ¢. Borkel und W. Reidemeistersd)
Aus den an 435 Milehproben vorgenommenen Be-
stimmungen, die sich auf spez. Gewicht, Fett,
Lichtbrechung des Chlorealciumserums und spez.
Jewicht des Essigsiurcserums erstrecken, und die
sich in ciner tabellarischen Zusammenstellung ver-
einigt finden, ergibt sich, daB zwischen der Brechung
des Chlorenlciumserums und dem spez. Gewicht
des Essigsiurcserums keine festen Bezichungen be-
stehen. Auch die fettfreic Trockenmasse steht nur

43) Ebenda 26. 70—86.
44) Ebend~ 20, 15¢---169.

T == 344,83 —

_Langewapdte Chemis,

in einem losen Zusammenhange mit der Hihe der
Brechung des Chlorcalciumserums. Ferner bestehen
auch zwischen dem spez. Gewicht des Essigsiure-
serums und der fettfreien Trockenmasse der Milch
nur sehr geringe Beziehungen.

Utz4%) hielt gelegentlich der 23. Haupt-
versammlung des Vereins deutscher Chemiker in
Miinchen einen Vortrag: ,,Uber den Nachweis von
Nitraten in Milch, die mit Wasserstoffsuperoxyd
konserviert ist.'* Nach den Untersuchungen von
S. RothenfuBer 46) steht der Wert der Nitrat-
reaktion fiir die Beurteilung der Milch nunmehr
auBer allem Zweifel; die Bedenken und Behauptun-
gen, die auf dem vorjiahrigen KongreB fiir Milch-
wirtschaft usw. in Budapest von einzelnen Seiten
geduBert worden sind, haben durch diese Arbeiten
ihre Bedeutung verloren. Das Wasserstoffsuper-
oxyd wird durch Hepin zerstort. Der Nachweis er-
folgt im Chlorcalciumserum.

Hesse und D.W. Koo per4?): ,Methoden
des Nachweises einer stattgehabten Erhitzung von
Milch und Molkereiprodukten, speziell in der Butter,"
weisen darauf hin, daB das Rothenfu Bersche
Verfahren dem Storchschen mindestens ebcn-
biirtig, wenn nicht iiberlegen ist. Es lieBe nur, was
auch bei dem Storchschen Reagens der Fall
sei, die Haltbarkeit des Reagenses etwas zu wiin-
schen iibrig, wenn es nicht vorschriftsmiBig auf-
bewahrt werde.

S.RothenfuBcr*):, Mcthoden des Nach-
weiges einer stattgchabten Erhitzung von Milch und
Molkereiprodukten speziell in der Butter** macht
darauf aufmerksam, daB die Bemingelung beziiglich
der Haltbarkeit nur auf einem Versehen bei Her-
stellung des Reagens beruhen kénne. Jedenfalls sei
Paraphenylendiamin  statt Daraphenylendiamin-
chlorhydrat verwendet worden. Bei Gebrauch
des letzteren sei das Reagens unbedingt haltbar. An-
schlieBend wird die Priorititsfrage beziiglich der
Benzidinreaktion behandelt.

Die AutorenHesse und D.W.Kooperif)
bestitigen spiter die Richtigkeit der Annahme
RothenfuBers.

O. Wendler %) beschreibt unter ,,Neusal'
ein neues siure- und alkalifreies Verfahren, sowie
Apparatur zur Ermittlung des Fettgehaltes in
Voll- und Magermilch.

N. Gerber?) beschreibt cinen sehr hand-
lichen Apparat zur Ausfihrung der Katalascte-
stimmung. Der Apparat besteht aus dem zur Auf-
nahme der Mileh und der Wasserstoffsuperoxyd-
losung dicnenden zylindrischen GefiBe, das «m
unteren Ende halsartig eingezogen ist und mit
einem Zapfen verschlossen wird. Am oberen Ende
ist seitlich ein Tubus angeschmolzen, der mit Me-
tallschraubenverschlu8 oder Guinmistipsel abge-
dichtet werden kann. Der McBraum steht mit dem
Gasentwicklungsraum durch ein diinnes, bis nahe

an die Spitze des ersteren fiihrendes Rohr in Ver-

45) Diese Z. 23. 977 (1910).

46} 7. Untors. > ahr.- u. GenuBm. I8, 353—364.
17) Mijchw. Zentralbl. 1910, 412—420.

4%) Ebenda 1910, 468—470.

49) Milchwirtsch. Zentralbl. 3, 133.

50) Milchztg. 1910, 230—232.

a1) Elerda 1810, 285,



a‘f'gmﬂ Rothenfuster: Dis Neloungmpivialehemié im Jabre 1010,

247

bindung, Der Beschreibung ist eine Abbildung bei-
gegeben.

A, Auzinger?®) bringt eine Erwiderung
.auf die Entgegnung von Aockermann.

Koestler$?): ,Die Beurteilung der Milch
-auf Kisereitaugliohkeit durch die Reduktaseprobe*,
halt zwar die Jensenasche Garreduktaseprobe
fiir gut brauchbar, empfiehlt aber, noch eine ge-
wohnliohe Géarprobe anzusetzen.

W. D. Kooper?5): ,Fermente und En-
‘zyme'’, gibt eine Zusammenstellung der zurzeit
meist verbreiteten Ansichten iiber diese im Tier-
und Pflanzenreich so hiufig vorkommenden Korper.

H e s s e 55) bringt aus dem Jahresbericht der
Milchwirtschaftlichen Zentralstelle zu Giistrow
eine Abhandlung:,,Die Rahmuntersuchung nachdem
Salverfahren. Es wurden eingehende Unter-
.suchungen zur Ausfiihrung gebracht, die die Brauch-
barkeit der Salmethode ergaben. Es sind aber die
Séuremethoden vorzuziehen.

Eine weitere Abhandlung des gleichen Autorsé)
legt dar, da8 die ,,Priifung der Dr. Ger b e r schen
Rahmuntersuchungsmethode mit dem Pipetten-
butyrometer* auf einfache Weise genaue Ergebnisse
von dem Fettgehalt der untersuchten Rahmproben
‘zeigte.

Ferneré’) wurde der ,,EinfluB verschiedener
Konservierungsmittel auf die Untersuchung der
Milch und des Rahmes nach der Salmethode** einer
Priifung unterzogen. Zusatz von Konservierungs-
mitteln hatte keinen EinfluB auf das Ergebnis.

Th. Henkel?) beachreibt einen ,,Appa-
rat zur Katalasebestimmung", der
im Prinzip eine pneumatische Wanne darstellt.
Die Einzelapparate sind in ein groSes Temperierbad
-einstellbar, es kann daher gleichzeitig eine gréBere
Anzshl von Milchproben untersucht werden. Der
Apparat ist unter Gebrauchsmusterschutz gestellt.

»Gegen den Pasteurisierungszwang der Markt- .

milch** gpricht sich Kirchner?59% aus (Leipzig).

Otto Mezger %) behandelt die Frage: ,,Ist
die Berechnung der Trockensubstanz bei Milch fiir
gerichtliche Fille ungiiltig?‘ Es wird der Stand-
punkt vertreten, daB diese Berechnung sehr wohl
giiltig ist. .

,»Uber einen neuen Apparat zur Siurebestim-
mung der Milch'* berichtet Kurt Schern?$l),
Berlin.

Einer Patenterteilung ist vielleicht Beachtung
zu schenken, diean Louis Marie Rousseaust),
Ermont (Seine et Oise, Frankreich) erteilt wurde:
Verfahren zur Herstellung von kolloidalem Rahm,
-dadurch gekennzeichnet, daB dem Rahm Casein
in kolloidalem Zustande in geeigneter Menge zu-
gesetzt wird. Die erforderliche Menge von Casein
betragt nur ein Viertel der fetten Bestandteile

53) Molkereiztg, Berlin, Nr. 13.

8¢) Milch-Ztg. 1910, 387.

88) Ebenda 1910, 449.

56) Ebenda 1910, 460—461.

57) Ebenda 1910, 544.

58) Molkerei-Ztg. 1910. 14 u. 25—27.

89) Ebenda 1910, 76. '

60) Ebenda 1910, 133, 134 u. 145 u. 146.
81) Ebenda 1910, 445.

82) D. R. . 225080, Ki. 53c.

des Rahmes. Man erbilt einen vollstindig stabilen
und gut emulsionierbaren Rahm.

Lobeock$) beschreibt ,Katalaseglischen
zur Milchpriifang*, welche ein bequemes Messen
des aus Wasserstoffsuperoxyd entwickelten Sauer-
stoffs gestatten.

F.E.Nottbohmund J.Angerhausen®)
berichten iiber ,,Nachpriifung der ,Neusalmethode*
von Dr. W e nd 1 e r zur Fettbestimmung in Milch*’.
Es ergibt sich gute Ubereinstimmung mit den Be-
funden nach der Acidbutyrometrie und nach
Gottlieb-R6hse. Konservierungsmittel sind
ohne EinfluB, bei gekochter Milch ist jedoch das
Verfahren nicht brauchbar. Die Hauptvorziige
gind zu finden in der Verwendung ungefihrlicher
Reagenzien, dem Fortfall einer Abmessung und der
niederen Temperatur beim Schleudern.

»Zur Kenntnis der reduzierenden Wirkung von
Milch, Leber und Hefe* liefert L. Rosenthaler®s)
einen Beitrag. Asymmetrische Reduktion auf bio-
chemischem Wege.

Kuhmilch, Hefe und Leber reduzieren Benzoyl-
ameisensiure zu 1-Mandelsiure. Es konnte nicht
bewiesen werden, daB die eintretende Reaktion auf
ein Enzym zuriickzufiihren ist. Die untersuchte re-
duzierende Wirkung ist eine Folge bakterieller Ta-
tigkeit.

Eine weitere Patenterteilung ist von Interesse.
Inhaber Philipp Miiller %), Frankfurt a. M.
Verfahren zur Herstellung einer salz- und zucker-
armen Kuhmilch von normalem Fett- und Casein-
gehalt, dadurch gekennzeichnet, daB eine im
EiweiBgehalt durch Caseinzusatz erhohte Voll-
milch enteprechend diesem Zusatz mit Wasser
gemischt und aus dem Gemenge durch Zentrifu-
gieren ein Teil von normalem Gehalt an Fett und
Casein, aber geringerem Salz- und Zuckergehalt
abgeschieden wird (Kindernahrung).

Eichloff und Grimmer?®?) berichten
iiber ein ,,Abgeiindertes Verfahren zur Bestimmung
des Fettgehaltes nach Gottlieb-Ro6hse in
Milch und Molkereiprodukten,” welches hdohere
und genauere Werte gibt als nach Gottlieb-
Réhse. Es werden genaue Angaben iiber die
Arbeitaweise fiir Milch, Rahm, Butter, Kise und
Trockenmilch gegeben.

W. Grimmer ) hat die ,,Neusalmethode
nachgepriift mit dem Ergebnis, daB sie gegeniiber
der Acidmethode keine' Vorteile bietet. Zu &hn-
lichem Ergebnis kommt C. Be y er ¢%). Die Unter-
suchung erstreckt sich auf Schaf- und Ziegenmilch.

Koning7): ,Biologische und biochemische
Studien iiber Milch, 7. Teil.*

Rullma'hnhn7) arbeitet iiber die Ferment-
reaktionen in absolut steriler Milch. Zu originéren
Milchenzymen werden gerechnet Oxydase, Peroxy-
dase, Diastase und Aldehydkatalase, wihrend Re-
duktase, Hydrogenase und Salolase ihren Ursprung

83) Chem.-Ztg. 34, 875, 876.

6¢) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 20, 405—498,
85) Ebenda 20, 448—453.

86) D. R. P. 226058, Kl. 53c.

67) Milchw. Zentralbl. 1810, 114—121.

68) Ebenda 1910, 409—410.

69) Ebenda 1910, 410—412.

70) Ebenda 1810, 127, 171, 222, 264.

1) Ar. f. Hygiene 173, 81.
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den Bakterien verdanken. Auch sterilisierte Milch
vermag Formalinmethylenblau zu entférben.

A Faitelowitz7?2): ,Zur Kenntnis der
Entstehung der Katalase in Milch und deren Be-
deutung fiir die Milchkontrolle‘“.

M. Siegfeld und M. Kersten7?): ,,Die
Fettbestimmung in der Buttermilch*. Bei Bestim-
mung des Fettgehaltes in Buttermilch werden stets
zu niedrige Werte gefunden, was auf Fehler bei Aus-
fiihrung der Bestimmung zu setzen ist.

Uber ein neues Priparat der Deutschen Milch-
lingesellschaft m. b. H. ,,Milchlin** hat v. So b b e74)
einen Bericht gebracht. ,,Zur Kenntnis des Milch-
lins.** Es handelt sich wahrscheinlich um ein durch
Eindicken von Magermilch erhaltenes Priparat,
dem Milchlinpulver zugesetzt ist.

Milchlinpulver enthielt: Wasser 25,369, Asche
27,889,. In Wasser 16sl. 61,99,. Fehlingsche
Lisung wird reduziert ohne vorherige Inversion.

Milchlin selbst crgab spez. Gew. 1,0422. Siure-
grad 11,4, Trockenmasse lQ,78%, Fett 0,1339,
EiweiBstoffe 3,729, Milchzucker 4,829, Asche
0,907%,. Die Asche enthiclt Calciumoxyd 17,499,
Phosphorsdure 22,89, Schwefel 1,35%,. V{. kommt
zu dem KErgebnis, daB Milchlin ein minderwertiges
Gotrank ist, das cher in den Kilber- oder Ferkel-
stall hineingehort als in den Bereich der Volks-
nahrungsmittel.

Th. Aufsberg?7) beschreibt: ,,Die Milch-
zuckerbereitung aus Molke*".

W. D. Kooper7?8) bringt einen ,,Beitrag
zur Kenntnis der Oxydasen und Reduktasen der
Kuhmilch." Es werden die Katalase, Reduktase
und indirekte Oxydase in ihren Eigenschaften ge-
nau gekennzeichnet.

»Ein Beitrag zur refraktometrischen Milch-
untersuchung® von G. K u h n 77) beweist, wie gute
Dienste die refraktometrische Bestimmungsmethode
leistet. Sobald eine Serie Stallprobenmilch unter-
sucht war, konnte schon auf Grund der Refraktion
des Chlorealciumserums gesagt werden, wic hoch
der Wasserzusatz war, der der betreffenden Han-
delsmilch zugesetzt war, weil ja die Refraktion des
Chlorealeiumserums der Morgen-, Mittag- und
Abendmilch ziemlich konstant ist. Uberrascht von
der Tatsache, daB die chemische Untersuchung
ziemlich genau die zugrsetzte Wassermenge festge-
stellt hatte, gestand cine groBe Anzahl von Fil-
schern den Wasserzusatz ein.

Kinen weiteren Beitrag:,,Zur Refraktometricdes
Chlorcalciumserums der Milch* liefert G. Fend -
ler 7). Eswird auf die Notwendigkeit hingewiesen,
die den Instrumenten beigegebenen Reduktions-
tafeln zu beriicksichtigen. Die frither gezogenen
Schlufolgerungen bleiben dadurch unberiihrt.

»Uber den Nachweis und die quantitative Be-
stimmung von Salpctersdure in der Milch mit Di-
phenylaminschwefelsdure* berichtet J. Till-
mans?%. Es wird darauf hingewiesen, da die

72) Milchw. Zentralbl. 1910, 289,

73) Hildesh. Molkerei-Ztg. 24, 1910, Nr. 48.
74) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 20, 511—513.
76) Chem.-Ztg. 34. 885.

78) Z. Unters, Nahr.- u. GenuBm. 20, 564—575.
77) Ebenda 20, 576—579.

%) Kbenda 20, 640—841.

79} Ebenda 20, 676—707.

Anwesenheit von Chloriden fordernd auf den Ein-
tritt der Nitratreaktion wirkt.

Der entstehende blaue Farbstoff ist in 609 iger
Schwefelsiure relativ bestindig. Proteinstoffe
usw. storen die Reaktion erheblich. Milchzucker
und Milchséure sind ohne EinfluB. Durch Aus-
schiitteln des Chlorcalciumserums mit reinem Ather
und Kalkhydrat kann man leicht ein zum Nach-
weis geeignetes Serum gewinnen. Die neue Reak-
tion gibt im Wasser noch einen Nitratgehalt von
0,1 mg NgO, im Liter an, im Milchserum noch
0,25 mg im Liter. Nitrite reagieren ebenso.

Es ist auch eine quantitative Bestimmung mog-
lich, wenn nach Vorschrift verfahren wird. Schmutz-
bestandteile in normaler Menge stéren nicht.

MartinFritzsche?)hateinen,statisti-
schen Beitrag zur Kenntnis der Zusammensetzung
hollindischer und nordrussischer Butter veriffent-
licht.

VonP.Buttenbergund W.Koenig8!):
+Weitere Beitrige zur Untersuchung von Kise** wer-
den tabellarische Zusammenstellungen von Unter-
suchungsergebnissen, gewonnen nach praktisch er-
probten Verfahren, veroffentlicht. Eine Beurteilung
des Kises nach dem Fettgehalt gestaltet sich hiufig
sehr schwierig.

Wein.

A.Wellensteins?): ,,Weinedes Jahrganges
1908 aus dem Gebiete der Mosel*‘. Die Untersuchung
von 24 Naturweinen aus geringeren oder mittleren
Lagen ergab, daB der Abbau der Séuren in diesen
Weinen auBergewohnlich langsam erfolgte. Es wur-
den Sduremengen von bis zu 1,529 gefunden. Der V1.
vermutet, daB das Schwefeln der Fasser oder sehr
kalte Lagerung der Jungweine cinen Einfluf auf
die Erhaltung der Apfelsiure ausiibt. Das Verhilt-
nis von Asche zu Extrakt 1 : 10 wurde in keinem
Falle iiberschritten. Alkohol wurde in Mengen von
4,69 bis 10,449, gefunden.

A. Wellenstein83) berichtet ferner iiber
wMoste des Jahrganges 1909 aus dem Gelicte der
Mosel und ihrer Nebenfliisse.** Die zur Untersuchung
herangezogenen Weilweinmoste, meist geringerer
oder mittlerer Lagen, stammen aus 1000 Gemarkun-
gen. Der Autor widerlegt die Richtigkeit der An-
sicht, nach der bei niedrigem Gewicht der Moste
stets cine ziemlich hohe Sdurezahl vorliege.

Es wurde in allen Fillen neben einem niedrigen
Mostgewicht auch eine niedrige Sdurezahl gefunden.
Es wird den Grenzzahlen dces fritheren Weingesetzes
eine Bedeutung abgesprochen und vor deren Ver-
wendung gewarnt.

Uber die Einwirkung energischer Oxydations-
mittel auf Wein bei erhohter Temperatur hat P hi -
lippe Malvezin 8¢) gearbeitet und die Ergeb-
nisse veriffentlicht unter: ,,Beitrag zum analyti-
schen Studium der Oxydationserscheinungen in
den Weinen*.

Eine groBere Arbeit haben C.von der Heide
und F. J a k o b 88) durchgefiihrt und deren Ergeb-

80) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 20, 400—448
81) Ebenda 19, 475—487.

s2) Ebenda 19, 83—85.

83) Ebenda 19, 209—212.

84) Ann. chim. anal. appl. 15, 15—19.

88) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19. 137—153.
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nisse niedergelegt: ,,Uber den Nachweis der Benzoe-
sdure, Zimtadure und Salicylsiure im Weine*. Vif.
geben neben kritischen Betrachtungen iiber bisher
iibliche Arten des Nachweises verbesserte Verfahren
an, die gestatten, jede einzelne der benannten Siu-
ren sowohl fiir sich, wie auch, bei gleichzeitiger
Anwesenheit aller drei, nebeneinander nachzu-
weisen.

Ferner werden Beobachtungsergebnisse iiber
den hemmenden EinfluB dieser Sduren auf die Gi-
rung der Moste festgelegt.

Paul DutoitundMarcel Dubou x8d)
haben iber: ., Die wahre Siure der Weine'* gearbeitet
mit dem Ergebnis der Feststellung, daB sowohl co-
lorimetrische Verfahren wie Potentialgefilie unge-
eignet seien zur Bestimmung der Wasserstoffionen-
konzentration der Weine. Mit groBer Genauigkeit
kinne diese jedoch bestimmt werden nach dem
Verfahren von Bredig (Diazoessigesterzerset-
zung). Die Schwankungen der Wasserstoffionen-
konzentration sind sehr crheblich. Sie betrugen bei
einem gricchischen Wein 0,000169 lon g, bei cinem
sehr sauren italicnisehen Wein 0,001 08 lon g im
Liter. Die Angaben von Paulund Ginther,
denenzufolge die wahre Siure eines Weines haupt-
sichlich von der Menge der freien Sduren und der
Alkalinitit der Asche abhiingt, werden als zutref-
fend bezeichnet.

A. B, Adamy8%) berichtet Giber die ,,Destil-
lation von Whiskev."

(*ber Runiuntersuchung haben GeorgKap -
peller und Rudolf Schulze®88) eine Ab-
handlung gebracht. Das Verfaliren der Beurteilung
von Rum nach Mic¢ ko wird bei der Beriicksichti-
gung aller von diesem angegebenen Punkten als in
der Regel sehr gut durchfiihrbar bezeichnet.

J. Mayrhofer?8®) berichtet itber Ergeb-
nisse der Untersuchung von Mosten Juhrgang 1909.
,.Rheinhessische Moste des Jahrganges 1909, Jahr-
gang 1909 ist cin kleiner zu nennen, nur aus guten
Lagen stammten reife, normale Moste.

Uber cin Klarmittel fiir Wein wird von E.
Mever®) Aufklirung gegeben.  Uber |, Univer-
salweinschnellklirung. Das Kldrmittel  besteht
aus zwei Pulvern 1 und 1L ] besteht aus Zink-
sulfat und Gelatine, 11 aus  Ferrocyankalium.
(Stammt von Nielsen, ciner Kopenhagener Firma).
Eine Verwendung dieses Klirmittels ist unzulissig.

S.Rothenfuber ®)bringt in einer vorldu-
figen Mitteilung ¢in neues Verfahren. ,,Uber den
Nachweis von Saccharose in Wein, Weilbier
usw.‘* Das Verfahren beruht darauf, dal3 unter den
angegebenen Arbeitsbedingungen die im Weine vor-
kommenden Zuckerarten durch ammoniakalische
Bleizuckerlosung quantitativ gefallt werden. Un-
terstiitzt wird die vollige Ausfallung durch Beigabe
einer (aseinlosung, wodurch schr gleichmiBige Er-
gebninse erzielt werden. Saccharose bleibt in zum
Nachweis mit dem angegebenen Reagens notiger
Menge in Losung, so daB in dem rasch zu crhalten-
den, klaren und farblosen Filtrat der Nachweis mit

86) Schweiz. Wochenschr, 48, 133—141.

87) J. Ind. Chem. Eng. 2, 34—42.

88) Pharm. Zentralh. 31, 165—170.

89) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBBm. 19.335—338.
90) Apothekerztg, 25, 210.

91) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 261—268.
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Diphenylamineisessigsalzsiure gefiihrt werden kann.
Die Versuche werden weiter gefithrt. Es werden
dann die Gebrauchsverhdltnisse angegeben, unter
denen die Untersuchung von Landweinen, SiiBwei-
nen, WeiBbier, Milchzucker und Friichten gefiihrt
werden kann. Auch auf Moste, glasierte Getreide,
Kaffee (glasiert) und Backwerk wird hingewiesen.

Karl Micko ?2:) ,,Zur Kenntnis der Unter-
suchung von Branntwein‘. (Cuba, Demerara, Ja-
maicarum, Arak, Zwetschgenbranntwein, Kognak,
Weingeliagerbranntwein.) Alle diese Branntweine
enthalten eigenartige Riechstoffe nicht esterartiger
Natur. Eine Unterscheidung vom Branntwein von
Kunstprodukten, die aus Estern, dtherischen Olen
und &hnlichem bestehen, ist moglich. Es wird
auch ein Verfahren zur Isoliecrung der Riechstoffe
angegeben.

Ein Beitrag ,,zur Weinanalyse* von A. Sar -
tori®) ecrgibt, daB dic Beobachtungen von
Schindler und Swoboda richtig sind, wo-
nach die Bestimmung des Glycerins nach dem Kalk-
verfahren der amtlichen Vorschrift firr SiiBweine
nicht geeignet ist. Es besteht diec Notwendigkeit,
diescs Verfahren durch ein anderes, welches rich-
tigere Befunde ergibt, zu crsctzen. Die Unter-
suchungen wurden an drei alten, ungarischen Wei-
nen ausgefiihrt.

Von Hubertund F. Alba ) stammt cine
Abhandlung iiber ,,Nachweis der Schwefelsiure und
Phosphorsiure in den Weinen,* in welcher zur Aus-
fuhrung gelangt, daB man nach Abzug der lgslichen
Alkalitit von der loslichen Asche das bleibende
Kali erhalt, das mit Schwefelsaure verbunden ist.
Nach Berechnung des dem Kalk der lislichen Asche
entsprechenden Kaliumsulfates und nach  Abzug
dieses von den Sulfaten der loslichen Asche crhilt
man das wirklich vorhandene Kaliumsulfat. Durch

‘cilung mit 2 ergibt sich das Kaliumbisulfat.
Das bleibende Kali reicht nicht aus, um neutrales
Sulfat zu bilden. Ein Teil des sauren Kaliumphos-
phates verbindet sich beim Veraschen des Wein-
extraktes mit Calciumearbonat zu einem Doppel-
salz, das sich in der unléslichen Asche wiederfindet.
Ein weiterer Teil reagiert mit dem Kaliumcarbonat
und bildet K HPO,.

Ein ,,Ncues Verfahren zur Bestimmung der
Weinsduren in den Weinen* von A. Klin g #5)
ist aufgebaut auf die Tatsache, daB Calciumracemat
in Wasser und verd. Essigsiure unlgslich und in
schwefelsaurer Lisung mit Permanganat titrierbar
ist. Man braucht zur Bestimmung A eine alkalische
Lésung von Linksweinsidure bestimmter Zusammen-
setzung, B eine essigsaure Losung von Calciumacetat,
(' Salzséure, 1) eine NatriumcalciumacetatlGsung
und E ecine etwa 1,89%ige Kaliumpermanganatli-
sung. 25 ccm der zu untersuchenden Losung wer-
den auf 200 ccm verdiinnt, mit je 25 ccm Reagens A
und B versetzt, nach zwei Stunden filtriert, der
Niederschlag mit kaltem Wasser ausgewaschen, in
ein Becherglas gespritzt, in Salzsdure (* geldst, auf
50 cem verdiinnt, nach Zusatz von 40—50 cem Lo-
sung D zum Sieden erhitzt, nach dem Erkalten fil-

92) Ebenda 19, 305—322.

93) Chem.-Ztg. 34, 447.

84) Ann. Chim. anal. appl. 15, 223—228,
95) Ann. Chim. anal. appl. 15. 209—214.
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triert, der Niederschlag in kochender 109iger Schwe-
felsiure geloet und mit Permanganat titriert.

Nach A. Kiokton und W. Behn ke %):
,»Uber den Fluorgehalt der Weine*, ist die qualita-
tive Priifung der Weine auf einen Fluorgehalt nach
Vandam sehr brauchbar. Die Stirke der Glas-
dtzung 148t bei einem Gehalt von 1 mg und mehr
Fluor in der angewendeten Menge nicht auf die
Menge des vorhandenen Fluors schlieen. Bei
schwachen Reaktionen, die bei Anwendung von
mindestens 100 ccm Wein erst beim Behauchen des
Glases sichtbar werden, kann auf weniger als 1 mg
Fluor in 100 ccm Wein geschlossen werden. Fluor
wurde in den meisten Weinen gefunden. Die Me-
thode der quantitativen Bestimmung nach Tread -
well und Koch weist erhebliche Fehlerquellen
auf. Nach den Untersuchungen des V{. scheint die
Annahme berechtigt, daB die Siidweine in Spanien
vielfach einen Zusatz von fluorhaltigen Substanzen
erfahren, wenn das Fluor nicht etwa durch das
Reinigen der Fisser mit Fluorsalzen in den Wein
gelangt,

P. Kulisch#): ,Der spontane Sdureriick-
gang im Wein in seiner Bedeutung fiir die durch
das neue Weingesetz gegebenen Verhéltnisse*. Es
wurde in der Generalversammlung des deutschen
Weinbauvercins in Badenweiler in einem Vortrag
die Frage behandelt, wieweit es mdoglich ist, den
Saureriickgang von Zufélligkeiten unabhiingig zu
machen, sowie bei technischer Moglichkeit in sauren
(Gewiichsen cinen weitgehenden Siaureabbau herbei-
zufithren.

J.Hertkorn®): ,Beitrag zur Priifung des
Weinessigs. Der Weinextrakt kann in nach der
Schnellessigfabrikation oder nach dem Orleanver-
fahren erhaltenem Weinessig ganz oder teilweise
verschwinden, weshalb kein Schluf auf die urspriing-
lich zugesetzte Weinmenge gezogen werden kann.
Ahnliches gilt fiir die Weinsalze. (Schlud folgt.)

Zur Kenntnis der Cellulase.
Von H. EvuLEr.
(Eingeg. 18/12 1911.)

Unter denjenigen Enzymen, welche hdhere
Kohlenhydrate angreifen, wird stets die Cellulose
angefiihrt, welche auch als Cytase bezeichnet wird.
Dem ersteren Namen entsprechend soll dieses
Enzym Cellulose spalten.

Bei der Ausarbeitung meiner ,,Allgemeinen
Chemie der Enzyme*l) ist es mir aufgefallen, daB
die Beweise dafiir, daB eine enzymatische Hydro-
lyse der Cellulose je beobachtet wurde, recht mangel-
haft sind. Die Angaben, welche in dieser Hinsicht
vorliegen, sind folgende:

Nach ciner Reihe von Beobachtungen werden
die Zellwinde vieler Pflanzen und Samen durch
Pilze angegriffen und aufgelsst2). Die ersten Stu-

96) Z. Unters, Nahr.- u. GenuBm. 20, 193-—208.

97) Sonderabdruck aus d. Mitt. d. deutschen
Weinbauvereins 1910,

98) Chem.-Ztg. 34, 1080—1091.

1) VWiesbaden, Bergmann, 1910.

2) Die iiltesten groSeren Untersuchungen iiber
die Einwirkung von Pilzen auf Holz stammen woh)
von Kiithn und von Hartig.

dien iiber Cellulase aus Pilzen -stammen von
De Bary3), welcher fand, daB ein Pilz Botrytis
vulgaris die Fihigkeit besitzt, Wurzeln und selbst
Stimme lebender Pflanzen anzugreifen, wobei nach
dem ZErgebnis der mikroskopischen Priifung die
Mittellamelle zerstort und die Zellwénde aufge-
weicht wurden. Aus den Mycelien des Pilzes sowie
aus dem Saft, welcher aus den vom Pilze ange-
griffonen Wurzeln ausgepreft werden kann, lieB
sich ein Stoff gewinnen, welcher ebenfalls den Zer-
fall der Zellwinde herbeifiihrt, und zwar ein Enzym,
denn nach dem Erhitzen des Saftes war dicse
Fihigkeit verschwunden.

Ein dhnliches Enzym findet sich nach Unter-
suchungen von Marshall Ward¢) in einem Pilz
des Geschlechtes Botrytis, das auf Lilienarten
wichst. Aus den keimenden Sporen dieses Pilzes
wachsen Hyphen aus, aus welchen das Enzym in
Tropfen abgeschieden wird. Auch dieses Enzym
greift vorzugsweise dic Mittellamellen zwischen
den Zellen an.

Eine sehr griindliche Studie verdankt man
Schellenbergs). Er hob hervor, dafl die
Auflésung der echten Cellulose von derjenigen der
Hemicellulosen streng zu unterscheiden ist. ,In
vielen Fillen, wo man von der Losung echter Cellu-
lose gesprochen hat, handelt es sich um die Lésung
von Hemicellulosen. Aber auch gegen diese Kérper
zeigen dic Pilze im Losungsvermdgen groBe Diffe-
renzen. Man ist gezwungen, wenigstens vier ver-
schiedene Fermente fiir die Losung der verschic-
denen Hemieellulosen anzunehmen.*

Eine zweite Gruppe von Cellulasen oder
Cytasen ist in héheren Pflanzen gefunden worden;
man verdankt die ersten Untersuchungen iiber
diesen Gegenstand H. T. Brown, Morris und
Escombe. Brown und Morris®) ent-
deckten derartige Enzyme in keimenden Gersten-
kornern. Sie fanden, daB bei der Keimung die
Zellwiinde frither aufgelost werden als die Stirke.
Die Cytasc gewannen die genannten Forscher in
der Weise, daBl sie in einen Auszug von Malz
Schnitte von Gerstenkdrmern oder Kartoffeln
legten, deren parenchymatisches Gewebe nach etwa
einem Tage zerstort wurde, wobei die Zellwénde
verschwanden oder eine starke Verdnderung er-
fuhren?). Die Cytase von Brown und Morria
ist nur imstande, unverinderte Zellwinde anzu-
greifen und ohne Einwirkung auf verholzte Pflanzen-
gewebe. Weitere Angaben iiber Cellulasen findet
man in den Untersuchungen von Greens$),
Gardiner, Elfving, Griiss, Schulze
u. a.; es wiirde zuweit fithren, hicr auf diesc
Arbeiten ndher einzugehen. Was dic Abbau-
produkte angeht, so sind Mannose, Galaktose,
Glucose, Arabinose, Xylose und Pektinsduren er-
halten worden. Schulze fand in den verdickten
Winden der Kotyledonenzellen von Lupinus
luteus Galaktose und vermutlich Arabinose.

3) Bot. Ztachr. 1886, 377.

4) Ann. of. Botany 2, 319 (1888).

5) Flora 98, 257 (1908).

8) J. Chem. Soc. 57, 453 (1890).

7) Dieses Ergebnis ist von Reinitzer le-
stritten werden.

%) Phil. Trans. 39, 179 (1887).





