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Onoranze centenarie internationali 
ad Arnedeo Avogadro. 

llntrr dirseni Titel hnt die Akademie der Wis- 
srnschaften in Turin eint. nrhiine Denkechrift ver- 
6ffrntlicht. in welcher die Gedenkfeier zu Ehren 
A v o g n d r o n und die Enthiillung seines Yonu- 
mrntn nni 24.j9. 1911 brsrhrieben ist. Einc Ab- 
hildunp drs einfachrn, ntwr nrhr geschmackvollen 
Monumrnta zeigt uns truf rinrni mit cincni allcgo- 
rinclwn Kclief genchniiickten l’iedestal den ernsten, 
wir in Xachdenken vrrsunkrncn Kopf von A v o - 
g t i  d r o. l’ntcr drni Rrlirf ist folgende Imchrift 
clngrbmcht: 

,,.Ad Anirdeo Avogndro cento anni dopo la 
ncopertn drlle Rua Iegpr chiiniri c fisici d’ogni nnzione 
181 1---1911. 

N. in Torino 9 agnsto 1770. 
M. in Torino !) luplio 1850.‘‘ 

In der Festachrift sind die Namen der zahl- 
reichen und auaerlesenen I’ersiinlichkeiten angr- 
gehm, wrlche in Gegenwart des Kiinip vnn Italien 
an drr Sitzung i? der Aula  d w  Akademie teilgenom- 
nirn hnbcn. 

Narh einrr Annpmvhe von Prof. I ’ a o l o  
I3 ( I  n t! I 1 i , dem I’riieidrnten dcr Akademic, hielt 
Prof. J ii 1 i o (: u a r e  s c h i die lzestrede, in wclcher 
er niit groUer Ikredtanmkeit und groUer Verehrung 
fiir .A v o g a d  r o die hervorragcndb Redeutung 
der von diesen: im Jnhrc 1811 aufgestellten Molc- 
kulartheorie entwirkelte und nuf alle die wichtigen 
Erprbninso hinwies, wclche Nich aus derselben im 
Laufc  der &it entwickclt Iiakn. Mit groUem pa- 
triotischcn Stolz hob er rR hervor, daU esein ltaliener 
wnr, von dem zuimt diewe Hypothese ausgesprochen 
wurde. M i t  Vergniigen wird man die poesievollen, 
wenn auch wohl etwaa zu iitwrschwanglichen Schil- 
derungcn G u a e s c h i R IeRen. E:r weist darauf 
hin, daU diejenigen, welchr jetzt dae Studium der 
Chemie beginnen, sofort neben dem Namen von 
L a v o i s i e r  auch den von A v o g a d r o  kennen 
lemen, und daU dies auch in den entferntesten 
Schulen und Universitiiten der ganzen Erde der 
Fall iet, in Japan, in Australien, in Indien und 
aelbst in faet wilden Liindern mit zivilisierten Kolo- 
nien, wie Java. Gem wird man auch G u a r e  s c h i 
zustimmen, daO der Name A v o g a d r o , der eine 
Zeitlang vergeeeen war, zu denen gehort, die mit 
unausl6echbaren Lettern in daa goldene Buch der 
Wissemchaft eingetragen sind. 

Dagegen wird man in geschichtlicher Beziehung 
die Verdienste A v o g a d r o s  urn die Entwicklung 
der Witmemehaft nicht 80 hoch werten konnen, wie 
ee G u a r e  s c h i tut. der sie den Leistungen eines 
N e w t o n ,  einea L a v o i s i e r ,  einea B e r z e l i u e  
a n  die LSeite stellt. Lctztere waren, wie auch G a y -  
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L u s s a c  und D a v y ,  die fiihrenden Geister ihrrr 
Zeit und haben durch ihrr Anachauungen, Rosir 
vor allem durch ihre hervorragrnden exprimen- 
tellen Untersuchungrn dir bliihende Entwicklunp 
von I’hysik und (,%eniie geschaffrn und der Nwh- 
welt einen rrichen Schatz wichtiger Tatsnrhrn 
hintcrlaae.cn. 

A v o g c l d r o  wnr rs aber nicht gelunpen, 
Heinr Anschnuung zur Geltung zu bringen und 
wiihrrnd seines IrhrnR einen fiihrenden EinfluU nuf 
die Entwickliing dcr Chemie zu gewinnen. Erst 
durch eine jiingere Generation von Forschem, 
vor trllrni durch C: e r h a r d t , C 1 a u s i u s und 
C a n n i z z II r o gelnngtc die A v o g a d r o sche 
Hypothrsr zur Anerkennung und rrst mit An- 
fang drr  xrchzigcr Jahre brgann sic ale Grund- 
sk in  rhrniischrr und physikalischer Anachau- 
ungen ihrcn wiwrmchaftlichen Siegeslauf. I)och 
cntepricht es vollkommen dcr historischen Gerech- 
tigkrit. dnU sic allein nach dem Nainen des For- 
sclicrs, der durrh eine gliickliche Intuition zuerst 
zur Aufstellung derselben gelangte, als Theorie von 
A v o g a d r o nder auch als A v o g a d r o sche 
Regrl kzrichnet wird. 

Sehr zu bedauern ist es, daU es A v o g a d  r o 
nicht beschirden war, dcn Triumph seiner Hypo- 
these zu r r l rhn .  DaU ihm diem schiine Aner- 
kennung nicht mehr zutril wurde, darin ist, nach 
der Schildrrung win- (‘harakters durch (: u a - 
r c 8 c h i , wohl zuni Teil seine profk 13escheidenheit 
nchuld, denn er hatte noch Kenntnis von G e r -  
h a r d t s Publikationen. Vielleicht wollte er h i  
neinem hohen Alter niclit mrhr niit Reklamationen 
herv ort re ten. 

,Jetzt ist ihm volle Anrrkrnnung reichlich ge- 
spendet wordrn, wir eR dir vielrn Reden, Adreeaen, 
Briefe und Telrgramme. die in der Gedenkschrift 
abgedruckt sind, beweisen. C. Gmebe. [A. 12.1 

Die Nahrungernittelchernie irn Jahre 
1910. 

Von 6. ROTHENFCBBER, Munchen. 
(Eingeg. 14.!12 1911.) 

lm Verkehr mit Nahrungemitteln, G e n u h i t -  
teln und Gebrauchsgegenstiinden hat daa Jahr 
1910 in gesetzgeberischer Hinsicht im Deutachen 
Reiche keine Andrrunp der beatehenden Lage ge- 
bracht. Wohl aber macht sich der Wunsch nach 
einer aolchen Anderung und die Erkenntnis der 
Notwendigkeit, die Nahrungsmittelgesetzgebunu in 
mancher Richtunp auf sicherem Beine zu stellen, 
immer niehr grltend. Eine zweite Rage ist es auch, 
die den Nahrungmittelchemiker mit 6orge erfiillen 
mu& nanientlicli nnpesichts der in Aueaidht gr- 
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nomrnenen Verstaatlichung der MiIohkontmlk 
niimlich dee Beatrwlmn der Tieriinta, durch Vel 
driingung dee Chemikem sich auf einem Gebiete ~l 

betiitigen. daa ihnen naturgernaB fernliegt, niimlicr 
daa Cebiet der chemiechen Beurteilung.. Mit dieae 
FrRge befaat sich ein Vortreg von F. E. N o  t t 
b o h m I), Hamburg, in welchem der Vortr. zu den 
SchluB kommt. daD eine durchgreifende Anderunl 
der Milchkontrolle in hygienischer Beziehung durch 
aus wiinschenswert ist, ferner, daS die Kontrolli 
an den Produktionsstiitten in erster Linie Sachi 
des Tierantes, daO aber die Kontrolle der Markt 
milch in ihrem ganzen Umfange Sache dee Nah 
rungemittelchemikere ist. ,,Zur Neuregelnng de 
Lebenamittelgesetzgebung im Dewtachen Reich' 
nimmt C. A. N e u f e 1 d *) dse Wort. Vf. vertrit 
den Standpunkt, daD jeder Kiiufer das Recht hat 
zu wimen, was er kauft. Dem Reichsgeaundheita 
aint miiaae eine eigene Abteilung angeglieden 
werden, welche die einheitliche Durchfiihrung dei 
Lebensmittelgesetze im ganzen Reiclie zu iiber 
wachen und in strittigen Fragen Entscheidunger 
zu treffen hatte, die fur alle Bundesataaten ma0 
gebend win miinten. Nur eine griindliche und aller 
berechtigten Anforderungen der &it entaprechende 
Reform der letzteren unter gleichzeitiger Aufhebung 
aller auf diesem Gebiete jetzt bestehenden Gesetze 
und Vcrordnungen - auch des $ 307 Ziff. 7 des 
Strafgesetzbuches - ist geeignet, eine groDere Ste. 
tigkeit der Rechtprechung zu verburgen und den 
Handel nlit Lebensniitteln reellcr zu gestalten ale 
bisher. zum Schutzc der breiten Maasen der Kon- 
eunienten und ini Interewe aller redlichen Handler 
und l'roduzenten. 

K. v o n B u c 11 k a: ,,Die Auslegung des $ 3 
deR GewtzeR, hetrcffend die Verwendung gesund- 
heiteechiidlicher Farben bei der Herstellung von 
Xahrungsmitteln, GenuDmitteln und Gebrauchs- 
gegemtiindena). '' Vf. komnit in seinen Ausfuhrungen 
zum Ergebnis, dnO eine Resclirankung des Verbotes 
des $ 3  Aba. 1 dee Farbengesetzrs auf die f r e i e n 
31 e t a I 1  e des § 1 Abs. 2 nicht im Einklang steht 
mit den iibrigen Rewtimmungen dicses Cesetzes 
und im Widerspruch zu der ,,Bepiindung" und den 
.,Tcchninchen Erliiuterungen". Ebensowenig und 
aus d e m l b e n  Grunde konne dieses Verbot niir auf 
F a  r b s t o f f e Lewliriinkt bleikn, welche die ver- 
lmtenen Stoffe dm 5 1 Abs. 2 enthalten. In Riick- 
sicht auf die chcinische Beschaffenheit vieler im 
Verkehr befindlicher, kosmetischer Mittel und die 
vielfach beobachteten Gesundheiteschiidigungen bei 
der Venvendung solcher Mittel, mwie unter Be- 
riicksichtigung der auedrucklichen Ausfiihrungen 
in der Hegriindung und den technischen Erliiute- 
rungen zum Farbengewtz emheine eine Auslegung 
des Begriffes .,Stoffe" im $ 3 Abs. 1 - als alle Staffe 
des 5 1 Aim. 2 im freien metallischen Zuetande und 
in Form chemischer Verbindungen jeglicher Art 
urnfaasend - mit Ausnahme der in 5 3 Abeatz 2 
angefiihrten Stoffe als allein richtig. 

Aus dem Bericht einer Kommission an die me- 
dizinische Akademie: , , h r  die bei der Herstellung 
von Nahrungsrnitteln verwendeten Farben," bringt 

1) Z. Untern. Sahr.- u. GenuBm.XO,368-373. 
9) Ebenda 20. 294-309. 
3) Ebenda 19. 41i--42 

- -  

B 8 h 8 1 4) ah wtglied der Kommimion eine Mit- 
teilung uber bensnntse Theme. Es mnd Teerfarb- 
staffe zur Verwendung bei allen Nahrungemitteln, 
wie Brot, Miloh, Fleiech. ole, Butter UBW., wie auch 
bei GennSlllitteln, wie Wein, Obatwein, Bier usw. 
unbedingt auszuschlielkn. Li iOt  sich eine Fiirbung 
nicht umgehen, 80 genugen Caramel, Omeille, &he- 
enille und Cichorienabkochung. Fiir Zucker- 
biickereien und einzelne Likore sollen jedoch be. 
stimmte Teerfarben zugelassen werden. es sollen 
aber bei Verwendung in Salzform nur die Natrium- 
B B ~  zum Gebrauch gelangen. AuDerdem sol1 aber 
den Falrikanten zur Pflicht gemacht werden, die 
Farben nur unter Kennmichnung ihrer Zusammen- 
eetzung und in versiegeltem Zustande zu verkaufen. 
Ah zuliiseig werden bezeichnet: Eosin, Erythrosin, 
Bordeaux B, Bordeaux S, Ponceau R R ,  Schar. 
lach R, Siiurefuchsin, Orange I, Naphtholgelb S, 
Chrysoin, Auramin 0, Malachitgriin, Sauregriin J, 
Wesserblau 6 B, Patentblau, Siiureviolett 4 R. 
Schwari~ Farben, wie Rulfoindole oder Nigrosine 
d e n  als nicht einheitliche Kijrper ausgeschloeeen 
werden. 

Nachstehend folge in kurzem Auszug ein Be- 
richt iiber die Ergebnieee wieeenschaftlicher Arbei- 
ten des Jahres 1910. 

W a s R e r .  
R. F. We i n 1 a n db): ,,uber einen betriichtlichen 

Zinkgehalt eines hitunpwassers" stcllt fest. daD 
h a  Tiibinger Leitungswnwr aus den palvnni- 
tiertm Eisenrohren 4.8-5.4 mg Zink pro Liter im 
Rohmetz des chemischen Institute8 arifninimt. 
4uch in bnachbartcn Hausern konnte ebcnwviel 
Zink festgewtellt werden, in anderen weniger. 

,,Ein praktisches Mittel zur Verwendung von 
?ermanganat fur die Drsinfektion der Wamr"  
ichlagt D e b u c h y 6) vor. ER geniigt. 3 cg Ka- 
iurnperrnanganat in 1 1 Waaeer zu l k n ,  2-3 Stdn. 
tehen zu l m n ,  dann 4 mg Resorcin zuzusetzen 
ind nach etwa 5 Minuten zu filtrieren. 

K 1 u t 7 )  bringt eine Ahhnndlung: ,,Die Ein. 
virkung d e r n i n k -  und B r a u c h w b r  auf Leitungs- 
ohren, insbesondere auf Bleileitungcn". Eh wird 
.us den angestcllten Verauchen der SchluD ge- 
ogen, dnO dee Verfahren nach K u z i k R nicht 
lhne weiteres AufschluD gibt iiber daa Verhalten 
ines Waaeem in der Leitung, da jedee Waseer 
ufthaltig werde. Wiiseer von alkaliecher Reaktion 
Rosolsiiure) und mit einer Carbonathiirte von iiber 
dg p i f e n  Bleileitungen nur anfangs an. Daa 

tleiliieunpvermogen nimmt allmiihlich a b  und 
ommt spater, wenn einrnsl ein schutzender Belag 
orhanden iet, nicht mehr in Betracht. Daa Er- 
ebnis der chemiechen Untereuchung allein ermiip- 
cht die Beurteilung. ob ein Weeeer die Whigkeit 
ur Bildung eines Schutzbelages beaitzt. 

,.uber die Bestimmung der freien Kohleneiiure 
n WBBBer'' haben J .  T i l l  m a n s  und 0. 
[ e u b 1 e i n 6 )  gearbeitet mit dem Ergebnis, deS 

4 )  Rev. mat. col. 14. 131-134. 
6 )  Z. Untera. Sahr.- u. GenuDm. IS, 362-363. 
6 )  Schweiz. Wochensclir. 49, 302-303. 
7)  Mitteilung a. d. Kgl. Priifungsamtalt fiir 

/asserveraorgunp und AbwaeEcrmirigung 1910, 
eft 13, Berlin. 

8 )  Z. Untere. Xahr.- u. GencCm. X0, 615-4331. 



die Beatimmung der freien K o h l e d u r e  im Waaeer 
durch "itration mit Kalkwaueer und anderen Al- 
kalien unter Verwendung von .Phenolphthalein ale 
Indicator genau die im Weeeer vorhandene Menge 
der freien Kohlensilure anzeigt. Die Nitrate, Chlo- 
ride, Sulfate der Alkalien und Erdakalien reagieren 
gegen Rosolsiiure neutral, die Alkali- und Erdalkali- 
bicarbonate readeren aber pegen dieeen Indicator 
stark alkaliech. Ee konnrn daher beim qualita- 
tiven Nachweis von freier Kohlensnure nach l'e t - 
t e n k o f e r sehr gro& Mengen von freisr CO, der 
Heobachtung aich entziehen. kk kann daher Rosol- 
siiure nicht a l ~  Indicator h i  Titration freier Kohlen- 
siiuw verwendet werden. 

K o n ~ ) c  r v i r r u n p a in i t t 1.1. 

,,Kolloide als 
Kc~n~rvierungsmittel" wird dnrauf Iiingcwiceen, 
daU anorganisclie und orgnnische Kolloide cine er- 
hcbliche, konaervierendr Wirkung auszuiiben ver- 
niiigrn. Die Ausfiihrungrn b r f w n  sich intheson- 
dcre niit dcr Wirkung von Wuserglafi und S-ifcn- 
liisung. 

,, b r  einen schnellen Nachwris d r r  13oraiiurc 
in l h t t e r  und Milch" twriclitct E. (; a n I) r y lo). 

Drr Xacliweia crfolgt in d r r  Wcinr, dnU man 10 g 
I3utter niit 2&25 cciii 1iriOc.nI Wnnser unter Uni- 
riiliren behandelt, dein wiinwripen Filtrat 7-8 Trop- 
fen HtlrytwRascr und 10 ccni Alkohol Iwinirngt. nnch 
c.iniKeri Minuten zentrifugicrt,, d i r  klnrr Pliixnigkeit 
abgieUt, clirrw dann 1 ccni tieiUer, kunz. Oxalaiiure- 
liinung zufiipt, wiedcr niit Alkohol fiillt, arntrifu- 
picrt und nun die klar abpi~ponwne liliiwigkcit mit 
cinigcn Tropfen Ckrcunintinktur vrrnetzt und auf 
dcm \ \ 'werbadr  bvi ctwn R5°i-indiimpft. Anwesen- 
hvit von tkmiiiurc! rrkcnnt Ittun im tlcr Rotfirbung. 
1)ieae ilit nnch h i  1 nip I~omiiitre zu erkrnnrn. l k i  
.Milch wird die Asc.111- in nr~lzrnurc~ni Wanner Iiufge 
noninii-n und nacti Zusatx vim I3arytwnxxrr wir 
&n weiterbrhandrlt. 

T h. v u n F c I I ( .  n b e r p 1 1 )  lirrt i i k r :  ,,Die 
quantitative Rent initnun): von Sulirylriiurc~ in Kon- 
fiturcn," t h e  hlittcilunp veriiffentlicht, in dcr ein 
nrucs Vrrfahrcn hschriclnm wird. 15 p Konfitiirc 
wrrden mit 50 crrn W m r  rrwiirnit und fein ver- 
trilt. Man wtz t  nun (tO--tt) c w i  n. Satriunicitrat- 
lownp hinzu. w o k  a die Anzulil Kubikzentinieter 
bedeutet, die zur Xeutralisittion notig waren. Nun 
fugt inan 10 ccm Illcirwaig 1.235-1.24 hinzu, riihrt 
gehijrip um, niacht niit 10 CCIII n.-luatronlaugc al- 
kalisch und vere,ctzt nach gutrni Umriihren tropfen- 
w&e init 5 crni n. Salulaurc. Zu dem so erhal- 
tenen I3rei fugt man 40 ccni eincr gcsiittigten Koch- 
~alzlticrung. Man bringt die Masse nun in eincn 
150 ccm fassenden MrDzylinder mit Glauatopsel. 
f i i l lt  bit+ zur Markr auf, schiittelt kraftig und filtriert. 
Der Filterruckstand wird ausgepreut, die gewonne- 
nen Riiesigkeiten vereinigt, filtriert. 100 ccm Fil- 
t ra t  werden nach dem Ansiiuern mit 3 ccm 20%iger 
Salvriiure fiinfmal mit je 50 ccrn Ather ausgeechiit- 
telt. Die vereinigten kherausziige werden niit 
20 rcm n. Natronlauge 2 Min. geschuttelt. der 

\'on R i c h a r d H e r g c r 0 )  : 

9) Z. f. Kolloide 6, 172-174. 
10)  Ann. Chim. anal. 15, 14-15. 
11) Z. Unters. Xahr.- u. CenuDm. 26, 03-70. 

ither abdestilliert und der Ruckstand mit Brom 
#itriert. 

Von P. A. Y o d e  r und W. Q. T a  g g a  r tls): 
.%r daa Vorkommen von Formaldehyd in Zucker- 
abrikaerzeugnieeen," wird der Standpunkt ver- 
.reten, daD, eoweit Zucker nur ale Nahrunpmittel  
n Retracht kommt, vom geaundheitlichen Stand- 
mnkte keine Bedenken gegen die Verwendung von 
Formaldehyd als Koneervierungsmittel fiir den 
buckemaft in den Zuckerfabriken beeteht. Wenn 
1s sicti dagegen darum handelt, die M e l m  als Nah- 
.ungsmittel zu venverten, oder wrnn die Falrika- 
tion von Speiweirup in Rctracht komnit, dann diirf- 
wn cloch Zwcifel i i k r  die Zuliinsigkeit einer eolchen 
Verwendung krecht igt  win. 

M i I c 11. 
C. 3% a i 13) brhandelt die Frngr: ,,]at dii. For- 

h u n g  rines Mindestfette;chaltc,a d r r  Marktmilch 
berechtigt P" Aus dcr Tatache. daU der Fettgehalt 
allein nicht der richtigr MaUrtab fur die Rewertunp 
der Milch aln h'ahrungsniittel int. und daD e r  durch 
die  Fiitterung nicht beliebig bceinfluBt werden kann, 
wird grfolgrrt, dnB dir  Forderuny rincs MindeRtfc:tt - 
qelialtcs drr hltrrktriiilcli unbrpriindet und zwrck- 
10s ist. Die Vor~)cltrift. csinrn willkiirlich festgrwtz- 
k n  Fettgehalt n i c k  lwsitacnde Vollmilch als Mngi:r- 
inilcli zu verknufrn. irit iinlialt btir rind rrrhtaungiil- 
tig. Notwcntlipen Korrrlr~t fiir diis Wepfallen allv 
Grenzztllilim ist allerdinyn wc*amtlich. Vcrschiirfunp 
und wirwenscIiaftIic~ir Vwtic-fung tfrr 1'bt.rwarhirng 
ilm .Ililchvei kehra mi notig. 

Dc-r glc.ichc. Vf. 1 4 )  Invirhtrt: ,,t'bt*r rog. Eiacn- 
milch." I)ic Fiittvrung v(m zwri Kii1ic.n mit cinsni 
Eiarnpriiparnt hc tocon  tdrr Sango hntte nidtt  die 
~cwiinnclite Erhiihunp dra ncttiirliclien Eiwngohalter 
dcr von tlir.wn Tierrn p w o n n r n m  Milch zur 
Folpc. 1h.r Kiclrnprhalt bctrup vor und nach dcr 
Fiittcrunp ctwi 1-1.5 rtig ini Litrr. DBB Irniitztc- 
F:i~enpriil)arnt w i r  ein vtwn awcicinliirlbfncl~ konz. 
Forruin oxydatuni raccharntuni. 

Von (;, Fv n tl 1 e r irnd 0. K u h n 16): ,,Zur 
Hrwtininiiinp i ind  Hrurtcilung ~ P H  Schnititzgrh~rltc~a 
d r r  Milch" wird nuf Criind writcrer Vrrsuche aux- 
gefiihrt, daU die nnch H. Wr 1 1  e r ah Milch- 
schniutz zur Wiiyung konimrndrn Riickstiinde iiielir 
oder weniprr flus ni)rniali*n ?~lilchln~nt~ndteilen bv- 
etchen. 

F. W. F. A r n a u d  und E d w a r d  R u s -  
8 c 1 110) peben unter dem Titel: ,,Remerkungen 
uber die Milchvrrsorpng von zwei g r o k n  Stiidtcn," 
einen Einblick in die aus zahlrrichen Milchfettbr- 
etimmungen pewonnrnen Monata- und Jahresdurch- 
schnittazahlcn. Dcr Jahresdurchschnitt betrup in1 
Jahre 1907 fur I'ortamouth und Rristol je 3,549;. 
1908 3.K7 und 3.84%. Von Bedeutung ist die Fest- 
stellung, daD die Marktmilch in zahlreichen Fallen 
rnit Magermilch auf den behodlichereeits festge- 
aet.zten Mindestfettgehalt eingestellt wurde. 

Von R. R. T a  t . l o c  k und R. T. T h o  m - 
s o n 17): ,.Dk Zusammenaetzung von Rahm" wird 

I*) Ebenda XB, 208-214. 
1s) Ebenda 1% 24-31. 
14)  Ebenda IS. 21-23. 
1 6 )  Ebenda IS, 13-21. 
1 6 )  Analyst 35, 8-11. 
1') Analyst 35, 5-8. 
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in einer Reihe von Vcrnuchen gczeigt, daD die fett- 
fwir Trockenmaiw von Rnhni nteta etwaa hoher 
ist als diejenigc drr Milch, nus der der Rahm ge- 
wonnen wird. und %war b i  jedrr A r t  der Rahmge- 
winnung. Die Untc-rscliiedr sind uber nicht crhrb- 
lirli, 80 daU h i  &,urtuilunpcn in der Praxis von drr  
Tataache Abstand grnommcn werdcn kann. 

A r n a u d und R u s s e 1 1  18) krichten uber 
Fcsktellung ciner Vcmchneidung von Konsum- 
milch mit Magrrmilch bis zum gewtzlich vorge- 
schriebenen Mindrntfettgehalt. 

C h r. B n r t h r 1 10): ,,Die Reduktaaeprobe," 
bespricht den Wcrt der Reduktaseprobe und komnit 
zu deni SchluU, dnD unter allen Umstiindcn diem 
die Grundlage fur die Klassifizierung der Milch ist. 
Die Reduktaeprobe aurdc ausgefiihrt bei 46-M" 
und rinrr Zeitdaucr von 3 Stundcn. 

0 r 1 a J e n R e n 20): ,,Beurteilung der Milch 
im hIolkcreiwcsrn," vrrwendet die Reduktaeeprobe 
neben der Milchgiirprobe, die fur dcn Kiiser unent- 
bhrlich ist. Die Milch niit Paraffin zu uhracliich- 
ten, ist unnotig. Yon grohr Wichtigkeit iat jedoch 
die Tempratur, welchc eincn groBen EinfluD auf 
die Reduktionnzcit ausubt. 

W. H r e m e r  und F. S p o n n a g r l 2 1 )  brin- 
gen eincn Bericht: , ,uber die Zusaniinrnsetzung dcr 
in Hnrburga nahrrcr Umgebung gowonnencn Voll- 
milch. '' 

C. M a  i und S. R o t Ii r n f u D e r 22): ,,Licht- 
brechung und spczifisches Gewicht des Chlorcnl- 
c i u m r u m s  der Milch," wcisen ncuerdings dnrauf 
hin, welche Vorteilr dcr Gebrauch dcs rrfmkto- 
niotrischrn Untc.rRuchungsvc.rfnI,renA grgcniihcr 
allen anderrn den1 gleichrn Zwrdtr drs Xael i~e inr~  
erfolgten Wawrzusatzrs dienenden Vrrfahrm niit 
sirh bringt. Es werden dic Urtrilr, die nieh in. 
zwiwhen in der l'raxis grbildet und in der offent- 
lichkcit ihren Ausdruck gefunden h a h n ,  erwiihnt. 
Die Mahnung von H e  n k e 1 wird mit entsprechcn- 
dcr Hegrundung als bedeutungslos crkliirt. Beziip- 
lich der intereeaankn Berechnungen G. W i c p - 
n c r s wcrden die Heziehungrn znischen Thcoric 
und I'raxie erliiutert. 

In  einer Abhandlung: ,,Lit die Fordcrung einrs 
Mindestfettgehaltes der Marktniilch berechtigt 9" 
(Z. Untera. Nahr.- u. Genuhi. l9, 331-335. 
15./3. [9./2.] 1910. Chemnitz) vertritt A. B e  h r eP3) 
entgegen den Auvfiihrungen von C. M a i den Stand- 
punkt, daD vom rein praktischen Standpunkte aus 
auf Grenzzahlen, insbesondere fur den Fettgehalt 
der Milch, nicht venichtet werden konne. 

Von J. A 1 e x a n d e r u): , , h r  die Wirkung 
oon Schutzkolloiden auf die Verdaulichkeit des Ca- 
seins und des Fettes in der Milch," w id  ein Zueetz 
von Schutzkolloiden. wie 2. B. Gelatine befunvortet, 
weil dadurch eine leichtere h imi la t ion  gewahr- 
leistet werde. 

G. F e n d l e r ,  L. F r a n k  und W. S t u -  
ber26)  geben unter ,,Eisenbeatimmung in der 

18) Analyst S5, 8. 

W )  Ebende 1910, 37-39. 
21) Ebenda 1910, 76-78 u. 86-48. 
**) Milchw. Zentralbl. 1910, 146-164 
m) Z. Untera. Nab.- u. GenuDm. 19, 26. 
w) Z. f. Kolloide 6, 197--201. 
9 6 )  Z. Untera. Nab.- u. GenuDm. 19,369-370. 

10) Milohztg. 1910. 26-27. 

Milch" ein Verfehren zur Bestimmung des Eiscn- 
gehaltrs drr Milch an und finden in pewohnlicher 
Milch 0,0004--0.0012% Eirrenoxyd. 

0. K e 11 n c r *8) berichtot: ,,&r drn EinfluD 
der Ernahrung auf die Milcliemugunp". 

H i t t c h c r 2 7 )  hat cine Zuaanimrntitellunp 
der Ergchnisae vrroffentlicht, gewonnrn durcli 
,,Untersuchung der Kuhherde der Kgl. 1)orniinc 
Kleinhof-Tapiau i n 1  Jalire lWij08". 

A. A u z i n g r  r 28) tcilt mit: ,,t!brr die 
Trockensubstnnzbrrechnungrn drr  Milch und den 
Recliennutomaten nacli Dr. A c k r r ni R n n", deb 
die A c k r r ni a n n Rche Hechrni=ehc.ibr b i  rr- 
hohteni Fettgehslt und crhiilitem ~ p z .  Grwicht, 
trotzdem sie auf dicse hohen Faktoren nocli geeidit 
und knlihrirrt ist, panzlich fnlsche Rewultatr lirfcrn 
6011. 
, E. A c k e r in n n n 29): ,,Antwort auf dic Vw- 
iiffcntlichung von A u g u s t A u z i n g e r . Rcrp- 
hof 169: ,,tlber Trockcnsubstanz dcr hlilch und dcn 
Rcchenautomaten nnch I)r. A c k e r 111 n n n" writit 
naeh, dal) A. A u z i n K c r Rich im Irrtuni befindet, 
daU viclmrhr twin Rrclic~nautomnt rirhtip int., und 
daU nur eine Auflagc h t r h t .  

S n II t e r 3O):  .,Milchkontrolle und Mindcntfrtt- 
gchnltf'. lkr Vf. vrrbrcitet sich ubvr cliv von ('. 
M t i  i (Z, Untcrs. Snhr.- u. (:enuOm. 19, 24, 1910) 
aufgestelltcn drci Siitzr, halt aber nur rinrn damn 
fur richt.ig, namlich, daU die t'herwnchung d e n  
Milchverkehrs we~entlich verscharft und vrrtieft 
werdrn muO. 

t'ber ,,Anormale Stallprobenmilcli " nird von 
G. H c u H e r 31) briclitcst. In znei Tnbellen wrrclrn 
Stallprobrnmilchr init nnormnlrni Fvttgcblt uncl 
anornialrni s p z .  Grwiciit zunaninirnpentcllt. I)iv 
Friihmilch hnttc in virlen Filllrn cinm panz rr1ic.b- 
licli nicdrigewn Fettprlinlt a l ~  die Abrndmilcl~. ].:inis 
FestwtzunR einrs (;rrnzwrrta fiir drn Yettgchalt 
von Milch ist zu vvruerfen. 

S. R o t. h r n f u 8 I. r 32): ,,Pl'acliwein von Sac- 
chnrow und Zuckcrknlk in Slilch und Ralini", hat in  
Ergiinzunp, rinrr friihrrm Abliandlunga3) nuf drrii 
Gebict writergcarlwitrt. Die Aunfalhinpdi,r Kolloide 
und des Milchzuckcrs rrfolgt nun in der nuf S 9 0 °  
erwarmtcn Milch niit neutrnlrni Blriacetat (nttttt 
fruhcr basischrn) 13lciaretnt) in aninioniaka1iRchc.r 
&ung unter bwtininitm Vrrhaltniwn. Dicw 
wrrden angegebcn fur  drn h'achwcbin von Saccha- 
rose in Vollmilch. Rahni, Maperniilcli, Huttermilcfi, 
Sauerniilch, kondrnsierte Btilch, Milrhpulvrr. Es 
wird unterschirden zwinchcn Sachwris von unpe- 
bundener und gebundenrr Saccharow (Zuckerkalk). 

Der Nachwcis in Milch erfolgt in drr Weiw, 
dal) man nach drm Erwarmen auf 8r+-yOo pin 
gleiches Volumen einer Mischung von 2 Vol. Blri- 
aoetatlijsung (6 + 12) und 1 Vol. Ammoniak 0,944 
zufiigt, schiittelt, filtriert. Etwa 3 ccm Filtrat wrr- 
den mit dem gleichen Volumen d w  bewhriebenrn 
Diphenylamineisessigealwiiure gemischt und 10 Min. 
- .. 

20) Milchztg. 1910, 98-100. 
97) Ebenda 1910, 157-161. 
9 8 )  Ebenda 1910, 169-170. 
99) Ebenda 1910, 266. 
so) Z. Untera. Nahr.- u. GenuBm. 19.434-438. 
3 l )  Ebenda 19, 438-441. 
39) Ebenda 19, 46-75. 
33) Ebenda 16, 335-155. 



oder nur unvollstiindige Entfiirbung eintritt. Bei 
Mischrnilch eind alle uberginge von =her. bie zur 
langsamen und unvolletiindigen Entfarbung zu fin- 
den. Endmilch entfiirbt eteta prompt. & w i d  
daraue geechlossen, daD unter gleichen Bedingungen, 
unter denen die Milchdrii~e reichlich Fett abeondert, 
ee auch zu reichlicher Abscheidung der Reduktrrse 
kornrnt. Bei gekochter Milch tri t t  nach ZUS8tZ van 
Fwroeulfat die Reaktion ein, wie auch bei einrr init 
Alknli versetztcn Milchzuckerlijsung. 

Aue , , k i t r age  zur Kenntnie dcr Einzrlkuli- 
inilch" von 0 t t o  $1 c z p r r , K H r 1 F 11 c 11 s 
und H u p 0 .T e s s r  r 38) c.rgil)t sich, dnI3 
in nllen bcnprochencn Fiillrn, in drnen cinzc4ne 
Strichc ein nuffnllcnd nbweirhtmdes Sekrrt lit-fer- 
ten, nucli h i  negntiveni baktcriol. Hefund, in dent 
h t r r  doch k(4n Norrnnlzustand Iirrrschte. Ihf i i r  
spriclit die vrrnirhrtc. Mengc von Lrukocytcn iind 
die atc-ts nlkiilisclir Hcv~ktion xolrhcr kkkrctc.. Ea 
koniiiit vor, dnU stark nbnornie B k r r t c  in vinrr 
.Mcnpc von 30 CCIII rnit 025 CCIII ~ ~ l ~ l n r r ~ ~ l r i u r n -  
l6aring 1,1375 nicht grrinnrn. Yon Wichtigkeit ist 
fur die Zwrckv der praktischrn >lilchkontrolle d r r  
Nncliwck tlcr Tutanchr, dnU nie von eincm Tiicr 
zuni andcrrn die nbnornic Sckrctbildung aufliiirtcs, 
wns nnnirntlich in den gleichcn oder alinlichcn 
Werten dcr Lichtl,recliunp zuin Ausdruck koiiinit. 

1Sn wird von deiii Vf. nusdriicklirh dnrnuf hiitpi*- 
wirsrn, dull niriiitils niit (:rc~iizz:alil~m opcriwt w - r -  
dcn tlnrf. 

P t i  u 1 I' o 1' t a c h k c40) lint iilwr: , , I h  I{(,- 
stininlung von C'lilomntrium in 3lilcli" penr1witc.t. 
1% wird ausprfiihrt, dull  zur Erhnliunp tlrs sprz. ( k -  
aic1itc.s gvwiiswrtvr Milch oft Korhxnlz z u p w t  zt. 
wirtl. 1'111 i1icac.x zri Iw~stiniiiicm, wrrtlrn 25 w i i i  

Milch in cbincaiii 200 ccni-~Iiucliz~lindcr init 125 W I I I  

W w w r  wrtliinnt untl niit 1 0  ccni Kupfrrsulfnt- 
liixunp (34,KW in 500 rcni) riritl 8.8 rein 1 2 - ~ i .  

Nutronliiugv vvrsc-tzt. S i i c h  driii Auffiillrn l k  ziir 

Markc wirtl t l i ~  Zylindcr t t t  wti  zt*Iiii- IBix zwiilfiiinl 
irrnpc~tlrc4it. p w h i i t t d t  untl tlurcli (.in tioc*kiw.?c 
Pnltcwfilt (-r 1n.i I i c d w k  t (*t i1  'rrich t rr in c.in trwkcvit-s 
Gina filtricrt. h i  1 0 0  w i i i  F'iltriit wrrdrn 3 rein 

Stilln.tc*raiiuic.. i i l i l . i ~ ( . l i i i ~ ~ i ~ ~ , s  Sillnwiitrnt und 5 WIII 

kt1it.r Rchiiiischt, tIns ( IiIoraiI Iwr nbfilt ricrt u i i d  i i r i  

I'iltrnt tIvr I'Ix.rsrtiu~ v o n  SiIhSr init l / lo-n.  Htto-  
~lrinriiiitiioniitiii iiritl' 3 w i i i  ISiwnIiisiing (krilt gt*- 
iiittiptr und rnit StiIIwtwsiiurcb rntfiirlitc. ISiacwillitin- 
liisunp) nla Indicutor zururkti trivrt . 

F. 1% o r t l  n s i iritl  F. T o  i t  1 )  I t i  i II  41):  .,('INT 
lir I)inatuacw t1r.r. Jlitcli", vertretcw dir Ansidtt. 
1iiW die Zcraibtmtig von Wii~(.ratoffsittln,ro~y(t i i i c l i t  

wf Fvriiicntr. son(1vrn nuf (,in Ktilkcnwinut ziti il(,k- 
n~fiilircn wi. I h U  tlic. Wirkunp uuf  Wiiatuwtoff- 
iu,pcroxytl in pc-koclitt~r 3lilcli nirht vintrctc.. Iiiilnr 

irincw Grund tltiriii, claU nicli diis liialiclic. ('ciscsin 
ruf drni niiapmtlic*rtcn ('iiac.in nirdrrxclilupc untl so 
tincn f'tnwrip I)iItlc-, tier t l iv Zwwtzung von ~ 4 1 s -  
ierstoffsuIwroxytl uncl soniit nucli dic- Reitktion 
inch S t o r c 11 untl L) u It o i unmiiplicli ~iiticlic..  

, I .  T i l l i i i r i n x  und \V. S u t t l i o f f ' ~ ) :  
.Priiforrnic~tc* Srliwrftlaiiure in t l w  ~lilcli", r;tc4lrm 
n rirw auHfiilirlichcm Ablinndlunp fCN!, daU ~ ) i i i -  
.- 

39)  E h n d a  19, 720-747. 
4 O )  J .  lnd.  Enp. ('heni. 2, 210-212. 
4 1 )  Conlpt. rend. d. A c d .  d. Science# 148. 1057. 
4 2 )  Z. Unters. Sahr.- u. GenuUrn. 20. 4!)-ti3. 



formierte Schwefelsiiure in der Kuh-, Ziegen-, Stu- 
ten- und Frauenmilch als normeler Beetandtail vor- 
handen ist. 

Kuhmiloh enthiilt im Liter im Mittel 92,l mg 
Schwefelsiiure (SO,), Ziegenmiloh 50.4 mg, Stuten- 
milch 22.8 mg, Freuenmilch 23,7 mg. Die Schwe- 
felsiiure kt ale einfache ~ u ~ f a t a c h w e f e ~ u ~  vor- 
handen. Der in der Milch vorhandene Schwefel 
besteht aus Proteinschwefel. organischem Nicht- 
proteinschwefel und Schwefel in Form von priifor- 
mierter Schwefelsiiure. 

Einen wesentlichen Beitrag: ,,Zur physikali- 
when Chemie des Ch~orca~ciumserums der Milch." 
brachte C e o r g W i e g n c r M). Es findet sich in 
dieaer Arbeit cine Aufkliiruq iiber den Zueemmen- 
hang der physikalinchen Eigenschaften dee Chlor- 
calciurnserums untereinander (in bezug auf spez. 
Gewicht, spez. Volumen. epez. Rcfraktion und 
Brechungsvermogen), fcrner uber die Abhiingigkeit 
dicser phyeikalischrn Eigenachaften von der che- 
mischen Zusarnmensctzung des Serums. 

Das spez. Gewicht der Trockenmesae des Chlor- 
calciumserume ist, sowrlt es gleichmiiBig hcrgestellt 
ist, mit grobr Wahrscheinlichkeit konatant, und 
zwar gleich 1,685 h i  10" bezogen auf Wesser Yon 
4'. Mit Hilfe diesea konstanten epez. Gewichta liiBt 
sich die Trockenrnawe des Ch~orcalciumserum be- 
rechnen 

1. aus dem R ~ W .  Gewicht dcs Chlorcalciumae- 
rums, bestintnit Ix-i 20' und bexogen auf W w r  von 
4 O  naclt cincr angep4wncn Forrnel, 

2. aus dcni Hrrchungsexponenten des Serums 
bei 20'. 

Die Ubcreinxtittintung zwischen Rcobachtung 
und Rechnunp ist fur die Vrrsuche geniigend. EB 
w i d  weiterhitt nungcfuhrt, daB die Versuche von 
M a i  und R o t h c n f u B e r  crwiewn haben, daB 
e H  Iwi sorgfaltigeni. gleichmiiBigeni Arbeiten mog- 
licli ist, nwh der Vorwhrift von A c k e r m a n  n 
einen anniihernd konntnnten Teil der kolloidalen 
hlilchbentrrndtcile auszuflocken, derat, daB daa Ver- 
haltiiia der fettfreirn Trockenmame der Milch zur 
Trockenmnnw den ~'hlorcalciumwmms der Milch 
1,40&4 lwtragt. EN rrecheint crwiewn, dnB es bei 
sorgfiiltipeni, plc~iclintiiBipeni Arhaitcn niiiglich iat, 
einen SrhluB von tlvr %uaamriwnnc.teung des Chlor- 
calciunisc-runin nuf dir der Milch zu zielim. 1st der 
I%rechunRsc.xjH)nc~iit 1x4 20a S. n o  ergibt nich der 
(:(.halt nn fvttftckr Trockenmuw T nnch dcr 
P'ortnt4 

Kin wcitrrrt ., Ikitrag zur Rrfrnktonictric dell 
~.'hlorrnlciuntnc~ruttiw clvr Milch" folgtc von G .  F o n d  - 
1 t z  r , C'. 1% o r k t. I und W. R c. i d e ni c i R t r +4). 

A i i n  drn cin 4% .\lilchprohen vorgrnomiiiencrn Be- 
stiiiiinungen. div niclt auf niwz. (kwiclit, Fett, 
1,iclitl~rechunp tlrri (1ilorcnlciutnsc~rurlts und syrz. 
Grwicht drs Fhip&itrrwrunis erstrecken, und die 
nich in ciner tnbrllnriwhm Zucurrnnienstellunp ver- 
einipt findrn, crpibt nivh, dnB zwischcn der I%rechung 
&W ('Itlore~ilciunisc~ruttts und deni s p z .  Gcwicht 
d~ E?cHigsiiurcw!runin keine frsten kxzichmgcn be- 
ntehcn. Auch die fcttfrric. Trcakrnmrme steht nur 

43)  Hbendn 20. 70-86. 
44) I:IX+ xe. i,w-iw. 

n eimm loeen Zunammenhange mit der Hohe der 
h a h u n g  dea Chlomslciumserumo. Ferner beetehen 
.uch zwiechen dem ~pez. Gewicht dea E s e i u r e -  
erums und der fettfmien Trockenmeaee der Milch 
iur sehr geringe Beziehungen. 

U t zra) hielt gelegentlich der 23. Haupt- 
rersammlung dea Vereina deutaaher Chemiker in 
rfiinchen einen Vortrag: .,Uber den Nachweis von 
Wraten in Milch, die mit Weseeretoffsuperoxyd 
[onserviert ist." Nach den Untemuchungen von 
3. R o t h e n f u B e r 46) steht der Wert der Nitrat- 
eaktion fur die Beurteilung der Milch nunmehr 
rukr allem Zweifel; die Bedenken und Behauptun- 
:en, die auf dem vorjiihrigen KonpreB fur Milch- 
virtschaft UBW. in R u d a p t  von einzclnen Seiten 
IeiiuDert worden sind, haben durch diem Arbeiten 
hre Redeutung verloren. Das Wcurserntoffsuper- 
)xyd wird durch Hepin zerstort. Der Nachweis er- 
olgt im Chlorca~ciurn~erum. 

H e  s s e  und D. W. K o o p e r47): ,.Methoden 
lea Nachweisea einer stattgehabten Erhitzung von 
Kilch und Molkereiprodukten, speziell in der Butter," 
weisen darauf hin, da0 daa R o t h e n f u B e r srhe 
Verfahren dem S t o r c h achen mindestens ch n- 
>iirtig, wenn nicht iiberlegen ist. EE lie& nur. w n s  
ruch bei dem S t o  r c h when Reagcns der Fnll 
lei, die Haltbarkeit des Reagenm ctwas zu wiin- 
=hen iibrig, wenn es nicht vonrchriftsrniiBig nrif- 
bewahrt werde. 

S. R o t h e n f II 0 c r 4'3): ,.Methoden des NacIi- 
weim einer dattgrhabten Erhitzung von Milch und 
Molkereiprodukten speziell in der Butter" maclit 
iarauf aufmerkeam, daB die Hemiingelung beziiglich 
3er Haltbarkeit nur auf einern Versehen bei Hcr- 
stellung des Reapns beruhen konne. Jedenfalls nci 
Paraphenylendiamin statt I'araphenylendiarnin- 
c h 1 o r h y d r a t verwendet worden. h i  Cebraurh 
iiea letzteren sei das Reagens unbedingt haltbar. An- 
schliehnd wird die I'riorititafrage beziiglich drr 
Benzidinreaktion behandelt. 

Die Autoren H e H e und D. W. K o o p r r 49) 

bestiitigen Rpiiter die Richtigkeit der Annahnie 
R o t  h e n  f u 0 e r s. 

0. W r n d I e r 60)  heachreibt unter , ,KCW*CI~" 
cin news Gure- und nlknlifreicn Verfnhren. m v i e  
Apparatur zur Ernlittlung den Fettprhaltcw in 
Voll- und Magerniilch. 

N. (; r r b e r e l )  hwhreibt einrn crhr Ittin(!- 
lichen Apparat zur Auniiilirung der Kataland:c-- 
stirnrnunp. llcr Appnrat. beskht. nus dcm zur .hf- 
naiinic di-r Milch und der WmrstoffsuIrrosytl- 
liisung dicnenden x~vlindriwlien (kfkUc, dun i' n i  

unterrn khde hnlwnrtig rinprzogrn ist und iiiit 
cinem Znpfm vemehloewn wird. Am obrrcn Endr 
i n t  witlich cin Tubua angrschniolzrn, dcr niit .\lc-- 
t t ~ l l ~ l t r n t t b r n v e r s c ~ ~ l u ~  tdw Gummintiipsc~l nip- 
dichtc-t wcden kann. D c r  3lrUraum nteht niit c l v t t t  

(:n~u.ntwirkliin~.rrauni tlurcli rin dunnm, bin n d t r  
tin die Spitzc dm c-rstcnm fiilircndes Rolir in Vvr- 

46) Dime Z. 23. 977 (1910). 
46) Z. L'ntm. : nhr.. u. QcnuBm. 18, 353--3(il. 
' 7 )  hlilcliw. Zrntmlbl. 1910, 412-420. 
5 8 )  E\,enda 1910. 468-470. 
4 0 )  Jlilchwirtsrh. Zentrcrlll. f .  133. 
GO) Milchztp. 1910. 230-23'2. 
$1) !':! r! dn l ! l t f h .  ?5F. 
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lddnng. Der Baohdw irt eioe Abbildung bei, 
gseek. 

A. A u r i n g e r m )  bringt eirrS Erwidemuq 
.suf die Entgegnung von A o k e r m a n n .  

K o e s t l e r " ) :  ,,Die Beurteiiung derMiM 
-ad Klbenitmgliohkeit durch die Reduktsseprobe", 
hilt zwar die Jeneeneche  ~ ~ u k t s s e p r o b t  
f i i r  .gut brauchbar, empfiehlt sber. noch eine ge 
wijhnliohe Oivprobe anzusetzen. 

W. D. K o o p e r " ) :  ,,Fermente und En. 
zyme", gibt eine Zunammemtellung der zuneil 
meiet verbmiteten Aneichten iiber diem im Tier. 
und Pflanmnreich so hiiufig vorkommenden Korper. 

H e e e e  6 6 )  bringt aue dem Jahresbericht dei 
Milchwirtachaftlichen Zentralatelle zu Giimtrow 
eine Abhandlung: ,,Die Rahmuntersuchungnachdem 
Salverfahren." Es wurden eingehende Unter- 

.euchungen zur Auefiihrung gebracht. die die Brauch- 
barkeit der Salmethode ergaben. Es eind aber die 
Skuremethoden vonuziehen. 

Eine weitere Abhandlung dea gleichen Autors6a) 
legt dar, daD die ,,Priifung der Dr. G e r b e r when 
Rahmuntersuchungamethode mit dem Pipetten- 
butyrometer" auf einfache Weiee genaue Ergebnisse 
von dem Fettgehalt der untereuchten Rahmproben 
.zeigte. 

Ferner67) wurde der ,,EinfluB vemhiedener 
Konservierungemittel auf die Untersuchung der 
Milch und dee Rahmes nach der Salmethode" einer 
Priifung untenogen. Zusatz von Konservierunga- 
mitteln hatte keinen EinfluD auf daa Ergebnie. 

T h. H e n k e 1 *a) beschreibt einen ,,A p p a - 
r a t  z u r  K a t a l a e e b e e t i m r n u n g " ,  der 
im Prinzip eine pneumatische Wanne darstellt. 
Die Einzelapparate eind in ein grol3ee Temperierbad 
.eimtellbar, ee kann daher gleichzeitig eine grobre 
A d 1  von Milchproben untersucht werden. Der 
Apparat iet unter Gebrauchsmueterechutz geetellt. 

,,Gegen den Paateurisierungazwang der Markt- 
milch" epricht sich K i r c h n e r 6 0 )  aue (Leipzig). 

0 t t o M e z g e r 80) behandelt die Frage: , , h t  
die Rerechnung der Trockensubetanz bei Milch fiir 
gerichtliche Fiille ungiiltig?" Ea wird der Stand- 
punkt vertreten, daB diew Berechnung eehr wohl 
giiltig iet. 

,,Uber einen neuen Apparat zur Siiurebeetim- 
mung der Milch'' berichtet K u r t S c h e  r n el), 
Berlin. 

Einer Patenterhilung ist vielleicht Reachtung 
zu schenken, die an L o u  i LI M a r i e  R o  ueseauag), 
Ermont (Seine e t  Oise, Frankreich) erteilt wurde: 
Verfahren zur Herstellung von kolloidalem Rahm, 
dadurch gekennzeichnet, dnD dem Rahm b i n  
in kolloidalem Zustande in geeigneter Menge zu- 
gesetzt wird. Die erforderliche Menge ron Caaein 
betriigt nur ein Viertel der fetten Bestandteile 

-. 

62)  Ebenda 1910, 294. 
63) Molkereiztg, Berlin, S r .  13. 
M) Milch-Ztg. 1910, 387. 
6 6 )  Ebenda 1910, 449. 
b e )  Ebenda 1910, 4W-461. 
67) Ebenda 1910, 644. 
6 8 )  Molkerei-Ztg. 1910. 14 u. 28-27. 
Lo) Ebenda 1910. 76. 
8 0 )  Ebenda 1910. 133. 134 u. 14B u. 146. 
61)  Ebenda 1910, 445. 
62)  D. R. 1'. 225080. KI. 53c. 

dea Rahma. bfm erhlllt h e n  volbt&dig rf.bibn 
und gut emulaionierbuen R.hm. 

L o b e o k " )  bsmhrsibt ,,K&hq&&en 
zur Milohpriifnng", A c h e  ein bequemss h n  
decr sm Wa8aer6bff6nperoxyd entwiokdten &uer- 

F. E. N o t t b o h m  und J. A n g e r h a u s e n u )  
berichten iiber ,.Nechpriifung der ,Nedmethode '  
von Dr. W e n d 1 e r zur Fettbeatimmung in Milch". 
En ergibt eich gute ttbereinetimmung mit den Be- 
funden nach der Aoidbutyrometrie und nach 
G o t  t l  i e b - R o hse. Ko&erung8n&tel eind 
ohne EinfluD, bei gekochter Milch ist jedoch daa 
Verfahren nicht brauchbar. Die Hauptvoniige 
aind zu finden in der Verwendung ungefiihrlicher 
Reagenzien, dem Fortfall einer Abmeeeung und der 
niederen Temperatur beim Schleudern. 

,,Zur Kenntnie der reduzierenden Wirkung von 
Milch, Isber und Hefe" liefert L R o e e n t h r l e r u )  
einen Beitrag. Asymmetrisohe Reduktion auf bio- 
chemischem Wege. 

Kuhmilch, Hefe und I s b e r  reduzieren Benzoyl- 
ameieensiiure zu 1-Mandelsiiure. Es konnte nicht 
bewiemn werden, daB die eintretende Reaktion auf 
ein Enzym zuriickzufuhren iet. Die untersuohte re- 
duzierende Wirkung iet eine Folge bakterieller Ti- 
tigkeit. 

Eine weiterc Patenterteilung iet von Intereese. 
Inhaber P h i l i p p  M u l l e r a a ) .  Frankfurt a. M. 
Verfahren zur Herstellung einer salz- und zucker- 
wmen Kuhmilch von normalem Fett- und Caeein- 
phal t ,  dadurch gekennzeichnet, daB eine im 
EiweiDgehalt durch Caeeinzusatz erhohte Voll- 
milch entaprechend dimem Zuaatz mit Waaeer 
gemischt und aue dem Gemenge durch Zentrifu- 
gieren ein Teil von normelem Gehalt an Fett und 
b i n ,  aber geringerem Salz- und Zuckergehalt 
Pbgeschieden wird (Kindcmahrung). 

E i c h 1 o f f und G r i m m e r 87) berichten 
iiber ein ,,Abgeiindertes Verfahren zur Beetimmung 
3ee Fettgehaltee nach G o t t 1 i e b - R 6 h e e in 
Milch und Molkereiprodukten," welchee hohere 
und genauere Werte gibt ale nach G o t t 1 i e b - 
R O  h s e .  & werden genauc Angaben iiber die 
Arbeitaweise fur Milch, Rahm, Butter, Kiiae und 
I'rockenmilch gegeben. 

W. G r i m m e r 08) hat die ,,Neusalmethode" 
iachgepriift mit dem Ergebnie, daB eie gegenuber 
ier Acidmethode keine Vorteile bietet. Zu iihn- 
ichem Ergebnie kommt C. B e y e r 60). Die Unter- 
iuchung erstreckt eich auf Schaf- und Ziegenmilch. 

K o n i n g 70): ,,Biologische und biochemieche 
Jtudien iiber Milch, 7. Teil." 

R u 1 1  m a h  n 71) arbeitet iiber die Ferment- 
saktionen in absolut steriler Milch. Zu originiiren 
Mlchenzymen werden gerechnet Oxydase, Peroxy- 
laae, Diastase und Aldehydkatalase, wiihrend Re- 
iuktnae, H y d r o g e n e  und Salolaae ihren Ursprung 

rtoffs p t a t b n .  

'33) C'hem.-Ztg. 34, 876. 876. 
a) 2. Unters. h'ahr.- u. GenuBm. 20,495-498. 
'36) Ebenda 20, -83. 
68) D. R. 1'. 226058, K1. 5%. 
'37) Milchw. Zentralbl. 1910, 114-121. 
'38) Ebenda 1910, 409-410. 
'30) Ebenda 1910. 4 1 0 4 1 2 .  
7 O )  Ebenda 1910. 127. 171, 222, 264. 
71) Ar. f. Hygiene 'Y3, 81. 



den Bakterien verdanken. Auch sterilisierte Mild 
vermag Formalinmethylenblau zu entfiirben. 

A. F a i t e l o w i t z 7 2 ) :  ,,Zur Kenntnis del 
Rntatehung der Katalase in Milch und deren Be 
deutung f i i r  die Milchkontrolle". 

M. S i e g f e l d  und M. K e r s t e n 7 3 ) :  ,,Dic 
Fettbestimmung in der Huttermilch". Bei Restim 
niung dea Fettgehaltes in Ruttcrmilch werden stetr 
zu niedrige Werte gefunden, ws8 auf Fehlcr bei Aus. 
fiihrung der Bestininiung zu setzen ist. 

Uber ein ncues I'rapnrat der Deutachen Milch. 
lingesellschaft m. b. H. .,Milclilin" hat v. S o b b e74: 

einen Bcricht gebracht. ,,Zur Kenntnis des Milch. 
lins." FB handclt sich wahrscheinlich urn ein durch 
Eindicken von hfngerniik?h erhaltenes I'raparat, 
dem hfilclilinpulver zugesetzt ist. 

Milchlinpulvrr enthirlt: WRsRer 25,380/,, Aschc 
27.88%. In  Waaser liicrl. 81,9%. F e h 1 i n g sche 
Liisung wird d u z i e r t  ohm vorherige Invcmion. 

Wilchlin selbst rrgab sprz. Gew. 1,0422. S u r e -  
grad 11,4, TrockenmasRe lq,78%, Fett 0,1330/, 
EiweiBstoffc 3,7204, Milchzuckcr 4,82%, Asclie 
0,907~0. Die Asclie rnthielt Calciumoxyd 17,49?&, 
I'lio~plioMiiure 22,89& Schwefel 1,35y0. Vf. kommt 
zu deni Ergebnis, did3 Wilchlin ein mindenvertiges 
Cetrank ist, daa cher in den Kiilher- oder Ferkel- 
s td l  hineingrhort nls in den Rereich der Volks- 
nahrungsmittel. 

T h. A u f s b c r g 76) hcschreibt : ,,Die Mileh- 
zuckerkrcitunp RUH Molke". 

W. D. K o o  p e  r7e) bringt einen ,,Reitrng 
zur Kt-nntnis dcr Oxydawn und Reduktasen der 
Kuhinilch." Es wcrden die Kntnlase, Reduktasc 
und indirekte O x y d ~  in ihren Eigcnschaften ge- 
nau gekennzcichnct. 

,,Ein Beitrag zur refraktonietrischcn Milch- 
uritcrsuchung" von (;. K u h n 77) beweist., wie gute 
Dienstc die refrnktonic-trische Ibstimmungsmethode 
leintct. Sobald cinv &Brie Stallprobenniilch untcr- 
sucht war, konnte whon auf Grund der Refraktion 
d1.8 (~Iilorcnlciu~iixrruiiis gesngt wcrden, wie hoch 
dvr Wiiswrzusntz war, dcr der brtreffcndtm Han- 
ddalirilch zupmwtzt wnr, wcil jn die Rcfraktion des 
C7ilorcaIciuniaruirin dor Jlorgrn-, Mttag- und 
Ahnclmilch zienilirh konstant i8t. Uberrascht von 
dcsr 'Cirtwcht., daU dic cliemische Untersuchung 
zienilich goniru dic zugcwtzte Wwtwrnienge fcstge- 
stellt hntte, gestnnd cine go& Anzahl von Fil- 
schern den Wnw~rzriucitz ein. 

Kincn wciteren Ikit mg: ,,ZurRefraktoinetricdes 
Chloraulciumwrurn~ drr  Milch" liefert G. F e n d - 
1 c r 78). 1% wird auf dir Notwendigkeit hingewirmn, 
die den Instrurnrriten beigrgebenen Reduktions- 
t a f c h  zu brriicbichtigm. Die friiher gezogcnen 
&~hluUfolgerungc.n Iilribcn dadurch unberiihrt. 

, , t b r  den Sac~liwcis und die quantitative Be- 
stimniung von Saialpctcrsiiure in der Milch mit Di- 
phenylnniinschwefelauro" bcrichtet J. Ti 1 1 - 
manrl79). EB wird darauf hingewiesen, daD die 
. 

72) Milchw. Zentrdbl. 1910, 299. 
73)  Hildeah. hlolkerei-Ztg. 24, 1910, Sr .  48. 
74) Z. Unters. Sahr.- u. GenuBm. 20, 5 1 1 4 1 3 .  
76)  Cliem.-Ztg. 34. 885. 
76) %. Unters. Bahr.- u. GenuBm. XO, 664-1575.. 
7 7 )  Ebenda 20, 676-579. 
7 8 )  Ebenda 20, 640-4341. 
79) Ekndn 20, 8 7 6 7 0 7 .  

Anwemnheit von Chloriden fordernd auf den Ein- 
tritt  der Nitratreahtion wirkt. 

Der entatehende bhue Farbatoff iet in 6004iger 
Schwefelsiiure relativ kt i indig.  hteinstoffe 
usw. stijren die Reaktion erheblich. Milchzucker 
und Milcheiiure sind ohne EinfluB. Durch Aus- 
schiitteln des Chlorcalciumserums mit reineni Xther 
und Kalkhydrat kann man leicht ein zum Nach- 
weis geeignetes Serum gewinnen. Die neue Heak- 
tion gibt im Weeser noch einen Nitratgehalt von 
0.1 mg N,O, im Liter an, im Milchserum nooh 
O,% nig im Liter. Nitrite reagieren ebenso. 

FB ist auch eine quantitative Restimniunp iiiijg- 

lich, wenn nach Vorachrift verfahren wird. Sclimutz- 
bestandteile in norrnaler Menge etijren nicht. 

M a r  t i  n F r  i t z s  c h e m )  hat einen,,statisti- 
when Reitrag zur Kenntnis der Zusanimensctzung 
hollandischer und nodruasischer Butter" verijffent- 
licht.. 

Von 1'. 13 u t t c  n b e  r gund W. K o e  n i p81): 

.,Weitme Reitrage zur Untereuchung von K&" wer- 
den tnhllnrische Zusanimenstellungen von Cnter- 
suchungwrgcbnisaen, gewonnen nach praktiscli er- 
probten Vrrfahren, vrroffentlicht. Eine IkurtPilung 
des Kiipps nach deni Fcttgehalt gestaltet sich haufig 
sehr schwirrig. 

W e i n .  
A. W c 1 1 (t n s t c i n82): ,,Weine deu Jnlirganycs 

1908 aus dcni Gebietcder Mosel". Die Untersuchung 
von 24 Natunveinen aus geringercn oder niittleren 
Lagen crgab, daD dcr Abbau der Siiurrn in dicwn 
Weinen auUrrgew6hnlich langsani erfolptt. Fa wur- 
3en Saurernengcn von bis zu 1,530/,gefundcn. I k r  Vf. 
verniutct, daU dne Schwefrln der F W r  cdcr whr 
rnlte Lagerung der Junpeinc cinen EinfluB nuf 
iio l+;rhnltung der ApfrlRiiure auniibt. Da8 Vrrlialt- 
lie von Ayche zu Extrakt 1 : 1 0  wurdc in kcinem 
Falle iiberschritten. Alkohol wurdc in llrnpen r i m  

I,B9 bis 10,44yo gefundcn. 
A. W c 1 1  e n s t e i n 83)  lnarichtct fcrncr i i lm 

,Jfoste de8 Jnhrgangcs 1909 aus dcm Grtricte dcr 
M o d  und ihrrr Nclwnfliisne." 1)ie zur IJntc~~uchi ing 
icrnnpczoKrnrn WriIiwcininoHtt.. meist goringcrer 
d e r  inittlerer Lagchn, stnnimcn HUB 100 Geniarkun- 
:en. I k r  Autor widcrlcgt die Richtipkcit dcr An- 
iicht, nncli dcr bei nicdrigem Ckwicht drr JloHte 
itcts eine ziemlirh 1ii)he Siiurczahl vorliegc. 

Es wiirdc in nllcn Fallen neben einom niedrigen 
trostgrwicht uuch einc nicdrige Siiurezahl gefunden. 
3a wird dcn Grcnzzahlen dcs friiheren Weingesetzes 
,ine lkdcutring ahgenprochen und vor dercn Ver- 
vendunp gewarnt. 

vtln?r die Einwirkung energiecher Oxydnt ions- 
nittel auf Wein bei erhijhter Tcmperatur hat P h i - 
i p p e hf a 1 v e z i n 84) gearbcitet und dir Rrgeb- 
iisso veriiffentlicht untcr : ,,&itrag zum anslyti- 
chen Studium der Oxydatiomrschcinungen in 
len Weinen". 

EinegroUereArbcit haben C. v o n  d e r  H e i d e  
.nd F. J a k o b 8 6 )  durchgcfiihrt und delpn Ergeb- 

8 0 )  Z. Unters. Salir.- u. GenuUm. X@,  4 0 9 4 8  
81) Ebenda 19, 476-437. 
8,) Ebenda 19, 83-45. 
83) Ebenda 19, 209-212. 
a) Ann. chim. anal. ap I 15, 1&19. 
8 6 )  Z. Untars. Sahr.- u. &nuUm. 19. 137-163, 
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niase niedergelegt: ,,tfber den Nachweie der Benzoe- 
saure, Zimteiiure und Salicyleiiure im Weine". Vff. 
geben neben kritischen Betrachtungen iiber bisher 
iibliche Arten des Nachweises verbeaaerte Verfahren 
an, die gestatten, jede einzelne der benannten Siiu- 
ren sowohl fur sich, wie such, bei gleichzeitiger 
Anwesenheit tiller drci, nebeneinander nachzu- 
weisen. 

Frrner werden Heobiichtungeorgebnisee uber 
den Iic~ininrnden EinfluU dirsrr Saurcn auf die Gii- 
rung der Mostc fcstgclrpt. 

P a  u I D u t o i t und J1 n r c: c 1 D u b o u x a e )  
hntwn iihr: ..l)ic. wnlirc Siiurr drr Wcine" grarbeitet 
niit dchm Ergebnin drr Fwtntclluny, da0 nowohl co- 
Ioriinc~trinclic. Verfulirrn \vie Pott.ntialgt.fallr unge- 
ciync-t wirn ziir kkstimniuiip drr Wasserstoffionen- 
konzcntriition dcr M'cbinr. Nit  groUcr Gcnnuigkcit 
kiinnc. dicw jcdoch twstiiiiiiit wrrdrn nnch dcm 
Vc~fnlirrn von H r c d i p (1)inzoewiprntc.rzcrwt- 
ziing). I)ie Schwnnkunpcw clcr Wtw.rstoffioncn- 
konzcntriition sintl nchr c~hvldicli. Sir bet riipen bei 
c.iiicbni pric~cliisclirn Wcin O.o(M1169 Ion p, h i  c-inrm 
ni*lir sniirrn itnlic-nisrlicm \\'vin O,(K)l 06 Ion p im 
Litc-r. I)ic Anpulwm von 1'  u u 1 und C. ii n t 11 P r , 
tl~-neiizufolpc~ tlic- w i i l i r c b  Siiiirv einw W c h * x  hnupt- 
siic-lilivh von d w  Nenpc: t1t.r frc-irn Siiiircn und clvr 
.Alknlinitiit t l t ~  . l w l i ~  nl)hiinpt. u-wdrn ulx zutrcf- 
f a d  Iwwielinc.t . 

A. 1%. A t l  ti iii  I 8 ; )  lx*riclitvt iilnbr diet ,,l)cntil- 
I t i t  ion voii Whiskey." 

I'twr Ki~riinntc~rnuc.liuiip Iitibcn C: r o r p K n p - 
1) I' 1 I r r uncl I< II d o I f S c 11 u 1 z c 8 8 )  cinc Ab- 
hnntllunp pc~hrnc~lit. 1)an Vi-rfnlirrn d r r  Hwrtc4lung 
von Ruiii nuch .\I i k o ~ i r t l  h i  d r r  Ik~iirknicliti- 
yuiig nllcr v1)ii tlicwiii unpyylwncm 1'unktc.n nln in 
dt-r Hegel w l i r  put diirclifiilirbar brzciclinct. 

.J. X I  tt y r 11 o f c' r 89) Iw~ichtet i i h r  Krpcb- 
nissr clor L'ntcmurliunp v(ni Jlontrn Julirpnnp 1909. 
,, I~lieinlic*wsiaclic~ Jlontt tlvs . J i i h r ~ i i n p t ~ n  l!Nl!)". Juhr- 
piing 1900 ist c s i i :  k1c-inc-r x u  nmn(.n, nur niin putrn 
Ligen ntniiiiiitcw rthifc., norriinle Jlostc. 

f'In-r (sin Kliirinittd fiir Wcain wird von E. 
11 e y r r 9") Aiifkliirunp g!c-p~lwn. t ' h r  ,,L'nivc-r- 
snlwc~innc~liiic.llkl~ru:ip.~' I ) I U  Klariiiittc-l k-stcht 
HUY zwei I'ulvvrn I untl 11. 1 brskht  nun Zink- 
niilfiit und (klntinc, I I u i i n  Ferrocynnknlium. 
(Stnnimt vim Sirlntw, c-inc-r Koprnhngrnrr Firrnn). 
Einc Verwc~ntliing dicwn Kliiriiiittdn int unziiliknig. 

8. €3 o t 11 t. n f ti U r r 91)  brinyt in csiner vorliiu- 
fipcm Mittt.iliinp (.in nrwn \'c~fsl:ren. ,,l'ber den 
Sticliweix von S n c c I: n r o s (. in Wvin, WciUbicr 
t~nw." I)ns \".rfolirm bcrulit tlnrnuf, daU untcr den 
anpcgebencm Arbvitelwdinpilnprn dir  ini Wcinr vor-  
koiniiiendrn Zuckrrnrtcm diirch iiiiiiiioninknlinche 
l%lcizurkrrliisung qiinntitutiv prfiillt wrrdrn. Un- 
tcmtiitzt wird (tic. viilligc. Aunfalluny durrh 13vigubc 
eiiicr (kwinliisung, wtdirrc~h whr gI~~ichiniiUipr Er- 
pc-bninne crzirlt wertlcn. Sncchnrow blribt in z u m  
S;icliweis niit dtiii unprprbrnen Rrnpenn niitiger 
hlvnpv in Idsung, no clu0 in t1t.n: rnsch zu crlinltcn- 
tltm, kliircn iintl fnrMonrn Filtrnt der xnrhwrin niit 

8 0 )  Scli\vriz. \\'orl:rnsc*lir. 48, 133-141. 
8 ; )  . I .  Intl. ('lirni. Enp. 2. 3 4 2 .  
8 s )  l'liariii. %rntrulli. 51. I(i&I70. 
"9) %. Untcrs. Salir.. 1 1 .  (;enuUni. 19.435-338. 
9") Apnthrkrrztp. 25, 210. 
81) %. l'ntrrs. Salir.- ii. (kniiUni. 19. 261-268. 

Cb. 1912. 

Diphenylamineiseseiphiiure gefiihrt werden kann. 
Die V e m c h e  werden weiter gefiihrt. Ea werden 
dsnn die Gebrauchsverhiiltniase sngegeben, unter 
denen die Untersuchung von Lsndweinen, SiiDwei- 
nen, WeiDbier, Milchzucker und Friichten gefiihrt 
werden kann. Auch auf Moste, glasierte Getreide, 
Kaffee (glasiert) und Backwerk w i d  hingewiesen. 

K a r 1 M i c k o 92:) ,,Zur Kenntnis der Unter- 
suchung von Rranntwein". (Cuba, Demerara, Ja- 
niaicarum, Arak, Zwetschgenbranntwein, Kognak, 
Weinpelagerbranntwein.) Allc diem Branntweine 
enthnlten eipenartige Riechstoffe nicht esterartiger 
Natur. Eine Unterscheidung vom Hranntwein von 
Kunstprodukkn, die BUS Estrm, athcrischen C)lrn 
und ahnlichcni bestehen, ist miiglich. Es wird 
auch ein Vcrfnhren zur Isolierung der Riechstoffe 
nngrgcbrn. 

Kin Bcitrng ,,zur Wcinanalyw" von A. S n r - 
t o  r i 93) crgibt, dnO die Hcobachtungcn von 
S c 11 i n d 1 r r und S w o b o d  a richtig sind, wo- 
nnch die fist imrnunp des Glyccrins nach dem Kalk- 
vc~faliren der anith!hcn Vorschrift fur Siiawcine 
nicht geeignrt ist. EB bestrlit die Notwendigkcit, 
diews Vcrfalircn durch Pin andcrcs, welches rich- 
tigcrr Befundc. ergibt, zu erwtwn. Die Unter- 
suchungrn wurden an drri alten, ungarischen Wei- 
ncn nungrfiihrt. 

\'on H u 1) c r t und F. A 1 b n 94) stnnimt rinc 
Abhundlung iihr ,.Nachweis dt-r Scliwrfc4aiiurc- und 
I'honpliorsiiurc in dc-n Weinrn," in welclier zur Aus- 
fiihrunp gelnngt, daD nian nach Abzug der loslichcn 
Alkalitat von d w  IijRlirhen Anchc dtis blcibndr  
Knli whalt, dtui mit Scliwcfelsiiurr vcdmndrn ist. 
Nncli Hrrcchnunp d r s  drni Knlk d r r  liinlichcm AHCIIC 
ctntxprrchenden Kaliuni~u~fii tc~s uiid nnch Abzuy 
dirwn von den Sulfaten der liiliclien Anchc cbrhalt 
man daa wirklicli vorhandcnr Kaliumsulfat. Durch 
l'cbililng niit 2 ergibt sich dns Knliunibisulfet. 
1)na bleibcndr Knli rciclit niclit nus, urn neutrnlcn 
Sulfnt zu bildrn. Ein Trail den Rnurcn Kaliuniphoa- 
phiitcn verbindet sich beini Vc~rsclien d r s  Wein- 
rxtraktrs niit Calciumrnrbonut zu cinen: Dopprl- 
snlz, dns nich in dcr unlonlichcm Aschc wicdcrfindrt. 
Kin wcitcrrr Tril r r a g i t ~ t  niit deni Ka~iunicarbonnt 
und bildet K,HI'O,. 

Kin ,,Xcuc.n Verfahren zur Bestimniung d w  
Wcinsauren in den Weinen" von A. K 1 i n g 96) 

int  nufgcbaut auf dic Tataachr, daD Calciumracemnt 
in WnYrrer und verd. Easigsiiurc unloslich und in 
ncIi\vrfelsaurcr Liisung niit Prrniangsnat titrierbnr 
int .  Jfnn braucht zur Bestininiung A eine alkalisclic 
Idsung von Linknwcinsiiure brstinimter Zusamrnm- 
sctzung, H eine csnipaaure Liisung von Calciumacetat, 
c' Sdznaure, 1) eine Natriunicn~ciumacctat~~unp 
und E rinr ctwn 1,6?;igc Krliunipernianganotlii- 
sunp. 25 ccni dcr zu untersuchenden Lijnung wcr- 
dcn nuf 200 ccni verdunnt, niit je 25 ccni Rragrns .A 
und H vcrwtzt, nnch zwei Stundrn filtricrt, d r r  
Nidcmchltiy niit knlten: Wntwr auegewnschcn, in 
ein Ih~chorplns pi.spritzt, in Snlznaurr (' grloat. auf 
A0 ccni vcrdiinnt, nnch Zusatz ron 4 0 - 5 0  cciii I i i -  
sung I) Zuni Sirdrn crhitzt, nnrli dcni Rrknltc-n f i l -  

8 2 )  Ebendn 19, 3054322. 
93) Chen:.-Ztp. 34, 447. 
84) Ann. Chini. anal. nppl. 15, 223-228. 
95) Ann. ('him. nnrl. nppl. 15. 20!4-214. 
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triert, der Niederachlag in koohender 100/Bger $ohwe- 
feleiiure gelijst und mit Permsnp.net titriert. 

Nach A. K i o k t o n  und W. B e h n k e w ) :  
,,Uber den Fluorgehalt der Weine", iet die qualita. 
tive Prufung der Weine euf einen Fluorgehalt nach 
V a n d a m sehr brauchbar. Die Stiirke der Glaa. 
iitzung la& bei einem Gehelt von 1 mg und mehr 
Fluor in der angewendetan Menge nicht auf die 
Menp dea vorhandenen Fluom schliehn. Bei 
achwachen Reaktionen, die bei Anwendung von 
mindeatem 100 ccrn Wein erst beim Behauchen dee 
G l w s  sichtbar werden, kann auf weniger ah 1 mg 
Fluor in 100 ccni Wein geschloseen werden. Fluor 
wurde in den meisten Weinen gefunden. Die Me- 
tliode der quantitativen Bestimmung nach T r e a d  - 
w c 1 I und K o c h weist erhebliche Fehlerquellen 
auf. Nach den Untersuchungen des Vf. scheint die 
Annahme berechtigt, daU die Sudweine in Spanien 
vielfach einen Zusatz von fluorhaltigen Substa,mn 
erfahren, wenn daa Fluor nicht etwa durch daa 
Reinigen der F k r  nlit Fluoraalzen in den Wein 
pelangt. 

1'. K u 1 i s c h 97): ,,Der spontane Siiureruck- 
gang in1 Wein in seiner Bedeutung fur die durch 
daa neue Weingesetz gegebenen Verhaltnisee". lh 
wurde in der Generalveraamrnlung des deutechen 
Weinbauvcreins in Badenweiler in einem Vortrag 
die kkage behandelt, wieweit e8 rnoglich ist, den 
Siiureruckgang von Zufiilligkeiten unabhiingig zu 
niachen. sowie bei technischer Moglichkeit in muren 
(kwiichsen cinen wcitgehenden Saureabbau herbei- 
zufiihren. 

J. H e r t k o r n 98): ,,Beitrag zur I'rufung des 
Weinessige." Der Weinextrakt kann in nach der 
Schnellessigfabrikation cder nach dern Orleanver- 
fahren erhaltenem Weineesig ganz oder teilweise 
verschainden, weshalb kein SchluD auf die ursprung- 
licli zugesetzte Weinrnenge gezogen werden kann. 
.ihnliclies gilt fur die Weinsah. (SchluP roiat.) 

_____ 

Zur Kenntnie der Cellulase. 
Von H. EULER. 
(Eingeg. l&/l+ 1911.) 

Unter denjenigen Enzymen, welche hohere 
Kohlenhydrate a n p i f e n ,  wird stew die Cellulose 
tingefiihrt, welclie auch ale CytRee bezeichnet wird. 
Dem ersteren Namrn entaprechend sol1 dieses 
Enzyni Cellulose xpalten. 

Rei der Ausarbeitung meiner ,,Allgerneinen 
C%emie der Enzyme"') ist es mir aufgefdlen, daU 
die HeweiRe dafiir, daD eine enzyrnatische Hydro- 
lyw der Cellulose je bcobachtet wurde, recht mangel- 
haft xind. Die Angaben, welche in dieser Hinrticht 
vorlirgen, sind folgende: 

Nach ciner Heihe von Beobachtungen werden 
die Zpllwiinde vieler Pflanzen und Samen durch 
I'ilze nnpcgriffen uncl nufgcl&t*). Die erstcn Stu- 

96) Z. Untem. Sa1ir.- u. GenuOm. ZO, 193-208. 
97) Yonderabdruck aus d. Mitt. d. deutschen 

9s) ('hem.-Ztg. 34, 1090-1091. 
1) \Viesbaden. Hergmann. 1910. 
2 )  I)ie iiltcsten grokren Ihtarsuchungen uber 

die Einwirkung von Pilzen auf Holz stammen wolrl 
yon K u h n und von H a r t i g. 

Weinbauvereins 1910. 

dien uber CelluLSse am Pilzen atammen von 
De Bary J), welcher fend, de9 ein Pilz Botrytb 
vulgarin die Flkhigkeit beaitet, Wurzsln und eelbet 
Stiimme lebender FYkmn a m u p i f e n ,  wobei nach 
dem Ergebuh der mikrcmkopiechen Priifung die 
Mittellarnelle mrstiirt und die Zellwiinde aufge- 
weicht wurden. Aun den Mycelien dea P i h  mwie 
aus dern Saft, welcher aus den vom Pilze ange- 
griffcnen Wurzaln amgeprellt werden kann, lieB 
sich ein Stoff gewinnen, welcher ebenfells den Zer- 
fall der Zellwiinde herbeifiihrt, und zwar ein Enzym, 
denn nach dem Erhitzen dea Saftes war die* 
Fiihigkeit verschwunden. 

Ein ahnliches Enzym findet sich nach Unter- 
suchungen von M a r  s h a 1 I W a r  d4) in einem l'ilz 
des Geschlechtes B o t r y t i s , daa auf Lilienartm 
wiichst. Aus den keimenden Sporen dieees Yilzes 
wachsen Hyphen aus, aus welchen daa Enzyni in 
Tropfen abgeechieden wid.  Auch dieses Enzym 
greift vorzugsweine die Mittellamellen zwischcm 
den Zellen an. 

Eine sehr griindliche Studie verdankt nian 
S c h e l l e n b e r g b ) .  Er hob hervor, daO die 
Auflijsung der echten Cellulose von derjenigen der 
Hemicellulosen streng zu unterscheiden ist. ,,In 
vielen Fallen, wo man von der f i u n g  echtcr Cellu- 
lose gesprochen hat, handelt es sich urn die h u n g  
von Hcniicellulown. A k r  auch gegen diese Korper 
zeigen die l'ilze im Liisungsvermogen g o b  Diffe- 
renzen. Mnn ist gezwungen, weniptens vier vcr- 
schiedenr Fermente fur die =ung der verschie- 
dencn Hemicellulosen anzunehmen." 

Eme zweite Gruppc von Cellulasen oder 
C3-n ist in hohcren L'flanzen gefunden worden; 
man verdankt die emten Untersuchungen i i k r  
diescn CegenRtand H. T. B r o w n ,  M o r r i s und 
E s c o m b e .  B r o w n  und %lorr ise)  cnt- 
deckten derartigc Enzyme in kcimenden Gerxtcn- 
kornern. Sic fanden, daD bei der Keimung die 
Zellwande friiher aufgeliist werden ale die Starkc. 
Die Cytssc gewannen die genannten Forsclier in 
der Weisc, daB sie in einen Auszug von Malz 
Schnittc! von Gerstenkomern oder Kartoffchi 
Icgten, deren parenchymatisches Gewebe nach etwa 
einem Tage zerstort wurde, wobei die Zellwiinde 
verschwandcn oder eine etarke Veriinderunp er- 
fuhren'). Die Cytaae von B r o w n und M o r r i R 

ist nur imstande, unveranderte Zellwiinde anzu- 
geifen und ohne Einwirkung auf verhdzte I'flanzen- 
gewebc. Weitere Angaben uber Cellulssen findet 
man in den Untersuchungen von G r e e n s ) ,  
G a r d i n o r ,  E l f v i n g ,  G r u s s ,  S c h u l z c  
u. a.; eR wurde zuweit fiihrcn, hicr auf diem 
Arbeiten naher einzugehen. Was die Abbau- 
produktc nngeht, 80 sind Mannose, Galaktose, 
Glucoae, Arabinose, Xylose und Pcktinaiiuren t'r- 
balten worden. S c h u 1 z e fand in den verdickten 
Wandcn der Kotyledonenzellen von L u p i n u q 
u t e u s Galaktose und vcrmutlich Arabinow. 

3)  Bot. Ztachr. 1886, 377. 
4) Ann. of. Botany 8, 319 (1888). 
6) Flora 98, 257 (1908). 
6 )  J .  Chern. Soc. 51, 453 (1890). 
7 )  Diesea Ergebnis ist von R e  i n i t z c  r I c -  

8 )  l'hil. Trans. 39, 179 (1887). 
itritten weiden. 




