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ralogie, insbesondere die (ieologie sagt, daB die Kie-
selsiure der Silicate in Wasser 16slich sei, und zwar
im Verhaltnis 1:10000, d.h. in 101 Wasser bleibt
I g Kieselsdure gelost. Die Zersetzung der Silicate
aber geht in weitaus hoherem MaBe vor sich. Bei
dieser Zersetzung bleibt das Kali und Natron ev.
unter Bildung des kohlensauren Salzes als Na,CO,
und K,('0O; ganz in Losung, wihrend dic Kicselsidure
in Hihe oben angegebenen MaBes gelost mitgefiihrt
wird. Dieser auflosenden Wirkung des Wassers, be-
sonders des kohlensdurchaltigen, unterliegen die
Silicate des Kaliums und Natriums in weitaus
héherem MaBle als die Silicate der Tonerde und
Magnesia.

Den Salzgehalt des Meeres kénnen wir uns
auch auf diese Weise entstanden denken, als eine
Auslaugung von Gebirgsmuassen, und wenn wir nach
der bestehenden Theorie den Uraprung der Kali-
salzablagerungen in der norddcutschen Tiefebene
auf cine fraktionierte Krystallisation nach Eindun-
stung cines Mecresteiles zuriickfithren, so ist damit
die Verwandtschaft des Kalis auch mit dem Phono-
lith ausgesprochen.

Wie schon oben cerwiihnt, st die Losliehkeit
der Kicselsdure aus Silicaten eine enorme gegeniiber
der Loslichkeit der freien Kieselsdure, aber doch ist
die Laslichkeit der Silicatkicselsiure klein gegen-
iiber der Lislichkeit des Kalis und  Natrons im
Silieat.

So kinnen wir uns die  Quarzkrystalle ent-
standen denken als eine Auskrystallisierung von
Kicselsiure aus Gewdssern, die sich dureh Aus-
laugung von Silicatgebirgen gesittigt haben.

Von der Kalisilicatgesellsechaften wird die An-
wendung des Phonoliths als Kopfdiingang emp-
fohlen, um bei der Zersetzung die Unterstiitzung
der Luft und Atmosphirilicnkohlensdure in moyg-
lichst hohem MaBe in Anspruch zu nechmen. Die
Aufnahme der Kieselsinre seitens der Pflanze denkeo
ich mir im status nasecns der Silicatzersetzung vor
sich gehend.

Es wire wissenschaftlieh und wirtachaftlich
von groflem Interesse, durch Laboratoriumsarbeit
das Verhalten der Kiesclsdure cinmal naeh jeder
Richitung hin festzuatellen. In der Chemic lehrt
uns die Stellung des Siliciums im periodischen Sy-
stem der Elemente, dall die Kiesclsidure eine sehr
schwache Siure scin muB, andererseits aber zeigt
uns die die Kieselsiure auch ein umgekehrtes Ver-
halten, z. B. im basischen Konverterproze8, den ich
als Chef des Stahlwerkes zu Peine 22 Jahre lang
zu beobachten Gelegenheit hatte. Hier tritt die
Kieselsdure hesonders bei der Bildung aus dem Si-
licium des Roheisens im atatus nascens als starke
Séure auf. Ich habe scinerzeit die gute Wirkung
der Kiesclsdure auf dic Thomasschlacke noch da-
durch verstirkt, dall ich der glutfliissigen Schlacke
Sand zusetzte, der, ebenfalls glutfliissig geworden,
nich als starke Séure erwics und in das vierbasische
Salz des Kaliumphosphats, (Ca0),P’,0;, als Siure
cintrat und cin Doppelsalz — cin Phosphatsilicat
bildete, das sich in sciner Diingewirkung als auBer-
ordentlieh giinstig herausstellte.

Es hat, wie wir wissen, lange Kampfe ge-
kostet, um der Thomasschlacke Geltung als Diinge-
mittel zu verschaffen. Auch bei der Thomasschlacke
wurde als Hauptgrund der Unverwendbarkeit die

Unléslichkeit des Diingeragens — in diesem Falle
der Phosphorsidure — geltend gemacht. Es wurde
sogar die Thomasschlacke ebenso wie das natiir-
liche Phosphat in den Superphosphatfabriken der
AufschlieBung durch Schwefclsiure unterzogen. Es
war, wie wir wissen, das Verdienst des kiirzlich ver-
storbenen Herm Ho y er ma n n in Hannover, die
direkte Verwendbarkeit der Thomasschlacke nach-
gewicsen zu haben. So wird auch das Kalisilicat
noch manehen StrauB auszufeehten haben, bis cs
allgemein die Laslichkeit seines Kaligehaltes und
damit die direkte Verwendbarkeit zur Kenntnis ge-
bracht hat. Es wire von gréBtem nationalokono-
mischen Interesse, wenn unsere Agrikulturkapazi-
titen baldigst zu diesen Fragen Stellung nihmen.
[A. 228

Die Nahrungsmittelchemie im Jahre
1910.
Von S. Rorrexnrusser, Miinchen,
(Schluft vou 8. 260.;

Fleisch.

Hugo Kiih199) berichtet: ,.Uber cin Vor-
kommen von Oidinum und Hefe auf Wiirsten® unter
Hinweis auf schon frisher gemachte Beobaehtungen,
(Apothekerztg. 1909, Nr. 102.)

. Uber die Beatimmung des Salpeters in Fleisch
mit Nitron* haben (. Paalund AugustGang-
hofer190) gearbeitet mit dem Ergebnis, daB sich die
von Paalund Mertensangegebene, der Nitron-
fillung vorangehende Reinigung der Fleischausziige
mit neutralem Bleiacetat umgehen laBt. Eine we-
sentliche Vereinfachung und  Zeitersparnis  bictet
aber das neue Verfahren gegeniiber dem von Paal
und Mertens nicht, denn an Stelle der Behand-
lung mit Bleincetat tritt nun die Digestion mit Na-
tronlauge.

In ciner Arbeit: ,Eine Anwendung des Ver-
falirens nach Folin zur Bestimmung des Amimno-
niakstickstoffs in Fleisch, werden von ML E. Pen -
nington und A. D. Greenlec1%) in ciner
tabellarischen Zusammenstellung die Befunde wig-
dergegeben, die bei Bestimmung des Ammoniakstick-
stoffes in Fleiseh nach dem Verfahren von Folin
(Z. physiol. Chem. 37, 161) gewonnen wurden.

R. Mic ko 192) hesehreibt ein Verfahren zur:
wIsolicrung des Kreatining aus  Extrakten.  Die
Extraktlisungen werden mit Bleiessig, dann mit
Phosphorwolframsiiure gefillt.  Der mit letzterem
Fillungsmittel gewonnene Niederschlag wird mit
Baryumhydroxyd, dann mit Schwefelsdure und Al-
kohol behandelt, das Kreatinin mit Pikringiture ge-
fallt und als Chlorhydrat isoliert. So konnte aus 10 g
Fleischextrakt und aus mit Fleischextrakt versetz-
ten Suppenwiirzen das Kreatinin in reinem Zustande
gewonnen werden.

P.F. Trowbridge und (. K. Francislf)

99) Apothekerztg. 23, 151.

100y Z  Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 322 bis
328.

101) J. Am. Chem. Soc. 32, 561—568.

102) Z. Unters. Nahr.- u. Genulim. 19, 426—434.

103) J. Ind. Eng. (hem. 2, 215—216.
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teilen die Ergebnisse ihrer Untersuchungen iiber den
,»Glykogengehalt von Rindfleisch* mit. Demnach
schwankt der Glykogengehalt von Rindsmuskel
und Rindsleber zwischen 0,1—0,7 bzw. 0,2—3,89.
Kine vollstindige Entfernung des Glykogens aus
Muskel und Leber erfolgt auch bei Hunger und
Schwiche nicht. Der Gehalt von Glykogen nimmt
bei lingerem Aufbewahren (iiber zwei Wochen) von
Rindfleisch oder Leber bei 6,5° ab, er ist jedoch noch
vorhanden, wenn das Fleisch als Nahrungsmittel
nicht mehr brauchbar ist. Ein éhnliches Verhalten
zeigt Pferdefleisch. Der Glykogengehalt kann nicht
als Unterscheidungsmerkmal fiir Rind- und Pferde-
fleisch dienen.

Von B. Kiithn und J. Riihle104): , Bei-
trag zur Bestimmung der schwefligen Saure im
Hackflcisch*, wurdc festgcstellt, daB sich reines
Fleisch bei der Destillation nicht anders verhilt als
mit Konservierungssalz versetztes Fleisch, gleich-
giiltig, ob es frisch, alt oder verdorben ist; ferner
geht aus den Versuchen hervor, daf bei altem
und in Zersetzung befindlichem Fleisch von
einer Bildung von fliichtigen Stoffen, die in der
Vorlage Schwefelsiure bilden und somit schwef-
lige Sdure vortduschen konnen, nicht die Rede
sein kann.

,Uber dic Untersuchung von Flcischsiften*
liegt von R. Mi ¢ k o 195) éine Arbeit vor. Fleisch-
saft ist vor allem gekennzeichnet durch das Vor-
handensein von Hiamoglobin, welches aus selbst
bei 60° hergestellten Fleischsiften nicht verschwin-
det. Der in der Kilte bereitete Fleischsaft hat
einen auffallig niedrigen Gerinnungspunkt, der so-
gar unter 40° licgen kann. Fleischsaft enthilt im
Verhiltnis zum Fleischextrakt bedeutend weniger
Albumosen.

K.Fiseherund O.Gruenert108):, Uber
den Nachweis der Benzoesiure in Fleisch und Fet-
ten*, haben cine Nachpriifung verschiedener Ver-
fahren vorgenominen, wobei das abgeiinderte
Mo hlersche Verfahren und das Verfahren nach
(. Jonescu als brauchbar befunden wurden,
aber ersteres ist dem letzteren weit iiberlegen.

Nach P. F. Trowbridge und Louise
Stanley107),  Phosphor im Fleisch*, wird durch
Bariumehlorid in ammoniakalischer Lisung der an-
organische Phosphor aus wasserigen Fleischextrakt-
lissungen gefiillt, wodurch cine Trennung vom or-
ganischen Phosphor ermoglicht ist. Beim Kochen
von Fleisch werden die organischen I’hosphorver-
bindungen anseheinend zerlegt, so daB aller Phos-
phor in anorganischer Form auftritt.

Erwin Bee¢k!%) berichtet: ,, Uber die Aus-
nutzung des Blutes als Nahrungsmittel*. Die Aus-
nutzung des Blutes und der Blutwurst ist nach den
gewonnenen Ergebnissen als eine gute zu bezeich-
nen. Die Beliebtheit der Blutwurst als Volksnah-
rungsmittel ist also nicht nur vom Gesichtspunkt
der Billigkeit aus vollauf gerechtfertigt, sondern
auch deshalb, weil die in der Wurst enthaltenen
Nihrstoffe auch gut ausnutzbar sind.

104) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 20, 10—19.
105) Ebenda 20, 537-—564.

108) Ebenda 20, H80—583.

107) J, Ind. Eng. Chem. 2, 212—215.

108) Z Unters. Nahr.-u. Genuln. 20, 455—463.

Speisefette und Ole.

H. Dunlo p %) bringt eine Mitteilung: ,,Der
Nachweis von Paraffin nach H o 1d e im Speck und
anderen Fettwaren*. Vi. hat in Anwendung der Me-
thode bei Untersuchung von Speck und Margarine
gute Ergebnisse erziclt. Das Verfahren zum Nach-
weis von Mineraldlen in fetten Olen nach Holde
besteht darin, daB man bestimmte Mengen von Ol
mit alkoholischcr Pottascheldsung verseift und die
gewonnene Seifenldsung mit 5 ccm Wasser ver-
diinnt. Bei Anwesenheit von bis zu 0,59, Mineraldsl
(bzw. Paraffin) tritt eine Triibung ein.

F. Be n gen119):,,Zur Frage der Bestimmung
des Wassergehaltes der Butter*, weist nach, daB es
bei dieser Bestimmung sehr darauf ankommt, nach
welchem Verfahren diese vorgenommen wird. Es
wurden verglichen die Ergebnisse, gewonnen 1. im
Trockenschrank nach So xhle t bei 102° im Luft-
strome, 2. im Weintrockenschrank bei 99—100°
ohne Luftstrom und 3. aus der Differenz von
Fett und fettfreier Trockenmasse. Die Hohe
des gefundenen Wassergehaltes .nimmt in der
oben angefiihrten Reihenfolge ab, so daB man bei
dem dritten Verfahren etwa 1—2,969; weniger
findet als bei dem ersten. Es wird angenommen,
daB bei dem ersten Verfahren sich auch andere Stoffe
verfliichtigen.

Einen interessanten Beitrag zur Erkennung
von Filschungen in Speisefetten hat F. Pail-
heret111) gebracht: ,,Uber die Kryoskopie der
Fette, insbesondere der Butter und Margarine*.
Es wird die Eigenschaft der Butter und Margarine,
in Benzollésungen bei verschiedener Temperatur
zu gefrieren benutzt, um Filschungen der Butter
mit Margarine rasch und sicher zu erkennen. In
gleichzeitiger Beriicksichtigung der Verseifungszahl.
der Lichtbrechung und der Reichert-MeiBlzahl sind
noch Beimengungen von 5—89, Margarine nach-
zuweisen.

Uber: ,,Fliissiges Butterschmalz* berichten G.
Fendler, L. Frank und W. Stiiber112),
Es werden die gefundenen Werte fiir die Licht.
brechung, Reichert - MeiBlzahl,  Verseifungszahl®,
Jodzah), Siuregrad, Erstarrungspunkt und Schmelz-
punkt angegeben.

Von M. Siegfeld3): , Die Zusammenset-
zung des Butterfettes und dic Wasserbestimmuny
in der Butter (Chem.-Ztg. 34, 149) wird entgegen
B e n gen gefunden, daB Butterfett weder Bestand -
teile enthalt, die bei 100° noch solche, die mit
Wasserdimpfen fliichtig sind.

Eduard Polensket): , Beitrag zur
Fettbestimmung in Nahrungsmitteln®, verdffent-
licht zwei neue Ausschiittlungsverfahren, deren
eines bestimmt ist fiir genaue Fettbestimmungen in
pflanzlichen Nahrungsmitteln, deren anderes cine
rasche Bestimmung in tierischen Nahrungsmitteln
gestattet.

Uber: ,,Die Bestimmung der Siurezahl des Roh-
fettes und ihre Anwendung zur Erkennung verdor-

109) Analyst 34, 524.

110) Chem.-Ztg. 34, 149.

111) Ann. Chim. anal. appl. 18, 10—12.

112) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 370—371.
113) Chem,-Ztg. 34, 330—331.

114) Arb. Kais. Gesundheitsamt 33, 563—579.
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bener Nahrungsmittel* haben M. E. Penning-
tonund J. 8. He p b ur n 118) veriffentlicht. Die
Festatellung des Sauregrades des Rohfettes von
Kiiken bildet ein sehr gutes Kennzeichen ihrer
Frische. Besser als die nach dem Ausziehen des
Fettes mit Losungemitteln gewonnenen, sind die
mit dem Rohfett erhaltenen Befunde, Der Siure-
. grad des Innenfettes steigt bei Aufbewahrung leich-
ter als der des Unterhautfettes.

In einer Arbeit von Erich Ewersglls):
,»Uber den Nachweis von Palmfetten in Butter und
Schweinefett, sowie von Schweinefett in Butter,*
wird ein Verfahren mitgeteilt, welches erlaubt,
durch Bestimmung der Destillatmagnesiumzahl
und Petrolithermagnesiumzahl unter gleichzeitiger
Ermittlung der Verseifungszahl einen Zusatz von
109, Palmfett in Butterfett einfach und sicher
nachzuweisen. Durch Bestimmen der Petrolither-
magnesiumzah! konnen 5%, Palmfett in Schweine-
fett festgestellt werden.

Fendler1t?);: ,Nachweis von Cocosfett in
Butter und Schweinefett'', gewann in seiner Arbeit
das Ergebnis, daB sich Verfilschungen der Butter
mit 109, Cocosfett leicht erkennen lassen, durch
Bestimmen der Erhéhung der Léslichkeitszahl der
nichtfliichtigen Fettsauren. Eine Lislichkeitszahl
von iiber 60 1aBt einen Zweifel iiber eine vorliegende
Verfilschung nicht aufkommen. Eine Verfalschung
von Schweinefett mit Cocosfett 1laBt sich erkennen
nach Bestimmung der Reichert-MeiBlzahl und der
Lislichkeitszah! der nichtfliichtigen Fettsauren.

Nicht ohne Interesse diirfte ein Hinweis
sein auf die Erteilung cines Patentes D. R. P.
221 698, K. 536, anJosefMiiller, NeuB a. Rh.
Verfahren zur Verstirkung von Butteraroma, da-

durch gekennzeichnet, daB frischer, siiler Rahm

mit 2—59%, Lecithin versetzt und dann 20 —30Stdn.
bei 12—15° einer selbsttitigen Sduerung iiberlassen
wird, wodurch cine kiinstliche Anreicherung von
Butteraroma, gebildet durch Zersetzung des Le-
cithins, erfolgt.

Von E. Glimm!18) wird ein ,,Vereinfachtes
Verfahren zur Butter- und Margarineuntersuchung*‘
veroffentlicht, welches eine gleichzeitige Bestim-
mung von Wasser, Fett, Casein, Kochsalz und
Milchzucker in Butter und Margarine ermoglicht.
Der notige Apparat bestcht aus einem besonderen
Trichter mit Asbesteinlage und einem Erlenmeyer-
kolben.

Bemerkenswert ist eine Mitteilung von K.
Fischer und K. Alpers119); ,,Uber ,,Neutr-
oxyd", ein ncucs Mittel zum Aufarbeiten von ver-
dorbener Butter und Margarine.* Es handelt sich
um zwei Priparate, dic unter der Bezeichnung
nleichtes und schweres Neutroxyd** in den Handel
gebracht werden. Sie sollen geeignet sein, auch
hochgradig verdorbener Butter und Margarine fast
alle freie Siure zu entziehen und den ranzigen Ge-
ruch und Geschmack sofort zu nehmen. Die Pri-
parate bestehen im wesentlichen aus kohlensaurer
und kicselsaurer Magnesia und Magnesiumoxyd.
Die vorgenonmmene Behandlung eines Fettes mit

1s) J. Am. Chem. Soc. 32, 568—572.

118) Z Unters. Nahr.- u. Genum. 19, 529-—543.
117) Ebenda 19, 544—558.

118) Ebenda 19, 644—651.

118) Ebenda 19, 651—653.

Neutroxyd 1i8t sich nach der in den Austiihrungs-
bstimmungeen zum Fleischbeschaugesetz gegebenen
Vorsohrift fiir den Nachweis von Alkali und Exd-
alkalihydroxyden und Carbonaten leicht nach-
weisen.

L. Rosenthaler130) veriffentlicht ,,Be-
merkungen zur Halph e n schen Reaktion*. Ver-
suche dariiber, ob der Amylalkoho! hei der Hal-
p h e n schen Reaktion in der Modifikation Rupp
durch andere Stoffe ersetzbar ist, ergaben die Ver-
wendbarkeit von Methyl-, Athyl., Propyl., und Iso-
butylalkohol, Amylenhydrat, Benzylalkohol, Santalol
und Allylalkohol. Negativ war die Reaktion mit
Aldehyden, Essigither, Benzol, Phenol, Nitrobenzol,
Anilin und Eisessig. Versuche, den Schwefel oder
den Schwefelkohlenstoff durch andere schwefelhal-
tige Korper zu ersetzen, verliefen erfolglos.

M. Tortelli und V., Fortiniiel):  Der
Nachweis des Riibils in Gemischen mit Olivend!
und anderen Speisedlen®, fiilhren den Nachweis durch
Bestimmung der charakteristischen Eigenschaften
eines Bestandteiles des Riibéls, der Erucasiure.
Bestimmt wird 1. die Jodzahl der Feptsiuren, dic
eine in Ather unlosliche Bleiseife geben, 2. der
Schmelzpunkt dieser Bleiseifen, 3. die kritische Lo-
sungswiirme des Natriumsalzes. Wihrend dic Jod-
zahl der aus Olivendl gewonnenen Fettsiuren unter
8 bleibt, steigt sie bei Riibol bis 62. Ahnlich verhilt
sich Riibél gegeniiber ErdnuB-, Sesam- und Baum-
wollsamendl. Die Schmelzpunkte gehen bei Riibol
bis 41° herab und steigen bei Olivendl und den
apderen genannten Olen bis 58°. Eine empfehlens-
werte Vorpriifung auf Reinheit des Olivendls bietet.
die kritische Léslichkeit seiner Fettsauren.

»Uber die Bestimmung von Palmfetten in
Schweineschmalz mittels der Athylesterzahl* wurde
von Jos. Hanus und Jar. Thian122) berichtet.

Edw. A. Sasserath128) hat ,Marokka-
nisches Olivendl** untersucht.

Mehl-und Teigwaren.

Aus Charles Arragonasl24) Mitteilung:
»Uber die Untersuchung und Beurteilung der
Mehle,** ergibt sich, daB Backmehle verschiedener
Herkunft, aber mit gleichem Pekarisationsfeld in
ihrer chemischen Zusammensetzung sehr geringe
Schwankungen aufweisen, so daB eine Aufstellung
von Normen und eine Beurteilung mit Hilfe ein-
zelner praktischer Versuche moglich ist. Der Autor
fordert eine Einteilung der Mehle in drei Klassen,
weiB, halbweill und roh. Die Einreihung in die je-
weilige Klasse erfolgt durch die makroskopische
Priifung nach der Pekarisationsmethode. Gesundes
Mehl soll die Fingerabdriicke bei der Griffprobe be-
halten, ohne sich fest zu ballen, und darf sich nicht
warm anfithlen. Fiir die einzelnen Klassen der
Mehle werden die Schwankungen des Aschegehaltes
angegeben. Wichtig ist neben der Aschebestim-
mung auch die Festlegung der Sduremengen und
die Backprobe. Fliichtige Siuren sind im Mehl nicht
enthalten. Auch iiber den Wassergehalt der Mehle
finden sich Angaben.

120) Ebenda 20, 453—454.

121) Chem.-Ztg. 34, 689—890.

122) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 20, 745—749.
123) Ebenda 20, 749—750.

12¢) Chem.-Ztg. 34, 10—11, 17—18 u. 256—286.
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A Heiduschka und E. Scheller125)
verdffentlichen eine Arbeit: ,,Uber die Verdnderung
der Eierteigwaren bei lingerer Aufbewahrung.*
Die Untersuchung erstreckt sich auf die Bestim-
mung der alkoholléslichen Phosphorsiure in selbst-
bereiteten Eiernudeln und in Handelsware. Die
Eiernudeln waren bis zu 13 Monaten in verschlosse-
nen GefiaBen unzerkleinert aufbewahrt. Fs wird
nachgewicsen, daf3 durch das Lagern in allen Fillen
ein Verlust an alkohollislicher Phosphorséure ein-
tritt. Je hoher der Gehalt an Lecithinphosphor-
sdure und Wasser, desto groBer ist auch die Ab-
nahme an alkoholloslicher Phosphorsiure. Bei einer
Ware von 38—53 mg Lecithinphosphorsdure war
der Verlust unwesentlieh, entsprach aber bei einer
Ware von 57-—88 mg durchschnittlich einer Menge
von etwa 1/, Ei fiir 1 Pfd. Mehl. Bei eciner Ware
von hohem Eigehalt konnte ein Riickgang von bis
zu 35,799 festgestellt werden.

M. Levy!28) veriffentlichte eine Abhand-
lung: ,,Uber das Verhiltnis der Aschenbestandteile
zu den EiweiBkirpern der Cerealien und dessen Be-
stimmung als Mittel zur Krkennung ihrer Qua-litit.

ThomasB. OsborneundIsaakHar-
ris127) bringen cinen Beitrag zur Kenntnis der
,,P'roteine der Erbse.*

Von J. Konig und W. Sutthoff128)
wird in einer Abhandlung: ,,Zur Kenntnis der sog.
stickstofffreien Extraktstoffe in den Futter- und
Nahrungsmitteln,* ausgefithrt, daB die zurzeit ib-
liche Bestimmungsweise der sog. stickstofffreien
Extraktstoffe keineswegs einen Ausdruck fiir cing
bestimmte Korpergruppe ergebe, ebensowenig wie
die Bestimmung der Rohfaser. Es wird damit le-
diglich eine Bestimmung des Lislichkeitsgrades der
organischen Stoffe gewonnen. Man kénne daher zur
Bestimmung  der unléslichen Bestandteile (Roh-
faser) wohl verschiedene Verfahren anwenden, aber
man miisse, wenn man vergleichbare Werte erhal-
ten wolle, ein bestimmtes Verfahren vereinbaren
und nach diesem die Untersuchung durchfiihren.

Als solches kidme am mcisten das Kochen oder
Dampfen mit Glycerinschwefelsiure in Betracht.

O. Rummstedt129): ,,Uber den Waaser-
gehalt der Weizen- und Roggenmehle,* vertritt den
Standpunkt, cine Normicrung des Wassergehaltes
mit 13°; sei nicht angéngig. Er tritt mit Mau -
riecio fiir einen Spielraum von 11—169, ein unter
Empfehlung der Beriicksichtigung verschiedener
Nebenfaktoren.

F. Schwarzund O. Weber13%) berichten
unter: ,, Kosinhaltiges Roggenmehl,* iiber cinen Fall,
in dem Roggenbrot auf der Schnittfliche zahlreiche,
kleine, rotliche Stellen erkennen lieB. Es ergab sich
die Anwesenheit von mit Eosin gefarbter Gerste.

,Uber Bananenmehl* liegt eine Arbeit
vor von 8. von Sury131), in der iiber die Ver-
sehiedenheit der Zusammensetzung von reifen und
unrcifen Bananen Mitteilung gegeben wird. Reife
Bananen enthalten nur etwa 1,29, Stirke neben

128) 7. 6ff. Chem. 18, 22—24.

126) Z. Unters. Nahr.. u. GenuBm. 19, 113—136.
127) Z. anal. Chen. 49, 142—146.

128) Z.Unters. Nahr.- u. GenuGm. 19, 177—189.
129) Chem.-Ztg. 34, 337—338.

130) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 441—443.
131) Chem.-Ztg. 34, 403.

etwa 709, Zucker, wihrend sich in unreifen Friich-
ten etwa 809, Stirke neben nur 3—49, Zucker
vorfinden. In England wird Bananenmehl zu Brot
verarbeitet, in der Schweiz stellt eine Freiburger
Firma Bananenkakao her, der dem Haferkakao
iiberlegen sein soll.

T. F. Hanausek32): , Uber das Bananen-
mehl und seine mikroskopische Bestimmung, er-
lautert an der Hand von zwei Zeichnungen die Histo-
logie der Bananenfrucht. Charakteristisch sind die
Starkekorner, die Sekretstiicke, die Oxalatraphiden,
die groBen Bestfasern und Spiroiden. Bananenmehl
laBt sich auch im Gemisch mit Brotmehl leicht er-
kennen.

Zusammensetzung von Jamaicabananenmehl:
Wasser 12,779, Asche 2,459, Stickstoff 0,759,
EiweiB 4,609, stickstofffreic Substanz 78,329,
Rohfaser 1,289, Fett 0,409

Eine tabellarische Zusammenstellung von Un-
tersuchungsergebnissen, die von Cerealien, Hiilsen-
friichten, Mehlen, Konditorwaren, Samen, Ge-
miisen, Fleisch, Molkereierzeugnissen gewonnen
wurden, wurde von J. E. Quintus133), ver-
offentlicht.

In ciner gréBeren Arbeit iiber: ,,Kritische Be-
trachtungen iiber die Feinheitsbestimmungsmetho-
den der Weizen- und Roggenmehle* kommt 0.
Rammstedt134) zu dem Schiu8, dal der mehr
oder weniger hohe Rohfasergehalt das fiir die Be-
urteilung cines Mehles in hygienischer und zolltech-
nischer Hinsicht Ausschlaggebende ist. Es sei also
das Natiirliche, dic Mchle nach ihrem Rohfascerge-
halt zu beurteilen und aus ihm auf die Feinheit,
die Numericrung oder Ausbeuteklassen zu schlic-
Ben. Fiir die hygienische Beurteilung sei neben dem

Rohfasergehalt auch der Protein- und Stiarkegehalt

maBgebend. Es miissen bessere Methoden zur Be-
stimmung des Rohfasergehaltes ausgenrbeitet wer-
den, denen auch die feinstgemahlene Rohfaser nicht
entgeht. Es diirfe alwo cine sehr fein vermahlene
Rohfaser von den betreffenden Reagenzien nicht
mehr angegriffen werden als cine grob vermahlene.

Von R. Huerre 138) warde der ., EinfluB der
Reaktion des Mediums auf die Wirksamkeit der
Maismaltasen* studiert. Es wird festgestellt, daB
die Wirksamkeit der Maismaltasen ganz betricht-
lich von den kiinstlich vorgenommenen Reaktions-
verinderungen des Mediums abhdngen. Wihrend
bei bestimmten Arten das Wirksamkeitsmaximum
der Enzyme in deutlich alkalischem Medium liegt,
wirken die Maltasen anderer Arten am besten in
neutralem oder schwachsaurem Medium. Darauaser-
gibt sich die Bestitigung einer vom V1. schon frither
aufgestellten Behauptung von einer Mehrheit der
Maltasen. ‘

Der gleiche V£.138) bringt cine Abhandlung:
,Uber dic Maltase des Buchweizens,* worin aus-
gefiihrt wird, daB der Buchweizen eine Maltase ent-
hilt, deren Wirkungsmoglichkeit zwischen -- 3
und +70° liegt. Optimum bei 55°. Die Wirksam-
keit wird gesteigert in schwach alkalischem Medium
oder durch Beigabe von Aminosiuren oder Acet-

132) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm, 20, 158.
133) Z.Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 747—756.
134) Z. off. Chem. 18. 231 —243.

135) (Compt. ren. d. Acad. d. Sciences 148, 1121,
136) Kbenda 148, 1526, !
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amid. Die Wirkung tritt nur in trockenem oder
eben frisch keimendem Samen auf und wird von
einer unldslichen Maltase begleitet, um im Laufe
der Keimung rasch zu verschwinden.

Honigund SiBstoffe.

Giuseppe Testonil3?) berichtet: ,,Uber
die Bestimmung des Saccharins in den verschiede-
nen Nahrungsmitteln.* Es wird ausgefiihrt, in
welcher Weise der Nachweis des Saccharins neben
Benzoesiure, Weinsdure, Citronensidure, Salieyl-
siure und Fetten zu erfolgen hat. Spezieile Erwih-
nung findet der Nachweis von Saccharin in Wein,
Bier, kohlensauren Getrinken, Fruchtessenzen usw.

M. Tortelliund E. Piazza 138) beschrei-
ben ein Verfahren: ,,Uber den Nachweis und die
quantitative Bestimmung des Saccharine in fett-,
stirke- und eiweiBreichen Nahrungsmitteln.* Die
Substanz wird je nach der Art des Gegenstandes
mit verschiedencn, angegebenen Mengen von Sand
und geldschtem Kalk gemischt, auf dem Wasser-
bade mit 95%jigem Alkohol behandelt, ifter um-
genchiittelt und nach jeder Behandlung etwa 5 bis
15 cem gesittigte Salzlosung zugegeben. Nach kurzem
Stehenlassen wird abfiltriert, der Riickstand mehr-
mals mit Alkohol ausgezogen, das Filtrat vom grég-
ten Teil des Alkohols befreit, mit Petroldther etwa
dreimal ausgeschiittelt, der Riickstand mit Schwefel-
sidure angesducrt und mit Ather-Petrolither das
Saccharin ausgezogen. In gleicher Weise wird
das Dulcin gewonnen. Der Nachweis des Saccha-
rins erfolgt durch Herstellung von Magnesiumsulfid
in vorgeschrichener Weise und Nachweis des Sul-
fids mit Nitroprussidnatrium. Dulein erzeugt, mit
Quecksilbernitratlésung auf dem Wasserbade erhitzt
Violettfarbung.

Uber: ,,Die Zuckerpolarisation in praktischer
Anwendung bringts Josef Hetper!3®) be-
achtenswerte Ausfiilhrungen, in denen klargelegt
wird, daB bei der Polarimetrie wegen der Abhéngig-
keit von so mannigfachen Faktoren die Anwendung
der experimentellen Ergebnisse einzelner Analytiker
in der Praxis bei der Berechnung der Analysen viel-
fach auf bedcutende Schwicrigkeiten st68t, die noch
durch die Verschiedenartigkeit der Skalen der Po-
larisationsapparate kompliziert werden.

Um die daraus erwachsenden Unbequemlich-
keiten zu beheben, besonders aber, um die Ausfiih-
rung von Analysen bei beliebigen Temperaturen zu
ermdéglichen, stellte V{. sich die Aufgabe, den Einflu
genannter Faktoren durch Ableitung von Einheiten
der Ablenkung des polarisierten Lichtes durch ein-
zelne Zuckerarten zu bestimmen und zugleich durch
Heratellung von iibersichtlichen Tafeln auf Grund
dieser Einheiten die Verrechnung der Ergebnisse
aller Analysen auf die cinfachsten Rechenverfahren
zuriickzufithren.

In Aug. Auzingers Arbeit 140):  (ber
Fermente im Honig und den Wert ihres Nachweises
fiir dic Honigbeurteilung,” werden die Ergebniase
nicdergelegt, die bei Untersuchung von 83 Honig-
sorten auf Siurcgehalt und Nachweis von Katalase,

137) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 18, 577—587.
138) Ebenda 20, 489—-494.

199) Kbenda 19, 633—0644.

140) Ebenda 19, 65—83.

Ch. 1912

Diastase und Peroxydasen gewonnen wurden. In
dem Ergebnis der Fermentreaktion findet sich eine
wertvolle Erginzung der rein chemisch-analytischen
Untersuchung. Das Fehlen einer Katalasereaktion
laBt den Verdacht auf unechten Honig zu, wihrend
der positive Ausfall der Katalasereaktion kein Be-
weis fiir die Echtheit ist. Der Nachweis von Dia-
stase laBt Schleuderhonige von hoher erhitzten
Honigen unterscheiden. Die Mar p m an nsche
Reaktion wird als unbrauchbar zur Unterscheidung
von crhitzt gewesenen und Schleuderhonigen be-
zeichnet. In dem Ablauf der Peroxydasewirkung
wird eine einfache chemische Reaktion vermutet.
Zur Beurteilung eines Honigs kann nur das Gesanit-
bild der Einzelreaktionen in Betracht kommen.

Einc Arbeit von August Auzingerl4l)
bringt: ,,Weitere Beitrige zur Kenntnis der Fer-
mentreaktionen des Honigs.* Mittels der Ferment-
reaktionen lassen sich Zuckerfiitterungshonige von
reinen Naturhonigen unterscheiden. Erstere ent-
halten an Fermenten nur kleine Mengen Diastase
(wahrscheinlich auch Invertase), aber die anderen
biologischen Eigenschaften der reifen Bliitenhonige
fehlen. Demzufolge ist Zuckerfiitterungshonig als
verfillscht zu bezeichnen.

Einen Beitrag zur Chemie des Honigs licferten
C.Reese,Gg. Ritzmannund Fr.Isern-
ha gen142);, Uber schleswig-holsteinische Honige."
Es werden in tabellarischer Zusammenstellung dic
an 8] garantiert naturreinen in Schleswig-Holstein
geernteten Honigen gewonnenen Untersuchungs-
ergebnisse veroffentlicht. Der Bestimmung des
Aschengehaltes wurde besondere Aufmerksamkeit
geschenkt. Decr Aschengehalt der Rapshonige lag
stets, tcilweise erheblich unter 0,19,. Die L e y sche
Reaktion versagte véllig bei Rapshonig. Bei Klee-
honig wurde bei 77,49, der 31 untersuchten Proben
ein Aschengchalt von unter 0,19, gefunden, bei dem
Rest nur wenig iiber 0,19,. Hochster Aschengehalt
war 0,149, Die L ey sche Reaktion versagte auch
hicr. Bei Lindenhonig wurde stets ein Aschengehalt
von iber 0,19 gefunden. Dic L e y sche Reaktion
trat cin. Bei Buchweizenhonig lag der Aschen-
gehalt innerhalb ganz geringer Grenzen bei 0,19,
Die Reaktion nach Ley ist hier sehr charak-
teristisch, doch kann der Le y schen Reaktion fiir
die Beurteilung kein Wert beigemensen werden, weil
sie bei cinem Teil notorisch echter Honige vollig
versagt,

Gegeniiber der Fieh eschen Reaktion ver-
hielten sich die simtlichen Honigproben wie Natur-
honige; es wurde bei keiner Probe auch nur die ge-
ringste Rotfarbung beobachtet.

In einer Erwiderung: ,,Zur Fieh e schen Re-
aktion* von E. von Rau me r143) wird die abge-
inderte Fieh e sche Reaktion, wenn sie mit Vor-
sicht ausgefilhrt und gedeutet wird, als ein sehr
wertvoller Reitrag zur Erkennung von Honigfil-
schungen anerkannt, nur darf sie auch heute noch
nicht als allein ausschlaggebend betrachtet werden.

Weitere ,,Beitrage zur Untersuchung desn Ho-
nigs, insbesondere iiber die Reaktionen von Ley,

14') Ebenda 19, 3563—362.
142) Ebenda 19, 6256—632.
143) Ebenda 20, 583—586
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Fieheund Jigerschmid' veriffentlicht F.
Reinhardt144). Die Leysche Reaktion ver-
sagt sogar bei einem Zusatz von 509 technischem
Invertzucker zu reinen Naturhonigen in den meisten
Fillen. Sie ist daher als unzuverlidssig zu bezeichnen.
Die Ausfiilhrung der Reaktion hat nur dann einen
Zweck, wenn die Fiehesche und die Jager -
s ¢ h mid sche Reaktion positiv ausfallen. Die Re-
aktion nach Fi ¢ h ¢ ist nur dann als positiv zu be-
zeichnen, wenn sowohl mit 389 iger als auch mit
259, iger Salzsidure-Resorcinlgsung das charakte-
ristische und schéne Dunkelkirschrot auftritt und
mindestens 24 Stunden bestindig ist. Reagiert ein
Honig in dieser Weise positiv nach Fiehe, so
kann er lediglich auf Grund dieses Ausfalles der
Reaktion ohne Bedenken als mit technischem In-
vertzucker verfilscht bezeichnet werden. Die
Jidgerschmidsche Reaktion tritt nur dann
positiv ein, wenn auch die Fie h e sche Reaktion
positiv ausgefallen ist, und ist daher von gleicher
Bedeutung wie die Fiehesche. Der Gehalt an
Stickatoffsubstanz schwankt bei reinen Naturhoni-
gen ganz auBerordentlich. Es kann daher der Be-
stimmung der Stickstoffsubstanz keine Bedeutung
fiir die Beurteilung der Reinheit eines Honigs bei-
gelegt werden. Auch die Lundsche Tanninfil-
lung ist bei reinen Honigen auBerordentlichen
Schwankungen unterworfen. Es empfiehlt sich bei
Honiganalysen folgender Untersuchungsgang:
Bestimmung des Wassergehaltes, Polarisation
der 109%igen Losung vor und nach der Inversion,
Reaktion nach Fiche, Reaktion nach Jager-
schmid, Tanninfillung nach Lu nd. Erst wenn
die Reaktion nach Fieheund Jigerschmid
positiv ausfillt, kann die L e y sche Reaktion und
auch die Bestimmung der Asche ausgefiihrt werden.
Wilh. Lenz!45) beschreibt die Wirkung
cines ,,neuen peptischen Enzyms aus Honig".
Th. NuBlbhaumer48) bringt einen ,,Bei-
trag zur Kenntnisn der Honiggérung nebst Notizen
iiber die chemische Zusammensetzung des Honigs.*
In einem girenden canadischen Honig wurden zwei
verachiedene  Zygosaccharomyceten festgestellt.
Spiter wurden solche auch in Schweizerhonigen
gefunden. Halbstiindiges Erhitzen auf 70° geniigt,
um die Honighefen und ijhre Sporen zu téten. Von
den Schweizerhonigen gab keiner die Fie h e sche
Reaktion.
. Amberger14?) beleuchtet: ,,Das Wesen
der Le yschen Reaktion.*

Gemiise, Obst, Friichte, Marmela-
den, Konserven.

Uber cinige organische Basen des Kohls (Bras-
sica oleracea L.) hat K. Yoshimura148) eine
Veréffentlichung gebracht.

Von C. Griebell4?),  Beitrige zur Kennt-
nis der chemischen Zusammensetzung der Dreiflel-
beeren, Moosbeeren und Kranbeeren*, wird festge-
atellt, daB alle drei freie und esterartig gebundene
Benzoesiure enthalten, die Kranbeeren enthalten

144) Ebenda 20, 113—152.

145) Apothekerztg. 25, 678—8679.

148) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 20, 272—277.
147) Ebenda 20, 665—776.

148) Ebenda 19, 235—2564.

149) Ebenda 19, 241—252.

das Glucosid Vacciniin. Es folgen vergleichende
Feststellungen iiber Gehalt an freier und gebunde-
ner Benzoesdure, iiber Zuckergehalt und Pektin-
stoffe.

R. Otto und W. D. Kooper1s0), , Beitrage
zur Kenntnis des Nachreifens von Friichten®
fanden, daB bei Gefrieren und Lagern der Friichte
von Mispel und japanischer Quitte der Séure-, Stick-
stoff- und Zuckergehalt abnahm.

G.Fendler,L.Frank und W.Stiiber15l);
»Nachweis von Aprikosen- oder Pfirsichkernen im
Marzipan,* stellen fest, daB ein Nachweis nur durch
Priifung des isolierten Fettes moglich ist. Zweck-
miiBig kann hierbei gebraucht werden die Reaktion
nach Bieber oder die des Deutschen Arznei-
buches. Die Phloroglucinreaktion ist unzuverlissig.

A. Beythien und P. Simmich182)
brachten ,,Beitridge zur Untersuchung und Beurtei-
lung der Marmeladen.* Die Feststellungen erstrek-
ken sich auf die Bestimmung des Stirkesirups, den
Nachweis cines Tresterzusatzes, die Bestimmung
der Gesamtfruchtmasse. Es reiht sich ein Vorschlag
fiirr die Durchfilhrung eines bestimmten Analysen-
ganges an. Es wird nachgewiesen, daB die iiber-
wiegende Zahl der deutschen Stirkesirupe der fiir
die spez. Drehung des invertierten Extraktes von
Juckenak aufgestellten Zahl +134,1 so nale
kommt, daB die Abweichungen praktisch ohne Pe-
deutung sind. Das Verhiltnis von Glukose urd
Fructose ist bei den Friichten sehr verschieden,
weshalb die spez. Drehung des Gesamtzuckers der
Friichte nicht immer der des Invertzuckers cnt-
spricht. Zur Berechnung der spez. Drehung nach
Juckenak muB der Extraktgehalt der inver-
tierten Lisung zugrunde gelegt werden. Der Ge-
halt an Nichtzucker wird zweckm#Big in der Weise
bestimmt, daB man von dem Extraktgehalt der in-
verticrten Losung den Gehalt an Gesamtzucker als
Invertzucker abzieht.

F. Hirtelund J. S611ing1s) haben Un-
tersuchungen: ,,Uber Marmeladenfriichte, Gelee-
friichte und Fruchtpasten,‘* ausgefiihrt, die sie ver-
anlaBt haben, Begriffsdefinitionen aufzustellen iiber
Marmeladen und Fruchtpasten, sowie Deklaration
iiber vorgenommene Fremdzusitze zu verlanger.

R. Windisch?!8) bringt in .,Beitrige zur
Kenntnis des Aschen- und Sandgehaltes des Majo-
rans* die Untersuchungsergebnisse, die von 55 ver-
schiedenen Majoranproben gewonnen wurden. Der
Gehalt an Rohasche schwankt zwischen 6,88 urd
16,059, an Sand zwischen 0,44 und 5,329,

.»Uber das Vorkommen einiger organischer
Basen im Steinpilz (Boletus edulis Bull.)* berichtet
K. Yoshimura 185), Gefunden wurden in 1 kg
lufttrockener Steinpilze Adenin 0,12 g, Histidin
0,14 g, Trimethylamin 0,15 g; Arginin und Cholin
nicht. vorhanden.

Einen Beitrag: ,,Zur Kenntnis der Friichte den
Jahrganges 1909, lieferten A. Olig, E. Brust
und H. Stumpf158), In einer tabellarischen

150) Ebenda 19, 326—330.
181) Ebenda 19, 371—372.
152) Ebenda 20, 241—272.
183) Ebenda 20. 708—712.
154) Ebenda 20, 86—90.

165) Ebenda 20, 153—155.
156) Ebenda 19, 558—569.
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Zusammenstellung finden sich die Untersuchungs-
ergebnisse, welche mit zahlreichen Proben von
Beeren, Stein- und Kernobst gewonnen wurden.
Zur Unterscheidung einzelner Fruchtarten kénnen
mit Erfolg die Beziehungen einzelner Untersuchungs-
werte zueinander benutzt werden. So ist das Ver-
hiltnis der unloslichen Substanzen zum zucker-
freien Extrakt stets am hichsten beim Steinobst.
Die Ergebnisse schwankten zwischen 1: 1,81 und
1:2,33.

F. Strohmer und P. Fallad a15%) ver-
éffentlichen die Untersuchungsergebnisse: ,,Uber
Trockenmarmeladen und die Beeinflussungdurch in
donselben vorkommende Pektinstoffe. Eine im
Hande! befindliche ,,trockene Marillen- { Aprikosen-)
Marmelade** enthiclt Wasser 17,8, Eiweil 1,38,
NichteiweiBstickstoffsubstanz 0,81, Fett 1,78, In.
vertzucker 24,0, Rohrzucker 23,66, Pentosen 5,25,
stickstofffreic Extraktstoffe 8,6, Apfelsiure 6,7,
Rohiaser 5,83, Asche 4,05, Sand 0,13%,. Bei der
Zuckerbestimmung in Obsterzeugnissen und beim
Nachweis von Starkezucker ist auf die Anwesen-
heit von DPektinstoffen Riicksicht zu nehmen,
weil durch sie eine Anderung des Reduktionsver-
mogens bedingt wird.

In einer tabellarischen Zusammenstellung
wird von F. Hiartel und J. S611ing188) Be-
richt gegeben iiber ,,Untersuchung 1909er Friichte.*
Dic Ergebnisse sind gewonnen durch Untersuchung
des Markes von 20 Friichten, ferner von 16 Him-
beersiften und zwei Johannisbeersiiften.

R. Otto und W. . Koo per1?) licferten
. Beitrage zur Kenntnis des ,Nachreifens' der
Friichte.* Es wird auf Grund der an Schlehen ge-
wonnenen Untersuchungsergebnisse angenommen,
daB das Nachreifen nicht in ciner auf Kosten der
andercn Bestandteile auftretenden Zuckerbildung
seine Ursache hat. Es beruht vielmehr auf der Ab-
nahme des Siure- und Tanningehaltes und der Um-
wandlung von Glukose in dic siiBere Fructose. Das
Zuriickgehen des Gerbstoffgehaltes beruht wahr-
scheinlich auf Oxydation.

A. R hrig89): Ameisensidure, ein Bestand-
teil der Himbeeren ¥ weist nach, daB dic Himbeeren
einen natiirlichen Gehalt an Ameisenséure besitzen,
aber in so geringen Mengen, daB bei Untersuchung
von Fruchtsiften, Marmeladen usw. ein Zusatz von
Ameisensiure nicht vorgetiauscht werden konne.

In J. Koechsl8l)  RBeitrdge zur Fruchtsaft-
statistik 1909 werden in tabellarischer Zusammen-
stellung dic bei Stachelbeer-, Johannisbeer- und
Himbeersiften pewonnenen  Untersuchungsergeb-
nisse Initgeteilt.

Ferner K. Fischer1%2):  Beitrige zur
Fruchtsaftstatiatik des Jahrea 1809, Ks handelt
sich um Himbeer-, Johannisbeer- und Brombeer-
sifte. Aschengehalt der Himbeersifte 0,516 bis
0,608, der Brombeersaftes (,432, des Johannisbeer-
saftes 0,435.

157) QOsterr.-ung. Z. f. Zuckerind. u. Landw. 39,
49—55.

188) 7. Unters. Nahr.- u, GenuBm. 20, 19—24.

159) Kbenda 19, 10—13.

181) Ebenda 19, 1—8.

160) Ebenda 19, 8—9.

162) Ebenda 19, 160.

In einem ,,Beitrag zur Fruchtsaftstatistik des
Jahres1910* von F. Riechen und H. Sander?63)
werden in tabellarischer Zusammenstellung die Un-
tersuchungsergebnisse einiger Himbeersifte mit-
geteilt, die einen auffallend niederen Wert fiir Ex-
trakt und Siauregehalt aufweisen, so daB auf bereits
vorgenommene Wisserung der verarbeiteten Him-
beeren geschlossen wird.

Ein ,,Beitrag zur Fruchtsaftstatistik des Jalres
1910 von A. Be hreund G. Schmid t 184) gibt
Auskunft iiber Untersuchung von Himbeersiiften,
Johannis- und Heidelbeersiften.

A.Oligund H. Stum p f 188) veroffentlichen
einen Beitrag ,,zur Fruchtsaftstatistik des Jahres
1910,'* der in tabellarischer Zurammenstellung die
Untersuchungsergebnisse, gewonnen von Kirsch-
siften, Erdbeersiften, Johannisheersidften, Him-
beersiften und Stachelbeersiften wiedergibt.

Koffee, Tee, Kakao.

Ein Beitrag zur Kenntnis iiber: ,,Untersuchung
und Zusammensetzung von Kaffee, Zichorie und
Kaffee- und Zichorienessenzen lieferten R. R. Ta t -
lock und R. T. Thomason186),

A. Gosk e 187) berichtet: ,,Uber die Bestim-
mung des Schalengehaltes im Kakao*. Das Ver-
fahren zur Bestimmung des Schalengehaltes von
Kakao wird in der Weisc ausgefiihrt, da man
etwa 1 g entfettetes Kakaopulver mit 20 cem Chlor-
calciumlésung (1,535) kocht, dann zentrifugiert.
Die unterste der 3 sich bildenden Schichten ent-
halt die Schalenbestandteile, die auf dem Gooch-
tiegel gesammelt und gewogen werden.

Derselbe188) halt in einer kurzen Notiz:
,Uber die Bestimmung des Schalengehaltes im
Kakao," auf Grund weiterer Untersuchungen iiber
den Schalengchalt von Kakao den Hichstfaktor
38,7 aufrecht.

Dicse Bestimmungsmethode haben F. Fil-
singer und W. B6ttichecr18) einer Nach-
prifung unterzogen mit dem KErgebnis, daB das
Verfahren zur quantitativen Bestimmung des
Schalengchaltes im Kakaopulver nicht geeignet ist.

Uber das gleiche Thema folgt von Goske
cine Entgegnung auf die Kritik von Filsinger
und Botticher1790),

F. Tschaplowitz1?) iiber: , Kakaobe-
wertung mittels der Fettdeklaration.®* Vf. tritt
fir die Forderung ciner Kennzeichnung des Fett-
gehaltes von Kakaopulver ein, um dem Kiufer die
Méglichkeit einer Auswahl der ihm zusagenden
Qualitdit zu geben. AuBerdem lieBe sich unter
Erfiillung der Forderung auch leichter eine ziffern-
miBige Angabe iiber Nihrwert, eventuell auch Ge-
nuBwert geben.

163) Kbenda 20, 751.
- 164) Ebenda 20, 752—-753.
165) Ebenda 20, 7563—756.
168) J. Soc. Chem. Ind. 28, 138—140.
167) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 154
bis 158.
168} Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 853
bis 654.
169) Z 6ff. Chem. 16, 311—312.
170y 7. Unters. Nahr.- u. Genu8m. 20, 642—643.
171) Ebenda 19, 207 bis 208,
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Otto Hibner1?2): ,Der Fettgehalt der
Kakaopulver,* schligt vor, als fettreiches Kakao-
pulver solches mit mehr als 28,569, als schwach
entfettetes solches mit 18,6—31,569, und als stirker
entfettetes solches mit weniger als 21,69, Fett zu
bezeichnen.

Ein Verfahren: ,,Uber die Bestimmung der
Xanthinbasen in Kakao und Schokolade* gibt
Prochnow?3) an.

A. Prochnowschligt auf Grund seiner Er-
fahrungen: ,,Zur Bestimmung des Fettgehaltes in
Kakao und Schokolade* (Ar. d. Pharmacie 248,
81—88 [1910]) vor, in den Vereinbarungen die
Grenzzahlen fiir Fett und Kakao auf 60—569 zu
erhéhen. Das Verfahren von Neuberg und
Rauchwerger ist zum Nachweis tierischer
Fette in Kakaopriiparaten nicht brauchbar.

.»Uber Coffeinbestimmung in geréstetem Kaffee*
von C. Vircho w17). Man extrahiert in be-
sonderen Schiittelréhren von etwa 150 cem Inhalt,
24,5 cm Liénge und 35 mm lichter Weite mit Glas-
hahn und Stopfen. Als Extraktionsmittel wird
Chloroform verwendet. KEs werden verschiedene
Modifikationen beschrieben.

Von F. Neolitzky??8)  iiber das Vorkom-
men von Krystallsandzellen im Kaffee‘* wurde fest-
gestellt, daB in der Samenhaut der Kaffeebohne
héufig Krystallsandzellen vorkommen. Das mikro-
chemische Verhalten spricht fiir Kalkoxalat. Makro-
chemisch konnte ein Nachweis nicht gefiihrt werden.

Uber,,Untersuchung von Tee und Teeaufgiissen
berichten R. R. Tatlock und R. T. Thom -
8 0 n 178). Die Ergebnisse sind in einer Tabelle ver-
einigt. Dic Verfahren zur Bestimmung der ein-
zelnen Bestandteile werden beschrieben. Gerbstoff
wird aus dem wisserigen Teeauszug mit Chinin-
sulfat gefillt und zur Wigung gebracht. Bei Be-
stimmung des Coffeins wird in der Weise verfahren,
daB 2 g Teepulver mit 800 ccm Wasser 1 Stunde
unter RiickfluB gckocht werden, das Filtrat engt
man ein auf 40 ccm, setzt 10 ccm n. Natronlauge
ru und schiittelt naeheinander aus mit 40, 30 und
10 cem Chloroform. ie vereinigten Ausschiitte-
lungen werden nun mit 10 cem n. Natronlauge,
dann mit 10 ccin Wasser ausgeschiittelt, das Chloro-
form entfernt. und das Coffein nach dem Trocknen
bei 100° gewogen.

Gewiirze.

W. HaB und Franz Hoernstein1??)
bringen Beitrége zur Beurteilung der Gewiirze. Es
wird Stellung genommen zu den Qualititsbezeich-
nungen. ,,Sekunda‘‘ oder ,,Tertia*, sollen nur ver-
wendet werden diirfen, um einen geringeren Aus-
fall der Waren zu kennzeichnen, nicht aber, um
durch Zusatz von Neben- oder Abfallprodukten ab-
sichtlich verschleehterte Ware zu charakterisieren.
Letztere Zusiitze sollen bis zuni Konsumenten durch
Deklaration erkenntlich sein. Die Héchstgrenze
fiir den Rohfasergchalt bei gemahlenem, weiflem
172) Z. 5ff. Chem. 16, 313—315.

173) Ar. d. Pharmacie 248, 698—711.

174} Chem.-Ztg. 34, 1037—1038.

178) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 20, 221,
178) Analyst 35, 103—110.

177) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 20, 506—510.

angewandte Chemte.

Pleffer darf 6,569, bei schwarzem Pfeffer 189 nicht
iiberschreiten.

Seychellenzimt soll als solcher verkauft werden.
Zumahlen von anderem Zimt ist deklarations-
pflichtig. Der Aschengehalt ist fiir Zimt auf 69
zu erhghen. Die Bezeichnung Bruchzimt fiir be-
sonders aschen- und sandreiche Sorten ist fallen
zu lassen.

“Uber Versuche zur Stiarkebestimmung* im
Tafelsenf berichtet Hans Kreis!7). 5g Senf
werden unterm RiickfluBkiihler auf dem Wasserbad
mit 50 cem 89iger alkoholischer Kalilauge eine
Stunde erhitzt, mit 50 ccm 50%igem Alkohol ver-
diinnt, heil durch Goochtiegel filtriert, mit 509)igem
Alkohol gewaschen, der Tiegelinhalt in den Kolben
zuriickgebracht, mit 50 ecm wisseriger n. Kali-
lauge 1 Stunde auf dem Wasserbade erwiarmt, auf
250 cem aufgefiillt, durch Asbest filtriert, 50 ccm
Filtrat mit 50 ccm Alkohol versetzt, nach dem
Stehen iiber Nacht zentrifugiert, auf dem Gooch-
tiegel abfiltriert und der Niederschlag nach dem
Auswaschen mit 509 igem, 95%igem Alkohol und
Ather bei 100° bis zur Gewichtskonstanz getrocknet
und gewogen. Nach dem Veraschen wird die
Asche abgezogen und noch eine Korrektur beriick-
sichtigt.

W. D. Koopert®) hat ,Untersuchungen
iiber die schwefelhaltigen Verbindungen von Allium
cepa“ ausgefilhrt. Es wurden erhebliche Mengen
Rhodanwasserstoff und Schwefeleyanallyl fest-
gestellt. Aldehyde waren nicht nachzuweisen. Die
Zwiebeln enthielten: Wasser 87,359, Stickstoff
0,229%,, Zucker 4,449, stickstofffreie Extraktstoffe
4,729%,, Fett 0,119, Rohfaser 1,399,, Asche 0,563%,
Senfol 0,0479, organisch gebundenen Schwefel
0,015%,.

Bestimmungen iiber den: ,,EinfluB der Art des
Erhitzens auf das nichtfliichtige Atherextrakt von
Gewiirzen® haben Arthur Lowenstein,
William und P. Dunne89) gebracht. Von
wesentlicher Bedeutung ist es, bei Bestimmung des
Athercxtraktes moglichst rasch zu arbeiten und
die Luft tunlichst fernzuhalten.

Fritz Neolitzky18t)berichtet ,iibereine
Filschung von Majoran*. Es handelt sich um eine
Verfilschung mit Blattern von Cistus albidus.

A. Beythien182): ,zur Beurteilung des
Safrans*, beatimmt den Wassergehalt von 120 Pro-
ben. Gehalt 5,01—12,25%, (Mittel 8,9). Die Hochst-
grenze fiir den Aschengehalt von 89, wird nicht
iiberschritten.

Der gleiche Autor!®3) berichtet iiber die Er-
gebnisse der Untersuchung einer Probe Seychellen-
zimt.

A. Beythien und P. Atenstiadt184)
berichten ,,iiber Paprika‘‘und die Schwankungen des
Ather- und Gesamtextraktcs, ferner des Aschen-
gehaltes, die bei lingerem Lagern zu bemerken sind.

A. von.Degen 188); Bilsenkrautsamen im
178) Chem.-Ztg. 34, 1021—1023.

179) Z. Unters. Nahr.-u. GenuBm. 19, 569—571.
180) J. Ind. Eng. Chem. 2, 47—49.

181) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 205—206.
182) Ebenda 19, 365—367.

183) Ebenda 19, 367—368.

134) Ebenda 19, 363—365.

185) Ebenda 19, 705—720.
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Mohnpe,* hat in einer gréBeren Anzahl von Mohn-
samenproben Bilsenkrautsamen nachgewiesen.

Verschiedenes.

S. RotheninBeri8e) hielt auf der 23. Haupt-
versammlung des Vereins deutscher Chemiker in
Miinchen einen Vortrag iiber: nAnwendung der
Kolloidchemie in der Nahrungsmittelkontrolle*,
wobei er empfiehlt, die physikalischen Energie-
arten, insbesondere aber die Energiearten, die in
der Grenzflichenchemic cine Rolle spielen, mehr
in den Bereich der analytischen Praxis zu ziehen.
Es werden Beispiele praktischer Anwendung ge-
bracht und zum SchiuB noch ein einfaches Ver-
fahren angegeben zum Nachweis ciner Caramel-
schénung von Malz.

C. Griebeli8?) bherichtet von ciner inter-
essanten Beobachtung: ,,Uber das Auftreten ciner
eigenartigen Firbung bei Salzheringen.“ Eine
Violettfarbung, die an der Bauchseite von Salz-
heringen beobachtet wurde, hatte ihre Ursache in
der Anfiillung des Magens der Heringe mit braunrot
bis rotviolett gefirbten Riickstiinden von kleinen
Krustern. Bewirkt wird dic Firbung durch einen
Farbstoff, der sich in den Facettenaugen dieser
Kruster befindet. Den Ausfiihrungen sind 2 Ab-
bildungen beigegeben.

Von Hope Sherman und H. L. Hig-
gins188) liegt ein Bericht vor iiber: ,,Die Zu-
sammensetzung  einiger  bengalischer Nahrungs-
mittel.“ Es wurde in Reis und Hiilsenfriichten
cine Bestimmung des \Wassers, des Stickstoffes
und Fettgehaltes vorgenommen und der Calorien-
wert berechnet.

A.de Saportal®); Abgekiirzte Alkoholo-
metrie," empfichlt die Anwendung eines besonderen
Alkoholometers, bei dessen Gebrauch mit Ebonit-
ringen dic Fliissigkeitsmenge zwischen Glaswand
und Ardometerskala moglichst verringert wird.

A.Beythien, HHempelund P. Sim-
mic h19) bringen in: ,,Kiirzere Mitteilungen aus
der Praxis des Chem. Untersuchungsamtes der
Stadt Dresden* Aufklirung {iber die Zusammen-
setzung einer Reihe von Spezialititen, so iiber
L Cordin A (Konservierungsmittel fiir Frucht-
sifte usw.) bestehend aus Benzoesdure 11,479,
benzoesaures  Natrium 55,379, freie Weinsiure
25,699, weinsaures Natrium 7,199. Lacto-
Cordin, bestehend aus einer etwa 10,78%igen
Wasserstoffsuperoxydlésung, dient dem Zwecke der
Konservierung von  Milch, Butter und Rahm.
I.Dr.OppermannsMilcherhaltungs-
pulver besteht aus Borsiure 619, Borax 6%,
Kochsalz 33°,. III. Nahrsalz,Marke, Ur-
kraft', Nahrsalz I, bestehend aus Kochsalz
58,43%,, Natriumsulfat 30,289, Kaliumphosphat
9.58Y%;, Rest (Sand, Tonerde) 1,7%,. Nihrsalz 11
enthilt Kieselgur 46,72%,, Kochsalz 24,579,
Natriumsulfat 8,959, Kaliumphosphat 5,049,
Schwefelpulver 4,569, Natriumbicarbonat 4,489,
Rest (Feuchtigkeit usw.) 5,68°,. IV.Septosan,

188) Chem.-Ztg. 34, 559 {1910).

187) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 424—426.

188) J. Am. Chem. 32. 558—561

1») Bll. Soc. Chim. (4) 7—8, 70—71.

19°) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 20, 514—520.

bestimmt zur Desinfektion von Raumen, Wasche,
Lufterfrischung usw., ist eine Aufléeung von Form-
sldehyd, Vaseline und Kaliseife in denaturiertem
Spiritus. V. Nahrsalzkaffee, bestehend aus Gerste
mit etwas Zichorie und Riibe, sowie Obstresten,
enthélt nur 3,539, Asche. VI. Riepers Pflanzen-
diingesalz, bestehend aus Tricaleiumphosphat
54,23%, Trimagnesiumphosphat 0,48%, Eisenphos-
phat-Spuren, Gips 21,19, Calciumcarbonat 6,399,
Kalisalpeter 7,789, Salmiak 2,999, Feuchtigkeit
7,03%,.

Wittell) bringt eine Mitteilung iiber ,,Al-
koholgehalt des Likérkonfektes'. Es wurden
8 Proben untersucht. Die Schwankungen betrugen
fiir das Gewicht 38—59 g, fir den Alkoholgehalt
0,690—5,1 g.

A. Juckenak und (. Griebeli®)
haben Versuche ausgefiihrt: ,,Uber den Einflul
strychninhaltiger Nehrung auf Insekten, und ge-
funden, dall Insekten, wie Motte, Mehlziinsler und
Brotkifer sogar lingerc Zeit hindurch ziemlich
groBe Mengen Strychnin aufnehmen konnen, ohne
eine Schidigung zu erleiden. Das Strychnin wird
unverindert wieder abgeschieden.

»Uber die Verwendbarkeit von Milchsiure als
Bestandteil von GenuBmitteln‘* berichtet Ed win
Stanton Faust19). Neuerdings wird an
Stelle von Citroncnsiure, Weinsiure oder Eassig-
sdure bei Herstellung von GenuBmitteln, wie Bon-
bons, Limonaden usw. die Verwendung von
Girungsmilchsiure in Aussicht genommen. Ver-
suche iliber die Schiidlichkeit der Milchsaure fir
den Organismus ergaben, daB eine solche nicht
besteht. Es soll jedoch der (ehalt ecines GenuB-
mittels an freier Milchsiure den Gehalt von 59
nicht ibersteigen, wenngleich der Organismus im-
stande ist, auch grofere Mengen ohne Schadigung
zu verbrennen. Milchsidure wirkt antiseptisch und
balktericid, ist also sogar der Wein- und Citronen-
sdure vorzuziehen. Auch weist sie eine geringere
Reiz- und Atzwirkung auf, wic die Essigsdure.
Milchsaures Natrium, das sich im Darm bildet,
wirkt abfithrend. Die Befiirchtung einer Alkalescenz
des Harns findet keine groflere Stiitze wie bei
Wein- oder Citronensiure.

H. Rossacti94) berichtet liber einen neuen
Apparat zur Bestimmung von Fluoriden in Nah-
rungsmitteln. Es handelt sich um eine Veriande-
rung des Apparates von Blarez, welche jeden
Verlust an Flusiure zu vermeiden gestattet.

P. Buttenbergi®): ,Weiteres
Krabbenkonservierung und Untersuchung.*

ErnstDecu 8en 19)beschreibteinen,,Appa-
rat zum Ausdémpfen und Sterilisiecren von Am-
pullen®,

C. Griebel197) berichtet itber ,,Ergebnisse
der Untersuchung von Heilmitteln, Gehcimmitteln,
koametischen und dhnlichen Mitteln®,

A. Jolles198) berichtet ,,iiber cine neue Me-

iiber

191y Z. off. Chem. 16, 189—191.

192) Z. Unters. Nalr.- u. GenuBm. 19, 571—573.
193) Chem.-Ztg. 34, 57—860.

194) Ann, Chim, anal. appl. 14, 365—366.
195) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 20, 311—321.
198) Ebenda 26, 498—499.

197) Ebenda 26, 500—505.

198) Ebenda 26, 631—838.
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Zeltachrift far
angewandte Chemie.

thode zur quantitativen Bestimmung der Saccha-
rose neben anderen Zuckcrarten*. Das Verfahren
beruht auf der Beobachtung (von Lobry de
BruynundvanEkenstecin)einer Unmwand-
lung vieler Zuckerarten unter Einwirkung von
Natronlauge in cine nahe verwandte Zuckerart von
entgegengesetztem Drehungsverinigen. Saccharose
bleibt unverindert. Die Bestimmung geschieht
durch Polarisation.

Gebrauchsgegenstinde.

Aus einer Arbeit von Karl Beck, Lowe
und Stegmiuller200); ,Zur Kenntnis der blei-
haltigen Glasuren und deren Bleiabgabe an saure
Fliissigkeiten* ergibt sich, daB sich eine Abgabe
geringer Bleimengen an saure Fliissigkeiten auch
bei gutem Geschirr nicht vollstindig vermeiden
laBt. Bei schlecht gebranntem Geschirr ist dic
Bleiabgabe groBer. Die Bestimmung des ausge-
laugten Bleies erfolgte nach Auskochen mit ver-
diinnter Essigsiure durch Fillen mit Kalium-
bichromat bekannten Gehaltes und jodometrische
Bestimmung der Chromsaure.

Literatur,

An einschidgiger Neuliteratur ist besonders zu
erwithnen:

Gerlach, V., Physiologische Wirkung der Ben-
zoesiiure und des benzoesauren Natrons. Mit
15 Tafeln. Wiesbaden 1909. H. Staadt.

Kulisch, P, Anleitung zur sachgemaBen Wein-
verbesseruny einschliellich der Umgirung der
Weine fiir \inzer und Weinhindler. 3., auf
Grund des Reichsgesetzes iiber den Verkehr
mit Wein vom 7./4. 1909 umgearbeitete Auf-
lage. Mit 9 Textabbildungen. Berlin. P. Parey.

4,— M

Glikin, W, Biochemisches Taschenbuch. Ein
Hilfsbuch fiir Biologen, Nahrungsmittel- und
Agrikulturchemiker, Pharmazeuten usw. Berlin.
Verlag von Gebr. Borntraeger. 8,60 M

Deutsches Nahrungsmittelbuch.
Hrsg. vom Bunde deutscher Nahrungsmittel-
fabrikanten und Handler. 2., vielfach geiinderte
und vermehrte Auflage. Heidclberg. C. Winter.

11,50 M

Plato, F., Tafel zur Umrechnung der Volum-
prozente in Gewichtsprozente und der Gewichts-
prozente in Volumprozente bei Branntwein

1“')-_Arb. i. Kaiserl. Gesundhcitsamte 33, 203
bis 249. .

nach den amtlichen Zahlen der Kais. Normal-
eichungskommission. 3. Aufl. Berlin. Julius
Springer. 1,— M
Schmidt, W,, Erkennung von Blutflecken und
ihre Unterscheidung von Monschen- und Tier-
blut in der Gerichtspraxis. Leipzig. Quelle &
Meyer. —,80 M
Koénig, J., Untersuchung von Nahrungs-, Ge-
nuBmitteln und Gebrauchsgegenstinden. 3. Bd.
4., vollst. umgearbeitet Auflage. Mit 405 in
den Text gedruckten Abbild. Berlin 1910.
J. Springer. 26,— M
Abderhalden, E., Handbuch der biochem.
Arbeitsmethoden. 1. Bd. 9,—M; 4. Bd. 2. Bd.
24,— M; 3. Bd. 18,— M. Berlin u. Wien 1910.
Urban & Schwarzenberg.
Haselhoff, Emil, Wasser und Abwésser.
Ihre Zusammensetzung, Beurteilung und Unter-

suchung. Goschensche Verlagsbuchhandlung.
—80 M

Mannheim, Toxikologische Chemie. (Samm-
lung Géschen). —80 M

Leers, O. Die forensische Blutuntersuchung.
Mit 30 Fig. im Text u. 3 Tafeln. Berlin 1910.
J. Springer. geb. 6,80 M

Bottger, H., lehrbuch der Nahrungsmittel-
chemic. 4., verm. u. verb. Auflage. 1. Bd.
Leipzig 1910. Joh. Ambr. Barth. geb. 12,— M

Beckurts, H. Jahresbericht iiber die Fort-
schritte in der Untersuchung der Nahrungs-
und GenuBmittel. 6,— M

Lewkowitsch, J.,, Chemisehe Technologie und
Analyse der Ole, Fette und Wachse. III. Bd.
Paris 1910.

Hartwich, C, Die menschlichen Genumittel,
ihre Herkunft, Verbreitung, Geschichte, Be-
standteile, Anwendung und Wirkung. Chr. Her-
mann Tauchnitz.

Ohlmiiller, W, u. Spitta, O, Die Unter-
suchung und Beurteilung des Wassers und Ab-
wassers. Berlin. J. Springer. geb. 13,20 M

Bromer, W, Die Nahrungsmitteikontrolle durch
den Polizeibcamten. Berlin 1910. J. Springer.

geb. 1,60 M

Kraus, A, u. Schwenzer, P, Hilfstabellen
der Nahrungsmittelchemiker. Leipzig 1910.
Veit & Co.

Beyvthien, A, Die Nahrungsmittelverfilschung,
ihre Frkennung und Bekimpfung. Stuttgart
1910. Ferd. Enke. 3.60 M

Koénig, J., Nahrwerttafel. Gehalt der Nahrungs-
mittel an ausnutzbaren Nahrstoffen, ihr Calorien-
wert und Nihrgeldwert, sowie der Nilrstoff-
bedarf des Menschen. Berlin. Jul. Springer.

1,60 M

Wirtschaftlich-gewerblicher Teil.

Kurze Nachrichten iiber Handel und
Industrie.

Canada. Die von der Regierung in Alfred, On-
tario, errichtete Versuchsanlage zum Briket-
tieren von Tor{ wird von dem Fabrikanten-
verein in Brantford weiter betrieben werden, da sich
der Versuch als technischer Erfolg crwiesen hat.
Die Regierung hat 1000 t produziert, die sofort Ab-
nehmer zu 3,25 Doll. fiir 1 t gefunden haben. Statt
der frilheren Maschine von 30 t Tageserzeugung soll
eine Maschine von 60—80 t henutzt werden. (Daily
Consular and Trade Reports.) D. [K. 137.]

Vereinigte Staaten. Neugriindungen
{(die Klammern enthalten das Kapital in Mill. Doll.):
Chem. Rubber Co., Chicago (0,15); Chemikalicn und
chemische Gummiartikel. Sanapareil Mfg. (o,
Paterson, N. J. (0,15); Chemikalien, Drogen. Elec-
trolytic Process Co., Neu-York (0,6); Metallegierun-
gen. 8. M. B. Rubber Co., Neu-York (0,15); Gummi-
waren. National Carbonator Co., Neu-York (0,25);
Kohlensiuregas und Apparate firr kohlensaures
Wasser. Ocean Fisheries Co., Wilmington, Del.
(0,5); Fischdl und -guano. Southern Menhaden Co.,
Jacksonville, Florida (0,5); Fischdl und -guano.
Am. Quicksilver Co., Wilmington, Del. (0,3); Queck-





