
rnlogie, insbesondere die Geologie wgt, daB die Kie. 
selsiiure der Silicate in Wasser liislirh sei, und zwar 
ini Verhaltnis 1 : 10 OOO. d. h. in 10 I Wasser bleibt 
1 g Kieselsaurr gelost. 1)ic Zrrsetzung der Silicate 
a h  geht in wcitnue liiiherrm Ma& vor sich. &i 
dicwr Zersetzung blcibt dns Knli und Xntron ev. 
u n k r  I3ildung dcs kohlriisnurrn Snlzcs nls Na,CO, 
und K,('O, gnnz in Liisunp, aahrend dic. Kicselsiiure 
in Hiihc. obcn cingc*yclwncm .\Ia&s gcliiat initgcfuhrt 
wird. I)icwr tiiifliiwndcm Wirkung d r s  Wnsscrs. bc- 
sondew dcvi kolilcnxiiurc~liciltigcn, unkrlirgcn die 
Silirntc- tics Knliunix und Nntriunis in wcitnus 
hiilic.rciii Jlnlk. nls die- Siliccitc. dcr Toncdc  iintl 
\ltigncsiti. 

I k n  Sulzp*htilt dcts .\lc*crcs kiinncw wir uns 
niicli niif tlicnc- N'cisc cmtsttinclcn dcmkcn, nls cine 
.AiinIntigiing von (:c'lrirgsiiitls*eii, iintl w n n  wir  nnch 
clvr htvhcndcm Thcvirie dvn I'rn1ming dc-r Knli- 
xtilztilllngc,riin~i,n in dvr nclrtld(*utsclic*n Tic.fc*bcnr 
ciuf c h c *  frnkticmicrtc- Krynttillistition nnch 15indun- 
nt imp cinon .\fc~c~ri~xtc~ilcs zuriickfiilircw, NO ist dtunit 
( l i t .  Vcr\viindtxc-linft ties Kiilix t i irc- l i  iiiit dcsiii l'liono- 
lith nungwproclirn. 

\Vie* srhon olwn c-rwiihnt, ist div 1,iklirhkcit 
tler Kicwlsiitiw iius Silicwtcn einv enoriiic. grgtmiibcr 
der I,iislic4ikcit de-r f r c k  Kicwlrtiiiirc~. nlwr doch ist 
div liixlic~hkrit t1e-r Silic,ntkic,nc,lniiiir~, klcsin pc'yrn- 
i i l w  dvr IAiislic4ikc*it c1e.s Krilis iintl Stitrenix i i i i  

Siliciit. 
So kiinncm wir uiis die, Qrilirzkryntnllc~ emt- 

Htnndtm t1cwkc-n rtls (*in(* ~~iiskrysttillisic~riiiip von 
KicNc-lsiirirc~ iiux (:c~\viissc~ni. div sich tliircli Aux- 
liiiipung vim Silic~itpe~1)irp~n gwiit tipt Iitrln~n. 

\'on d c ~ :  t<nliNiliciitgc~xt~IIsrhtiftrn wird dir  .An- 
H . ~ T K ~ I I I I ) E  dcs I'Iionolit1is ;ilx Kopfdiingiinp c . i i i p -  

foh1e.n. ui i i  I H - ~  dcbr %c.rxctzung dic. I'ntcwtiitzung 
c1t-r Lrrft tint1 Atnio.sl)hiirilic~nkolil~~nsiiiire~ in iiiiig- 
lirhst h i d i c i i i  \In&* in :\nsi)ruch zii nc.hiiic*n. Dir 
Aufntihiric. debr KirwIn$iirv witcnn dcbr Pflnnzr tlcmko 
irli niir i in  stti tus ntisccns d e b r  Silicntzcvwtzung vor 
xich ychend. 

Es w i i r c s  \visxciinclitiftlicli und wirtachnftlich 
vim groIIcni Intrrc.sxc*, tliircli 1~~H)rntoriuninnrlw'it 
tliis Vcrhnltt.n t1c.r Kit-xt-14itirv c h i i i t i l  nnrli jcdrr 
Riclitunp hin festzuntc4len. I n  d1.r ('hriiiic lrlirt 
una die S t c l l u n ~  dw Siliciriinx iiii Iwritdisclien Sy- 
stcni t1c.r Rlcwicntc-, dnU div Kiewlsiiurc. rine srhr 
schwwlii~ Siirirv win n i i i U ,  nndercmc.it8 n h r  zript 
line dic die- Kic.schiiurr nuch rin uingrkrhrte8 \'rr- 
ha\tc.n. z. 1%. iiii  basiechvn K o n v t v t q m m U ,  dcn ich 
nls (,'lief dcs Stnlilwvc-rkcax zu I' c i n r 22 .Jailre, lnng 
EII beobnchtm (;clcpmhcit hntte. Hirr tr i t t  dir  
Kiefitlsiiurr lwxondcw Iwi  dcbr Bildung nun den1 Si- 
liriuiii des R o h i k n n  i i i i  ntntus nasccns nls stnrkc 
Saurc: nuf. Ich hnlw winerzrit dic, gutr \Virkung 
clrr Kirsc+iiiurc. nuf die Tliciinnrrschlackc noch c i a -  
drircli vrrstiirkt, dnU irli t1t.r glut,fliisniKrn Schlnckc 
Snnd zusetztc, dear, cbcnfnlls glutfliiasig gi-worden, 
Hich nls stnrkc Siiurcb vrwicss und in daq vic.rl)naischc 
Snlz dcs I(tilium~~lios~~licltn. (CnO),I',O,, 01s Siiure 
c-intrnt und chin Dopplsnlz - rin I'honphatailicnt 
bildctc., dns Rich in xeinvr I )iingcwvirkunp nla uuU1.r- 
ordrntlirli piinstig Iirrnunstc*lltr. 

Ks lint. \vie wir wisscn, lnngc Kiiiiipfr gc- 
kontct, uiii drr Thomnsschlticke Gcltung HIS 1)iingc- 
mittel 211 vevdiaffen. Auch bei drr Thoinnrrachlncke 
a v r d e  nls Hauptprund tlcr Unvcrwmdbnrkc>it die 

Unloslichkeit dea Diingeragens - in diesem Falle 
der Phosphorsaure - geltend gemacht. Err wurde 
sogar die Thomaeschlacke ebeneo wio das natiir- 
liche l'hosphat in den Superphosphatfabriken der 
AufschlieBung durch Schwrfclsaurc unterzogen. Fa 
war, wie wir winsen, dan Verdiennt dcs kiirzlich vcr- 
storbencn Hcrrn H o y e r n i  n n n in Hannovcr, die 
direktc Vc.rwc-ndbarkeit dcr Thuinnsschlackc nnch- 
gewirncn zu hnbm. So wird such dna Knlisilicat 
noch innnchcm StrnuD niiRzufcchten hnbcn, bis c>s 
nllpc*riicin tl ic Iiinlichkrit HcBinrH Knligc,hnltc.a und 
dniiiit die dirrktv \'rrwendOnrkeit zur Kcnntnis pi-- 
brnelit tint. IS5 wi iw von griiUttbiii nntionulijkoiio- 
niiwchrn lntcm.snc*, wcmn iinxcrv Agrikulturkuiinzi- 
tiiten bnldipt ZII tlirnrn Frnprn Stc4lung niihiiitm. 

[A. 2%: 



teilen die Ergebnisse ihrer Untersuchungen uber den 
,,Glykogengehalt von Rindfleisch" mit. Demnach 
echwankt der Glykogengehalt von Rindsmuskel 
und  Rindsleber zwischen 0,1-0,7 bzw. 0,2-3,8%. 
Bne vollstindige Entfernung des Glykogens aus 
Muskel und Leber erfolgt auch bei Hunger und 
SchwiSche nicht. Der Gchalt von Glykogen nimmt 
bei liingerem Aufb:wahren (uber zwei Wochen) von 
Rindfleisch oder Lcber bei 0,5' ab, er ist jedoch ncxh 
vorhanden. wcnn daa Fleisch als Nahrungsmittel 
nicht niehr brauchbar ist. Ein iihnliches Verhalten 
zeigt Pferdeflcisch. Der Glykogengehalt kann nicht 
als Unterscheidungsmerkmal fur Rind- und Pferde- 
flcisch dienen. 

Von B. K ii h n und J. R ii h l e  lo'): , , h i -  
t rag zur Bestinimung der scliwefligen s u r e  im 
IIackflcisch", wurdc festgestellt, daB sich reines 
Eleiwh bei der hst i l la t ion nicht anders verhiilt als 
mit Konservierungasalz versetztes Fleisch, gleich- 
piiltig, ob  es frisch, alt  oder verdorben ist; ferner 
peht aus den Vcmuchen hervor, daO bei a l b m  
und in Zemtzung befindlicheni Reisch von 
einrr Bildung ron fliichtigen Stoffen, die in der 
Vorlnge Schwefelaauro bildcn und somit schwef- 
lige Siiure vortiuschvn kiinncn, nicht die Rcde 
scin kann. 

,,uber die Untersuchung von Flcischsiiften" 
lirgt von H. 11 i c k o 106) eino Arbeit vor. Eleisch- 
stift ist vor allcni gekennzcichnet durcli daa Vor- 
handrnscin vun Hainoglobin. wclches aus selbst 
tn-i IiO' hcrprstclltm Eleischsiiftm nicht verschwin- 
d r t .  Der in der Kiilte bercitctc. Ylcischsaft hat  
rincn truffallig nirdrigcn Qerinnungnpunkt. der so- 
par untcr 40° lirpcn kann. Flrischsnft rnthiilt in1 
VrrliHltnia ziitii Flvischcxtrakt. k d e u t m d  weniger 
Al bu itioscm. 

r untl 0. G r u e n r r t lee): ,,Uber 
den Sachwris dcr Ikmztwuiiurr in Flcitwh und Fet- 
trn", haben c4ne Snrhpriifung verschiedener Vcr- 
ftiltrcn vorgcnommen, w o h i  drw nbgciinderte 
31 o h I o r Rchc \'erfahren und das Vcrfahren nach 
ti .  J o n e R c u trle Irnuch1)tir Iwfunden wurdcn, 
n l x r  crstcws ist d i m  lctztcrcn wcit iiberlcgen. 

Sach P. F. T r o w b r i d g o  und L o u i n c  
S t 11 n 1 e y lo;), ,,L'lionplior iiii Fleisch", wird durcli 
llnriumchlorid in rriiiiiionicikalisrlirr LBung dcr an- 
orgunische I'hosphor nus whsrripcn Flciwlirxtrakt- 
liixungen gcfiillt, wodurch cine Trcnnung voni or- 
wnischcn Phosphor cmniigliclit ist. Ikini Koclicn 
von Eleiscli wrrdcn dio organischrn I'honpliorvrr- 
bindungen ansclicinend zcrlcgt, so daB aller 1'110s- 
plior in nnorgnninrhrr For111 nuftritt. 

E r w i n I% e c k 108) brriclitct: ,,cbcr die Aus- 
nutzung dcs 13lutc.s ~ I H  Nahrungslnittcl". Die Aus- 
nutziinp drH Blutrx und dcr Hlutnurst ist nach den 
prwonnonen Ergrlmisscn a18 cine putc zu bezeich- 
ncn. Die Lk.licbtlicit dcr Blutwurst nls Volksnah- 
rungsniittel ist nlno nicht nur vum Ccsichtspunkt 
der IMligkcit nus vollauf gcrerhtfertigt, sondern 
au rh  drshalb, wvil die in dor Wurst entlialtericn 
Siihretoffr nurh piit nusnutzbnr sind. 

K. F i n c 11 

104) Z. Untern. S h . -  u. QenuUm. 20, 10-10. 
l o a )  E b n d a  xe, 537-504. 
Iu6) Ebenda 20, 580-583. 
107) J. Ind. h p .  Chem. 2, 212-215. 
108) Z. U n t m .  Sahr.-u. GeniiUin. 20. 455403. 

S p e i s e f e t t e  u n d  o l e .  
H. D u n 1 o p 109) bringt eine Irlitteilung: ,.Der 

Nachweis von Paraffin nach H ci 1 d e im Speck und 
anderen Fettweren". Vf. hat  in Anwendung der Me- 
thode bei Untersuchung von Speck und Margarine 
gute Ergebnisse erziclt. Daa Verfahren zum Nacli- 
weis von Mineralolen in futten Olen nach H o 1 d e 
besteht darin, daB man  bestirnmte Mengen von 01 
mit alkoholischer Pottawheliisung verseift und die 
gewonnene Seifenlijeung mit 5 ccm Wasser ver- 
dunnt. Bei Anwesenheit von bis zu 0.5% Mineral01 
(bzw. Paraffin) tritt eine Triibung ein. 

F. B e n g e n 110): ,,Zur R a g e  der Bestimmung 
den Wassergehaltes der Butter", weist nach, daB en 
bei dieser Bestimmung sehr darauf ankoniqt,  nach 
welchem Verfahren diem vorgenommen wird. Es 
wurden verglichen die Ergebniese, gewonnen 1. im 
Trockenschrank nach S o x h 1 e t bei 102' im Luft- 
strome, 2. im Weintrockenschrank bei 99-100" 
ohne Luftetrom und 3. am der Differenz von 
Fett und fettfreier Trockenmasse. Die Hohr 
des gefundrnen Waaeergehaltes .ninirnt in dcr 
oben angefiihrtcn Reihenfolge ab, so daB man 1x4 
deni dritten Verfahren etwa 1-2,96 9; weniger 
findet ah bei dem ersten. Es wird angenomn1c.n. 
daB bei dem ersten Verfahren sich auch anderc Stoffc 
verfluchtigen. 

Einen interemanten Bcitrag zur Erkrnnung 
von Filscliungen in Ypiscfetten hat F. P a  i I . 
h e r e t 111) gebracht : ,,Uber die Kryoskopie der 
Fette, insbrnondere der Butter und Margarini.". 
FA wird die Eigenschaft d r r  Butter und Margarinch, 
in Iknzollijsungrn bei vemchiedener Tcniperatur 
zu pcbfricwn bcnutzt, um Fiilschungcn dcr Buttcar 
niit Margarine raach und sichcr zu erkrnncn. I n  
plciclizc-itiger Derucksichtigung dcr Vrrseifungszaltl. 
d r r  1,icht brrchung und d r r  Reichcrt-MeiBlzahl sind 
nocli Hciiiirnyngen von ,5-6y0 Margarine nach- 
xuwciwn. 

thw*r: ,,Fliimigrs Hutterschmalz" berichten (i. 
P r n d 1 (b r , L. P r a n k und W. S t u b e  r 112). 

FA a r r d r n  (lie gi-fundenrn Wcrte fiir die I.icht- 
brcwliunp, Hcichrrt - MeiBlznhl, Vcrwifungszalil", 
Jtdznlil, Yiiuregrad, Erstarrunpnpunkt und Sclinirlz- 
punkt angcgebcn. 

Von >I. S i r g f c 1 d 113): ,.Die Zusalnnienwt- 
zunp dre lhittcrfcttrs und dic. R t ~ r r ~ ~ s t i i ~ i n i i ~ ~ ~ p  
in drr l h t t c r  (('liein.-Ztg. 34, 149) wird cntpcpc n 
H c 11 g P n pcfunden. daB I%utterfctt nedrr 13cwtnnd- 
tcih mthiilt. div 1x4 l(M0 norh scilchr. die n t i t  

Wanwrdiirnpfen fliichtip Rind. 
K d i i n r d  I ' o l c n s k c l ~ ~ ) :  ,,Ik.itrtig m r  

Fcttbcst i niiiiung in Ziahrunpsrni t trln", veriiffrrit ~ 

liclit zwci neue Aunuc1iiittlungsvcrfnhrc.n. drrrn 
eines Ixvhiiiint ist fiir pcnaur Pettkstiniinungen in 
pflnnzliclirn Salirunpmiitteln. drrrn andrrrs cine 
rmclic IkstininiunK in ticriwhrn Sahrungsniit tch 
ges t a t te t. 

t'brr: ,,]he ILstinimungder Siiurczahl des Roh- 
fcttrR und ilire Anwendung zur Erkennung verdor- 

109) Analyst 31, 824. 
1 1 O )  Cliem.-Ztg. 31. 140. 
1 1 1 )  Ann. Chim. anal. appl. 15, 10-12. 
112)  Z. Unters. Sa2ir.- u. GenuBm. 19. 370-3i l .  
1 1 3 )  Cliem.-Ztp. 31. 330-331. 
11') Arb. Kais. Chundheitsamt 3% 563-579. 



h e r  Nehmngsmittel" haben M. E. P e n n i n g - 
t o n d J. 8. H e p b u r n 116) vertiffentlicht. Die 
FeatateUu~q dea SiLwegradea dea Rohfettm von 
KiiLen bildet ein sehr gutea Keunzeichen ihrer 
FYimhe. Beseer le die nsch dem Aueciehen dee 
Fettm mit Liieungsmitteln gewonnensn, h d  die 
mit dem Rohfett erhsltenen Befunde. Der Giiure- 
grad d w  Innenfettee steigt bei Aufbewehrung leich- 
ter ab der dee Unterhautfettes. 

In einer Arbeit von E r i c  h E w e r e l l a ) :  
. , h r  den Nachweis von Palmfetten in Butter und 
Schweinefett. sowie von Schweinefett in Butter," 
wird ein Verfahren mitgeteilt, welchee erlaubt, 
durch Bestimmung der Destillatrnagneeiumzahl 
und Petroliithermagneeiumzahl unter gleichzeitiger 
Ermittlung der Veraeifungnzahl einen Zusatz von 
lOyo Palmfett in Buttcrfett einfach und sicher 
nachzuweisen. Durch Bestimmen der Petroliither- 
niagnesiumzahl konnen 5O4, I'almfett in Schweine- 
fett festgestellt werden. 

F e n d I e r 117): ,,Nnchwcie von Cocosfett in 
Butter und Schweinefett", gewann in seiner Arbeit 
daa Ergebnie, daB sich Verfnlschungen der Butter 
niit lOob Cocosfett leicht rrkennen laaeen, durch 
Reatimnien der Erhohunp der Liielichkeitazahl der 
niclitfliichtigen Fettsiuren. Eine Liislichkeitazahl 
von iiber 60 laBt einen Zweifel iiber eine vorliegende 
Vrrfalschung nicht aufkonimcn. Kine Verfalschung 
von Schweinefett mit CocoRfctt liil3t sich erkennen 
nnch Bestininiung der Reichrrt-MeiDlzahl und der 
Limlichkeitszahl der nichtfliichtigen Fcttaiiuren. 

Nicht ohne Interem diirfte ein Hinweis 
sein auf die Ertcilung einea Patentes D. R. P. 
!221 698,K1.53e, an J o s r  f M i i l  l e  r ,  NeuD a. Rh. 
Verfahren zur Verstiirkung von Butteraroma, da- 
durch pekennzeichnet, daB frischer, s i i h r  Rahm 
mit 2-5% Lecithin versctzt und dann 20 -3OStdn. 
bei 12-15' einer selbettatigen Siiuerung iiberlesson 
wird, wodurch eine kiinstliche Anrcicherung von 
Butteraronia, gebildet durch Zersetzung des Le- 
cithins, erfolgt. 

Von E. G 1 i ni ni 118) wird ein ,,Vereinfachtes 
Verfahren zur Butter- und Margarineuntersuchung" 
veroffentlicht, welches cine gleichzeitige Hestim- 
mung von Waseer, Fett, Caaein, Kochaalz und 
Milchzucker in Butter und Margarine ermoglicht. 
h r  notige Apperat beskht aus einem besonderen 
Trichter mit Asbesteinlnp- und einem Erlenmeyer- 
kol brn. 

hinerkennwert ist eine Mittcilung von K. 
F i B c h e r und K. A 1 p e r 8 1 1 9 ) :  ,,hx ,,Neutr- 
oxyd", ein ncues Mittel Zuni Aufarbeiten von ver- 
dorbener Butkr  und Mnrparine." EE handelt Rich 
um zwci Praparate, dir unter der Ekzeichnung 
,,lcichtea und schweres h'cutroxyd" in dcn Handel 
gebracht werden. Sie sollen geeignet sein, auch 
hochgredig vcrdorbener Butter und Margarine fast 
alle freie Siiure zu entziehen und den ranzigen Ge- 
ruch und Geschmack sofort zu nehmen. Die Prii- 
parate bestehen im wescntlichen aus kohlensaurer 
und kiesehurer Magnesia und Magnesiumoxyd. 
Die vorgenonimene Fkhmdlung eines Fettes mit 

116) J. Am. Chem. SOC. 3X, 668-572, 
118) Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 19, 529-543. 
117) Ebenda 19, 644-558. 
116) Ebenda 19, 644-4361. 

' 119) Ebenda IS,  651-653. 

. . .-. 

Neutroxyd Ut aich moh Qr in den A u d i h n q s -  
btimmunpen a m  F'leihhbemhsugwet gegebenen 
Vorwhrift fiir den Naahweim von A k d i  d W- 
alkalihydroxyden und Carbonaten leiht m h -  
weieen. 

L. R o E e n t h a 1 e r 1'0) veriiffentlicht ,,Be- 
merkungen zur H a 1 p h e n echen M t i o n " .  Ver- 
suche deriiber, ob der Amylalkohol lmi der H a 1 - 
p h e n when Reaktion in der Mcdifihtion R u p p 
durch d e r e  Stoffe ersetebar iet, ergaben die Ver- 
wendbarkeit von Methyl-, dthyl-, Propyl-, und Iso- 
bu tylakohol, Amylenhydrat, Benzylskohol, Santalol 
und Allylnkohol. Negativ war die Reaktion mit 
Aldehyden, b iga ther .  Benzol, Phenol, Nitrobenzol, 
Anilin und Eieessig. Versuche, den Sohwefel oder 
den Schwefekohlenstoff durch andere schwefelhal- 
tige Korper zu emtzen, verliefen erfolglos. 

M. T o r t e l l i  und V. F o r t i n i l o l ) :  ,,Der 
Nachweis des Riibijb in Gemiachen mit Olivenol 
und anderen Speiseolen", fuhrenden Nachweis durch 
Bestimmung der charakterietischen Eigemchaften 
eines Bestendteilee dee Riibiil~, der Eruaaaiiure. 
Bestimmt wird 1. die Jodzahl der Fetteiiuren. die 
eine in Bther unlosbche Bleiseife geben, 2. der 
Schmelzpunkt dieser Bleiseifen, 3. die kritische Lii- 
sungswiirme des Natriumlzes. Wahrend dic Jod- 
zahl der aus Olivenol gewonnenen Fettsiiuren untcr 
8 bleibt, stcigt sie bei Riibijl bis 62. Bhnlich verhalt. 
sich Rub01 gegeniiber ErdnuD-, Seaam- und Hauni- 
wollsamenol. Die Schmelzpunkte pehen bei Riibol 
bis 41' herab und eteigen bei Olivenol und den 
apderen genannten Olen bie 58'. Eine empfehlens- 
werte Vorpriifung auf Reinheit des Olivenob bietet 
die kritische Laslichkeit seiner Fettsiiuren. 

,,Uber die Bestimmung von Palmfettcn in 
Schweineschmalz mittele der Bthylesterzahl" wurde 
von JOE. H a n u s  und Jar.  T h i a n l * * )  berichtct. 

E d  w. A. S a 6 s e r a t h Ira) hat ,,Marokke- 
nieches Olivenol" untersucht. 

M e h l -  u n d  T e i g w a r e n .  
Aus C h a r  1 e s A r r a g o  n El*') Mitteilung: 

,,Uber die Untersuchung und Beurteilung der 
Mehle," erpibt aich, daB Backmehle verschiedener 
Herkunft, abcr mit gleichem Pekarisationsfeld in 
ihrer chemischen Zusammeneetzung sehr geringe 
Schwankungen aufweieen. 60 daB eine Aufstehny 
von Sormen und eine Beurteilung n i t  Hilfe ein- 
zelner prektischer Versuche moglich ist. Der Autor 
fordert eine Einteilung der Mehle in drci Klasaen, 
weiB, halbneia und roh. Die Einreihung in die je- 
weilige KIasw erfolgt durch die makroekopisrhe 
Priifung nach der Peknriaationsmethode. Gesundes 
Mehl eoll die Finperabdriickc bci der Criffprobc be- 
haltcn, ohnc sich feet zu ballen, und darf sich nicht 
warm anfiihlen. Fur die einzclnen Klaeson der 
Mehle werden die Schwankungen des Aachegehaltes 
angegeben. Wichtig ist neben der Aschekstim- 
mung auch die Festlegung der Siiuremengen und 
die Backprobe. Fliidtige Siiuren Bind im Mehl nicht 
enthalten. Auch iiber den Waaeergehalt der Mehle 
finden sich Angaben. 
~ 

f*O) Ebenda XO, 463-464. 
1*1) &em.-Ztg. 34, 689-4390. 
1**) Z. Unters. NBhr.- u. GenuDm. XO, 745-749. 
123) Ebenda 20, 749-750. 
l2') Chem.-Ztg. 34, 1 0 - 1 1 ,  17-18 u. 26-26. 



A. H e i d u s c h k a  und E. S c h e l l e r l e 5 )  
veroffentlichen eine Arbeit: , ,uber die Veranderung 
der Eierteigwaren hi langerer Aufbewahrung." 
Die Unterauchung cmt.reckt sich auf die Beatirn- 
niiing der alkoholloslichen I'hosphodure in selbst- 
lmeiteten Eiernudrln und in Handelsware. Die 
Eiernudeln waren bis zu 13 Monaten in verschlossc- 
nen Grfa&n unzt:rkleinert nufkwahrt. FB wird 
nachgewicwn, daD durcli daa Lagern in allen Fallen 
ein Verliist nn alkoliolliislicher Phonphowiiurr cin- 
tritt. Je liiilirr tlcr (hhal t  an  Imithinphcmplior- 
naurc und Wnswr, de~ito g r o k r  iat auch die Ab- 
nahnie nn alkoholliisliclic.r I'hosphorsaure. &xi cincr 
Ware von 38-53 nip Lecithinplioephornaure wttr 
dc!r Verhist un\vcwntlirh, entnprach aber hei einw 
Wnre von .5i---HFI nip durchschnittlich einer &nge 
von rtwtt I/, Ei fiir 1 L'fd. Jlehl. 1k.i einer Wnre 
von Iiolirin ISipchalt konntc ein Riickpang von bis 
LU 35,79('; fwtgcst(4lt werden. 

M. 1, c r y 126) vrriiffentlichte cine Abliand- 
I U I I ~ :  , , t ' lwr dns Vvrhiiltnis dcr Asclicnbrstandtoile 
zu den EiweiDkdrprri d w  (healien und drssrn Ik- 
stininiunp ala Mittcl zur Erkcnnung ihrer Qun-litat." 

T 11 o in  it e 13. 0 H I )  o r n e und I s n n k H n r - 
r i R 127) bringrn cincn Reitrag zur Kcnntnis der 
,,l'rotc-inr der Erbw." 

Von J. K i i n i p  und W. Su t t h o f  f 1 2 8 )  

wird in riner Ahhandlung: Jur Kenntnis der sop. 
ntickstofffrcirn Extrttktntoffe in den Futter-  und 
Sithrungnniit.tcln," itusKrfulirt, dnB die zurzeit iib- 
liche Ik.stiniiiiiinpswi4u~ d r r  Bog. xticketofffreion 
Kxtrnktntoffe krinc-swiys cinen AuBdruck fur cinp 
Iwstiniinte K i i r p r p r u p p  ergctr, ctrnsowcnig wie 
die lkvitininiunp d r r  Hohfmr .  Fa wird dainit le- 
diglich cino lk~ntiniriiung des Lijslichkeitspadea der 
organinchen Stoffc prwonnrn. hlnn konne dnher zur 
1k:stiiniuung dcr iinliielichcn lkstandteile (Roh- 
fmer) wohl vcmicliiedcnc Vcrfahrrn anwenden, a h r  
innn UIUHW, wrnn iiian vergleichbare Wcrtc erhtrl- 
ten wolle, ein I ~ s t  ininitc!s Vrrfahren vereinbarcn 
iriid ntich dirwin die Untersuchung durchfiihren. 

.Us mlchcs kiinir uni incisten d w  Knchen nder 
1)anilifcn init <:I~ci~ririxcliwcfeldure in btrnct i t .  

0. R 11 in in s t e d tl2*): , , t h c r  den Wuswr- 
pishalt. der Wrizcn- iind Ropggcnnirhle," vertritt den 
S tnndpnk t ,  rine Sorinicrung dra Wassergrlialtea 
ii i i t  sci niclit impanpig. Kr tr i t t  niit a u - 
r i c i o fur e inm Sliii-lrauni von 1 I-16yo ein unter 
Kinpfelilung der Ik~riicksiclitipng verschiedcner 
Sobenfnktorrn. 

F. S c 11 w it  r L und 0. W c b e r 13'3) hricli tcn 
unter: , ,~~s in l in l t igeuKo~cnniet i l ,"  i i h r  cincn Fnll, 
in d r m  Romcnbrot auf der Sclinittfliiche zalilreiclie, 
kleinr, riitlichr Stc4rn erkennen lieD. FA ergab eich 
die Anwrsenlicit von init Emin gefiirbter Gcrste. 

,,t'ber I3 a n n 11 r n in e h I" licgt oinc Arbeit 
vor von S. v o n S u r y 131), in der i i k r  die Ver- 
Bchiedenheit dcr %iinanimenlletzunp von rcifcn und 
unreifen Hannnen llitteilung gegekn  wird. Reife 
13ananen enthnltcn nur etwa 1,2% Stiirkc neben 

126) Z. off. Chem. 10, 22-24. 
120) Z.Unters. Sahr.- u. GenuOm. 19, 113-130. 
127) Z. anal. ('heni. 49, 1 4 S 1 4 6 .  
198) Z. Unters. Snlir.- u. GenuBm. 19, 177-189. 
149) Chem.-Ztg. 34, 337-338. 
130) Z. Untem. Sahr.-  u. Cenullin. IS, 441-443. 
131) <'hem.-Ztp. 3 4  403. 
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etwa 70% Zucker. wiihrend sich in unreifen Friich- 
ten etwa 80% Stiirke neben nur 3 4 %  Zucker 
vorfinden. In  England wird Bananenmehl zu Hrot 
verartritet, in der Scliweiz stellt eine Frciburpcr 
Firnia Bananenkakao her, der dem Haferkakao 
uberlepen win Roll. 

T. P. H a n a u B e k 132): ,,&r das Hananen- 
niehl und wine mikroxknpiaclic hstiinmung," e r -  
lautert an drr Hand ron zwri 7~iclinungc~1 die Hinto- 
lopie der Hananenfruclit. Charakteristinrli wind die 
Stiirkrkorncr, die Sekretstiickr. die Oxnlatrnpliidrn. 
dic grnBen I3wtfaaern und Spiroiden. I3ananmn~i~hl 
liillt sicli nuch iin Oeniisrli niit Brotnwlil Ivicht car- 
kcnncn. 

Ziieamnrnwtzung ron ,Janiiiirnbitnnncnnic.lil: 
Wnwcr 12,i7?& Aschc 2,450;. Stickatoff 0.759& 
b:iwriD 4,69:&, Rtickxtofffreiv Substnnz 7R.320;. 
Rohfnwer 1,28O&, Fett 0,40°1& 

E:inr tnlx4ariaelie Zusaiiinirnntc~llunp von I'n- 
tc.rsurliunpncrgcbni~n, die von <'erealien, Hiilscn- 
friiclitrn. Melilen, Konditorwnren, Sanicn, (k- 
miism. Flrinch, >lolkcrrierzeugniiPwn pchwonncn 
wurdcn, wurdc von J. K. (3 u i n t ti R 133),  v w  
iiffentliclit. 

In einer g r i ikwn  A r b i t  i i h r :  ,,Kritische Rr- 
traclitunprn iilrr dir Prinlieit~lw~ntimniunKniiictho- 
d m  drr Wrizcn- und Kogpnmrhlc" kornnit 0. 
R n n i  ni n t e d t 134) LU deni ScliluU, dnD d r r  mrlir 
odrr wrniycr liohe Rolifttru~rgrhalt das fur die k- 
urtcilunp rinerr Mdilre in hygirninclrrr iind zollterh- 
nischrr Hinxicht AuwrlilngKrlxmdr iat. FA mi rilsv 
das Sat iirliclir, div Mrhlr nncli ihrcln Rolifnsi*ryr- 
hnlt zu twirtcilrn und nus illin auf tlir Fcinlic-it. 
die Nunwrierunp tnlw Aunlnwtcklaswn zii schlic- 
Ben. Fiir die hygienischr hurtei lunp wi n e h n  dcni 
Rohfnmrgchdt nurh drr I'rotc-in- und Stiirkc.pc.lllilt 
maBpc.knd. Fa niuwrn bsarre Xlrt.hcdcsn zur I+-  
stininiunp dcs Rohfmrgehnlten triingenrbitrt w r -  
den, dcnen nuch die ft.inntgc.rnalilrnc Roltfawx nicht 
rntgeht. En diirfe nlHo cine Rehr fein vcrmnhlc~lir 
Rohfnwr von den Iwtrrffmdrn Rragmzirn niclit. 
mclir nnpcpriffen w d c n  nh vinr F o b  vrrrnahlen(-. 

Voii R .  H u r r r c 136)  wurde der ..EinfluB d r r  
Reaktion dt-s hkdiuriis auf die Wirknanikeit t k r  
Mai~nialtnscn" Rtridiert.. Es wird festgcstcllt. c l d J  
die Wirksanikeit. drr Maismaltnwn gnnz twtriiclit - 
licti von d rn  kiinntlich vorgrnoninirnen Renkticm- 
veranderunpcn dta  Jlediunis nbhangen. W a h r c d  
In4 Iw.8tiiiinitc.n Artcn dnn Wirksnmkritwliittxirliu!ii 
der bhzymr in deutlich alkalischeni 3lnliriin liiyt, 
wirkrn die Maltaflcn andercr Arten nni bestrn in 
neutralrni tdcr schwachnaurcin Mcdiuni. nnrcrunc.r- 
pibt sicli die Bentiitijpng einer voiii Vf. schon friihi-r 
aufgrstelltcn Hehauptunp von cinrr .\lrhrlic4 t l w  
Maltasen. 

Dcr gleiche Vf.13'3) brinpt cine .4l)liimdlunp: 
, ,cber die Maltam dcs hchweizens," worin nus- 
gefiilirt wird, daD der Buchwcizcm eine Jlnltaw rn t -  
halt, dercn Wirkungsmijglichkeit zwisclien 3 
und +70° liegt. Optimum bei 55'. I)ie Wirksani- 
keit wird gesteigert in scliwach alkalischem hlrdiuiii 
d e r  durch Fkigabe yon AminttRiiuren odcr Acrt- 

1 3 9 )  Z. Untem. Xahr.- u. GenuDni. 20, 168. 
1 s )  Z. Unters. Sahr.- u. GenuDrn. 19,747-75& 
134) %. off.  Cliem. 16. 231-243. 
136)  (hrnpt. rrn. d. Acad. d. Sciencw l&, 112!. 
130)  E k n d a  118, 1.528. 



amid. Die Wirkung tr i t t  nur in trockenem oder 
eben f r k h  keimendem Samen euf und w i d  von 
einer udklichen Maltaae begleitet, urn irn Laufe 
der Keimung ramh zu verschwinden. 

H o n i g  u n d  S i i D s t o f f e .  
G i u s e  p p e  T e s t  o n i 197) berichtet: ,.cber 

die Becltimmung des Saecharins in den verschiede- 
nen h'nhrungsniitteln." Es wird ausgefuhrt. in 
welcher Weise der Nachweis des Saccharins neben 
Henzoeniiure, Weinsiiurr. Citronensnure, Salicyl- 
siiurc und Fetten zu crfolgen hat. Spezielle Erwiih- 
nunp findet der Nachweiv von Saccharin in Wein, 
Bier, kohlensauren Qetriinken, E'ruchtessenzen usw. 

M. T o r t e 1 1 i und E. I' i a z z a 138) kschrei-  
ben (-in Verfahren: ,,ubr.r den Nachweis und die 
quuntitntivc Hestininiunp tics Saccharinr in fctt-, 
vtiirke- und eiweiUrc-ichc*ii Sahrungnmitteh." Die 
S u h t a n z  w i d  je nacli der Art den Gepenntandes 
niit versclriedrnrn, angrpchnen Mrngen vtm Sand 
und geliinchtrni Knlk pcniisrht, auf drni Wnsser- 
bade niit 95°,,igrni .AIkohol behandclt. iifter um- 
penchiittelt und narh jcdrr Hehandlung ctwa 5 bis 
15 ccm grsiitt igtr Salzliinung zugegeben. Nach kurzeni 
Stehvnlrmsen wird abfiltriert, der Riickstand niehr- 
nials Init Alkohol ausgezogen, daa Filtrat voni grii0- 
ten Tril dcs Alkohols befrrit, mit Pctroliither etwa 
drrinial auageschiittelt, der Riickstand mit Schwefel- 
oiiure angesiiurrt und niit Xther-I'etroliither das 
Saccharin nuBgezogen. In gleicher Wrise wird 
dtw 1)ulcin gcwonncn. Der Sachweis des Saccha- 
rins rrfolgt durch Herstellung von hlngneaiurnsulfid 
in vorgeachrictxmer Wein(* und Nachweis des Sul- 
fids init lVitroprusnidnntriulli. Ihlcin erzeugt. mit 
C3uerkailbernitratlonung nuf d r m  Wnwrbade  erhitzt 
Violettfiirbung. 

(her: ,,Dip Zuckerpolarisation in praktiacher 
.Anwendung" bringt J o s c f H e t p c r 139) be- 
achtenswcrte Auqfiihrungcn, in denen klargelegt 
wird, daD bei dcr Polarinictrie wegen der Abhiingig- 
kcit von 80 niannigfachcn Faktorcn die Anwcndung 
der experinlentellen Ergebniwu? einzelner Analytiker 
in der l'raxin bei der Bercchnung der Analysen viel- 
fach auf bedcutende Schwicrigkeiten etoDt, die noch 
durch die Verschiedenartigkeit dcr Skalen dcr l'o- 
lariaationsapparate kornplizirrt werden. 

I:m die daraua erwnrhscnden Unbequcnilich- 
kriten zu behebrn, besondcm nber, urn dic -4usfiih- 
rung von Analynen beei kliebigen Temperaturcn zu 
erniiipliclien, atellte Vf. sich die Aufgabe, den EinfluD 
pennnnter Faktoren durch Al)leitung von Einheiten 
der Ablenkung den po1arisiertc.n Lichtes durch ein- 
zelne Zurkrrarten zu Ix.stinrnwn und zugleich durch 
Hrrotdlunp von iiberoichtlirlwn Tafrln auf Crund 
dirwr Einheitrn die Vrrrvchnung der Ergebniw 
allrr Anslysen auf die cinfaclisten Rechcnwrfnliren 
zuriirkzufiihrrn. 

111 A u g. A u z i n g c r H A r k i t  140): ..t'tm 
Frrnientr im Honig und d rn  Wert. ihrca Nartiwciwo 
fiir dir  Honipbrurtcilunp," wcbrdcn dic ErgebnitifjC 
nicdrrpelvpt. dic. tx4 Untrrsurhung ron 83 Honig- 
sortcm truf Siiurcbfichdt und Xncliweis von Katalnsr, 

1 3 7 )  Z. Unters. Sahr.-  11. (:enuDm. 18,577-587. 
138)  Ebenda 20, 489494. 
1's) K k n d a  19, 833-444. 
140) Ebenda 19, 6-3. 
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Dieetaw und Perorpdaeen gewonnen wurden. In 
dem Eqpbnie der Fermentmsktion findet eich eine 
wertvolle Ergiinzung der rein chemiech-andfibhen 
Untereuchung. DM Fehlen einer Katelesereaktion 
lafit den Verdacht euf unechten Honig zu, wiihrend 
der positive Ausfall der Katalesereaktion kein Be- 
weis f i i r  die Echtheit ist. Der Nachweis von Dia- 
stase laBt Sehleuderhonige von hoher erhitzten 
Honigen unterscheiden. Die M a r p m a n nsrhe 
Reaktion wird ah unbrauchbar zur Unterscheidung. 
von erhitzt gewesenen und Schleuderhonigen b- 
zeichnet. In  dcm Ablauf der Peroxydaaenirkung 
wird eine einfache chemische Reaktion vermutet. 
Zur Beurtrilung cines Honigs kann nur d w  Grsanit. 
bild der Einzrlreaktionen in Iktrarht  komnicn. 

Einc Arbeit von A u g u s t A u z i n p e r 141) 

bringt: ,.Weitere Beitriige zur Kenntnis der Fer- 
mentreaktionen des Honips." Mittels der Ferment- 
reaktionen lassen eich Zuckerfutterungshonipe von 
reinrn Nnturhonigen unterschciden. Ersterc rnt-  
haltcn an  Fernlenten nur kleine hlengen DiRstwe 
(wnhrscheinlich auch Invertwe), o h  die andrren 
biologischrn Eigenschaften der rrifrn Bliitenlionige 
fehlen. Demeufolge ist Zuckerfiitterungdronig ale 
verfiilscht zu bezeichnen. 

Einen Reitrag zur Cheniie den Honigs lirfcrtcn 
('. R e r s r ,  G g .  R i t z m a n n u n d  Pr .  I a e r n -  
h a g e  n 142): ,.Uber echleswig-hobteinische Honigc.." 
Es werden in tabellarischer Zusanimenstellung die 
an 81 garantiert naturreinen in Schleswig-Holstein 
geernteten Honigen gewonnenen Untersuchunp- 
ergebniase veroffentlicht. Der Bestimmung drn 
Aachrnpehnltes wurde besondere Aufmerksnmkvit 
geschenkt. Dcr Aschengehalt der Rupshonige lag 
&eta, tcilwrise erheblich unter O,l%. Die L e y ache 
Reaktion vrrsrrgte vollig bei Rapehonig. Hei Klee- 
honig wurde bei 77.4% der 31 untersuchten I'roben 
ein Ascliengrhalt von unter O.lyo gefunden, bci dem 
Rest nur wenig iiber 0.1%. H k h s t e r  Aschengehalt 
war 0,1404,. Die L e y ache Reaktion versa@ auch 
hicr. &i Lindenhonig wurde stet8 ein Aschengelialt 
von iibcr 0.1% gefunden. Die L e y sche Reaktion 
t ra t  rin. Rci Ihchweizenhonig lag der Anchen- 
pehalt. innerhalb ganz geringer Grenzen k i  0,10/,. 
Die Reaktion nach L e y  ist hier Rphr charak- 
teristisch, doch kann der L e y when Reaktion fiir 
die Heurteilunp kein Wert beigemetwen werden, wril 
sie hi cinrm Tcil notorinch echter Honigr vollip 
vcrwgt. 

Oegeniiber der F i e h e schen Reaktion ver- 
hiclten sich die siimtlichen Honigproben wie h'atur- 
honige; es wurde bei keiner Probe auch nur die ge- 
ringstc Rotfirbung beobachtet. 

In  eincr Erwidrrung: ,,Zur F i e h e schen He- 
aktion" von E. van R a u m r r 143) wird die nbpr- 
anderte F i e h c oche Reaktion, wenn nie niit Vor- 
oicht ausgcfiihrt und gcdeutet wird, als ein wlir 
wcrtvollrr I t i t rng  zur Erkennung von Honipfiil- 
schungen nnrrkannt, nur darf sie auch heute norh 
niclit n1n a k i n  auwchJaggebend betrachtet wrrdrn. 

Writrrc ,,lk.itriigc: zur ITntcrnurhung deH Ho- 
n i p ,  inahsonden. iiber die Heaktionen von 1, (. y. 

14 ' )  Ebenda IS, 363-362. 
142) E k n d a  IS, 6 2 S 4 3 2 .  
la) Ebenda 20, 583-586 

:!9 



F i e h e und J ii g c r s c h m i d" veroffentlicht F. 
K e i n h a r d t 144). Die L e y sche Reaktion ver- 
sagt sogar bei eineni Zusatz von 50% technischem 
Invertzucker zu reinen Naturhonigen in den meisten 
Fallen. Sie ist daher als unzuverliiesig zu bezeichnen. 
Die Ausfuhrung der Reaktion hat nur dann einen 
Zweck, wenn die F i e h e m h e  und die J i i g e r -  
9 c h ni i d nchc Kcaktion positiv ausfallm. Die Re- 
aktion nach F i (* h t* ist nur dann als ponitiv zu be- 
zeichnen, wenn souohl mit 38%iger als auch niit 
25yoiger Salzsaure-Resorcinliung daa charakte- 
ristische und schnnr Dunkelkimhrot auftritt und 
rnindestens 24 Stunden bestandig ist. Reagiert ein 
Honig in dieser Weise positiv nach F i e h o , 80 
kenn er lcdiglich auf Grund diesea Ausfalles der 
Keaktion ohne Redenken als mit technischem In- 
vertzucker verfalscht bezeichnet werden. Die 
.J a g c r s c h m i d eche Reaktion tritt nur dann 
positiv ein, wcnn auch die F i e h e sche Reaktion 
psi t iv  ausgefallen ist, und ist daher von gleicher 
Hedeutung wie die F i e h e sche. Der Gehalt an 
Stirkntoffsubetanz Rchwankt bei reinen Naturhoni- 
pen ganz auhrordentlich. Es kann daher der Re- 
stimmung der Stickstoffsubstanz keine Bedeutung 
fiir die Beurteilung der Reinheit eines Honigs bei- 
grlcgt werden. Auch die L u n d sche Tanninfal- 
lung iet bci rrincn Honigen aullerordentlichen 
Schwankunpen unterworfen. Es empfiehlt sich bei 
Honiganalysen folgender Untersuchungsgang: 

kstimmung dcs Wwrgehaltes, Polarisation 
der 10yoigen Liisung vor und nach der Inversion, 
Reaktion nnch F i c h e , Reaktion nach J ii g e r - 
H c h ni i d , Tanninfiillung nach L u n d. Erst wenn 
die Renktion nncli P i  e h e  und J a g e  r s c  h m i d  
positiv ausfallt, kann die L e y sche Reaktion und 
nuch die Hestininiung dcr Asche ausgefuhrt werden. 

W i I h. L c n z 146) bcechreibt die Wirkung 
vines ,,neuen Iirptischen Enzynis aus Honig". 

T h. S u LJ I )  a ii rn c r 146) bringt cinen ,,Bei- 
trng zur Krnntnin der Honiggarung nebst Notizcn 
iiber die cheniischo Zusammeneetzung des Honigs." 
In einem garendcn canndischen Honig wurden zwei 
vernchicdcne Zyponacchnromyccten festgestellt. 
Spater wurdcn d c h e  auch in Schweizorhonigen 
gefunden. Halbhtiindiges Fxhitzen aiif 70" genugt, 
um die Honighcfrn und ihre S p r e n  zu toten. Von 
den Srhwrizcrhonigrn gab keiner die F i e h e sche 
Renktion. 

('. A ni b c r g r r 147) beleuchtet: .,Daa Wesen 
der L r y sclirn Kenktion." 

G c m i i s e ,  O l i s t ,  F r i i c h t c ,  M a r m e l a -  

t'brr einige orpininehe Basen des Kohls (Bras- 
nica olrracea L.) hat K. Y o  s h i m u r a 148) eine 
Veroffentlichung gelracht. 

Yon C. G r i r b e 1149). ,,Beitrage z w  Kennt- 
nis der cheniischen Zusammenaetzung der l'rciI3el- 
Imren, Moosbeercn und Kranbeeren", wird festge- 
ntellt. daU alle drei freie und esterartig gebundenr 
Benzoesiiure enthalten, die &anbeeren enthalten 

d n , K o n s e r v e n. 

I U )  Ebenda SO, 113-162. 
1'6) Apothekerztg. 25, 07-79. 
14'3) Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm. SO, 272-277. 
147) Ebenda SO, 866-776. 
148) Ebenda 19. 236-266. 
149) Ebenda 19, 241-262. 

daa Glucosid Vacciniin. FA folgen vergleichendc 
Fentstehngen iiber Gehalt an freicr und gebiindr- 
ner B e n z d u r e ,  uber Zuckergehalt und l'ektin- 
stoffe. 

R. 0 t t o  und W. D. K o o p e r 160). ,,Beitrapr 
zur Kenntnis des Nachreifens von Friichten" 
fanden, daB bri Gefrieren und Lagern der Fruchtr 
von Minprl und japanischer Quitte der Siiure-, Stick- 
stoff- und Zuckcrpchalt abnahm. 

G .  F e n d  1 c r ,  L. Fr a n  k und W. S t u be  r 161): 

,,Nachweis von Aprikown- oder Mirsiclikernen im 
Marzipan," stellcn fest, daU ein Nachweis nur durch 
Prufung des iwlierten Fetten miiglich ist. Zwerk- 
maUig kann hierbei gcbraucht werden die Reaktion 
nach H i e  b e r  oder die dea hutechen Arznei- 
buches. Die I'hloroglucinreaktion ist unzuverlkig. 

A. H e y t . h i e n  und P. S i m m i c h l * * )  
brachten .,Beitrage zur Untcrsuchung und I h r t e i -  
lung der Marmeladen." Die Feststellunprn erstrrk- 
ken sich nuf die Restirnmung des Starkenirups, den 
Nacliweis cinrn Trestrrzusatzcs. die I3est.immung 
der GeRanitfruchtmartrre. FA rriht Rich ein Vorachlag 
fur dir Ihrchfuhrung cines beRtimintcn Analywn- 
gangen an. Es wird nachgewiewn, daU die iibrr- 
wicgrnde Zahl der deubchen Stiirkrsirupe der fur 
die spez. Drehung des invertierten Extraktrs von 
J u c k e n a k aufgestellten Zahl +134,1 RO nalir 
kommt, daU die Abweichungen praktisch ohne I'v- 
deutung sind. Daa Verhaltnis von Glukosr urd 
FructoRe ist bei den Friichten aehr verschiedm, 
weshalh die spez. Drehung des Gemmtzuckers dcr 
Friichtc nicht immer der dea Invertzuckers ent- 
spricht. Zur nerechnung der spez. Dmhung narli 
J u c k e: n a k mu0 der Extraktgehalt der inver- 
tierten h u n g  zugrunde gelegt werden. Der Or- 
halt an Nichtzucker wird zweckmiibig in der Wciw 
bcstimmt, daU man von deni Extraktgehalt tlcr in-  
verticrten L&ung den Orhnlt e n  Gcvmmtzuckcr nls 
1nvert.zuckcr abzieht. 

P. H i i r t e l u n d  . J .  S i i l l i n g l a S )  haben Un- 
tersucliunpn: , , h r  Marmcladenfriichte, Gclrc- 
fruchte untl Fruchtpnsten," auspefiilirt. die sie ver- 
d a n t  hnbrn. 13epriffsdefinitionen nufzuntellen ii her 
Marmeladen und Fruchtpaatcn, mwic Deklnrution 
uber vorgenoniincnc Frerndzusiitze zu vrrlnnpcr. 

R. W i n d i R c h 1u) bringt. in .,Heit.ragr zirr 
Krnntnis des Aschrn- und SandgehalteR drs h j o -  
rnns" die Untersuchungserpebnis, die ron 55 vrr- 
nchiedcnen Majoranproben gewonnen wurdcn. Drr 
Gehnlt. an Rohasche schwankt zwipchen 6.88 urd  
16,05?;, an Sand znischen 0,44 und 5,32O/,. 

,,t'hrr das Vorkommen einiger orgsnischrr 
Bascn im Steinpilz (Holetun edulis lhdl.)" berichtct 
K. Y o s h i m u r a 166). Gefunden wurden in 1 kg 
luft.trockencr Steinpilze -4dcnin 0,12 p. Hiddin  
0,14 p, Trimethylamin 0.15 g; Arginin und Cholin 
nicht. v o ~  hnnden. 

Einen Beitrag: ,,Zur Kenntnis der fiiichte d w  
Jahrganges 1909.'' liefertrn A. 01 i g ,  E. H r u R t 
und H. S t u ni p f 16'3). In einer tabellnrisrhrn 
- . . 

160) Ebenda 19, 32-30. 
161) Ebenda IS, 371-372. 
162) Ebenda 20, 241-2'72. 
163) Ebenda XO. 708-712. 
1M) Ebenda 20, 86-90. 
166) Ebenda U. 1-155. 
16'3) Ebenda 19, 568-569. 



Zueammenetellung finden sich die Untemchungs- 
ergebnisee, welche At ishlreichen hoben von 
Beeren., Stein- und Kernobet .gewonnen wurden. 
Zur Unterscheidung einzelner h c h t a r t e n  konnen 
rnit Erfolg die Reziehungen einzeher Untereuchungs- 
werte xueinander benutzt werden. So ist des Ver- 
hiiltnis der unlijslichen Substanzrn zuni zucker- 
freirn Extrakt stets am hijchetcn beim Steinobst. 
Die Ergebnisse schwankten zwischen 1 : 1.81 und 
1 : 2.33. 

F. S t r o h m e  r und 1'. F a  1 l a  d s 167) ver- 
iiffendichcn dir  Untersuchungwrpebnisac: ,,Uber 
Trorkenniarmeladcn und die Beeinflussung durch in 
donwlben vorkommende Prktinstoffe." Einr im 
Handel befindliche ,,trockene Marillen- ( Aprikown-) 
Marriielade" rnthiclt W m r  17.8, EiweiB 1.38, 
NichteiwciBstickstoffsubntanz 0.81, Fett 1.78, In- 
vvrt zucker 21,0, Rohrzuckrr 23.06, Pentosen s,%, 
atirkntofffrric Extrnktatoffe 8,6, ApfrlRiiurr 6,7. 
R o h f w r  5.83, Aschr 4.06, Sand 0,13O/,. Rei dcr 
Zuckrrlwstimmung in 0bsteripugni.ss~n und beim 
Nncliwris von Stiirkezurkcr int auf die Anwesen- 
hcit von l'rktinstoffen Hiicksicht zu nehmrn, 
wcil durch sie einc Anderung dcs Rcduktionwer- 
miigcns bedingt wird. 

In einer taln4lnrischm Zusanimrnntellung 
wird von F. H ii r t P I iind ,I. S ij I 1  i n g 168) I%- 
richt grgcben i i h r  ,,I:ntc.rsurliung 1 W W r  Friiclite." 
Die I3:rgebnisa. nind pwcinnc~n (lurch I'ntrrsiichung 
d r s  Jlnrkw von 30 Friirl i tc~~, frrncr von 10 Him- 
brrrniiftcn und zwri JoliiinninbrcrRaften. 

R. 0 t t o und W. I). K o o 11 c r ] b e )  licbfcrtcn 
,,Ikitriigr zur KrnntniH tlrs ,Nnchrcifmn' der 
Friichte." Es wird AUf Cirund dcr an  Sclilrhen ge- 
wonnmrn Untersuchunpwrgchnim nnpcnommrn, 
daB d u  Naclirc.ifrn nicht in riner auf Kostcn der 
andrrrn Ilcstandteilc niiftrvtendrn Zuckrrbildung 
seine Prsaclir Iiirt. Es bwulit vielmclir aiif der Ab- 
nahnrc tlrs Siurr- und Tnnninpelrnltcs uncl drr Um- 
wnndlung von Glukme in tlic. niiDerc Fructose. Das 
Zuriickphrn dca (:c,rb?lt~iffgc.liiiltrs hwuht rcihr- 
nchvinlich nuf Oxydntion. 

.I. H ii h r i R 1 6 0 ) :  ,,Amc*iwnniiure. cin Wntnnd- 
tril dcr Himbrvri~n 9'' aviclt nnrh. dnD dir Hinibrcwn 
eincn natiirlichrn Cchalt, nn Arnciwnniiure hwitzen, 
nber in no gcringen ?dcnprn, daO h i  Untersuchung 
von Prrichbiiftrn. Marnirladcn uaw. rin Zusntz von 
Ameiwnsiiure nicht vorpcatiiuncht nerdcn konnr. 

In J. K o r h I) 161) ..lbitriigc zur 1'rurht.wft- 
ntatietik IWV' wrrdrn in talw~llnrierlirr Zusnninicn- 
stellung div bvi Strrchclbrer-, Johunnisbrer- und 
HimbrrrRiiftcn prwonnrnc~n Cntrrsuchunpergrb- 
nisse initgcteilt. 

Frrnrr K. F i s c 11 P r 182): .,Hritriipr zur 
Fruchtaaftstatintik den .Jshrc.s IW9." Ea handrlt 
sicli um Himbeer-, Jolranninbrer- und Brombrrr- 
siifte. Aschenpchnlt dcr Hinibecreiifte 0.516 bis 
0.608, drR RronibeerRnftcH 0.432, des Johannisbrrr- 
Baftes 0,135. 
__-- 

167) &ten.-ung. Z. f. Zuckerind. u. Lnndw. 39, 

]*a) Z. Untem. Sahr.- u. Genuflm. XO, 19-24. 
l a g )  Ebenda 19, 1&13. 
161) Ebenda 19, 1 4 .  
160) Ebenda 19, 8-9. 
16p)  Ebendu 19, 160. 

4 9 4 5 .  

In einem ,.Reitrag zur FNchteaftetatistik dee 
Jahres1910"von F. R i e c h e n  und H. Sender168) 
werden in tabellerischer Zummmenstellung die Un- 
temuchungsergebniw einiger HimbeersBfte i t -  
geteilt, die einen auffallend niederen Wert fur Ex- 
t rakt  und Siiuregehalt aufweiaen, SO daD auf bereit8 
vorgenommrnc Wiieeerung d r r  verarbeiteten Him- 
bceren grschlossen wird. 

Ein ,,Heitrag zur Fruchtsaftntutintik de8 Jslires 
1910" von A. B e  h r e  und G. S c h ni i d  t 164) gibt 
Auskunft iiber Untersuchung von Himbeemiiften. 
Johannis- und Heidelbecrsiiftcn. 

A. 0 1 i g und H. S t u m p f 166) vcroffentlichen 
einrn Beitrsg ,.zw I+hchtsaftstatistik dcs Jahrcs 
1910," d r r  in tubrllnrischer Zussmmrnstellung die 
Untrrsuchungwrgebnime, grwonnm von Kirsch- 
aiiftcn, E rdkmi i f t en ,  .Jolianniah-rrrtaften, Him- 
beemiiften und Stnchelberrniiften widcrgibt.  

K n f f o e .  T e e .  K 8 k f l O .  

Ein h i t r a g  zur KenntniR iiber: ,.Untersuchung 
und Zusammensetzung von Kaffee. Zichorie und 
Kaffee- und Zichorienctwnum liefrrten R. R. T 8 t - 
I o c k und R. T. T h o  111 8 o n lee). 

A. G o s k 1' 167) berichtct: .,Ubrr die h s t i m -  
mung d r s  Schnlrngehalten ini Kakao". Das Vvr- 
fnhrcn zur Ih t imniung  drs Schalcngrhaltm von 
Kakno wird in tier Weiw ousgrfiihrt. daU nian 
ctwa 1 g cntfettvtcti Kekmipulver niit 20 ccm Chlor- 
calciumlonung (1,535) kwht,  dann mntrifugkrt. 
Dic untemte d r r  3 sich bildenden Schichten ent-  
halt die Schslenlwntandtcile, dic auf dem C h c h -  
tiegrl grsamiiiclt und gewogen werden. 

DerneIbr168) liiilt i i i  einer kurzen Notiz: 
,,Ubrr die Brstinimung des Schalengehaltrs ini 
Knkno," nuf Grund writerrr Cntcrsuchungen iiber 
den Schalrnpc~halt voii Knknn den Hiirhstfaktor 
38.7 nufrrcht. 

Dime Ik.stiniiiiungsnicthodr habcn F. P i  1 - 
a i n K c r und W. 1s o t t i c h c r lee) riner h'ach- 

priifunp untcnoprn mit dcni Ergebnis, daB daa 
Vrrfahren zur quantitativrn BestimmunK des 
Schalcngchltc*a ini Kaknopulvcr nicht gcwignet ist. 

&!r das glcichc Thenia folgt von G (I s k e  
cine Entgrgnung auf dir  Kritik von Fi Is i n pr  r 
und H o t t i c 11 e r 170). 

F. T LI c 11 H p I o w i t z 171) uber: ,,Kaka41be- 
wertung niittels dear Frttdcklnration." Vf. t r i t t  
fur die Forderung riner Krnnzrichniing dcs Frtt- 
gehalten ron Knkaoliulver ein. uni den1 Kiiufcr dio 
Mijglirhkeit vinw Ausanlil drr ihni zusapndcn 
Qualitiit zu grlwn. Aukrdeni  l i e k  sich untrr  
Erfiillunp d r r  Fordrrung aurh lrichtrr rine ziffern- 
InaDige Angabr iibrr Niihrwrrt. rvrntuell aurh Gc- 
nuDwert geben. 
. - . . . _- 

16s) Ebenda XO, 751. 
lw) Ebenda 28. 752-753. 
166) Ebenda 20, 763-766. 
166) J. Soc. Clrem. Ind. XS, 138-140. 
1'37) Z. Untera. Xa1ir.- u. GenuBm. 19. 154 

bis 158: 
2. Untem. Wahr.- u. GenuBm. $9. 653 

bis 654: 
169) Z. of f .  C%em. 16, 311-312. 
17") 2. Untera. Nahr.- u. GenuBm. 10,642-643. 
171) Ebenda 19. 207 bis 208. 
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0 t t o H ii b n e r 172): ,,Der Fettgehalt der 
Kakaopulver," echliigt vor, als fettreichee Kakao- 
pulver solches mit rnehr ah 28,6%, ale schwach 
entfettetes eolches mit 18.6-31,6~0 und ale stiirker 
entfettetes eolches niit weniger als 21,6y0 Fett zu 
bezeichnen. 

Ein Verfahren: ,,uber die Restimmung der 
Xanthinbasen in Kakao und Schokolade" gibt 
1' r o c h n o w 173) an. 

A. P r o c h n o w achlagt auf Grund seiner Er- 
fahrungen: Jur Bestinimung dee Fettgehaltes in 
Kakao und Schokolade" (Ar. d. Pharmacie %&, 
81-48 [1910]) vor, in den Vereinbarungen die 
Grcnzzahlen fur Fett und Kakao auf &56y0 zu 
erhohen. Daa Verfahren von N e  u b e r g  und 
R a u c h w e r g e r ist zum Nachweis tierischer 
Fette in Kakaopraparaten nicht brauchbar. 

.,uberCoffeinbestimmunginger~tetem Kaffee" 
vori C. V i r c h o w 174). Man extrahiert in be- 
sonderen Schiittelriihren von etwa 160 ccm Inhalt, 
24.6 cin Liinge und .75 nim lichter Weite mit Glm- 
hahn und Stopfen. Als Extraktionsniittel wird 
Chloroform vcnvendct. EE werden verschiedene 
Modifikationen beschrieben. 

Von F. K e o 1 i t z k y 176) ,,iiber das Vorkom- 
men von Krystallsandzellen im Kaffee" avrde fest- 
gestellt, daD in dcr Sanienhaut der Kaffeebohne 
hiiufig Kryetallsandzellen vorkommcn. Daa mikro- 
chemische Verhalten spricht fur Kalkoxalat. Makro- 
chemisch konnte ein Nachweis nicht gefiihrt werden. 

uber .,Untersuchung von Tee und Teeaufgiiseen" 
berichten R. R. T a t l o c k  und R. T. T h o m -  
LI o n 1 7 9 .  Die Ergebnisse sind in einer Tabelle ver- 
einigt. Die Verfahren zur Bestimmung der ein- 
zelnen Bestandteile werden beschrieben. Gerbstoff 
wird aus dem wikerigen Teeauszug mit Chinin- 
sulfat gefallt und zur Wagung gebracht. Bei Be- 
etinimung de8 Coffeim wird in der Weise verfahren, 
daB 2 g  Tecpulver niit 800ccm Wasser 1 Stunde 
anter RuckfluB gekocht werden, daa Filtrat engt 
man ein auf 40 ccni, wtzt 10 ccm n. Natronlauge 
GU und schuttelt nacheinander aus mit 40, 30 und 
10 ccm Chloroforni. Die vereinigten Ausschutte- 
lungen werdcn nun mit 10 ccni n. Natronlauge, 
d a m  mit 10 ccrn Wasser ausgeschiittelt, daa Chloro- 
form entfernt und daa Coffein nach dem Trocknen 
bei 100" gewogen. 

C c w ii r z e. 

W. H a l 3  und F r a n z  H o e r n s t e i n 1 7 7 )  
bringen Reitrage zur burteilung der Cewurze. Es 
wird Stellung genonimen zu den Quditiitabezeich- 
nungen. ,,Sekunda" oder ,,Tertia", d e n  nur ver- 
wendet werden diirfcn, uni einen geringeren Aue- 
fall der Waren zu kennzeichnen, nicht aber, um 
durch Zusatz von Seben- oder Abfallprcdukten ab- 
sichtlich verschlecliterte Ware zu charakterisieren. 
Letztere Zusiitze sollen bis Zuni Konsumenten durch 
Deklaration erkenntlich win. Die Hijchstgrenze 
fiir den Rohfaaergchalt bei geniahlenem, weikm 

17%) Z. of f .  Chem. 16. 313-315. 
1 7 9  Ar. d. Pharmacie 148, 698-711. 
174) C%em.-Ztg. 31. 1037-1038. 
176) Z. Untem. Sehr.- u. GenuBm. XO, 221. 
176) Analyst 35, 103-110. 
177) Z. Unters. Sahr.- u. GenuOm. 20, W 1 0 .  

Pfeffer darf 6,6%, bei schwanem Pfeffer 16% nicht 
ubemhreiten. 

Seychellenzimt eoll ah eolcher verkauft werden. 
Zumahlen von anderem Zimt ist deklaratiom- 
pflichtig. Der Aschengehalt ist fur Zimt auf 6q/, 
zu erhohen. Die Bezeichnung Bruchzimt fur be- 
sonders w h e n -  und aandreiche Sorten ist fallen 
zu laasen. 

"Uber Versuche zur Stiirkcbestimmunp" im 
Tafelsenf berichtet H a n  s K r e  i s 178). 6 g Senf 
werden unterm RuckfluOkuhler auf dem Waeserbad 
rnit 50 ccm 8%iger alkoholischer Kalilaupe eine 
Stunde erhitzt. mit 60 ccni 60yoigem Alkohol ver- 
diinnt, heiD durch Goochtiegel filtriert, mit 6O%igem 
Alkohol gewaschen, dcr Tiegelinhalt in den Kolben 
zuriickgcbracht, mit Fio ccm wiieserigcr n. Kali- 
huge 1 Stunde auf d im Wasserbade erwiirnit. auf 
250 ccm aufgefiillt, durch A s b t  filtriert, 50 ccni 
Filtrat mit 50 ccm Alkohol vemtzt, nacli deni 
Stehen uber Nacht zentrifugiert, auf deni Gocwh- 
tiegel abfiltriert und der Nidcrechlap. nach den, 
Auswaschen mit 60yoigeni, 95yoigem Alkoliol und 
Bther bei 100" bis zur Gewichtskonstanz gctrocknet 
und gewogon. Nach deni Veroschen wird die 
Asche abgezogen und noch eine Korrektur beruck- 
sichtigt. 

W. 1). K o o p e r 179) hat ,,C'ntcmuchungen 
iiber die schwefelhaltigen Verbindungen von Alliuni 
cepa" ausgefiihrt. Es wurden erhebliche Mengen 
Rhodanwaaaentoff und Schwefelcyanallyl feat- 
gestellt. Aldehyde waren nicht nachzuweisen. Dir 
Zwiebeln enthielten: Wasser 87,36%, Stickstoff 
0,22%, Zucker 4.44%. stickstofffreie Extraktstoffe 
4,72y0, W t t  O , l l ~ o .  Rohfeeer 1,39y0, Asche 0,6304, 
Senfol 0,047y0, organisch gebundenen Schwefcl 
0.016%. 

Bestirnmungen iiber den: ,,EinfluB der Art den 
Erhitzens auf daa nichtfluchtige Btherextrakt von 
Gewiirzen" haben A r t h u r  L o w e n e t e i n ,  
W i l l i a m  und 1'. D u n n e 1 8 0 )  gebracht. Von 
wesentlicher Bedeutung ist ea, bei Beetimmung des 
dthercxtraktes moglichst rsrrch zu arbeiten und 
die Luft tunlichst fernzuhalten. 

F r i t z N e o 1 i t z k y 16l)berichtet ,,ubereine 
Falschung von Majoran". Ea handelt sich um eine 
Verfalschung mit Blattern von CiRtue albidus. 

A. H e y t h i c n 18.2): ,,zur Reurteilung des 
Safranrr", bestimmt den Waeeergebalt von I 2 0  Ro- 
ben. Gehalt 6,01-12,25y0 (Mittel 8.9). Die Hkhst -  
grenze fur den Aschengehalt von 8% wird nicht 
uberwhrit ten. 

Der gleiche Autor183) berichtet uber die Er- 
gebniw der Vntersuchung einer Probe Seychellen- 
zimt. 

A. B e y t h i e n  und 1'. A t e n s t a d t l u )  
berichtcn ,,uborPaprika"unddie Schwankungen des 
Bthcr- und Geeamtextraktes, ferner dcs Aschen- 
gehaltea, die bei liingerem Lagern zu bemerken sind. 

A. v o n .D e g e n 186): ,,Bilsenkrautmmen im 

1'8) Cliem.-Ztg. 34, 1021-1023. 
179) Z. Untera. P*'ahr.-u. GenuBm. IS, ,569-571. 
lao) J. Ind. Eng. C'heni. 1, 47-49.  
181) Z. Untem. Sahr.- u. Cenullm. IS, !?0:+206. 
la*)  Hbenda IS, 365-367. 
183) Ebenda 19,367-368. 
1x4)  Etmnda 19,363-466. 
l 8 6 )  Ehends 19,705-720. 



Mohne," hat in einer grobren Anzahl von M o b ,  
esmenproben Bilsenkrauteemen nechgewiesen. 

V e r s c h i e d e n e 8. 

S. R o t h e n f u D e r laa) hielt auf der 23. Haupt. 
.versarnmlung des Vereina d e u k h e r  Chemiker ir 
Miinchen einen Vortrag uber: ,,Anwendung dei 
Kolloidchemie in dcr Nahrungsmittclkontrolle", 
wobei er empfiehlt, die physikalischen Energie. 
arten, insbesondere a b r  die Energiearten. die in 
der Grenzfliichenchcmic rinc Rolle spielen, mehr 
in drn Bereich der andytischen Praxis zu ziehen. 
kh wcrden kispiele  praktischer Anwendung ge. 
bracht und zum SchluU noch ein einfaches Ver- 
fahren angegeben zum Nnchweis riner Carnmel. 
schonung von Malz. 

C. G r i c  b e 1  187) hrrirhtct vnn ciner inter- 
ensenten Reobachtung : ,,t'brr das Auftrcten ciner 
eigenartigen Farbung bei Sahhrringen.'' Eine 
Violettfiirbung, dir  an d r r  Hauchwite von Salz- 
heringen beobachtet wurde, hattc ihre U r ~ a r h c  in 
der Anfiillung des Magrn" drr Hcringe mit brnunrot 
I)is rotviolett gefarbtcn RiirkRtiinden von kleincn 
KruHtern. Hewirkt wird dir  Farbung durch einen 
Yarbstoff. der sich in den Facettenaugen dieser 
Krunter hefindet. Drn Ausfuhrungrn sind 2 Ab- 
bildungrn kigrgcbrn.  

Von H o p e  S l i e r  m a n  und H. L. H i g -  
p i  n 8  188) lirpt ein tk.richt vor iiber: .,Die Zu- 
anrnniensetzung einiger brngalischer Nahrungs- 
mi t t~ l . "  ffi wurde in Reis und Hulsenfriichten 
Pine Fkstimmung des Wassers, dea Stickstoffes 
und Eittpehnltea vorgcnoniriien iind der Cnlorien- 
wert berechnet. 

A. d e S a p o r t a l a9 ) :  ,,Abgekiirzte Alkoholo- 
metrie," empfiehlt die Anwcndung eines besonderen 
A~kolio~ometern. bei desaen Gebrauch mit Ebonit- 
ringen dir  FlussipkeitemrnKc zwischen Glsswand 
und .%riiOlncternkah miiKhrhst verringert wird. 

A.  H e y t h i e n , H. H r m p e 1 und P. S i m - 
m i c h I W )  bringrn in: .,Kiirzere Mitteilungen am 
d(.r Praxis dcs Cliem. Untersuchungsamtes der 
St.idt Thsdrn"  Aufklarung uber die Zusnmnien- 
nrtzung einrr Rrihe von Spzialitiitrn. so uber 
I. <I o r d i n A (KonserviertinRsmittel fiir Frucht- 
safte usw.) beskhend a i in  RenzoeGiure 11,47y0, 
Iw-nzocsaurect Satr ium 55,37Y0, frcic U'einsaure 
25,09?;,, wcinnaures Natriuni 7,19Y0. L a c t o - 
( '  0 r d i n , h t e h e n d  BUR einer etwa 10,78q/,igen 
Wssw~rstoffisu~~roxydlosun~, client dem Zwecke der  
Konwrvierung von Milch, Butter und Rnhm. 
11. Dr. 0 p p e r ni a n n H 51 i 1 c 11 e r h a 1 t u n g 8-  

p u 1 v c r beatrht aus Borsaure Sly0, Borax 6y0, 
Kochsalz 33O& 111. N a h r H n 1 z , 31 a r k c ,,IT r ~ 

k r a f t", Nahrsalz I. bestehend aus Kochsalz 
58.4306, P\atrium~ulfnt 30.29y0, Kaliumphosphat 
9..58?/,, &st (Sand, Toncrdc-) 1,70/,. Nahrsalz I1 
rnthalt Kiesrlpur 46,72n;,, Kochsalz 24,57%, 
Natriurnsulfat 8.95%. Knliumphosphat 5,04Y0. 
Schwrfoli)ulver 4.5606, Strtriumbicarbonat 4,4En/,, 
&at (Feuchtigkcit usw.) 5,68O;,. IV. S e p t o s a n , 

. ... 

186) C%em.-Ztg. 34, 559 (1910). 
187)  2. Unten. Sahr.- u. GenuBm. 19, 424-426. 
188) ,J. Am. G e m .  32. 558-581 
1"9) B11. SOC. Chim. (4) 7-8, 70-71. 
I@'') Z. Unten. Sa1ir.- 11. GenuOm. XO, 514-520. 

beetimmt zur Desinfektion von Riiumen, WSnohe, 
Lufufterfrischung UBW., jst  eine Aufliisung von Form- 
aldehyd, Vaaeline und Kalieeife in denaturiertem 
Spiritus. V. Niihraalzkaffee, bestehend aus Gerete 
mit etwae Zichorie und Rube, mwie Obetreeten, 
enthiilt nur 3,53y0 Asche. VI. R i e p e r s Pflanzen- 
dhgesalz ,  bestehend aus Tricakiumphoephst 
64,23%, Trimagnesiumphosphat 0,48%, Eioenphos- 
phat-Spuren, Gips 21,1%, Calciumcarbonat 6,39%, 
Kalisalpeter 7,780/,,, Salmiak 2,990,/,, Feuchtigkcit 
7,03Y0. 

W i t t e 191) bringt einc Mitteilung uber ,,At- 
koholgehalt d r s  Likorkonfektes". Es wurden 
8 I'roben untersucht. Die Schwankungen betrugen 
fiir daa Gewicht 38-59 g. fur den Alkoholgehalt 
0,6%-5,1 g. 

A. J u c k e n a k  und c'. G r i e b e l l 9 9 )  
haben Vcrsuche ausgefuhrt: ,,t)ber den EinfluR 
etrychninhaltiger Nahrung auf Insekten," und ge- 
funden, dab  lnsekten, wie Motte, Mehlziinsler und 
Brotkiifer sogar liingere &it hindurch ziemlich 
groI3e Mengen Strychnin aufnehmcn konnen, ohne 
einr Schiidigung zu erleidcn. Da8 Strychnin wird 
unverandert wirdrr abgeschieden. 

, ,ubrr dir  Vrnvendbarkeit von Nlchsiiure als 
&standttril von (2enuDmitteln" berichtet E d  w i n 
S t n n t n n F a u A t 193). Nruerdings wird an  
Stelle von Citroncnsaure, Weinsiiure oder h i p  
saure bei Herstellung von GenuDntitteh, wie Bon- 
bons, Limonaden usw. die Vrrwendung von 
Garungsmilchsiiurc in Aus~icht  prnonimen. Vvr- 
suche iiber die Srhiidlichkrit d r r  Milchsiiure fur 
den Organismun rrgaben, daD einr solche nicht 
besteht. Es sol1 jedoch der Gehalt cines CenuD- 
niittels an  frcirr Milchsiiure d rn  Grhalt von 5% 
nicht ubersteigcn, wenngbich der Organienius im- 
atande ist, aueh g r o k r e  Mrngm ohne Schiidipng 
zu verbrcnncn. Milchsiiure wirkt antiseptisch und 
baktericid, ist also mgar der Wein- und Citronen- 
naurc vorzuziehen. Auch weist sic eine geringere 
Reiz- und Atzwirkung auf, wic die Essigsiiurr.. 
~ f i~chsaures  Natrium, dns sicli ini Darm bildrt, 
wirkt abfiihrmd. Die Befurchtunp einer Alkalescenz 
dea Hams  findrt keinr Folkre Stutze wie bei 
Wein- uder Citronensiiurc. 

H. R o R ~e t 194) berichtet iiber einen neuen 
Apparat zur ReRtimmung von Ruoriden in Nah- 
runpmittein. Es handelt sich um einc Verandc- 
rung dea Apparatea von H l a  r e E , welche jedrn 
Vrrlust nn PluUHiiure zu vermeiden gestattet. 

1'. R u t t e n b e r p 196) : ,,Weitere8 iibrr 
Krnbbenkonwrvierung und Untersuchung." 

E r n s t D c u 0 e n 'pd)beschreibteinen,.Apps- 
rat  Zuni Aundanipfen und Strrilisicrrn von Am- 
pullen". 

('. G r i c b r 1 197) berichkt  iiber , ,Ergehisw 
l er  lTnternrrchunp von Heilmittrln. Grhcimmitteln. 
wmrrtischen und almlichen Mittcln". 

A. J o 1 I c H lee) berichtet ,,iibcr rinr ncur Me- 

191) Z. off.  C7iem. 16, 189--191. 
1 8 1 )  Z. Untem. Sahr.- u. GenuDm. 19, 571-573. 
1R3) Chem.-Ztg. 34. 57-80. 
1w) Ann. Chim. anal. appl. 14, 366-366. 
196) Z. Unters. Nahr.- u. GenuDni. XO, 31 1-321. 
l9*) Ebenda XO, 498-499. 
197 nda H, fJ0-505. 
lea,) E?nda 20, 831-4313. 
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thode zur quantitativen ksti i i imung der Saccha- 
rose neben anderen Zuckcrartcn". Das Verfahren 
beruht auf der lbobachtunp (von L o  b r y  d e  
B r u y n und v a n F: k e n a t e i n )  einer Umwand- 
lung viclcr Zuckcrarten untcr Einwirkung von 
Natronlauge in cine nnhc verwnndte Zuckerart von 
t~ntgegcngclletztcin Drehungsvermiigen. b c h a r o s e  
bleibt unreriindort. Die Betitiminung gescliieht 
durch Polnrisation. 

G c b r 11 u c l i  tip e g  r n s t ii n d e. 
AUM ciner Arbt-it von K a r 1 13 c c k , L ii w c 

und S t r g ni ii 1 I r r 200) :  ,.Zur Kcnntnis der blri- 
haltipm Gluaurcn und drren Rleinbgah an saurr 
Fliiaaipkeitcn" wgibt sicli, d a 5  sich eine Abgabe 
geringer 13lcinirnprn nn snurr tlunsigkciten auch 
hri p t e n i  Geschirr nicht vollstiindig vermeiden 
liil3t. I t i  selilrrht pebranntcmi Geschirr ist, die 
Blciabgalx. gri ihr.  Die Drstimniung des ausge- 
llrugtcn Bleiea cbrfolgtc nach Auakoclicn mit vcr- 
diinntcr Fksipniiurr durch Fiillrn niit Kaliuni- 
bichroniat beknnntcm Grhnltrs und jodoinrtrisclie 
Fkstinimunp cler ('liroinsiiurc-. 

L i t v r a  t u r. 
An einsclilagiper Seuliteratur iat besonders zu 

erwiilinen: 
C: e r I a c 11 , V., Pliyaiologische Wirkung der Ben- 

ztmiiure und des benzoesauren Satrons. Mit 
15 Tafeln. \\'iwbaden 1009. H. Staadt. 

K u I i 8 c 1 1 ,  P., rinleitung zur nacligemiikn Wein- 
verbeaserung einschlielllicli der Unigiirung der 
Weine fiir \Vinzer und Wcinliiindler. 3.. auf 
Grund des Kciclisgesetzes iiber den Verkehr 
mit Wein voni 7.14. 1909 umgearbeiteta Auf- 
lap.  Mit 9 l'rxtabbildungen. Berlin. P. Parey. 

G I i k i n , W., I3iocheniisclies Teachenbuch. Ein 
Hilfsbucli fiir Hiologen. Sahrungsmittel- und 
Agrikulturchemiker, Plinrniazouten usw. Berlin. 
Verlag von (kb r .  Borntraeger. 8,M) M 

S s  11 r u n  g n  ni i t t e I b u c 11. 
Hrsg. vom I3unde deutnchcr Salirungnmittel- 
fabrikanten und Handler. 2.. vielfach geiinderte 
und vermclirte Auflage. Hcidclbery. C .  Winter. 

11.50 M 
1' I a t  0 ,  F., Tafel zur Umreclinung der Volum- 

prozente in Gewichtaprozente und der Gewichb- 
prozente in Volumprozente bei Branntwein 

198) Arb. i. Kaiserl. Cesundheitsamte 33, 203 

4,- M 

D e  u t n c 11 o ti 

._ 

bis 249. 

nacli den amtlichen Zahlen der Kais. Sormal- 
eichungakommimion. 3. Aufl. Berlin. Julius 

S c Ii m i d t , W., Erkennung von nlutflecken und 
ilire Cntewcheidung von Monwlien- und Tier- 
blut in der Gerichbpraxis. Leipzig. Quelle & 

K o n i g , J., Untersucliung von Salirungs-. Ge- 
nullniitteln und Gebrauchsgegentitanden. 3. Hd. 
4., vollst. umgearbeitet Auflage. Mit 408 in 
den Text gedruckten Abbild. Berlin 1910. 

A b d e r 11 a 1 d e n , E., Handbuch der biocliem. 
Arbeitsmethoden. 1. Bd. 9.-M; 4. Bd. 2. Bd. 
24,- M; 3. Bd. 18,- M. Berlin u. Wien 1910. 
Urban & Schwanenberg. 

H a s e l l i o f f ,  E m i l ,  Wasser und Abwitrqer. 
Ilire Zusaniniensetzung. Beurteilung und Unter- 
sucliung. GaRclienschr Verlagsbuchhandlunp. 

-,80 M 
M a n  n ti e i in , Toxikologische Cliemir. (Samni- 

lung Giisclien). -,80 M 
L e e r R , 0.. Die forensisclie Blutuntersuchung. 

Mit 30 Fig. im Text u. 3 Tafeln. Berlin 1910. 
J. Springer. geb. 0,80 M 

B o t t g e r , H.. Iahrbuch der Salirungsmittel- 
eliemic. 4., verm. u. verb. Auflage. 1. Bd. 
Leipzig 1910. Joh. Ambr. Barth. geb. 12.- 3f 

B e c  k u r t n ,  H., Jahreabericht iiber die Fort- 
schritte in der Untersuchung der S a h r u n p -  

L e w k o w i t s c 11 , J.. Cliemisehe Technologie und 
Analyae der ole, Fette und Wachse. 111. Bd. 
Paris 1910. 

H a r t w i c 11 , C., Die menschlichen GenuBniittcL 
ihre Herkunft, Verbreitung. Geschichtc, Be- 
standteile, Anwendung und Wirkung. Clir. Her- 
mann Tauchnitz. 

O l i l n i i i l l e r .  R., u. S p i t t a .  0.. Die Unter- 
suchung und Beurteilung dea Wasaers und Ab- 
wassers. Berlin. J. Springer. geb. 13.20 31 

B r o m e r , W., Die Sal i ru~mit tc lkonLrol le  durch 
den Polizeibeamten. Berlin 1910. J. Springer. 

geb. 1.00 M 
K r a u s , A.. u. S c h w e n  z e r , P.. Hilfstabellrn 

der Salirungsmittelclieiniker. Lcipzig 1910. 
Veit & (i). 

B r y t Ii i c n , A,,  Die SahrunfflmittelverfiiIscliung, 
ihre Erkennung und Bekiimpfung. Stuttgart  
1910. Ferd. Enke. 3 .0  M 

K 6 n i g , J., Siihrwerttafel. Gelialt der Snlirunps- 
mittel an  ausnutzbaren Niihrstoffen, ihr Calorirn- 
wert und Siihrgeldwert. sowie der Xiilirstaff- 
bedarf des Menschen. Berlin. Jul. Springrr. 

1,00 M 

Springer. 1.- M 

Meyer. -,80 M 

J. Springer. 20,- M 

und Genunmittel. G,- M 

Wirtschaftlich-gewerblicher Teil. 
Kurze Nachrichten iiber Handel und 

Industrie. 
Canada Die von der Regierung in Alfred, On- 

tario. erriclitete Versuchsanlage Zuni B r i k e t - 
t i e r c n v o n  T o r f wird von drin Pabrikanten- 
varein in Brantford weiter lmtrieben werden, da sicli 
der Vcrsucli als tec4ininclier Krfolg rrwiesrn lint. 
Die Hegierung liat loo0 t procluziert, dic rjofort Ab- 
nehmer zu 3,28 Doll. fur 1 t pcfunden Iiaben. Stat t  
der friiheren Maschine von 30 t Tageaerzeugung sol1 
eine Waacliine von M-80 t l rnu tz t  werden. (Daily 
('onsular and Trndr Reporb.) D. [K. 137.1. 

Vrreinigk Staaten. S e u g r u n d u n g r n 
(die Klammern enthalten dm Kapital in Mill. Doll.): 
Chem. Rubber Co., Chicago (0.15); Cheniikalicn und 
cheniinclie Gummiartikel. Sanapareil Mfg. (*o., 
Patemon, S. J. (0,15); Chemikalien, Drogen. Mcc- 
trolytic hoceaa Co., Seu-York (0,G); Metallegierun- 
gen. S. M .  B. Rubber Co., Seu-York (0.15); Gunimi- 
waren. Sational ('arbonator (b., Seu-  York (0.25); 
Kolilensiiuregw und Apparnte fiir kohlensnures 
W-r. Ocean Ralicriea Co., \Vilniington, Ikl. 
(0,5);  Fiscliol und -guano. Southern Menhaden Cqo.,  
Jacksonville, Florida (03); Fischiil und -guano. 
Am. (Juicksilver Co., \Vilmington, ])el. (0.3); Qucck- 




