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gewichten des P;S; und des Schwefels und ent-
rprechen innerhalb der Versuchsfehler genau den
in Spalte 3 zusammengesteliten, unter der Annahme
berechneten, dafl P,Sy und Schwefel nebeneinander
unverbunden in der Losung vorhanden sind.
Die Zahlen beweisen, daB sich das mittlere Moleku-
largewicht mit der Schwefelmenge langsam ver -
griBert und daB somit auch die Entstehung
eine< richtigen Phosphor pentasulfids, P,S;,
(Molekulargewicht 222) ala auageschlossen gelten
nid.

Ohen erwithnten wir, da8 wir die Herstellung
und Verarbeitung der . P8y, -Losungen bei L u f t.
abechluB vornahmen,  Diese VorsichtamaB.
“ceelist notwendig. weil PSS, in Losung auBer-
ardentlich leicht Sauerstofi auf-
nimmt ., eine hisher unbekannte Tatsache, auf
welche wir bei spiiterer (iclegenheit ausfiihrlich zu-
rickkommen werden  Wiihrend reines trocke -
ne s PS8y sich aunch nach monatelangem Liegen
an freier Luft nicht veriindert8), trithen sich seine
L axungen. sobald sic mit Sauerstoff oder Luft
in Bertibrung kommen, und scheiden eine in den
Lio<ungsmitteln dex /N, unlésliche weillliche Sub-
~tanz { Brottoformel: etwa P,8;0,) ab. Die voll-
stindige Oxydation des PS8, erfordert sehr
fanee Zeit. Das unlisliche Oxvdationsprodukt bil-
det sich auch beim Kindampfen von P;S;-
Losungen an der Luft. Dnaher 108t sich so darge-
<telltes P,N; niemals wieder klar auf. Will man
also ganz reines PyS; herstellen, sv
mull der Sauerstoff vollstiandig
ausgeschlossen werden,bigsdasPri-
parat frockenist. Mit Schwefel ver-
<etzte Lisungen von 1’8, oxydicren sich schwe-
rer als die reinen Losungen. In letzteren (Losungs-
mittel: Schwefelkohlenstoff; P,8,-Gehalt: 59)) er-
rengte Nauerstoff fast augenblicklich einen
Niederschlag, in einer Lisung, welche anf ein Mol
P50 ein Grammatom Sehwefel enthielt, erst nach
dreiviertel Stunden, in einer Losung mit 4 (Gramm-
atomen Schwefel erat nach mehireren Stunden, wih-
rend in ciner mit 7 (irannnatomen Schwefel ver-
setzten Loisung (Bruttozusammensetzung des Ge-
losten: P48,q) auch nach 48 Stunden nochi nichts
ausfiel. Diese Beobachtungen deuten wolhl darauf
hin, daf} die Oxydation mit einer durch die Schwe-
tefkonzentration zu beeintlussenden Spaltung des
ISy zusammenhangt. Sehr konzentrierte
P8y -Losungen, wie sie 2. R. beim Eintrocknen
«ntatehen. oxvdieren wich iibrigens ebenfalls. Auch
der Verdampfunguriic kst and nimmt, nsolange
er noch schmierig iat, Sauerstoff auf und biBt dabei

Schwefelkohlenstoffloslichkeit  teilweise ein.
Den bisher beschriebenen Versuchen mit dem
van uns xelbst nach den Angaben der Patentschrift
dargesteliten . P S, schiomsen wir noch einige
weitere mit einem uns von der Firma Stahl & Nolke
liechenswiirdigerweise iiberlassenen Priiparat an und
konnten daran im wesentlichen alle vorher gemach-
ten Beobachtungen bestitigen.

Das Priiparat enthielt 24,6°, P und 73,89 8,
wibrend sich fir P8, 2790, P und 72.1°) S be-

~eine

*) Es weist nur vom Feuchtigkeitsgehalt der
Atmosphire abhingende Gewichtssehwankun.
“on von cinigen Zehnteln Prozent auf.

rechnen®). Es =interte bei etwa 45° blieb aber
auch bei héherer Temperatur ganz triib. Beim Be-
handeln mit Schwefelkohlenstoff hinterlieB es etwa
7% Unladsliches {Gehalt an P: 33,59, an S: 44,89%,),
groBtenteils offenbar das Oxydationsprudukt des
P,8S,. daneben etwas kohlige und kieselige Bestand-
teile. Wurde die Schwefelkohlenstoffiosung an der
Luft zur Trockne eingedampft, so trat eine teilweise
Oxydation des Riickstandes ein, von dem sich her-
nach etwa 89 nicht mehr in Schwecfelkohlenstoff
losten. Dagegen blieb das unter Luftab-
schluB eingetrorknete Produkt vollkommen
schwefelkohlenstoffloslich. Seine Analyse ergab im
Mittel: 22,79, P> und 77.3°, 8. Zwei Molekularge-
wichtsbhestimnmungen lieferten die Werte 257 und
258 Beim langsamen Eindunsten der Schwefel-
kohlenstofflosung von 5 g des Praparates achieden
sich einzelne griQBere, ganz wie Schwefel ausschende
Krystelle (1) und 0.4 g eines feinea Krystallmehles
{11) aus. Schmelzkonstanten und Zusammenvetzung
waren bei I: 95—115—116°, ca. 49, P; bei II: 49
—95—111°, 850, P, 91,3°; S. Aux der Mutter-
lauge fielen unreinere flache Schwefelkrystalle
{Schm.-Konst.: 70—95—105°) aus. Bei der Fillung
der Schwefelkohlenstofflosung mit Benzol waren
deutlich neben gut ausgebildeten Schwefelpyrami-
den prismatische Nadeln von I>{8; zu erkennen.
Gegen Natronlauge verhiclt sich das Praparat genau
wie das von unws dargestellte.

Das Ergebnisder von uns vorgenommenen
Priifung ist alsodahinzusammenzunfassen,
dafl das in der deutschen Patent-
sehrift Nr. 230162 ala P S;p' berchrie-
hene Pridparuat kein PSS, sondern
im wesentlichen ein Gemisclh von
P,S; mit Schwefel ist!0), welches sich —
ale Eutektikum — berimt Schmelzen annidhernd wie
eine einheitiiche Substanz verhdlt und wegen der
gleichartigen Lislichkeitaverhiltnisse seincr Be-
standteile schwinrig zu zerlegen ist. Ea handelt wich
hier um einen ahnlichen Irrtun:, wie er friither bei
der Beurteilung des ror. Phosphordisaulfi-
des (P3Sq) begangen wurdell). [A.143]

Die Nahrungsmittelchemie im Jahre
1911,

Von J. Ri‘rLe.
(Eingeg. 1./7. 1912)

Derjenige, der sich fiir Nahrungsmittelchemie
und Nahrungamitteluntersuchung und -kontrolle
interessiert oder in irgendeiner Weise titig daran
beteiligt ist, muB sich, will er dauernd auf dem
Laufenden bleiben, die Geschehnisse auf einem
weiten Ciebiete pegenwiirtig halten. Seine Aufmerk-

%) Der Unterschied erklart sich wohl dadurch,
daB bei der Herstellung r o h e 5 PS; benutzt wurde
und da} die von uns aufgefundene Oxydation des
PS8y Verluste an letzterem verursacht hat.

10) Ob ctwa nebenher in kleiner Menge Phos-
phorsulfide von andercr Zusammensetzung als
» P80 darin enthalten aind, muB dahingestellt
bleiben. lrgendeine Stiitze fiir eine solche Annahme
haben wir nicht gefunden.

1) Vgl Stack, Ber. 42, 2082 (1909).
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angewandte Chemie.

samkeit muB sich erstrecken auf die wissen-
sehaftliche Nahrungsmittelchemie, die die
Zusammensetzung der Nahrungs- und GenuBmittel
im weitesten Sinne einschlieflich Ausarbeitung
neuer und Vertiefung vorhandener Untersuchungs-
verfahren umfaBt und die Veriinderungen erforscht,
denen jene als mehr oder minder leicht verderbliche
Stoffe unterliegen. Auf den hierbei gewonnenen Er-
kenntnissen baut sich die Nahrungsmittel-
untersuchungauf, und an sie schlieBt sich die
Nahrungsmittelkontrolle als prakti-
scher AusfluB der Arbeiten auf den beiden vorge-
nannten Gebieten an.

DiewissenschaftlicheNahrungs-
mittelchemie ist schon seit geraumer Zeit
herausgewachsen aus dem Kreise rein chemischer
Betrachtung, sie hat ihr Arbeitsgebiet ausgedehnt
in die Grenzgebiete der reinen Chemie. So benutzt
sie Verfahren der physikalischen Chemie, z. B. bei
Untersuchung des Weines, der Biochemie, z. B. das
biologische Eiweifidifferenzierungsverfahren (Pri-
cipitinreaktion) bei Untersuchungen iiber die Unter-
scheidung von Fleisch verschiedener Herkunft, von
Milcl, Honig u. a.; ferner werden herangezogen en-
zymatische Studien bei Untersuchungen iiber die
Zusammensetzung von Milch und deren Verinde-
rung, von Honig u. a., und weiterhin werden physio-
logisch-chemische, girungschemische und bakterio-
logische Erfahrungen bei Untersuchung der ver-
schiedensten Nahrungs- und GenuBmittel benutzt.

Nicht minder groB ist das Gebiet, das die
eigentliche Nahrungsmitteluntersuchung
umfaBt, die auch die Zusammensetzung der Nah-
rungs- und GenuBmittel feststellen will, aber zu dem
ausgesprochenen Zwecke, etwaige Abweichungen
von der auf gesetzlichem oder einem sonstigen Wege
festgelegten normalen Beschaffenheit
nachzuweisen unddie Eignung zum Genusse
zu erforschen. Als unerliBliche Grundlage fiir die
auf die Ergebnisse der Nahrungsmitteluntersuchung
gestiitzte Beurteilung von Nahrungs-
undGenufmittelndient eine genaue Kennt-
nis der einschligigen gesetzlichen Bestimmungen,
Verordnungen und der Rechtsprechung, sowie der
ganzen auf dem Gebieteder Nahrungsmittel-
kontrolleum Geltung ringenden Bestrebungen.
Nicht minder notwendig ist hierfiir vélliges Ver-
trautsein mit den verschiedenen Herstellungsarten
der Nahrungs- und GenuBmittel, der Verfahren
zur Uberfilhrung der Nahrungs- und GenuBmittel
in einen Dauerzustand, soweit dies wegen rascher
Verderblichkeit notwendig ist, und der Zubereitung
zum Genusse.

Ein Bericht iber neue Arbeiten und Erschei-
nungen auf dem im vorstehenden kurz umrissenen
Gebiete, der wie der vorliegende einen Uberblick
iiber dieses geben soll, kann natiirlich nur die wich-
tigsten Arbeiten und Erscheinungen beriicksichtigen
und darf sich nicht in Einzelheiten verlieren, soll
anders nicht die Ubersichtlichkeit verloren gehen,
und sollen nicht die auf jedem Sondergebiete zutage
tretenden grundlegenden Richtlinien und Bestre-
bungen verwischt werden. Unter Beriicksichtigung
dieses ist der nun folgende Bericht verfalBt worden.

Was zunichst die Nahrungsmittel-
kontrolle angeht, so werden die hier von seiten
der diese ausiibenden Nahrungsmittelchemiker und

gewerblicher Kreise vertretenen Anschauungen wir-
kungsvoll zusammengefaBt und begriindet in einem
Vortrage Abels!) auf der 35. Versammlung des
Deutschen Vereins fiir 6ffentliche Gesundheits-
pflege in Elberfeld am 14.—17./9. 1910. Danach
wird als erforderlich bezeichnet 1. die Untersuchung
aus dem Auslande eingefiihrter Nahrungs- und Ge-
nuBmittel und deren Rohstoffe an der Grenze; —
2. die Beaufsichtigung des Nahrungsmittelverkehrs
im Inlande, nicht nur durch Kontrolle der verkaufs-
fertigen Handelsware, sondern auch durch Kon-
trolle der Gewinnung, Herstellung, Zubereitung
und Aufbewahrung; — 3. die Zulassung gewisser
Betriebe (z. B. Molkereien) von behordlicher Ge-
nehmigung abhiingig zu machen. — 4. Bestimmun-
gen von malgebender Stelle aus (Bundesrat mit
Lebensmittelbeirat) iiber normale Beschaffenheit
und Bezeichnung, iiber einheitliche Untersuchungs-
verfahren usw. mit bindender Kraft fiir die Gerichte.
— 5. Belehrend und aufklirend nicht nur auf die Her-
steller, sondern auch auf die Verbraucher von Nah-
rungs- und GenuBmitteln zu wirken und das Auf-
decken von VerstoBen nicht als alleinigen Zweck
der Beaufsichtigung zu betrachten.

Die Forderung zu 1. ist im Deutschen Reiche
auf Grund des Gesetzes, betreffend die Schlachtvieh-
und Fleischbeschau, vom 3./6. 1900 fiir Fleisch im
Sinne dieses Gesetzes und nach dem Weingesetz
vom 17./4. 1909 auch fiir Wein erfiillt; die Forderung
zu 2. ist auf Grund des Gesetzes, betreffend den
Verkehr mit Butter, Kise, Schmalz und deren Er-
satzmitteln, vom 15./6. 1897 fiir Margarine und auf
Grund des Weingesetzes vom 17./4. 1909 fiir Wein
erfiillt. Die Forderung zu 4. bezweckt, den infolge
verschiedenster Umsténde wechselnden Bediirinis-
sen des Handels und Verkehrs rasch nachfolgende
fiir jedermann verbindliche Bestimmungen iiber
das, was als erlaubt und zulissig anzuselen ist, er-
lassen zu kénnen, wie dies z. B. in den Vereinigten
Staaten von Nordamerika und in der Schweiz mit
Erfolg gehandhabt wird.

An der Festsetzung von Begriffsbestimmungen
fiir Nahrungs- und GenubBmittel, also von Bestim-
mungen iiber die normale Beschaffenheit solcher,
die Art der Bezeichnung und die Kennzeichnung
von Abweichungen von der normalen Beschaffen-
heit, sowie an Arbeiten iiber die Vereinheitlichung
der Untersuchungsverfahren und Neugestaltung
der ,,Vereinbarungen‘‘ hat sich, wie alljahrlich, so
auch im Berichtsjahre die ,,Freie Vereinigung deut-
scher Nahrungsmittelchemiker®, wo angéngig, im
Vereine mit den jeweils in Frage kommenden Ver-
bianden der Hersteller von Nahrungs- und Genul-
mitteln beteiligt. Die auf der 10. Hauptversamum-
lung der ,,Freien Vereinigung® in Dresden am 26.
und 27./5. 1911 indiesem Sinne gepflogenen Verhand-
lungen?) betreffen die alkoholischen Getrinke.
Wurstwaren, Essig und Milch- und Rahmschokolade.
Zu ersteren spricht R osemann iiber ihre h y -
gienische Bedeutung; danach ist der Al
hohol ein wirksames, daher zwar gefihrliches aber
auch, richtig angewandt, wertvolles GenuBmittel.
v. Buchka behandelt die Alkoholstdrke

1) Im Auszuge wiedergegeben in Z. 6ff. Chem.
16, 305 (1910).
2) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22, 1ff (1911).
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der Trinkbranntweine: der beobachtete Riickgang
dea Alkoholgehaltes ist wecder aus wirtschaftlichen,
noch hygienischen Griinden zu billigen, zumal er
im Einzeifalle meist oline jede Kennzeichnung er-
folgt und allgemein die Gefahr der Verwendung von
Branntwecinschirfen (Fuselgl)ndherrickt,
wenngleich die Verwendung solcher jetzt nach § 107
desn Branntweinsteuergesetzes vom 15./7. 19093)
verboten ist. Die weiterhin als zweckmiiBig emp-
fohlene Verstindigung iiber die als handelsiiblich
zu bezeichnende Aikoholstiirke der einzelnen Trink-
branntweine wird durch den Vortrag Juekenacks
iiber die Beurteilunyg der Trinkbranntweine
angebahnt: ex werden neben Begriffshestimmungen
auch die Anforderungen aufgestelit, die an dic im
Handel und Verkehr wichtigen Trinkbranntweine
zn stellen vind. Zu Wur st waren wird nach der
Berichterstattung von R e insch auf der genann-
ten Versammlung heschlossen, dal Zusatz von
Stiarkemeh) und solches enthaltenden Roh-
stoffen zu Wiirsten grundsiitzlich unzulissig ist;
wo cin solcher Zusatz ortsiiblich ist, soll er bis zu
20 yegen Kennzeichnung geduldet werden; Zusatz
ciwecilBhaltiger Bindemittel ist unzulissig.
Schumacher berichtet iiber Vorschlige zur
Bezeichnung und Beurtcilung des Essigs; die
aufgestellten leitsitze enthalten Begriffsbestim-
mungen und Grundsiitze fiir die Beurteilung; sie
werden einer vorliufigen Beratung unterzogen.
Baier berichtet iiber Vorschlige zur Bezeichnung
und BReurteilung von Mileh- und Rahm-
schokolade: es wird beschlossen, datl Milch-
und Magermilchschokolade mindestens 12,59, Milch-
bzw. Magermilchtrockenmasse, Rahmsehokolade
mindestens 109, Rahmtrockenmanse bzw. 5,5%
Milehfett enthalten, und der (Gehalt an Kakaomasse
demjenigen der Nchokolade cntsprechen miisse.

Bemerkenswert ist noch wegen ithrer grundsitz-
lichen Bedeutung eine der Dresdener Vesammlung
vorgelegte Resolution iiber die Ubcrwachunyg
des Verkehrs mit Milch. Danach noll in
Ubereinstimmung mit Ostertagid) und Abels)
dieMilchge winnungdem Tierarzte obliegen,
die Uberwachung der Milch auf ihrem Wege vom
Stall zum Verbraucher, der Vertrieb, dem Nah-
rungsmittelchemiker und dem Arzte die Beurtei-
lung etwaiger gesundheitsachiidlicher Wirkungen
der Milch als menschliches Nahrungsmittel,

Als Beitrag zur Vereinheitlichung der Unter-
suchungsverfahren ist zu betrachten die vom Kai-
serlichen Gesundheitsamte herausgegebene Samm-
lung von Arbeiten der letzten Jahre aus dem Kai-
serlichen Gesundheitsamte8).

Auch von seiten der Nahrungsmittelhersteller
und -hiindler wird den auf dem hier behandelten
Cebiete sich geltend machenden Bestrebungen

3) Gesetze u. Verordnungen (Beilage der Z.
Unters. Nahr.- u. GenuBm.) 8, 1 (1810); vgl. auch
Entwurf zu Ausfiihrungsbestimmungen zu § 107
Absatz 1 vom 21./5. 1912. Z. 6ff. Chem. 18, 197
(1912) (Angaben der als Schirfen anzuschenden
Stoffe).

4) Z. . Fleisch- u. Milchhygiene 21, 108 (1911).

3) Z. Unters. Nahr.- u. Genuim:. 21, 462 (1911},

8) Experimentelle und kritische Beitrige zur
Neubearbeitung der Vercinbarungen. 1. Bd. Julius
Springer, Berlin, 19H.

reges Interesse entgegengebracht und solches auch
in Taten umgesetzt, wie das bereits vor einigen
Jahren in deren Auftrage herausgegebene ,Deut -
sche Nahrungsmittelbuch” und die
stindigen Arbeiten zur Verbesserung und Fort-
fithrung der in ihm niedergelegten Festsetzungen
und Erdrterungen dartun, sowie eine sonstige rege
Tatigkeit in Wort und Schrift zur Ausbildung der
Nahrungsmittelkontrolle oder zur Verteidigung ver-
meintiich bedrohter Interessen.

In Osterreich ist im Berichtsjahre der 1. Band
des schon seit langem neiner Verwirklichung ent-
gegenschenden Codex Alimentarius Austria-
¢ u s 7)) erschienen. Er umfallt fiir die behandelten
Nahrungs- und Genuimittel in erschopfender Weise
— soweit dies auf diesem Gebiete méglich ist —
die Begriffgbestimmungen, die Kennzeichnung, die
RBeschaffenlheit normaler und anormater Waren, die
Probeentnahme, Untersuchung, Beurteilung, Re-
gelung des Verkelirs und dic Verwertung bhean-
standeter \Ware. Er ist aus wiederholten Beratungen
zwischen den mit der Ausarbeitung betrauten Sach-
verstindigen und den Verbanden der Hersteller
und Hindler hervorgegangen. (Vgl. ErlaB des Mini-
steriums des Innern8).)

l. Allgemeine analytische Verfahren.

Uber die schwierige Frage der Untersoheidung
kinstlicherundnatiirlicher Frucht-
iither haben Werder? und Landolt19)
gearbeitet; nach letzterem st das hierfiir im
»Schweizerischen Nahrungsmittelbuche* angege-
bene Verfahren unzulinglich, und es wird eine Ver-
besserung angestrebt durch Bestimmung der hohe-
ren Alkohole nach R 6seundv. Fellen ber gl!),
sowie der an Siiuren gebundenen Alkohole nach
Duclaux12). Yoder13) gibt ein polarimetri-
sches Verfahren an zur Bestimmung von A pfel-
gaurefirsichund Apfelndureund Wein-
s d ure nebeneinander in Naturstoffen unter Ver-
wendung der die Drehung steigernden Wirkung von
Uranverbindungen und ein darauf begriindetes
Verfahren zur Trennung von Apfelsiure von Ahorn-
und Rohrzuckererzeugnissen. Greifenhagen,
J. Kdnig und Scholl14) beschreiben ein Ver-
fahren zur Bestimniung der Kohlenhydrate
durch Oxydation mittels Kaliumpermanganats in
alkalischer Losung, wobei diese quantitativ zu Oxal-
siure und Kohlensiure verbrennen. Dieselben!$)
haben die polarimetrischen Verfahren von Lint-
ner und von Ewers zur Bestimmung von
Stiarke nachgepriift und als brauchbar erkannt,

7) K. K. Hof- und Staatsdruckerei, Wien 1911.

8) Osterr. Sanitiitswesen 23, 221; Verdffentl.
K. Ges.-Amtes 33, 718; Gesetze u. Verordnungen 3,
632.

9) Schweiz. Wochenschrift 49, 385; Chem.
Zentralbl. 1911, II, 726.

10) Chem.-Ztg. 35, 677; diese Z. 24, 1608.

11) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 1, 311;
Chem. Zentralb), 1911, I, 1254,

12) Traité de microbiologie,
3. Band.

13) J,. Ind. Eng. Chem. 3, 563 u. Z. Unters.
Nahr.- u. GenuBm. 22, 329; Chem. Zentralbl. 1911,
11, 1666; diese Z. 25, 331.

14) Biochem. Z. 35, 169.

15) Biochem Z. 35, 194.

Paris, 1800.
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z. B. zur Bestimmung von Zusitzen von Mehl oder
Stirke zu Kakao und Zimt. Ein anderes Verfah-
renl®) der genannten V{f. bezweckt die Bestimmung
des Leimgs, die durch kombinierte Fallung mit
Zinksulfat und Quecksilberchlorid bzw. Queck-
silberjodid und Bestimmung des Stickstoffgehaltes
der Niederschlige anndhernd quantitativ zu er-
bringen ist. Neuberg und Saneyoshil?)
fiihren den Nachweis kleiner Mengen von Disac -
chariden in tierischen Flissigkeiten und Pflan-
zensiiften durch Abscheidung der Zucker als Osa-
zone, sowie Neuberg und Ishidal8) die
Bestimmung der Zuckerarten in Naturstoffen
bei Gegenwart tiefer Eiweilspaltprodukte durch
kombinierte Fallung mit Mercuriacetat und Phos-
phorwolframsdure, wodurch aus der untersuchten
Fliissigkeit ohne Zuckerverlust jede optische Akti-
vitit stickstoffhaltiger Korper entfernt wird. Ein
colorimetrisches Verfahren zur Bestimmung des
Milchzuckers in Milch und Harn geben
Autenriethund Fun k%) an. Das Verfahren
von Wechsler?20) zur Bestimmung der Sac-
charose durch Oxydation mit Chromsiure und
Schwefelsaure und Wigung der Kohlensdure aus
dem Gewichtsverluste ist nur brauchbar bei Ab-
wesenheit anderer organischer Substanzen, die also,
wenn vorhanden, erst auszufillen sind; das Ver-
fahren ist zunéchst zur Anwendung auf Zuckerfa-
brikserzeugnisse ausgearbeitet worden. Hinge-
wiesen sei auch auf die von V all1ier 21) besproche-
ne Untersuchung von Zucker und Zuckermischun-
gen (Schokolade, Bonbons, Konfituren, Melassg usw.).
Mi ¢ k 0 22) hat seine Untersuchungen iiber die G e -
rinnungspunkte von EiweiBkorpern
fortgefiihrt und zur Identifizierung von Eier-, Serum-
und Milchalbumin und von Serumglobulin verwendet.

Wenn die vorstehend genannten Verfahren
zum Teil auch nichts Fertiges bieten und wohl auch
nicht bieten sollen, so geben sie doch wertvolle An-
regung zur Nachpriffung und Weiterarbeit. Ganz
besondere Bedeutung scheint den Verfahren von
N eu bergund Mitarbeitern, sowie dem Verfahren
von Yoder und dem Verfahren zur Bestimmung
des ILeimes nach Greifenhagen, Koénig
und 8 ¢ h 0 1] beigemessen werden zu miissen wegen
ihrer vielfachen Anwendungsmoglichkeit.

Fleischwaren, didtetische
Nahrmittel

Der Zusatzme h1haltigerStoffe (Semmel)
zu Wurst (Leberwurst) der in manchen Gegenden
iblich ist, hat schon in zalhlreichen Fillen Ursache
zu gerichtlichen Auseinandersetzungen gegeben,
die hauptsiachlich die Hohe eines solchen Zusatzes
und die Verpflichtung zur Kennzeichnung betrafen.
Diese Hohe liberschreitet oft das im Hinblick auf

2. Fleisch,

16) Biochem. Z. 35, 217.
17) Biochem. Z. 36, 44.
18) Z. Ver. D. Zucker-Ind. 1911, 1113 u. Bio-
chem Z. 37, 142.
19) Minch. med. Wochenschr. 58, Nr. 32.
20) QOsterr.-ung. Z. {. Zuckerind. u. Landw. 40,
683; Chem Zentralbl. 1912, I, 163.
21y Rev. Chim. pure et appl 14, 317; Chem.
7entra.lbl 1912, I, 164.
22) Z. Unters. l\ahr
Z. 24, 1491.

u. GenubBm. 21, 646; diese

die Art des Erzeugnisses als (Fleisch-) Wurst zu-
lissige MaB, auBerdem war infolge des hohen Was-
serbindungsvermégens der Zusitze der Wasserge-
halt oft iiberm&Big hoch; eine Kennzeichnung wurde
endlich unter Berufung auf die Ortsiiblichkeit viel-
fach nicht fiir nétig gehalten und unterlassen oder
geschah in unzureichendem MaBe durch an den
Winden des Verkaufsraumes angebrachte Schilder
mit entsprechenden Aufschriften. Hier schafft fiir
PreuBen ein Erla des Ministers des Innern, betr.
Feilhalten mehlhaltiger Wurst, vom 29./6. 191123),
gestiitzt auf ein Urteil des Oberverwaltungsgerichtes
Wandel. Nach diesem Urteil sind solche Zusétze bis
zu 29, als zuldssig zu erachten, doch mul mehl-
haltige Leberwurst ausdriicklich gekennzeichnet
werden (,,Semmelleberwurst‘), auch wenn Plakate
vorhanden sind. Zusatz eiweiBhaltiger Stoffe (Wurst-
bindemittel) wird als unzuldssig bezeichnet.
Bitter24) empfiehlt Fischwurst, die
aus groBeren Seefischen und fein zerhacktem
Speck bereitet wird und bei einem Gehalte von
66,64°, Wasser, 21,99, EiweiB und 9,339 Fett
besitzt; Ulriech25) gibt Beitrige zur Kenntnis
des Fischfleisches und der Verinderungen, die es
bei der Zubereitung zum Genusse erleidet.
Wrigh t28) weist nach, dal, wenn bei Herstellung
von Fleischextrakten die Fleischausziige -
in offener Schale eingedampft werden, erhebliche
Mengen peptonihnlicher Korper und Polypeptide
entstehen, daB beim Eindampfen im luftverdiinn-
tem Raume dagegen die stickstoffhaltigen Bestand-
teile keine wesentlichen Anderungen erleiden.
Baur und Barschall??) berichten iiber die
Abscheidung von Aminosduren aus Fleisch-
extrakt. Die Bestimmung von Kreatin und
Kreatinin, sowie von Aminosiuren in verschiedenen
Handelspriparaten ergab Unterschiede, die Schliisse
auf die Herkunft und Herstellungsweise zulassen.
Die Bernsteinsiure kommt im Fleischex-
trakt fertig gebildet vor, wahrscheinlich aus Aspara-
ginsidure; sie ist kein sicheres Kennzeichen der
Fdulnis. Vogtherr28) bespricht die Unter-
suchung von Himoglobinpriparaten und die An,
forderungen, die an diese zu stellen sind. Erwéhnt
seien an dieser Stelle noch die Versuche, die gewal-
tigen Mengen Hefen, die allein im Deutschen Reiche
alljahrlich  entstehen (Bierbrauerei, Spiritus-
brennerei) und zum groBen Teil verloren gehen,
nutzbringend zu verwerten. Dies geschieht u. a.
durch geeignete Aufbereitung (Entbitterung) und
Zubereitung zu einem menschlichen Nahrungsmittel.
Uber diesbeziigliche Versuche berichten V&ltz
und Ba udre xel?2?) mit dem Ergebnis, daB ent-
bitterte Trockenhefe sich als ein wertvolles Nahrungs-
mittel mit hoher Verdaulichkeit erwiesen hat.
Dasselbe gilt, wie danach vorauszusehen, auch fiir

23) Veroffentl. d. K. Gesundheitsamtes 1911, 886
24) Hygien. Rundschau 21, 181.
25) Ar. d. Pharmacie 249, 68.

26) J. Soc. Chem. Ind. 30, 1197; Chem. Zen-
tralbl. 1911, II, 1955.

27) Experim. u. krit. Beitrige zur Neubearbei-
tung der Vereinbarungen I, 1; Chem. Zentralbl.
1911, 11, 1367.

28) Z. off. Chem. 17, 41; diese Z. 24, 658.

29) Biochem. Z. 30, 457; Wochenschr. f.
Brauerei 28, 85; diese Z. 24, 1097.
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die Verwendung als Futtermittel, woriiber Vo1tz39),
sowie v. (‘zad ek 3!) berichten.

3. Milchund Kése.

Die Kontrolle des Verkehres mit Milch ist als
eine der wichtigsten Seiten der gesamten Nahrungs-
mitteliiberwachung anzusehen. Soll sie die Friichte
zeitigen, die im Hinblick auf die ungemein groQe
hygienische Wichtigkeit der Versorgung des Volkes
mit in jeder Weise einwandfreier Milchi und die auf.
gewendete Miihe und die Kosten der Kontrolle
wohl zu erwarten sind, mul unbedingt allgemein
der Beginn der U'berwachung bei der Gewinnung
liegen, und das Ende bei der Abgabe an die Konsu-
menten, und es sollten noch dariiber hinaus die
letzteren iiber die hygienische Behandlung und
Verwendung von Milch aufgeklirt werden, da nur
zu oft die beste Milch durch den Verbraucher selbst
verdorben wird. Solcher Ausdehnung der Beauf-
sichtigung ist durch wissenachaftliche Arbeiten auch
im Berichtsjahre in erheblichem MaBe vorgearbeitet
worden, So haben Maiund Rothenfuler?32)
gezeigt, dall die Lichtbrechung des (hlorcalcium-
serunis der Milch einzelner Kiihe keinen ande-
ren Schwankungen unterliegt, als auch die Misch-
milch, und daB somit dieser Wert den geringsten
natiirlichen Schwankungen unterliegt und somit
den sichersten Wertmesser fiir die Beurteilung eines
Wasserzusatzes zu Milch abgibt, stets allerdings im
Vergleich mit Stallproben. Seel33) hat verglei-
chende Untersuchungen der Milch bei Euter-
entziindungen der Kiihe angestellt und ge-
winnt Anhaltspunkte zur Erkennung solcher Milch.
Tanglund Zaitschek?3+t) haben den Einflu8
verschiedener wiisseriger Futtermittel auf Menge
und Zusammensetzung der Milch erforscht und, im
Anschluf daran, Zaitsc¢he k35 den EinfluB der
Futtermittel auf die Zusammensetzung des Milch-
fettes.

Wiahrend die vorstehend genannten Arbeiten
Aufschliisse geben iiber die Richtung. in der die
verschiedenen bei der Bildung der Milch im Euter
Einflué nehmenden Einwirkungen sich betiitigen
und somit Grundlagen schaffen fiir eine Erweiterung
und danmit zusammenhingende groBere Sicherung
der Beurteilung der Milch. betreffen die folgenden
Arbeiten im allgemeinen die Beurteilung der Milch
selbst. Sie gelien dabei von der schon seit geraumer
Zeit gewonnenen Erkenntnis aus, dal sich die Be-
urteilung der Milch nicht im entferntesten mehr auf
Bestimimung des Fettgehaltes und einiger anderer
Werte allein begriinden ldBt. sondern daB nicht
nur erginzend, sondern mindestens als von gleicher
Wichtigkeit hinzuzutreten haben die Priifung auf
Frische und auf die hygienische Beschaffenheit der
Milch. also die biologischeUntersuchung
Erwihnt seien die folgenden Arbeiten: Phi-
Lippe®) berichtet iiber wseine kritisehe (‘her-

30y Z. f. Spiritus-ind. 33, 588 (1910): diese Z.
24, 1577,

31y Z. f. landw. Vers.-Wex. Osterr. 14, 214:
Chem. Zentralbl. 1911, I, 1317.

32) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 23; diese
Z. 24. 370.

33) Z. Unters.
diese 7. 24, 561.

1) Landw. Vers.-Stat. 14, 183; diesc 7. 24, 711.

33} Landw. Vers.-Stat. 74, 250,

Nahr.- u. Genulm. 21, 129;

|

prifung der biologischen Untersuchungs-
verfahren der Milch, die"die inneren, durch
chemische Analyse nicht faBbaren Eigenschaften
erkennen lassen; danach ist die Leukocytenprobe
ein wertvolles Mittel zur Erkennung von Milch-
fehlern (Eutererkrankungen) und die Bestimmung
der Katalasezahl das sicherste Mittel dafiir; die
M-Reduktaseprobe ist ein sicheres Mittel zur
Erkennung des Frischezustandes von Milch, die
Entfirbung der formalinfreien Methylenblau-
losung geschieht dabei durch bakterielle Ein-
wirkungen. In gleicher Richtung bewegen sich
die Arbeiten von Kuntze3’)und Barthel3§)
mit im allgemeinen denselben Ergebnissen.
Rullmann?3®) hat die Schardingerasache
Reaktion der Milch eingehend unter den ver.
schiedensten Versuchsbedingungen gepriift und
als sehr brauchbar zur Erkennung des Frische-
zustandes von Milch und zur Unterscheidung von
Rolmileh und gekochter Milch gefunden. Jaggi
und Thomann+°) haben insbesondere die Be-
stiinmung der Katalase an verschiedenen Milchen
durchgefiihrt und gefunden, daB der Gehalt an
Katalase im Verhiitnis zum Alter der Milch und zu
der bei der Gewinnung angewandeten Reinlichkeit
stehit. Koo per+!) zeigt, dalB der origindre Teil
der Katalase der Kuhinilch bei weitem der kleinste
ist, der bacillire (entsprechend der vorstehend er-
wihnten Arbeit) der liberwiegende.

Eine erhebliche Zahl von Arbeiten hat sich mit
der Erkenntnis des Wesens der Milchperoxy -
dase befallt. die Reaktionen ausldst, welche er-
kennen lassen, ob Rohmilch oder erhitzte Milch vor-
liegt. Genannt seien Hesse und Kooper 42),
nachdenen wahrscheinlich nurdie alkalisch
reagierenden Stoffe der Mileh mit dem Rothen -
fu B erschen Reagens 43) die bekannte Reaktion
hervorrufen und kein Enzym (Peroxydase), sowie
Grimmer+4) nach dem die oxydierende Wir-
kung der rolien Milch nicht durch anorganische
Katalysatoren oder durch alkalische Reaktion der
Milch bedingt werden kann: vielmelr ist die Per-
oxydase als ein intracellulires Enzym anzusprechen,
und es ist zu vermuten, dal sie cine Funktion einex
dem: Milchalbumin sehr nalestelienden, bisher un-
bekannten Korpers ist. Im AnschluB hieran sei
hingewiesen auf die Arbeit K ii h n s 45), der den
EinfluB von Konservierungsmitteln auf die G ua -
jacreaktion roher und abgekochter Milch ge-
priift hat. Es sei erklirend hierzu bemerkt, daB in
Zeiten des Vorliegens von Maul- und Klauenseuche
aus verseuchten Gehoften zur Vermeidung von Ge-
sundheitsschiadigungen Milch nur in abgekochtem
Zustande abgegeben werden darf, und daB es somit

48) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 2, 1:
Chem. Zentralbl. 1911, I, 1447.

37) Zentralbl. f. Bakter. u. Parasitenk. 1. Abt.
30, 1; Chem. Zentralbl. 1911, 11, 51.

38) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21.
diese Z. 24, 12R4.

39) Biochem. Z. 32, 446.

49) Schweiz. Wochenschirift.
Zentralbl. 1911, 1, 1325.

41) Milchwirtsch. Zentralbl. 1. 264.

42) Z. Unters. Nahr.- u. Genulm. 21, 385;
diese Z. 24, 1096.

43) Milchwirtschaftl. Zentralbl. €, 468.

#) Milchwirtachaftl. Zentralbl. 7, 395.

48) 7. f. Fleisch- u. Milchhvgienc 22, 115.

513;

49, 129; Chem.
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sehr zeitgemiB war, zu priifen, ob Konservierungs-
mittel eine Beeinflussung dieser Reaktion, sei es im
positiven oder negativen Sinne, bedingen koénnen.
Es ergab sich, dal Kaliumdichromat rohe Milch
vorzutduschen vermag, wenn abgekochte Milch
vorliegt, und daB Wasserstoffsuperoxyd umgekehrt
abgekochte Milch vortiuschen kann, wenn rohe
Milch vorliegt.

Untersuchungen iiber den Frischezustand
von Milch haben ferner noch angestellt Fendler
und Bor kel46) unter Benutzung der Alkohol-
probe und des Siauregrades, sowie Morres4?)
mittels derselben Kriterien, sowie der Alizarol-
probe %8), die einen Anhalt nicht nur iiber den Grad,
sondern auch iiber die Art der Milchzersetzung gibt.

Wenn auch manche der vorstehend mitgeteil-
ten Forschungsergebnisse noch nicht geniigend
sichergestellt sind, so gewihren sie doch in ihrer
Gesamtheit einen Einblick {iber die Richtung, in
der sich zurzeit die wissenschaftliche Arbeit zur
Erforschung der Eigenschaften der Milch und zur
Nutzbarmachung derselben fiir eine auf hygienischer

srundlage beruhende Beurteilung der Milch bewegt.

Wiegner49) hat sich mit kolloidche-
mischen Studien an der Milch beschiftigt
und gelangt zu dem Schlusse, dal die Serum -
verfahren (Bestimmung der Lichtbrechung und der
Dichte des Milchserums) wertvoll zum Nachweise
etwaiger Wisserung sein werden, weil die fett- und
caseinfreie Trockenmasse des Serums den Gesetzen
fiir ech t e Losungen unterliegt, und diese hoch-
dispersen Bestandteile nur sehr geringe Gehalts-
schwankungen erleiden. Ackermann?39) er-
ortert die Beziehungen zwischen dem Lichtbre-
chungsvermdgen und der Dichte des Milchserums
unter Hinweis auf die Arbeiten Wiegners (L. c.).
Richmondb51) hat die Genauigkeit gepriift, mit
der die Aldehydtitration der Milchproteine erfolgt,
und glaubt, eine gewisse Abhingigkeit der Alde-
hydzahlvom Alter der Milch feststellen zu kon-
nen. Tillmans52), sowie Tillmans und
Splittgerber53) haben ein colorimetrisches
Verfahren zur quantitativen Bestimmung von
Salpetersdure in Milch mittels Diphenyl-
aminschwefelsdure ausgearbeitet. Ha ger 54) lie-
fert Beitrige zur Kenntnis und Beurteilung von
Ziegenmilch.

B ur r 58) liefert einen Beitrag zur Zusammen-
setzung und Beurteilung von Trockenmilch -
praparaten; die Haltbarkeit und volle Los-
lichkeit solcher Prdparate scheint durch zurzeit
noch unbekannte Eigenschaften der Trockenmilch

46) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 477; diese
Z. 24, 1097.

47) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22, 459; diese
Z. 24, 2411,

48) Morres, Milchwirtschaftl. Zentralbl. 7, 441.

49) Milchwirtschl. Zentralbl. 7, 534.

50) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22, 405; diese
Z. 24, 2411.

51) Analyst 36, 9; Chem. Zentralbl. 1911, I,
1159; diese Z. 24, 174. .

52) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 20, 676 ; diese
Z. 24, 314.

53) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBBm. 22, 401 ; diese
Z. 24, 2377.

5¢) Milchwirtschaftl. Zentralbl. 7, 19.

55) Milchwirtschaftl. Zentralblatt 7, 118.

stark beeinflut zu werden, und es scheint gegen-
wiirtig kaum Milchpulver zu geben, die als gut be-
zeichnet werden miissen. Ballnerund Ritter
von Stockert>3%) haben mittels des Komple-
mentbindungsverfahrens festgestellt, daB die Ei-
weillkorper der Trockenmilch sich wie jene
der nativen Milch verhalten. — Wenn man bedenkt,
daB Verfahren zur Herstellung von Trockenmilch
schon seit Jahren bestehen, und welchen Wert ein-
wandfreie derartige Erzeugnisse fiir den Verbraucher
haben konnen, und wie vorteilhaft eine derartige
Verwertung allein der Magermilch fiir die Milch-
produzenten sein wiirde, so gibt die Tatsache, dal}
trotzdem Trockenmilchpriparate auf dem Nah-
rungsmittelmarkte noch keine Rolle spielen, aller-
dings zu dem Schlusse AnlaB, da der Herstellung
solcher Erzeugnisse, wie auch Burr (I. c¢.) anfiihrt,
noch Schwierigkeiten entgegenstehen, die ein all-
gemein aufnahmefihiges Erzeugnis noch nicht ent-
stehen lassen; dagegen scheint Trockenmilch in er-
heblichen Mengen zur Herstellung von Nahrungs-
mitteln, wie Milchschokolade u. a., bereits Ver-
wendung zu finden.

Von Arbeiten iiber K &4 s e seien genannt die-
jenige von Las k o ws k y57), der den Zusamninen-
hang zwischen der Zusammensetzung der Milch und
des daraus gewonnenen Kiises erforscht hat, ferner
von Burr und Berberichb58), welche eine
Monographie iiber die Schafmilchwirt-
schaft mit eingehender Beriicksichtigung der
verschiedenen Arten Schafkise geben. Frango-
p 0159) gibt Analysen ruminischen Schafkises, und
Hin ks 69) berichtet iiber den mineralischen Uber-
zug, mit dem Gorgonzolakaise hiufig beim
Reifen versehen wird, und der von der natiirlichen
Rinde dieser Kise wohl zu unterscheiden ist.

(Schluf folgt.)

Ein modifizierter
Soxhlet-Extraktionsapparat mit
Destillationsvorrichtung.
Von Dipl. Ing. Frrrz Frieprices,
Cornell University, Ithaca, N.Y.
(Eingeg. 20./8. 1812.)

Eine Unbequemlichkeit der iiblichen stationiren
Extraktionsapparate ist, daBl der Kiihler zugleich
als VerschluBl des Extraktionskérpers dient, also bei
jeder neuen Beschickung abgenommen werden muB,
weshalb es unméoglich ist, den Kiihler fest mit der
Wasserleitung zu verbinden. Ein weiterer Nachteil
ist die Erfordernis eines besonderen Destillierappa-
rates zur Wiedergewinnung des Extraktionsmittels.

Beide Nachteile vermeidet in einfachster Weise
nebenstehende Konstruktion. Sie unterscheidet sich
von der gebrauchlichen Form hauptsichlich dadurch,
daB bei ihr der Kiihler exzentrisch angebracht ist.
Durch diese Apordnung ist ein gesonderter Ver-
schlufl des Extraktionskorpers und die Anbringung
einer einfachen Destilliervorrichtung ermdoglicht.
Der VerschluB des Extraktionsraumes A ist als

56) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBBm. 22, 648.

57) Milchwirtschaftl. Zentralbl. 7, 545.

58) Milch-Ztg. 40, 95.

59) Milchwirtschaftl. Zentralbl. 7, 289.

60) Analyst 36, 61; Chem. Zentralbl. 1911, 1,
1149; diese Z. 24, 174.





