
gewiehten des PIP, und dea Schwefels und ent- 
Fprechen iniierhelb der Vemuchnfehler genau den 
in Spalte 3 zusammengestellten, unter der Annehme 
berechneten. daO P,S, und Schwefel nebeneinender 
ii n v e r b u n d e n in der Likung vorhanden sind. 
Die Zahlen beweiaen. da0  sich daa mittlere Moleku- 
Inrgewirht mit der Schwefelmrnge langsarn v e r - 
p r ii D c r t und dnD aoniit auch die Entstehung 
rineG richtiyen Yhmplior p n t R nulfidr, P$,, 
f .\iolakiilnrpe\\irlit 222) nl- nunpmchlosseii gelten 
nilill 

t )Iirri rnsiitiiitcn v ir. ti it6 wir die Herwtrlliriiq 
i11111 \.i*i,;irliritiinq d r r  ../',S,,"-l,&iungen liri I. i i  f t -  
. I  I ,  c '  11 I II U vorniiliiiivii. Ilicse Vomi(*litRninU- 
t i ~ l i x t  ncit\vrndicr.\tcil PJS,, i n  L i i s r inp  e i i R e r -  

( b  I. 11 1' II  t I i t .  11 S n u r r B t (I f i a 11 f - 
I I  i I I I  III t . viiw 1)inlic.r itnlwknnntr 'l'ntaache, nuf  

rlvlir wir Iwi  Yliiitrrer (:rlrgenheit niinfiihrlirh zu- 
r1ic.kkoninic.n nerden \Viilirrnd reinrn t r (I c k e - 
I I  I. i P,S., .-ic.li n11c41 nnc,li monntelrtngr.r,,i Jdegrn 
an frriw I,uft nivlit vrriiiiclcrt*). triihen sirli wine 
I ,  ii 5 I I  11 c r II . xcii~tiltl sic. init Sniirrstnff cdcr 1,rift 
ir i  i!criiliriing krtnirn?rt. t i n i l  arliriden t i n r  in den 
lii.iiiipsniit teln dm /',,Y3 iinliinliclir weiUliche Sub- 
-rnnz (1trlitti)forniel: etwn l'lS304) nb. Die v o 1 1  - - I ;i i i  c! i K I. Oxytlnti$in cir. I',S3 erfordert ielir 
I~II::I* Zi-it. I h i n  iiiiliklii~lie Usydntionnprtdiikt bil- 
r b t  . i i c . l l  :rric.Ii brim E i II d a i n  1) f e n ron PIS,- 
liiriiinp-n tin tler Liift. Ihlier IijRt sich ao darge- 
-tdlten t',S, nienialn wiccler klar auf. M' i 1 I m a n 
; i I s i i  j ! ~ x n y  r e i n e x  P4S, h e r a t e l l r r i .  A U  

I I I I I I J  c1t.r S n i i e r 4 t i i f f  v o l l n t a n d i p  
. L  I I  + u t: n P 11 1 $ .I e n \\ e r d e  n , h i  R d a n  Yr ii - 
1 1 ; i r t t t  t r t i ( ~ k e n  i s t .  V i t  S c h w e f e l  v e r -  
y r t ir. t e libriupen von li,S:, oxydirren sich ~cliwe- 
i w  111s die reinrn h i i n g r n .  In lctztrrerl (Liisunps- 
i r i i t  tel: Sc,li\r-rfrlk(ililenxt~iff: lJIS.l-(~elialt: SSL) er- 
w i g t e  Sniierstoff fast n I I  g t- n b I i c k 1 i c 11 einen 
\ic.tler.-c~lilt~g. in riner 1,iisiinp. H-elclie auf eiii Mol 
I B J S  I pin (:rniiinintoni Sdiivefrl entliielt, erst nacli 
( l r i* iv i r i? r l  Stunclei:, i n  rsinrr I h u n g  mit 4 (:raniin- 
; i tonit*n ?;vfrirrfel erst n w h  znetirrren Stirnderi, wiili- 
w n t l  in rinrr niit 7 (:riiiiiriintomen Schwvfel ver- 
- v t x t m  Iiisiinn ( Hriittl)ziinnInniensetzunp dea Oe- 
lii .t(*n: l ' lSlo) eurli nrrli 48 Stunden noch i i ichtn 
iiwfiel. J)iese Reobnrlitunyrn deiiten wohl darauf 
l i i i i .  tlnll t l ir  Oxydtition iuit siner durrh dir Scliwe- 
!(,lkonzentrrrtiain zii beintlummden Spaltung dea 
l'lS,l :..iisniiiii:enliiinS1. S r 11 r k o n  z e n t r i e I' t e 
../',.V,,,'.-l.i;nunpen. uie *ir x. H. brim Eintrwknen 
iwtatelirn. iryydierrn nicli iittrigenn eknfalln. Auch 
clrr Verrlniiipfrinps r ii c k )I t a n d riimmt. rolange 
1.r ricrch xc.hmirrig ifit. Snw=mtc.ff nuf wid bii5t d a k  
wiiw SrIi\r.ef~lkoliIc~n~toffliinlirhkrit tcilweise ein. 

I km Iiidirr I ~ r l i r i r l i r n e n  Ver.suchm rnit dein 
\ c ~ i i  i i i i ~  se1t)st nach tIrn . \nyaki i  der Pnteritnchrift 
ilnrpstrllten .. / ~ ,S l , l '~  sc~lilowen wir iiocli einige 
\ \ I  i trrr  niit rinem m a  ron drr Firma St:thl & Solke 
Ii(.tH.nnvr.iinliFcr\\ei~e iilndamenen Riipnrat nn und 
I,c,iiiiten deran ini wwent lirlien nlle vorlier peinach- 
1 & d i r w h f  tingeen beat ii t iupn, 

Ibis Priilmrat entilirlt 24,W0 tJ r i n d  73.8'3, S, 
\ \ ' i l~rend xic4i fiir l'lSll, 27.!Iol, P iintl 72.1"; S le- 

*) Fa wrist nur voiii RuchtigkeitAgehnlt, d w  
. \ I  iiionphiirr tibhangendv (kwichts s c h w 41 n k II n ~ 

2' f '  n \-on viniKen a h n t e l n  l'rownt nuf .  

I c i v 1 1  t 

rechnen*). EQ l i n t a r b  bei etwa MD, blieh eber 
anch bei hoherer Temperatur genz triib. Beim Be- 
handeln mit Schwefelkohlenstoff hinterlie0 ea etwa 
7% Unliislichee (Gehalt an P 33,50/,. an 5: &.a%), 
groDtenteila offenbar das Oxydatiomprudukt des 
Pas1. dnneben etwee kohlige und kimeligt? k t a n d -  
teile. Wurde die Schwefelkohlenstoffliisunp an der 
Luft zur Trockne ringedanipft. so trat pine teilweiee 
Oxydation dee HiickQtnndes ein. von deni airli her- 
nach etwa no{, iiicht niclir in Schwcfelkohlenstoff 
losten. Dagegen blieb dew II  n t e r L u f t a b - 
s c h ! II  l? einpetronknrte I ' rdukl vollk.wnnien 
ncliwrfelkolilenfitc~ffliicrlirli. Seine Annlyae ergab im 
Mittel: 22,3& I' und 77,30{, S. Zwri Molekularye- 
wichtRhestininiungen liefrrten die Wrrte 257 und 
l?.%. Ikiin Inngsnnien Eiridunnten der Schwefel- 
knhlen~toffliiniing von 5 e dee Priiparatm nrhieden 
rich einzelnr prii0ere. Kana wie Schwefel aueclehmde 
Krystnlle ( I )  und 0.4 p einw frinm Krystnllmeliles 
( 11) BUY. Sclinielzkonntaiiten und Ziianmmenwtzunp 
wnren Iiei 1: !~5--11&110", vn. 4",, P; bci 11: 49 
-95-1 1 1  ', X.W;, P. 9 1 , V ~  S. .Ail* der Mutter- 
laugc. firler, onreinere flnrhe Srliw~felkryatrtllr 
fSchm.-Kimnt.: 70-9.55-105") niin. Bei der Fillung 
der Schwrfelkol~lenatnffliisunp nlit Benzol waren 
deutlich neben grit aungehildeten Scliwefelpyrarni- 
drn prismtitinche Sadeln \on IBIS3 7.11 erkennen. 
Gegen S a t  ronlnupe verhirlt y i d i  dns Yriiparat genau 
wie daa von unn daryrotellte. 

l)m E r p e 1) n i a d r r  von uns vorgenonimenen 
RiifiinR 1st R h o  dnhin z 11 s R ni ni e n z 11 fa s R e n . 
d n D  d a n  i i i  t i e r  r l e i i t n c h e n  I ' a t e n t -  
9 r !; I i f t S r .  23!, 162 p. 1 !I ..P4Slo" b c R c I1 r i e - 
h e n r  I ' r i i p R r c t t  k e i n  P4Sl,,, s o n d r r n  
i n i  \ v r n r n t  I i v I i e i i  la in  G c n i i a c I i  v o n  
PIS,  in i t S c 11 \r. P f P I i I) t lo), welches siclr - 
RIP  Fhtektikuni - b in1  Schnielzcn annahernd wie 
einr einlicitliclie Suhntnnz vrrlialt und wegen der 
gleichartigen li~nlichkeitn~erlinltnissr seinrr He. 
standteilr nrliwinrig zii zerlegen ist. Erc handelt nicli 
liier uni rinen iilinlichen lrrtuni, uie er friilier k i  
der &urtpiliing deR .nor. P 11 o L) p h I) r d i a I I  1 f i - 
d c n (P3S,) begancen wurdcIl).  i.4. 143.1 

Die Nahruogsmittelcbemie im Jahre 

Von J. Ki'xLE. 

(Eingeg. 1.17. 1912) 

19ir. 

ikrjeiiige. der 4ch fiir ?r'nhiungnniit~lclremie 
uncl Salirunpsniittelunternucliua~ und -kontroIle 
interescliert tder  in irgendeiner Wrise tatig daren 
IeteiliKt ifit, niuU sich, will cr daucrnd auf dem 
Laufentlen bleikn, die Geechehnisse auf einern 
writen Ckbiete gegenwiirtig halten. Seine Aufmerk- 

0 )  h r  Unterclchied crkiart aich rohl dadureh. 
daU bei d r r  Herstellung r o h e R P4S, benutzt wurde 
und daU die von una aufgefundene Oxydation des 
P4S8 Verirwte an  letztereni verursacht hat. 

10) Ob rtwn nebenher in kleiner Menge I'hos- 
phomulfide von anderer Zuaammensetzung als 
,, P,SlO'' darin rnthalten Bind, ritul? dahingesteHt 
bleiben. lrgendeine Stiitze fur eine eolche Annahme 
haben wir nicht gefunden. 

1 1 )  Vgt .  S t o c k , %r. 4%, 2062 (1909). 
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samkeit muD sicli eratrecken auf die w i s s e n - 
s o h a f t l i c h e  N a h r u n S s m i t t e l c h e m i e ,  die die 
Zusammensetzung der Nalirungs- und GenuBmittel 
im weitesten Sinne einschliel3lich Ausarbeitung 
neuer und Vertiefung vorhandener Untersuchungs- 
verfahren umfaBt, und die Verknderungen erforscht, 
denen jene als mehr oder minder leicht, verderbliche 
Stoffe unterliegen. -4uf den hierbei gewonnenen Er- 
kenntniesen baut sich die N h r u n g s m i t t e 1 - 
u II t e r s u c 11 u n g auf, und an sie schlieBt sich die 
N a 11 r n n g s m i  t t e 1 I r o n  t r o 1 1  e als prakti- 
scher AusfluD der Arbciten auf den beiden vorge- 
nannten Gebieten an. 

Die w i s s e n  s c h a f t 1 i c h e I\' a h  r u XI g s - 
m i t. t e 1 c h e ni i e ist sclion seit geraumer Zeit 
herausgewachsen aus dem Kreise rein chemischer 
Betrachtung, sie hat ihr llrbeitsgehiet ausgedehnt 
in die Grenzgebiete der reinen Cheniie. So henutzt 
sie Verfahren der physikalischen Chemie, z. B. bei 
Untersuchung des Weines, der Biochemie, z. B. das 
hiologische EiweiDdifferenzierungsverfahren (Pra- 
cipitinreaktion) bei Untersuchungen iiber die Unter- 
scheidung von Fleiscli verschiedener Herkunft, von 
Milch, Honig 11. 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- 
logiech-cliemische, garungschemische und bakterio- 
logkche Erfahrungen bei Untersuchung der ver- 
schiedensten Nahrungs- und GenuBmittel benutzt. 

Nicht minder gro5 ist das Gebiet, daa die 
eigentliche Na h r u n g s  m i t t e 1 u n t e r  s u c l iu  n g  
umfaBt, die auch die Zusammensetzung der Nah- 
runga- und GenuDmittel feststellen will, aber zu dem 
ausgesprochenen Zwecke, etwaige Abweichungen 
von der auf gesetzlichem oder einem sonstigen Wege 
festgelegten n o r  m a  1 e n  B e  s c h a f f  e n h e i t 
nschzuweisen unddie E i g n u n g z u  m G e  n us88 
zu erforachen. Als unerlrtBliche Grundlage fur die 
auf die Ergebnisse der Nahrungsmitteluntersuchung 
geatiitzte B e u r t e i l u n g  v o n  N a h r u n g s -  
u n d G e n u  5 m i t t e 1 n dient eine genaue Kennt- 
nis der einschiagigen gesetzlichen Bestimmungen, 
Verordnungen und der Rechtsprechung, sowie der 
ganzen auf dem Gebieteder N a h r  u n  g s m  i t t e 1- 
k o n t r o 1 1 e urn Geltung ringenden Bestrebungen. 
Nicbt minder notwendig ist hierfiir volliges Ver- 
trautsein mit den verschiedenen Herstellungsarten 
der Nahrungs- und GenuBmittel, der Verfahren 
zur Uberfiihrung der Nahrungs- und GenuDmittel 
in einen Dauerzustand, soweit dies wegen raacher 
Verderblichkeit notwendig ist, und der Zubereitung 
zwn Genusse. 

Ein Bericht iiber neue Arbeiten und Erschei- 
nungen auf dem ini rorstehenden kurz umrissenen 
Gebiete. der wie der vorliegende einen Uberblick 
iiber dieses geben 9011, kann natiirlich nur die wich- 
tigsten Arbeiten und Erscheinungen beriicksichtigen 
und darf sich nicht in Einzelheiten verlieren, sol1 
anders nicht. die Ubersichtlichkeit verloren gehen, 
und sollen nicht die auf jedem Sondergebiete zutage 
tretenden grundlegenden Riclitlinien und Bestre- 
bungen verwischt werden. Unter Beriicksichtigung 
dieses ist, der nun folgende Bericht verfaBt worden. 

Was zunachst die S a h r 11 n g s m i t t e 1 - 
k o n t r o 1 1 e angeht, so werden die I$r von seiten 
der diese ausiibenden Sahrungsmittelchemiker und 

gewerblicher Kreise vertretenen Anscliauungen wir- 
kungsvoll ZusammengefaDt, und begriindet in einem 
Vortrage A b e 1 s 1) auf der 35. Versammlung des 
Deutschen Vereins fiir offentliche Gesundheits- 
pflege in ElberfeM am 14.-17./9. 1910. Danacli 
wird als erforderlich kzeichnet 1. die Untersuchung 
aus dem Suslande eingefiihrter Sahrunys- und Ge- 
nuBmittel und deren Rohstoffe an der Grenze; - 
2. die Beaufnichtigung des Sahrunpsmittelverkellrs 
irn Inlande, nicht nur durch Kontrolle der verkaufs- 
fertigen Handelsware. sondern auch durch Kon- 
trolle der Gewinnung, Herstellung, Zubereitung 
und Aufbeivahrung ; - 3. die Zulassunp gewisser 
Betriebe (z. B. Molkereien) von heliordlicher Ge- 
nehmigung abhangig zu machen. - 4. Bestimniun- 
gen von maBgebender Stelle aus (Bundesrat mit 
Lebensmittelbeirat) iiber normale Beschaffenheit 
und Bezeichnung, iiber einlieitliche Untersuchungs- 
verfahren usw. mit bindender Kraft fur die Gerichte. 
-5. Belehrendund aufklarend nicht nur auf die Her- 
steller, sondern auch auf die Verbraucher von Sah-  
rungs- und GenuBrnitteln zu wirken und das Auf- 
decken von Verstokn nicht als alleinigen Zweck 
der Beaufsichtigung zu betrachten. 

Die Forderung zu 1. ist in1 Deutschen Reiche 
auf Grund des Gesetzes, betreffend die Schlachtvieh- 
und Fleischbeschau, vom 3./6. 1900 fiir Fleiscli ini 
Sinne dieses Gesetzes und nach dem Weingesetz 
vom 17.l4.1909 auch fur Wein erfiillt; die Forderung 
zu 2. ist auf Grund des Gesetzes, betreffend den 
Verkehr mit Butter, Kase, Schnialz 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 Umstande wechselnden Bediirfnis- 
sen des Handels und Verkehrs rasch nachfolgende 
fur jedermann verbindliche Bestimniungen iiber 
das, was als erlaubt nnd zulassig anzusehen ist, er- 
laasen zu kiinnen, wie dies z. B. in den Vereinigten 
Staaten von Nordamerika und in der Schweiz mit 
Erfolg gehandhabt wird. 

An der Festsetzung von Begriffsbestimmungen 
fur Nahrungs- und GenuDmittel, also von Bestini- 
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, \vie alljahrlich, SO 

auch im Berichtajahre die ,,Freie Vereinigung deut- 
scher Nahrungsmittelchemiker", wo angangig, iru 
Vereine mit den jeweils in Frage kommenden Ver 
banden der Hersteller von Nahrungs- und GenuU- 
mitteln beteiligt. Die auf der 10. Hauptversamni- 
lung der ,,Freien Vereinigung" in Dresden am 2K 
und 27./5. 191 1 indiesem SinnegepflogenenVerhand- 
lungen?) betreffen die alkoholischen Getranke. 
Wurstwaren, Essig und Milch- undRahmschokoladr. 
Zu ersteren spricht R o s e m a n  n iiber ilire h y - 
Z i e n i s c h e  R e d e u t u n g ;  danach ist der Al .  
!iohol ein n-irltsames. dalier zwar geflhrliches aber 
tuch, richtig angewandt, wertvolles GenuOniittel. 
v. B u c h k a beliandelt die A 1 k o h o 1 s t a r k e 

1) Im Auszuge wiedergegeben in Z. off. Cheni. 

2 )  Z. Unters. Xa1ir.- u. GenuDm. ZX, Iff (1911). 
16, 305 (1910). 



der mnkbranntneine:  der  beobachtete Ruckgang 
des Alkoholgehaltes ist weder aus wirtschaftlichen, 
noch hygianischen Griitiden zu hilligen, zumal er 
ini Einzelfalle meist oline jede Kennzeichnang er- 
folgt und allgettiein die Ciefahr der Verwendung von 
B r a n n t \r c i n n c 11 ii r f e n (Fuse1ol)niiherriickt. 
\renngleich die \'erwendung solrher jetzt nacli 5 107 
(Ira Rranntweinnteiiergexetzcn voni 15./7. 1 9 0 3 )  
verbolrn int. Uie writerliin nls zwerkniiillip emit- 
fohlene Verstiindigung i i k r  die uln handelsiiblirlt 
zit I)ezeiclinrntlr .4lkoliolntiirkr der einzelnen Trink- 
iirnnntweinr wird tittrcii c h t  Vortrag .I I I ~  k e n a c  k.; 
iilwr (lie H e t i  r t r i I 11 t i  g tlrr l'rinkbranntweine 
iinpebalint ; en ivrrdrn n r h i  Hegriffnltrstimmungcn 
uurli die* .4nfortlvritngcn aufKmtellt. die an die i t n  

Hmtlel iind Verkelir \richtipen Trinkbrnnntveine 
7.11 ntc.llrn aintl. %ti \V I I  r n t \\ n r e n \ \ i d  nacli der 
I~riclitci.ntiittciiip von H r i n n c 11 nuf tlrr grtiann- 
ten \ ' cw~t t i1 i i i l i i t tg  ltenclilonwn. daU Z 11 E IL t z v o n 
S t i i  I' k r 1 1 1  I' 11 I i t ~ i t l  s<ikI~e.~ rntliultenclcn I<oI i -  

3toffrn zii \Viirnten Krutidsiitzlich unzuliinnig int; 
rin st)lclit~r h n n t z  ortniiblich i n t ,  si)ll er bin xu 

?),, pgcn Kirnnzeiciinunp grduldrt werdm; Zunntz 
e i \v r i 0 11 ii I t i p r r Hindeniittel i n t  itnzuliisaig. 
S I' 11 II t t i  a e 11 r r Iwriclitct iiber Vomchlage zur 
kzricliniing und hu r t e i lung  d r ~  ti s s i g w ; dic 
aufgentelltrn laitsiitze enthalten J3epriffsbestittl- 
iitiinpen iintl (:rrinclniitze fi ir  die Ikurtrilung; sie 
\trrden ciner vorliiufigrn Ikratung untrrzogen. 
H 11 i e r brrichtet iiber k'i~rschliigc zitr Bezeichnung 
irntl Reurteilung yon 11 i I c 11 - u n t l  R u 11 III ~ 

H c It o k o I a d  e : es wircl Iwsclilosaen. daU Milrh- 
iind ~ l ~ ~ e r ~ i ~ i l r l ~ s r h ~ k i ~ l n d ~ ~  inindentens 12,.50/, Milch- 
Iiza-. .\fc~~crttiilrlitrockrnriinsse, Hnlirnachokolade 
ttiindmtcns 100; Hahititrtic,kenniannc bzw. 6,5% 
Milrltfett rntlinltrn. und dt-r (:elinlt an KakaornaRee 
deiiijenigeti drt Schokolncle cntsprcchen niiinse. 

Retnerkennwert i n t  ncwli wepen ihrer grundsiitz- 
lichen Hctleut unp rine d r r  Iheadener Venanitnlung 
vorpelegte ~exo~ i i t i o t i  i i k r  die u b c r w a c 11 u n g 
d e n V c r k e h r n i n  i t M i 1 c 11. Danacli sol1 in 
Ukreinstitnniung init 0 ,* t e r t a g 4 )  und A b e  1 6 )  

die JC i 1 c Ii g r \v i n n II  n p dem Tierarzte obliegen, 
die I:bmvucIiung tier Milch auf iliretn Wege vom 
Stall ziim Verltrauclter, drr V e r t r i e b ,  dem xah-  
rungsmittelcheniiker und dem Arzte die Beurtei- 
Iring etwaiger penundheitnschiidlicher Wirkungen 
der Milch aln niennchlichev Sahrungmmittel. 

.\Is Reitrng zitr Vereinlieitlichung der Unter- 
auchunpverfaliren iut zii betrachten die voni Kai- 
serlirhen Gesundliritnnnite herausgegebene Sotnni- 
lung von Arbeiten der lctzten Jahre RUR detii Kai- 
serlichen Genundheitaam tee). 

Auch von seiten drr ?r'alirungJniittellie~teller 
imd -hiindler irirtl den nuf deni liier behandelten 
(kbietc sich geltend ninehenden Betitrebungen 

3) Gwtzc 11. Verordnungcn (Ekilage der  %. 
Untcra. Sahr.-  u. GenuUni.) X ,  1 (1910); vgl. auch 
Entwurf zu ;\usfiihrungsbrlttimmungen zu 5 107 
Abscrtz 1 vom 21./5. 1912. Z. o f f .  Chem. 18, 197 
(1912) (-4ngaIJen drr nIs Scharfen anzuechcndcn 

4) Z. f. FIeiech- u. Milchhygiene 21, 106 (1911). 
2 )  Z. Untera. Nahr.- u. OenuOm. XI, 462 (i9ll). 
6 )  Experimentelle rind kritische Reitriige zur 

Ncubearbeitung der Vcrcinbarungen. 1. Bd. Julius 
Springer, Berlin, 191 1. 

Stoffc). 

mgea Inkresae entgegengebracbt und solohem anch 
in Taten umgeaetzt, \vie daa bereits vor einigen 
Jahren in deren .\uftrage herausgegebene ,.D e u t - 
n c h e  S a l i r i i n g s ~ n i t t e I b u c h "  und die 
Ntiindigen -4rbeiten zur Verbeaserung und Fort- 
fiihrung der in ihni niedergelegten Featsetzungen 
und Erorterunpen dartirn, sowie eine aonstige rege 
Tiitigkeit in \Vort und Sclirift zur Ausbildung dar 
Sahrunpnniittelkontrolle cder zur Verteidipng vcr- 
ttieint licli Iirdrolitrr Int rrennen. 

In bterrr ic l i  i n t  iiii Herichtsjahre der 1. Band 
(Ira . w l i c ~ n  wit Inngrtii Heinrr Vrr\r,irklichung ent ~ 

peyeiinclienclrn ( ' o t l  r x . \I i t i t  r i i  t a r i u s -4un t r i a -  
c I I  n 7 )  eracliiencn. Er iinifttUt fiir die behandelten 
Snhr i inp -  irntl (~eriiiilmittrl in ernchopfender Weise 
- noweit tlira aiif climein Ckhirte tnoglich ist - 
die lbpriffSIteatitiittiunpen, tlir Krnnzeichnung, die 
Ileacliaffenlteit i iorni~ler und anorittaler Waren, die 
I'rol~entnnlitiie. [Jnternuchung, Beurteilunp, He- 
grlutig tlrr \'rrkrlirs iintl tlic Ver\vertung bean- 
stnndetrr \Viirc*. Kr i n t  HIIN \\ icclerholtrn Beratungrn 
z\\ isclien tlrn niit cler .\umrltritiing betrauten Sacli- 
verstiindiyen rind den Verltiindeti tler Hrrsteller 
und Hiindlrr Iiervorgegnnprn. (Vpl. RrlaO dr.r Nini- 
ateriiiins tlrs Tnnrma).) 

1. A 1 1 g I' i n  c i n e a n  R I y t i s c  lie V e r  f A Ii r e n .  
Vber die srhwierige Frnge der Untersolieidung 

k ii n s t I i c Ii e r iind n a t ii r l  i c It e r P r  u c h t -  
il t 11 e r liatwn W r r d e r 9) und L R n d o 1 t lo) 

gearbeitet; nacli letztereui ia t  d u  liierfiir itn 
,,Schweizerisclicn Sahrungsiuittelburlie" mgegc- 
bene Verfahren unzuliinglicli. und es wird eine Ver- 
beaserung sngewtrebt durclt hst ini luung der hohe- 
ren Alkoholc nacli R 6 H e und v. F e 1 1 e n b r r g"), 
nowic der nn Siiuren gehitndenen Alkohole narli 
D u c I a II  x 12). Y o d c r 1 3 )  gibt ein Imlsrimetri- 
nches VerfRIiren an zifr Bentininlung von A p f e I - 
8 a u  r r fur Rich und A p f  e 1 H iiu r e  und \ V e i n  - 
s ii u r e  nebeneinander in Naturstoffen unter Ver- 
wendung der die Drehung ateigemden Wirkung von 
Uranverbindungen und ein darauf begriindetm 
Verfahren zur Trennung von Apfelsaure von Ahom- 
und Rohrzuckererzeugnisn. Q r e i f e n h a g e n. 
J. K o n i g und S c 11 o I 1 1 4 )  beschreiben ein Ver- 
fahren zur Bestimniung der K o h 1 e n 11 y d r a t e 
durcli Oxydation mittels Kahutnprrnanganats in 
allialischer Lijsunp, wobei dielte quantitativ zu Oxal- 
saure und Kohlenniiure verltrennen. Dieselben16) 
Iiaben die po~arirnetriachen Verfahren von L i n t - 
n e r  und von E w c r n  zur Restimtuung von 
S t i i r k e  nnchgepruft und nla brnuchbar crkannt. 

7 )  K. K. Hof- und Staatsdruckerei, Wicn 1011. 
8 )  Onterr. Sanitiitswescn 23, 221; Veroffentl. 

K. Ges.-.\mtes 35, 718; GeRettc u. Vrrordnitngen 3, 
632. 

9) Schwciz. Wochcnsclirift 19, 385; Chem. 
Zentralbl. 1911, 11. 726. 

lo) Chem.-Ztg. 3f, 677; diese Z. X4. 1808. 
11) Mitt. LebensmittelunterR. i t .  Hyg. I, 311; 

Chern. Zentralbl. 1911, I, 1254. 
12) Trait6 de microbiologie, Paris.. 1900. 

3. Band. 
1 3 )  J. Ind. Eng. C'hem. 3, 663 u. 2. Unters. 

Nahr.- u. GenuDm. 22, 32028; Chem. Zentralbl. 1911, 
11, 1666; diese Z. X I ,  331. 

14) Riochetn. Z. 35, 160. 
2 5 )  Hiochrtn Z. 35, 294. 
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z. B. zur Bestimmung von Zusatzen von Mehl oder 
Starke zu Kakao und Zimt. Ein anderes Verfah- 
ren16) der genannten Vff. bezweckt die Bestimmung 
dea L e i m s , die durch kombinierte Fallung mit 
Zinksulfat und Quecksilberchlorid bzw. Queck- 
silberjodid und Bestimmung des Stickstoffgehaltes 
der Niederschlage annahernd quantitativ zu er- 
bringen ist. N e u b e r g  und S a n e y o s h i l 7 )  
fiihren den Nachweis kleiner Mengen von D i s a c - 
c h a r i d e n in tierischen Fliissigkeiten und F'flan- 
zensaften durch Abscheidung der Zucker als Osa- 
zone, sowie K e u  b e r g  und I s  h i d  a18) die 
Bestimmung der Z u c k e r a r t e n in Naturstoffen 
bei Gegenwart tiefer EiweiBspaltprodukte durch 
kombinierte Fallung mit Mercuriacetat und Phos- 
phorwolframsaure. wodurch aus der untersuchten 
Fliissigkeit ohne Zuckerverlust jede optische Akti- 
vitat stickstoffhaltiger Korper entfernt wird. Ein 
colorimetrisches Verfahren zur Bestimmung des 
M i l c  h z u c  k e r s  in Milch und Harn geben 
A u t e n r i e t h und F u n k 19) an. Das Verfahren 
von W e  c h s 1 e r 2 0 )  zur Bestimmung der S a c - 
c h a r o s e durch Oxydation mit Chromsaure und 
Schwefelsaure und Waigung der Kohlensitwe aus 
dem Gewiclitsverluste ist nur brauchbar bei Ab- 
wesenheit anderer organischer Substanzen, die also, 
wenn vorhanden, erst auszufallen sind; das Ver- 
fahren ist zun~chs t  zur Anwendung auf Zuckerfa- 
bri kserzeugnisse ausgearbeitet worden. Hinge- 
wiesen sei auch auf die von V a 1 1 i e r 21) besproche- 
ne Untersuchung von Zucker und Zuckermischun- 
gen (Schokolade, Bonbons, Konfituren, Melass~usw.). 
M i c k o 22) hat seine Untersuchungen iiber die G e - 
r i n n  u n g s  p u n  k t e  v o n  E i w e i  B k o r  p e r n  
fortgefuhrt und zur Identifizierung von Eier-, Serum- 
undMilchalbumin 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 Xachpriifung und Weiterarbeit. Ganz 
besondere Bedeutung scheint den Verfahren von 
S e u b e r g und Mitarbeitern, sowie dem Verfahren 
von Y o d e r und dem Verfahren zur. Bestimmung 
des Leimes nach G r e i f e n h a g e n ,  K o n i g  
und S c h o 1 1 beigemessen werden zu miissen wegen 
ihrer vielfachen Anwendungsmoglichkeit. 

2. F l e  i s c h ,  F l e  i x c h w a r  e n ,  d i a t e t i s c h e  
S a h r m i t t e 1. 

Der Zusatz m e h 1 h a 1 t i g e r Stoffe (Semmel) 
zu Wurst (Leberwurst) der in manchen Gegenden 
iiblich ist, hat schon in zahlreichen Fallen Ursache 
zu gerichtliclien Auseinapdersetzungen gegeben, 
die hauptsachlich die Hohe eines solchen Zusatzes 
und die Verpflichtung zur Kennzeichnung betrafen. 
Diese Hijhe iiberschreitet oft das im Hinblick auf 

16)  Biochem. Z. 35, 217. 
1 7 )  Biochem. Z. 36, 44. 
18) Z. Ver. D. Zucker-Ind. 1911, 1113 u. Bio- 

19) Munch. med. Wochenschr. 58, Nr. 32. 
2 O )  Osterr.-ung. Z. f. Zuckerind. u. Landw. 40, 

21) Rev. Chini. pure e t  appl. 14, 317; Chem. 

2 2 )  Z. Unters. Xahr.. u. Genul3m. 21, 646; diese 

chcm. Z .  N, 142. 

683; Chem. Zentralbl. 1912, I, 163. 

Zentralbl. 1912, I, 164. 

z. 21, 1491. 

die Art des Erzeugnisses als (Fleisch-) Wurst zu- 
liissige MaB, auBerdem war infolge des hohen Was- 
serbindungsvermogens der Zusatze der Wasserge- 
halt oft iibermaBig hoch; eine Kennzeichnung wurde 
endlich unter Berufung auf die Orbiiblichkeit viel- 
fach nicht fur notig gehalten und unterlassen oder 
geschah in unzureichendem MaBe durch an den 
Wanden des Verkaufsraumes angebrachte Schilder 
mit entsprechenden Aufschriften. Hier schafft fur 
PreuBen ein ErlaB des Ministers des Innern, betr. 
Feilhalten mehlhaltiger Wurst, vom 29./6. 191 lZ3), 
gestiitzt auf ein Urteil des Oberverwaltungsgerichtes 
Wandel. Sach diesem Urteil sind solche Zusatze bis 
zu 27& als zulassig zu erachten. doch mu13 mehl- 
haltige Leberwurst ausdriicklich gekennzeichnet 
werden (,,Semmelleberwurst"), auch wenn Plakate 
vorhanden sind. ZusatzeiweiBhaltiger Stoffe (Wurst- 
bindemittel) wird als unzulassig bezeichnet. 

B i t t e r 24) empfiehlt F i s c h \v u r s t , die 
aus grol3eren Seefischen und fein zerhacktem 
Speck bereitet wird und bei einem GehaIte von 
66,640h Wasser, 21,9y0 EiweiB und 9,33y0 Fett 
besitzt; U 1 r i c h 2 6 )  gibt Beitrage zur Kenntnis 
des Fischfleisches und der Veranderungen, die es 
bei der Zubereitung zum Genusse erleidet. 
W r i g h t 2 6 )  weist nach, daB, wenn bei Herstellung 
von F 1 e i s c h e x t r a k t e n die Fleischausziige 
in offener Schale eingedampft werden, erhebliche 
Mengen peptonahnlicher Korper und Polypeptide 
entstehen, daB beim Eindampfen im luftverdunn- 
tem Raume dagegen die stickstoffhaltigen Bestand- 
teile keine wesentlichen Anderungen erleiden. 
B a u r und B a r s c h a 1 1 27)  berichten iiber die 
Abscheidung von Aminosauren aus F 1 e i s c h - 
e x t r a k t .  Die Bestimmung von Kreatin und 
Kreatinin, sowie von Aminosauren in verschiedrnen 
Handelspraparaten ergab Unterschiede, die Schliisse 
auf die Herkunft und Herstellungsweise zulassen. 
Die B e r n s t e i n s ii u r e kommt im Fleischex- 
trakt fertig gebildet vor, wahrscheinlich aus Aspara- 
ginsaure; sie ist kein sicheres Kennzeichen der 
Faulnis. V o g t h e r r 2 8 )  bespricht die Unter- 
suchung von Hamoglobinpraparaten und die An, 
forderangen, die an diese zu stellen sind. Erwahnt 
seien an dieser Stelle noch die Versuche, die gewal- 
tigen Mengen Hefen, die aIIein im Deutschen Reiche 
alljahrlich enhtehen (Bierbrauerei, Spiritus- 
brennerei) und zum grol3en Teil verloren gehen, 
nutzbringend zu verwerten. Dies peschieht u. a. 
durch geeignete Aufbereitung (Entbitterung) und 
Zubereitung zu einem menschlichen Xahrungsmittel. 
Uber diesbeziigliche Versuche berichten V o 1 t z 
und B a u d r e x e 129) mit dem Ergebnis, daB ent- 
bitterteTrockenhefe sich als ein wertvolles Nahrungs- 
mittel niit hoher Verdaulichkeit erwiesen hat. 
Dasselbe gilt, wie danach vorauszusehen, auch fur 

23) Veroffentl. d. K. Gesundheitsamtes 1911,886 
24) Hygien. Rundschau 21, 181. 
26) Ar. d .  Pharmacie 249, 68. 
26) J. SOC. Chem. Ind. 30, 1197; Chem. Zen- 

2 7 )  ExDerim. u. krit. Beitrane zur Neubearbei- 
tralbl. 1911, 11, 1955. 

tung der Gereinbarungen I ,  1 ;-Chem. Zent,ralbl. 
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. 



dieverwendung ale F'uttermittel, woriiber V o l  tz30), 
sowie v. (' z a d e k 3 I )  berichten. 

3. M i l c I i  u n d  K i i s e .  
Die Kontrolle des Verkelim mit .Milch ist ale 

eine der wichtigsten Seiten der gesaniten Xahrungs- 
mitteliiberwachung anzusehen. Sol1 sie die Friichte 
zeitigen, die im Hinblick nuf die ungemein grok 
Iiygienisclie Wiclitigkeit der Vemrgung des Volkea 
niit in jeder \\'eke einwandfreier Milch und die auf- 
gewendete Miilie und die KcMten der Kontrolle 
wohl zu erwarten sind. niuU unbedingt allgeiiiein 
der Begiiin der f'berwacliung bei der Gewinnuig 
liegen. und daa Ende b i  der Abgabe an die Konsu- 
menten, und ea sollten n t d i  dariiber liinaua die 
letzteren iiber die liygienisclie Behandlung und 
Verwendiing von Milch aufgeklart werden, da nur 
zu oft die beste Milch durcli den Verbrauclier selbnt 
verdorbeii wird. Solclier Ausdelinung der Beauf- 
sichtigung iat durcli wiasenncliaftliclie Arbeiten 8 U C h  

im Berichtsjalire in erliebliclieiii MaDe vorgearbeitet 
worden. So h a b n  JI a i und R o t 11 e n f u U e r 32) 
gezeigt, tlnU die I.iclitbrerliung den ~*lilorcalciuiii- 
ueruniu der Jlilch e i n z e 1 11 e r Kulie keinen ande- 
ren Scliwankungen unterliegt. als aucli die Miscli- 
milch, urid da5 noniit diener M'ert den geringsten 
natiirliclien Scliwankungen unterliegt und soniit 
den sicliemten \Vertniewer fiir die Beurteilung eines 
WaRaerzusatzea zu Milcli nbgilit. steta allerdings in1 
Vergleicli iiiit Sta1ll)roben. S e e I 33)  hat verglei- 
cliende Untemuchungen der Milch b i  E u t e I - 
e n t z u 11 d u n g e n der Kiilie angestellt und ge- 
winnt .4iihaltspunkte zur Erkennung solclier Milch. 
T a n g I iind Z a i t a c 11 e k 34) liaben den Einflu5 
verschiedener wiiweriger Futteritiittel auf Menge 
und Zuaamniensetzung der Jlilcli erforsclit und, ini 
Annchlu5 daran. Z a i t n r 11 e k 35) den Einflul) der 
Futteritiittel aiif die Zwniiiinensettiing den Jlilch- 
f e t t e n .  

Walirend die vorsteliend genannten Arkiten 
Aufschliisse g e k n  iiber die Riclitung. in der die 
verscliiedenen tx3 der Rildirng der Milch ir i i  Euter 
EinfluU nelinicnden Einwirkungen aicli betiitigeii 
und soinit (irundlagen nchaffen fur eine Erweiterung 
und daniit zuwsninienlianffende groOere Siclierung 
der Heurteilung der hlilcli. btreffen die folgenden 
Arbeiten iiii allgemeinen die Reurteilung der Jlilcli 
aelbnt. Sie geiien dabei voii der sclion seit gerauiiier 
%it gewonnenen Erkenntnis aus, daU sicli die Be- 
urteilung der Milch nicht i i i i  entferntesten iiielir nuf 
Best iiiiniung des Fettgehalten und einiger anderer 
\Verti* allein tqriinden liillt, aondern dall niclit 
nur ergiinzend, sondern iiiindestena als von gleiclier 
M'ichtigkeit Iiinzuzutreten liaben die Prufung auf 
Frische und nuf die Iiygieninclie kcliaffenlieit der 
hfileti. AIW die t )  i o I o g  i a r 11 e U n t e r s u c ti  u n g. 
Erwiilint .ueien die folgenden Arbeiten: P 11 i - 
I i 11 1) e :IH) briclitet ulwr seine kritisrlir t'ber- 

3") %. f. Spiritus-liid. 33. 388 (1910): dime %. 

3') Z. f. landw. Ver*.-\Ves. OHterr. id, 2 1 4 :  

32) Z. Cntcm. Nahr.. u. GenuUiii. X I .  23: dieec 

33) Z. C-ntcw. Sa1ir.- t i .  (;c-nuUiii. X I ,  129; 

Iandw. Vers.-Sttit. 74, 183;d iw %. %4. 51  I .  

24, 157;. 

( ' h ~ i n .  Xentralbl. 1911, I ,  1317. 

%. X I .  370. 

dicw %. X I ,  561. 

2,:) I.tindw. Vws.-Stnt. 74, 250. 

priifung der b i o I o g i s c h e n Untereuchungs- 
verfahren der Milch, die 'die i n n e r e n , durch 
chemische Analyse nicht fabbaren Eigensohaften 
erkennen lassen; danach ist die Leukocytenprobe 
ein wertvolles Mittel zur Erkennung von Milcli- 
fehlern (Eutererkrankungen) und die Beetimmung 
der Katalasezalil daa sicherete Mittel dafiir; die 
M-Reduktaseprobe iet ein sichem Mittel zur 
Erkennung des Friechezustandea von Milch, die 
Entfiirbunp der formalinfreien Methylenblau. 
likung geacliieht dabei durcli bakterielle Ein- 
wirkungen. In gleiclier Riclitung bewegen sicli 
die Arbeiten von K u n t z e 37)  und R a r t h e I 38)  

niit iiii allgeitieinen denaelben Ergebniaaen. 
R u I I m a n n 3 9 )  hat die S c l i a r d i n g e r s c h c  
Reaktion der Milch eingeliend unter den ver- 
schiedensten Versuchsbedingungen gepruft und 
ale selir brauchbar zur Erkennung dea Frische- 
zuatandea von Milch und zur Unterscheidung von 
Rolitnilcli und gekocliter Milcli gefunden. J ii g g i 
und T 11 o in a n n 40) liaben inskondere die He- 
ntimniung der Katalme an verschiedenen Milchen 
durcligefiilirt und gefunden, daB der Gelialt an 
K a t a b e  iiii Verhiiltnis zuiii Alter der Milch und zii 

der bei der Gewinnung angewandeten Reinliclikeit 
nteht. K o o 1) e r Jl) zeigt. daU der originare Teil 
der Katalase der Kuliinilcli bei weiteni der kleinate 
iat. der bacilliire (entsprecliend der vomtehend er- 
wiihnten Arbeit) der iiberwiegende. 

Eine erhebliclie Zalil yon Arbiten hat sicli iiiit 
der Erkenntnia des Wesens der M i 1 c 11 p e r o x y - 
d a a e  befaUt. die Reaktionen ausliist. welche er- 
kennen lassen. ob Rohniilcli oder erhitzte Milch vor- 
liegt. Gensnnt mien H e s R e II  nd K o o 1) e r 42). 

nacli denen w a 11 r a c 11 e i n I i c 11 nur die alkaliscli 
reagierenden Stoffe der Yilcli mit den1 R o t 11 e n ~ 

f u U e r schen Reagens 43) die bekannte Resktiori 
liervorrufen und kein Enzyni ( Peroxydase), sowie 
C. r i in ni e r 44). nacli deiii die oxydierende Wir- 
kung der rolien Milch niclit durch anorganinclir 
Katalysatoren oder durcli alkalisclie Reaktion der 
Jlilcli bedingt werden kann; vielnielir ist die Per- 
oxydaae als ein intracellulam Enzyrii anzuapreclien. 
und eu ist zu verniuten. daU aie eine Funktioii einea 
deni Milclialbuniin selir nalieatelienden, bisher un- 
bekannten Korlwm iRt. 1111 AnscliluU hieran sei 
Iiingewiesen auf die Arbeit K ii 11 n II 46). der den 
Einflul) von Konaervierungntiiitteln mzf die (; ti n - 
j a c r e  n k t i o n roller und abgekochter Milch pe- 
priift hat. En aei erkliirend hierzu bemerkt, dall in 
Zeiten dea Vorliegens von Maul- und Klauenseuche 
nus verseuchten Gelioften zur Vermeidung von Cie- 
aundlieitsscliiidipungen Milcli nur in abgekocliterii 
Ziifltande abgegelm~ werden darf, und dall ex aoiiiit 

:la) Mitt. Lebenaniittclunbrr. u. Hyg. 2, 1: 
('lyiii. Zentralbl. 1911. I, 1447. 

3 i )  Zentralbl. f .  Bskter. u. I'arusitcnk. 11. .Ail;. 
30. 1 ;  Chem. Zcntralbl. 1911. 11. 51. 

38) Z. Unterr. Na1ir.- u. GenuUiii. XI .  513; 
dievc Z. X I ,  1284. 

39) Bioclieiii. Z. 3%. 440. 
4O) Scliweia. Wochensclirift. 43. 129; Cheni. 

41)  MilchwirtRch. Zentmlbl. f .  264. 
42) Z. Untern. Nalir.- 11. CknuUm. %I, 385; 

43)  Jlilchwirtscliaftl. Zentralbl. 6, 468. 
44) Milchwirtschaftl. 7~ntralbl. 'I, 39.';. 
' 6 )  Z. f .  Flriscli- 11. Milcliliygicnc* 2%. 115. 

Zrntralbl. 1911, I ,  1325. 

diese Z. X I ,  1098. 
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sehr zeitgemaB war, z u  priifen, ob Konservierungs- 
mittel eine Beeinflussung'dieser Reaktion, sei es im 
positiven oder negativen Sinne. bedingen konnen. 
Ks ergab sich, daD Kaliumdichromat rohe Milch 
rorzutauschen vermag, wenn abgekochte Milch 
vorliegt, und daB Wasserstoffsuperoxyd umgekehrt 
abgekochte Milch vortluschen kann, wenn rohe 
Milch vorliegt. 

Untersuchungen iiber den F r i s  c h  e z u s  t a n d  
von Milch haben ferner noch angestellt F e n d 1 e r 
und B o r k e 146)  unter Benutzung der Alkohol- 
probe und des Sauregrades, fiowie M o r r e s 47) 

mittels derselben Kriterien, sowie der Alizarol- 
probe's), die einenAnhaltnicht nur iiber den G r a d ,  
sondern auch iiber die A r t  der Milchzersetzung gibt. 

Wenn auch manche der vorstehend mitgeteil- 
ten Forschungsergebnisse noch nicht geniigend 
sichergestellt sind, so gewahren sie doch in ihrer 
Gesamtheit einen Einblick iiber die Richtung, in 
der sich zurzeit die wissenschaftliche Arbeit zur 
Erforschung der Eigenschaften der Milch und zur 
Nutzbarmachung derselben fur eine auf hygienischer 
Grundlage beruhende Beurteilung der Milch bewegt. 

W i e g n e r 4 9 )  hat sich mit k o l l o i d c h e -  
m i s c h e n S t u d i e n an der Milch beschaftigt 
und gelangt zu dem Schlusse, daB die S e r u m - 
rerfahren (Bestimmung der Lichtbrechung und der 
Dichte des Milchserums) wertvoll zum Xachweise 
etwaiger WLsemng sein werden, neil die fett- und 
caseinfreie Trockenmasse des Serums den Gesetzen 
fur e c h t e Losungen unterliegt, und diese hoch- 
dispersen Bestandteile nur sehr geringe Gehalts- 
schwankungen erleiden. A c k e r m a n n 60) er- 
ortert die Beziehungen zwischen dem Lichtbre- 
chungsvermogen und der Dichte des Milchserums 
unter Hinweis auf die Arbeiten W i e g n e r s (1. c.). 
R i c h m o n d 61) hat die Genauigkeit gepriift, mit 
der die Aldehydtitration der Milchproteine erfolgt, 
und glaubt, eine gewisse Abhangigkeit der A 1 d e - 
h y d z a 11 1 vom Alter der Nilch feststellen zu kon- 
nen. T i 1 1 m a n s 62), sowie T i 1 1 m a n s und 
8 p 1 i t t g e r b e r 63) haben ein colorimetrisches 
Verfahren zur quantitativen Bestimmung von 
S a I p e t e r s a u r  e i n  M i  1 c hmittelsDipheny1- 
aminschwefelsaure ausgearbeitet. H a g e r S4) lie- 
fert Beitrage zur Kenntnis und Beurteilung von 
Z i  e g e n  m i  1 c h. 

B u r r 66) liefert einen Beitrag zur Zusammen- 
setzung und Beurteilung von T r o c k e n m i 1 c h - 
p r a p a r a t e n ; die Haltbarkeit und volle Los- 
lichkeit solcher F'riiparate scheint durch zurzeit 
noch unbekannte Eigenschaften der Trockenmilch 

4'3) Z. Unters. Sahr.- u. GenuBm. 21,477; diese 
Z. 14, 1097. 

47) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22,459; diese 
z. %4, 2411. 

48) Morre s ,  Xlchwirtschaftl. Zentralbl. 7,441. 
49) Milchwirtschl. Zentralbl. 7, 534. 
60) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22, 405; diese 

6 l )  Analyst 36, 9; Chem. Zentralbl. 1911, I, 

62) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 20,676;diese 

Z. 24, 2411. 

1169; diese Z. 24, 174. 

Z. 24, 314. 

Z. 14, 2377. 
53) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. t 2 ,  401 ; diese 

64) Milchwirtschaftl. Zentralbl. 7. 19. 
66) Milchwirtschaft,l. Zentralblatt 7, 118. 

stark beeinfluBt zu werden, und es scheint gegen- 
wartig kaum Milchpulver zu geben, die als gut be- 
zeichnet werden miissen. B a 1 1 n e r und R i t t e r 
v o n S t o,c k e r t 5 6 )  haben mittels des Komple- 
mentbindungsverfahrens festgestellt, daB die Ei- 
weiBkorper der T r o c k e n m i 1 c h 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 fur den Verbraucher 
haben konnen, und wie vorteilhaft eine derartige 
Verwertung allein der Magermilch fur die Milch- 
produzenten sein wiirde, so gibt die Tatsache, daB 
trotzdem Trockenmilchpraparate auf dem Xah- 
rungsmittelniarkte noch keine Rolle spielen, aller- 
dings zu den1 Schlusse AnlaB, daB der Herstellung 
solcher Erzeugnisse, wie auch B u r r (1. c.) anfiihrt, 
noch Schwierigkeiten entgegenstehen, die ein all- 
gemein aufnahmefahiges Erzeugnis noch nicht ent- 
stehen lassen; dagegen scheint Trockenmilch in er- 
heblichen Mengen zur Herstellung von Sahrungs- 
mitteln, wie Milchschokolade u. a., bereits Ver- 
mendung zu finden. 

Von Arbeiten iiber K ii s e seien genannt die- 
jenige von L a s k o w s k y 67), der den Zusammen- 
hang zwischen der Zusammensetzung der Milch und 
des daraus gewonnenen Kases erforscht hat, ferner 
von B u r r  und B e r b e r  i c h SB), welche eine 
Monograpliie iiber die S c h a f m i 1 c h w i r t - 
s c h a f t mit eingehender Beriicksichtigung der 
verschiedenen Arten Schafkiise geben. F r a n g o - 
p o 1 69) gibt Analysen rumanischen Schafkases, und 
H i n k s 60) berichtet iiber den mineralischen uber- 
zug, mit dem G o r g o n z o l a k a s e  haufig beim 
Reifen rersehen wird, und der von der natiirlichen 
Rinde dieser Kiise wohl zu unterscheiden ist. 

(Schlufi fo1gt.j 

Ein modifizierter 
Soxhlet-Extraktionsapparat rnit 

Destillationsvorrichtung. 
Von Dipl. Ing. FRITZ FRIEDRICHS, 
Cornell University, Ithaca, N. Y. 

(Eingeg. 20.18. 181%) 

Eine Unbequemlichkeit der iiblichen stationaren 
Extraktionsapparate ist, daB der Kiihler zugleich 
als VerschluB des Extraktionskorpera dient, also bei 
jeder neuen Beschickung abgenommen werden mul3, 
weshalb es unmoglich 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 gebriiuchlichen Form hauptsachlich dadurch, 
daB bei ihr der Kiihler exzentrisch angebracht ist. 
Durch dime Anordnung ist ein geaonderter Ver- 
schluD des Extraktionskorpers und die Anbringung 
einer einfachen Destilliervorrichtung ermoglicht. 
Der VerschluD des Extraktionsraumes A ist als 

66) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22, 648. 
67)  Milchwirtschaftl. Zent.ralbl. 7, 545. 
68) Milch-Ztg. 40, 95. 
69) Milchwirtschaftl. Zentralbl. 7, 289. 
60) Analyst 36, 61; Chem. Zentralbl. 1911, 1, 

1149; diese Z. 24, 174. 




