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die Wunder des Lebens erweitern. So ist es sicher-
lich auch eine beachtenswerte Entdeckung, wenn wir
einige der wirksamen Prinzipien des Mutterkornes

im Organismus des Siugetieres als normale Bestand -

teile antreffen. Der Gedanke, daB dieselben — das
Histamin (Imidazolylithylamin) und das Oxyphe-
nyldthylamin — hier auf physiologischem Wege
den gleichen Zwecken dienen, die wir in-der Thera-
pie anstreben, ist nicht ohne weiteres von der Hand
zu weisen. Trotzdem unsere chemischen Kennt-
nisse der Hormone noch recht mangelhafte sind,
haben manche dieser Priaparate, wie z. B. das Thy-
reoidin aus der Schilddriise, das Peristaltikhormon
aus den Verdauungsdriisen und der Milz, das Pitui-
trin aus dem Hirnanhang, in der Medizin, teilweise
sogar- mit groBem Erfolg, weitverbreitete Anwen-
dung gefunden.

Eine andere Gruppe tierischer Gifte, die wegen
ihrer engen Bezichung zur menschlichen Gesund-
heit einer systematischen Bearbeitung dringend be-
darf, wird von den Substanzen gebildet, die in den
menschlichen Parasiten enthalten sind, oder die als
Produkte des Stoffwechsels dieser Organismen auf
den Wirt schidlichen EinfluB ausiiben konnen. Auch
hicr sind unsere Kenntnisse noch nicht iber die
ersten Anfinge hinausgekommen.

Das Gleiche gilt von der chemischen Bearbei-
tung jener hochgiftigen Stoffe, die wir den Er -
regern der Infektionskrankheiten
zuschreiben miissen. Nach dem heutigen Stande
unserer Kenntnisse kann es keinem Zweifel mehr
unterliegen, daf wir es bei den vielgestaltigen Sym-
ptomen dieser Erkrankungen im wesentlichen mit
komplizierten Vergiftungserscheinungen zu tun
haben, deren Analyse eine der bedeutsamsten Auf-
gaben der experimentellen Pharmakologie und Toxi-
kologie sein wird. Dem weiteren Ausbau und der
fortschreitenden Verfeinerung unserer Methoden
muf es gelingen, fiir die heute schon fast allgemein
angenommene Auffassung, daB sich hinter den hy-
pothetischen Begriffen von Toxin und Antitoxin
chemisch charakterisierbare Stoffe verbergen, auf
experimentellem Wege den lange Zeit vergeblich
gesuchten Beweis zu erbringen, und die Immunitéts-
und Serumforschung in neue und aussichtsreiche
Bahnen zu lenken.

Soll aber diese Aufgabe in absehbarer Zeit
ihrer Losung niher gebracht werden, so ist zu for-
dern, daB sich die chemische Forschung in der Zu-
kunft noch weit ausgedehnter, als dies bisher schon
geschehen ist, an unseren Bestrebungen beteiligt.
Bei dieser Arbeitsteilung wird sich dem Chemiker
neben dem Biologen ein weites Feld lohnender Té-
tigkeit eroffnen, dessen Bebauung nicht nur fiir die
Wissenschaft, sondern auch fiir die gesamte Mensch-
heit eine fruchtbare Ernte bringen mufB. In dieser
Zuversicht will ich meine kurzen Ausfiihrungen be-
schlieBen und nur noch die Hoffnung aussprechen,
dal meine Worte dazu beitragen méchten, das Inter-
esse an biochemischen Fragen in weiteren Kreisen
wachzurufen und diesem Zweige unserer schonen
chemischen Wissenschaft neue Freunde und An-
hinger zu werben. [A.129.]

Die Nahrungsmittelchemie im Jahre
1911,

Von J. RiuLE.
{Schluf von S. 2208.)

4. Butter, Speisefette und Ole.

Ambergersl) ist in eine Nachpriifung des
E wersschen Verfahrens eingetreten, derzufolge
dieses nicht in jedem Falle einen sicheren Nachweis
von 109, Cocosfettin Butter gestattet, da
anormale Werte der E w e r s schen Differenz auch
auf normalem Wege zustande kommen kdnnen. —
Dieses Ergebnis kann niemand i{iberraschend
kommen, der weill, ein wie veriinderlicher Korper
hinsichtlich seiner Zusammensetzung die Butter ist,
die von den verschiedensten Umstidnden, z. B. Lac-
tation und Fiitterung, weitgehend beeinfluft wer-
den kann. Es kann deshalb nicht oft genug betont
werden, wie diesauch Amberger (L c.) tut, dal3
nur das Gesamtbild der ermittelten analytischen
Werte den richtigen Weg zu einer richtigen Beurtei-
lung zeigen kann, und dal ein einzelner Wert hier-
fiir nichts bedecutet. (Ref.)

A rnold é2) berichtet zusammenfassend tiber
die quantitative Bestimmung von Cocosfett
in Speisefetten mittels seines kombinierten
Verfahrens zur Bestimmung der Verseifungs-, Rei -
chert-MeiBIschen und P,;olens k e schen
Zahl. Die Ausfithrungen sind sehr lesenswert, das
Verfahren bedeutet einen wesentlichen Schritt vor-
wiirts auf dem Gebiete der Butteruntersuchung.

Zoffmann3) hat die Krankheiten der
Margarine studiert, die sich duBerlich durch ver-
schieden gefirbte Flecken zu erkennen geben und
durch Pilz- und Bakterienwucherungen hervorge-
rufen werden, — Solche Erkrankungen sind héiu-
fige und gefiirchtete Erscheirungen fiir jeden Mar-
garinefabrikanten, und es wird ihnen durch Zusatz
von Konservierungsmitteln — hauptsichlich Benzoe-
siure bzw. deren Salze — zu begegnen versucht.
Uber die Beurteilung eines solchen Zusatzes vom
nahrungsmittelchemischen Standpunkte aus ist in
dem Abschnitte iiber ,,Konservierungsmittel* nach-
zulesen. (Ref.)

Die Frkrankungen, die sich infolge enusses
von Backamargarine ereigneten, haben eine Reihe
sehr interessanter Arbeiten gezeitigt, die neue Fin-
gerzeige fiir die Untersuchung von Fetten gegeben
und unsere Kenntnisse ausldndischer pflanzlicher
Fette wesentlich bereichert haben. Denn es han-
delte sich bei der beregten Margarine um ein Erzeug-
nis, das unter Zuhilfenahme eines bisher noch nicht
zu diesem Zwecke verwendeten auslindischen Fet-
tes, sog. Kardamomfettes, hergestellt wor-
den war. Es war dies zur Zeit einer starken Preis-
steigerung fiir tierische Fette und demzufolge einer
starken Nachfrage nach pflanzlichen Fetten, die zu
verhéltnismiBigen billigen Preisen auf den Markt
gelangten und zusammenfallend damit einer starken

61y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 598;
diese Z. 24, 1438.

62y Z. Unters. Nahr.- u.
diese Z. 24, 1438.

63) Chem. Revue 18, 4; diese Z. 24, 561.

GenuBm. 2K, 587;
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Vermehrung der Herstellung sog. Pflanzen
margarine. Die Lehre, die aus diesen Erkran-
kungen zu ziehen ist und auch gezogen worden ist,
geht dahin,’kein Fett zu verwenden, dessen vollige
Unschadlichkeit nicht vorher durch sachgeméfBe
chemische und physiologische Untersuchung, ein-
schlieBlich Fiitterungsversuchen am Tiere und durch
Verabreichung an Versuchs personen mit der
Nahrung einwandfrei verbiirgt ist. So selbstver-
standlich dies auch klingen mag, so hat doch die
Erfahrung gezeigt, daf dagegen gefehlt werden
konnte.

An Arbeiten genannter Art seien genannt die-
jenigenvon Litterscheid®), Hertk orn¢s),
Reinsches), Colliné?), Pliicker68), Thoms
und Miillers9), sowie Lendrich, Koch
und S ch warz 7). Die genannten Arbeiten haben
ein zahlreiches und wertvolles analytisches Material
zutage gefordert, und die Herkunft und Abstam-
mung des bislang unbekannten Kardamom -
oder Marattifettes klargestellt. Insbeson-
dere sind es die beiden letztgenannten Arbeiten, die,
gestiitzt auf ein umfassendes authentisches Unter-
suchungsmaterial und weitgehende andere Hilfs-
mittel die Sicherstellung der Ergebnisse bewirkt
haben. Danach zeigte sich Ubereinstimmung der
Konstanten des Kardamomfettes mit dem Chaulmu-
grafett, und es war damit die Abstammung des erste-
ren von einer Hydnocarpusart gegeben.
Das Fett zeichnet sich aus durch eine hohe Jodzahl
(etwa 95) und starkes optisches Drehungsvermégen
([alp2® etwa +55), beidcs bedingt durch den Gehalt
an Chaulmugrasidure und Hydnocar-
pussdure. Durch eingehende Fiitterungsver-
suche mit dem Fette und den daraus rein darge-
stellten Sduren wurde die Giftigkeit des Fettes er-
wiesen; diese scheint demnach mit dem Vorhanden-
sein einer Athylenbindung in der Struktur seiner
optischaktiven Fettsduren in Verbindung zu stehen.
Im vorliegenden Falle hitten bereits die hohe Jod-
zahl und das hohe optische Drehungsvermdgen vor
der Verwendung des Kardamomfettes zu Speise-
zwecken warnen konnen.

AnschlieBend hieran seien die Untersuchungen
von Grimme ) iiber die fetten Ole aus der Fa-
milie der Flacourtiaceen und Umbelli-
f e r e n erwihnt, die eine weitere wertvolle Bereiche-
rung unserer Kenntnisse iiber pflanzliche Fette und
Ole bedeuten.

Welter72) bespricht die Reversibilitit der
Enzymwirkung an Hand der enzymatischer Fett-
spaltung mittels des Ricinusfermentes; bei geeig-
neten Versuchsbedingungen gelang es, aus Fett-

84) Chem.-Ztg. 35, 9; diese Z. 24, 474.

65) Chem.-Ztg. 34, 1381 (1910) u. 35, 29; diese
Z. 24, 473; Seifensiederztg. 38, 49.

66) Chem.-Ztg. 35, 77; diese Z. 24, 474.

67) Ann. des Falsifications 4, 67; Chem. Zen-
tralbl. 1911, I, 1312.

68) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 257;
diese Z. 24, 853.

69) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22, 226;.
diese Z. 24, 2025. .

70) Z. Unters. Nahr.- u. Genulim: 22, 441;

diese Z. 24, 2411.

71) Chem. Revue 18,.102; diese Z. 24, 1659;
Pharm. Zentralh. 52, 661.

72) Diese Z. 24, 385 (1911).

sédure und Glycerin bis zu 359, Neutralfett darzu-
stellen.

du Sert "3) erortert die Trennung des O 11 -
ven 6lesvon Fruchtwasser,und Riet m annv)
die Herstellung tunesischen Olivendles. Mar-
cusson und v. Hub er 76) beschéftigen sich mit
dem Nachweise von Tran in Olen, Fetten und
Seifen auf Grund des Verhaltens der Trane gegen
Brom, mit dem sie Oktobromide bilden. ITn gle 78)
hat an Lein 61 und einigen anderen Olen das Ver-
hiltnis zwischen der Jodzahl nach Wijs, der
Dichte und der Menge des durch Behandeln des
Oles in geeigneter Weise mit Brom entstehenden
Hexabromides festgestellt. Duperthuis?)hat
die Bestimmung der kritischen Lésungs-
temperaturderOle (nach Crism er)ineinem
Gemische von Anilin: Athylalkohol (1 :4 Raum-
teile) und des. Ausdehnungskoeffizienten zur Kenn-
zeichnung verschiedener Ole benutzt.

5. Honig.

Die Untersuchung und Beurteilung.des Honigs
ist lange Zeit ein Schmerzenskind des Nahrungs-
mittelchemikers gewesen, und es war bis noch vor
verhiltnismaBig kurzer Zeit schlechterdings unmog-
lich, einen verfilschten Honig von einem Natur-
honig mit Sicherheit zu unterscheiden.. Hierin ist in
den letzten Jahren ein bedeutender Umschwung
eingetreten, und es hat sich gerade auf diesem Ge-
biete gezeigt, welche Wichtigkeit die Ausdehnung
rein chemischer Untersuchung auf die benachbar-
ten Arbeitsgebiete der Enzymforschung und der
Biochemie fiir die Untersuchung und. Beurteilung
der Nahrungs- und GenuBmittel hat. Mit Hilfe der
Pricipitinreaktion und der auf die Gegenwart der
Honigenzyme fullenden Reaktionen (Auzinger78)
u. a.) zusammen mit den bisher auch ausgefiihrten
Reaktionen und Bestimmungen ist man heute wohl
in der Lage, mit Sicherheit entscheiden zu kénnen,
ob man natiirlichen Honig oder einen mehr oder
weniger verfilschten unter den Hénden hat. Von
den im Berichtsjahre erschienenen Arbeiten seien
folgende erwiihnt: Eine vollstindige Zusammen-
stellung der Literatur der letzten 10 Jahre und eine
kritische Besprechung der Untersuchung, Beurtei-
lung und Verfilschung des Honigs gibt Mutte’-
le t78), iiber Honiguntersuchung und -beurteilung
haben sich ferner verbreitet Curtel8°) und®be-
sonders eingehend gestiitzt auf reiches Tatsachen-
material Wit te8l). Nach letzterem sollte der zu-
lassige Gehalt an Rohrzucker von 109, auf 5,5 bzw.
69, herabgesetzt werden; hohere Gehalte daran deu-
ten auf unreife Ernte, Zuckerfiitterung oder Ver-
falschung. Weiterhin wird die Aufmerksamkeit auf

78) Seifensiederztg. 38, 504.

74) Seifensiederztg. 38, 576.

76) Seifensiederztg. 38, 249; diese Z. 24, 1198.

76) J. Soc. Chem. Ind. 30, 344; Chem. Zen-
tralbl. 1911, I, 1448.

77) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hygiene}2, 65;
Chem. Zentralbl. 1911, T, 1889.

78) Z. Unters. Nahr.- u. Genuf3m.'19, 353 (1910).

79) Ann. des Falsifications 3, 503, und 4, 192;
Chem. Zentralbl. 1911, I, 1445.

80) Ann. des Falsifications 3, 497; Chem. Zen-
tralbl. 1911, I, 429,

81) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 305;
diese Z. 24, 996.
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die invertierende Eigenschaft von Honig bestimm-
ter Eigenschaften gelenkt, vermoge deren es moglich
ist, aus Rohrzuckersirup einen Fermentinversions-
honig herzustellen, der sich analytisch wie reiner
Honig verhilt. Von den Enzymreaktionen, Kata-
lase-, Para- und Diastasercaktion nach Auvzin-
g er (I c.), ist insbesondere letzterer mit der Fiehe-
schen Reaktion grofie Bedeutung fiir die Honig-
untersuchung beizumessen. Nach Riechen 82)
ist es angingig, auf Grund einer positiven Fiehe -
schen Reaktion allein die Beanstandung eines ver-
dachtigen Honigs auszusprechen, wiahrend Liiih -
rigund Scholz83) diese Reaktion nur als wert-
volles Hilfsmittel, einen Verdacht anzuregen, schit-
zen, sie aber nicht fiir geeignet halten, einen Zusatz
von technischem Invertzucker zu Honig sicher
anzuzeigen. AuBerdem weisen diese V{f. darauf hin,
daf} auch organische Siuren in Rohrzuckerlésungen
und Honigen die Fie hesche Reaktion auslésen
kdnnen; als positiv kann ferner diese Reaktion nur
dann betrachtet werden, wenn sie sofort oder in
kiirzester Zeit haltbare kirschrote Firbungen her-
vorruft. —

Es ist ohne Zweifel, daB die Ansicht von L i h -
rigund Scholz, nach der die Fieh esche Re-
aktion nur als ein Glied des Gesamtbildes der Unter-
suchung von Wert ist, die richtigere ist, und daB nur,
wenn die moglichst umfassende Untersuchung demn
mit der Fie h eschen Reaktion erhaltenen Befund
triagt, die Beurteilung ausreichend begriindet er-
scheint. (Ref.)

Uber Invertase und Diastase im Honig hat
v. Felienberg?84) gearbeitet, welcher die En-
zyme aus einem enzymreichen Waldhonig darstelite
und mittels ihrer hydrolysierenden Eigenschaften
als solche nachwies. Rohrzuckerhaltige Lésungen
echter Honige erfahren beim Stehen eine Zunahme
an Invertzucker, die groBer sein kann als der Gehalt
an Rohrzucker, so dafl auch die Honigdextrine hy-
drolysiert werden; letztere Wirkung ist wohl zum
groBen Teil der Honigdiastase zuzuschreiben. Dieser
Befund von den hydrolytischen Wirkungen des
Honigs steht in Ubereinstimmung mit den Erhe-
bungen Wittes. Sachgemifles Erwirmen von
Honig fiihrt nicht zur Abtétung der Invertase. Zu
hoch erhitzte Honige sollten nicht mehr als normale
Honige verkauft werden diirfen.

Dieser Forderung ist unbedingt beizupflichten.
Denn der Wert des Honigs ist weniger in seinem
Gehalte an Nihrstoffen (Invertzucker) zu suchen,
die dem Menschen billiger zugefiihrt werden kénnen,
als in seinen Geruchs- und Geschmacksstoffen, sei-
nen Enzymen, kurz in den seinen didtetischen Wert
bedingenden KEigenschaften, die durch unsachge-
miéfles Erhitzen vernichitet werden. Es liegen hier
ahnliche Verhiiltnisse vor wie bei Milch, nur dafl
sie bei letzterer von ungleich gréBerer Bedeutung
sind. Denn es ist auch hier erkannt worden, daB,
wenn auch durch Erhitzen der Mileh alle Keime,
die Schiadigungen beim Genusse ausiiben kénnen,
vernichtet werden, so doch dieser Gewinn gegen

82) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBBm. 21, 216; diesc |

Z. 24, 750.

83) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 721 ; diese
Z. 24, 1608.

84) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 2, 369;
Chem. Zentralbl. 1912, 1, 280.

einen schwer wiegenden Nachteil eingetauscht
wird, ndmlich den, daB durch das Erhitzen auch die
fiir die Ernahrung, namentlich der Siuglinge, not-
wendigen Enzyme der Milch zerstort, und der phy-
sikalische Zustand ihrer EiweiBstoffe neben anderen
Verinderungen ein fiir die Ernihrung ungiinstigerer
wird. Infolgedessen wird zurzeit empfohlen, den
groBten Wert auf aseptische Gewinnung und Be-
handlung der Milch zu legen und die so gewonnene

‘keimfreie bzw. keimarme Milch in rohem Zustande

zu genieBen. (Ref.) — Uber die Enzyme des Honigs
hat auch M o r e a u85) verschiedene Studien verdof-
fentlicht.

L u n d 8%) versucht, die stickstoffhaltigen Be-
standteile des Honigs zur Unterscheidung von
Natur-und Kunsthonig und von mit In-
vertzucker usw. verfilschtem Honig zu verwenden;
zu dem Zwecke werden diese mit Phosphorwolfram-
saure, nicht. wie frither empfohlen, mit Tannin ge-
fallt, und die Menge des Niederschlages gemessen.
Diese Substanzen bestehen etwa je zur Hélfte aus Al-
bumin und Amidstickstoffsubstanzen. Nach L i h -
rig und Scholz (l. ¢.) steht der Gehalt an Stick-
stoffsubstanz in keinem ersichtlichen Zusammen-
hange mit den Werten der Tanninfillung. Mo -
reau8?) gibt Reaktionen an zur Indentifizierung
und Bestimmung der Proteinsubstanzen des Honigs.

Thonib®®) gibt Beitrige zur quantita-
tiven Priacipitinreaktion bei Honig-
untersnchungen. In Bestitigung der Ergebnisse
Langerss8) wird ausgefithrt, daB die Reaktion
fir die Beurteilung von Honig und seinen Ersatz-
mitteln wertvolle Dienste leistet. Ihre Verwertung
als quantitative Reaktion beruht auf der anschei-
nenden Konstanz des Gehaltes des Honigs an Ei-
weiB. Die Versuchsbedingungen werden eingehend
erortert. — Der Wert der Priicipitinreaktion fiir die
Honiguntersuchung diirfte, zurzeit wenigstens,
hauptsiichlich fiir den Nachweis der Naturreinheit,
sowie eciner stattgehabten Erhitzung und fiirjdie
im Einzelfalle hieraus zu ziehenden Schlisse von
groBer Wichtigkeit sein, wihrend die quantitative
Seite der Reaktion hicrgegen zuriicktreten diirfte,
so lange wenigstens, als umfassende Arbeiten iiber
die Mengen des in Honig vorkommenden Eiweilles
nicht vorliegen. (Ref.)

v.Fellenberg?9) benutzt die Viscosi-
t 4t von Honiglésungen zum Nachweise von Ver-
filschungen mit Stirkesirup oder Invertzucker; er
beruht darauf, dafl Naturhonig stets Dextrin
enthilt, das eine hohere Viscositit als Invertzucker,
aber eine niedrigere als die Dextrine des Stirke-
sirups besitzt. Infolge des wechselnden Dextrin-
gehartes von Honigen verschiedener Herkunft ist
die Empfindlichkeit dieses Verfahrens beschrankt.
— Es liegen hier gleiche Verhiltnisse wie bei der

85) Ann. des Falsifications 4, 65; Chem. Zen-
tralbl. 1911, I, 1382,

86) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 1, 38;
Chem. Zentralbl. 1911, 1, 1158.

87) Ann. des Falsifications 4, 36; Chem. Zen-
tralbl. 1911, 1, 590.

88) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 2, 80;
Chem. Zentralbl. 1911, I, 1888.

89) Ar. f. Hygiene 71, 308 (1910).

90) Mitt. Lebensmittelunters u. Hyg. 2, 161;
Chem. Zentralbl. 1911, I1, 725.
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Pricipitinreaktion vor. (Ref.) -—- Heiduschka
und K a u f m a n n 91) haben die mit Wasserdampf
fliichtigen Sauren einiger Honige auf Ameisen-
sid ure naher untersucht. — Die als solche be-
stimmten Mengen reduzierender Substanz waren
nur sehr gering, im Hochstfalle betrugen sie
0,023°;, also bedeutend weniger als die Gesamt-
sdure reiner Honige betriigt. Die Berufung der-
jenigen, die Ameisensiure als Konservierungsmittel
empfehlen, auf den Honig als eine Substanz, die
einen natiiriichen Gehalt an Ameisensidure
besiile, steht demnach auf schwachen FiBen,
(Ref.) — Fehlmann¥2) hat das Sediment, das
zahlreiche Losungen schweizerischer Honige ab-
sctzten, mikroskopisch untersucht und an Hand
zahlreicher Untersuchungen von Pflanzensamen in
vielen Fiillen aus der Art der Pollenkorner des Se-
dimentes die Stammpflanzen des Honigs und die
Zeit der Ernte erkennen kinnen. Es war festzu-
stellen, daB je d e r Naturhonig Pollenkdrner ent-
haltenmull. Lendrichund Nottbohm?®s)
haben auslindisohe Honigproben ein-
gehend untersucht und konnten feststellen, daB
aus den meisten Laindern Honige kommen, die in
chemischer Beziehung als reine Honige anzu-
sprechen sind. Eine Ausnalime machten nur we-
nige, insbesondere Hawaiihonige.

6. Obst, Beerenfriichte, Fruchtsafte.

Hiirtelund S611in g?9) geben cingehende
Vorschriften iiber die Untersuchung von Marme-
laden. Es kann zurzeit festgestellt werden, ob eine
Marmelade nur aus Frucht und Zucker besteht.
ob bei Marmelade ciner bestimmten Fruchtart
fremdes Fruchtmurk zugesetzt worden ist, und
ob Agar, Teerfarbstoffe, Konservierungsmittel,
Stiirkesirup und wieviel davon zugegen ist. Bey -
t hien 9) zeigt, da die Berechnung des Gehaltes
an Stirkesirup von Pflaumen m us (ohne Zusatz
von Rohrzucker) nach einer abgeleiteten und ein-
gehend begriindeten Formel zu geschehen hat, wih-
rend bei Pflaumenmarmelade (mit Zusatz
von Rohirzuckerydas J u ¢ k e n a ¢ k sche Verfahren
anwendbar bleibt. Uber dic Bestimmung von Stirke-
sirup in Obsterzeugnissen haben auch Bec¢ k und
Lehmann®) gearbeitet. Chauvin®?) be-
stimmt (i u m m iin Fruchtsiften mit alkoholischer
neutraler Bleiacetatlisung. ein Verfahren, das von
Roques und Sellier®8) als brauchbar nach-
gewiesen wird.

(iillette®?) hat die Friichte von Vibur-
numlentago, die getrocknet als Ersatz fir

91} 7. Unters. Nahr.- u. GenuBBm. 21, 375.

92) Mitt. Lebensmittelunters, u. Hyg. 2, 179;
Chem. Zentralbl, 1911, 11, 1063,

91} Z. Unters. Nahr.. u. GenuBBm. 22, 633.

s4) 7. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 168 u.

85) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBBm. 21, 271; diese
Z. 24, 854.

98y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm, 21, 393; diese
Z. 24, 1097,

97) Moniteur Scient. (3] 1, 1, 317; Chem, Zen-
tralbl. 1911, I, 1656.

¥8) Ann. Chim. anal. appl. 16, 218; Chem.
Zentralbl. 1911, 11, 394.

99) Chem. News 103, 205; Chem. Zentralbl.
1911, 1, 1753,

Rosinen verwendet werden, untersucht, K elle y100)
Ananasfriichte aus Hawaii (Zuckergehalt
[reduzierender Zucker und Saccharose] 9,15 bis
15,23%,). Behre und Frerichgl0l) haben in
vier selbstgepreBten Ananassiften 4,46—12.36 g
Zucker (reduzierenden Zucker und Rohrzucker)
in 100 ccm und 0,600—1,280 g Siure (berechnet
als (itronensdure) in 100 ccm gefunden. Y oshi-
muralo2)und Reich108) haben die Zusammen-
setzung der Bananen im reifen und unreifen
Zustande und die beim Reifen eintretenden Ver-
anderungen untersucht.

Erwdahnung muB hier finden ein Gutachten der
Koéniglichen Wissenschaftlichen Deputation fir das
Medizinalwesen!%4), betr. Gesundheitsschiadlichkeit
eines mit Ameisensiure konservier-
ten (Citronensaftes in einem besonderen
Falle. Dabei handelte es sich um einen Gehalt von
2,4 ¢ Ameisensiiure in 1 | Naft, der als ,,mit Anieisen-
siure konserviert'‘ gekennzeichnet war. Die De-
putation gelangte fiir diesen besonderen Fall zur
Verneinung der Gesundheitsschiadlichkeit, da es
sich nur um geringe Mengen Ameisensiure handele,
und Citronensaft des Handels erst nach starker
Verdiinnung zum Genusse kiime. — Weiter durfte
interessieren, daB3 nach einem Urteile des Oberlan-
desgerichts Koln vom 10./3. 1911, betreffend Ver -
fiilschung von Heidelbeerkompott
mit Stirkeusirup!%)einin diesem Falle nicht
gekennzeichneter Gehalt von 22—25%; Stirkesirup
als eine Verfiilschung anerkannt wurde, da ein Zu-
satz von Stiirkesirup als Ersatz fiir Rohrzueker
zweifellos auch objektiv eine Verschlechterung des
Heidelbeerkompotts  bedinge. Entsprechend den
allgemeinen und berechtigten Anschauungen des
Verkehrs miisse demnach ein solcher Zusatz gekenn-
zeichnet werden. und es wurden die auf der 8. Jah-
resversammlung der ,,Freien Vereinigung deutscher
Nahrungsmittelchemiker* zu Heidelberg am 21,
und 22./5. 1909 hieriiber gefaliten Beschliisse als
malgebend bezeichnet. — Es ist stets wertvoll,
wenn durch solch hochstrichterliches Erkenntnis die
an sich unverbindlichen Vereinbarungen der ,,Freien
Vereinigung‘* mit den Herstellern der betreffenden
Waren als maBgcbend und Richtung gebend aner-
kannt werden, da, mangels gesetzlicher Vorschriften,
bei uns zuniichst nur auf diesem Wege Ordnung auf
dem Nahrungsmittelmarkte geschaffen werden
kann.

Von gesetzlichen MaBnahmen des Auslandes
auf diesem Gebiete sei erwdhnt in Frankreich
das Rundschreiben des Landwirtschaftsministers
vom 30./7. 1910 iiber die kiinstliche Farbung von
Sirupen und Likiren, das eine Beschriankung der
hierfiir erlaubten Farbstoffe bringt, und ferner die
Verordnung vom 19./12. 1910 betr. den Verkehr
mit Zuckerwaren, Honig., Konfitiiren, Gelees, Mar-

100) J. Ind. Eng. Chem. 3, 403; Chem. Zen-
tralbl. 1911, 11, 48G.

101y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22, 733.

102y Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 406; diese
Z. 24, 1097.

103) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22, 208 ; diese
Z. 24, 2025.

104) Gesetze und Verordnungen 3, 293 (1911).

108) (Gesetze und Verordnungen 3, 464 (1911).



2248

- Rihle: Dis Nshrungsmittelohemie ir Jahre 1911,

[ Zeitachrift fur
an

meladen, Kakaowaren und Sifholzextrakt10s) die
Begriffsbestimmungen gibt und die Art der zu er-
folgenden Kennzeichnung regelt. (Ausfiihrungsbe-
stimmungen zum Gesetze vom 1./8. 1905 betr. die
Unterdriickung des Betruges beim Warenhandel
und der Verfilschung von Lebensmitteln und land-
wirtschaftlichen Erzeugnissen.)

Gemiise und
Nahrungs-

7. Wurzelgewidchse,
sonstige pflanzliche
mittel

Mo rsel0?) hat die lgslichen Kohlenhydrate
in Spargelwurzeln untersucht, danach
scheint der nicht reduzierende Zucker nicht reiner
Rohrzucker zu sein. Baird und Francis198)
haben die chemische Zusammensetzung des K a f -
fernkornes festgestellt, um dessen Wert als
Nahrungsmittel und als Material fiir fabrikatorische
Zwecke zu bestimmen. Z e g a 199) bringt Angaben
iiber die Zusammensetzung von Paprika als
Salat- und Gemiisefrucht; eine Art ist ganz frei von
Capsaicin. S p a et h 110) hat seine lesenswerte Ar-
beit iiber ,,die kiinstliche Firbung unserer Nal-
rungs- und GenuBmittel“ fortgesetzt und seine Be-
trachtungen auf Gemiisekonserven, Hiilsenfriichte
(Erbsen) u. a. ausgedehnt. Gekupferte Gemiise-
konserven diirfen in S ch wed e n111) hochstens
10 mg Kupfer auf 100 g Ware enthalten; das Kon-
servengewicht ist dabei nach Ablauf der Fliissigkeit
zu berechnen. Ubersteigt der Kupfergehalt 2 mg
auf 100 g Ware, so ist auf dem Etikett der Biichse
anzugeben, daf die Ware gekupfert worden ist.

8. Gewilirze.

Obernddérfer1?) hebt hervor, daB die
Hochstgrenze fiir den Rohfasergehalt gan-
zen oder gemahlenen schwarzen Pfeffers von 17,5%,
allen?Anforderungen geniigt, und daB die Art der
Herstellung einer Ware dem Verbraucher gleich-
gliltig sein kénne, sofern die Ware gut und zweck-
entsprechend ist. — Diesem letzteren kann in dieser
Allgemeinheit nicht zugestimmt werden. Denn es
ist bekannt, daB iiber die Giite und den zweckent-
sprechenden Zustand eines Nahrungsmittels zwi-
schen Hersteller und Verbraucher bedeutende Unter-
achiede in der Auffassung bestehen kénnen. und dag
die Untersuchung des fertigen Nahrungsmittels in
vielen Fillen zurzeit keine Handhabe bietet, um
etwaige UnregelmaQigkeiten bei der Herstellung
zu erkennen. Aus dem Grunde kann dem Ver-
braucher die Kenntnis der Art der Herstellung eines
Nahrungsmittels im allgemeinen nicht gleichgiiltig
sein, und die eingangs beriithrte Forderung der Aus-
dehnung der Nahrungsmittelkontrolle auch auf die
Herstellung der Nahrungsmittel ist durchaus be-
rechtigt. (Ref.) Me yer113) hat eine chemische

106) Veriffentl. d. K. Gesundheitsamtes 1911,
273, 594, 597.

107y J. Am. Chem. Soc. 33, 211; Chem. Zen-
tralbl. 1911, 1. 820.

108) J. Ind. Eng. Chem. 2, 53)1; Chem. Zen-
tralbl. 1911, I, 1144. .

109) Chem.-Ztg. 35, 51; diese Z. 24, 561.

110) Pharm. Zentralh. 52, 243.

111y Veroff. d. K. Gesundheitsamtes 1912, 326.

112) Z. 5ff. Chem. 7, 12.

113) Arb. d. K. Gesundheitsamtes 36, 372; diese
Z. 24, 1097.

gewandte Chemle.

Untersuchung der Se'ychellenzimtrinde
ausgefiihrt. Von den Ergebnissen sei erwihnt, daB
der:Geha]t an Zimt6l betrichtlich ist, er steigt bei
den wertvollen inneren Teilen der Rinde bis auf
1,76%; der Gehalt des Oles an Zimtaldehyd be-
tragt 60—72,69,, an Eugenol 14,5—17,3%,; hin-
sichtlich des Gehaltes an ersterem entspricht es dem
Ceylonzimtél, iibertrifft dieses aber etwas in bezug
auf seinen Gehalt an Eugenol. In seiner Gesamtheit
ist das Analysenbild fiir die Rinde nicht charakte-
ristisch, so daB auf chemisch-analytischem Wege
eine Unterscheidung dieser Rinde von anderen Zimt-
sorten nicht sicher moglich und ein Gemisch der
verschiedenen Zimtsorten nicht zu erkennen ist.

9. Girungschemie.

Lindner114) hat seine Gérversuche mit
verschiedenen Hefen und Zuckerarten fortgesetzt
mit dem wichtigen Ergebnis, daB bei Anwendung
des Kleingirverfahrens durch Verlingerung der
Beobachtungszeit héufig noch Garung festzustellen
ist, z. B. beider Galaktose, wo sie vorher aus-
geblieben war. Neubauer und Fromherz115)
haben gefunden, daB eine Ketosdure bei der Ver-
girung mit Hefe in den Alkohol mit der néchst-
niederen Zahl von Kohlenstoffatomen {ibergeht, und
damit eine neue Stiitze fiir die Auffassung der Keto-
siuren als Zwischenprodukte beim Abbau der Ami-
nosauren durch Hefe nach Ehrlich gewonnen.
Diese Umwandlung der Aminosiuren in Ketosduren
durch Hefe oder auch im Korper des Siugetieres
erfolgt schrittweise durch einen Oxydationsvorgang
(Hydroxylierung), dem sich eine Ammoniakabspal-
tung (Desaminierung) anschlieBt. Euler und
Beth af Ugglas!18) haben durch Behandlung
lebender Hefe mit Natriumphosphat unter gewissen
Bedingungen eine Steigerung der Invertase- und
Zymasewirkung festgestellt, die in hohem Male
vom Zustande der Hefe vor der Phosphatbehand-
lung abhiingig zu sein scheint. Aus dem verschiede-
nen Verhalten frischer Hefe und von Trockenhefe
beim Gidrvorgange nach der Phosphatbehandlung
ist zu schlieBen, daB Trockenhefe zwar qualitativen,
aber nicht immer quantitativen AufschiuB iiber den
Enzymgehalt der lebenden Hefe gibt.

10. Alkoholfreie Getranke.

T h 6 n1117) verdffentlicht biologische Studien
iiber den Keimgehalt von Limonaden. Die Organis-
men der Handelslimonaden sind fiir den Verbraucher
im allgemeinen bedeutungslos, doch lassen gréfere
Mengen an_Schimmelpilzen und Bakterien auf Ver-
unreinigung schlieBen. Es muf demnach gefordert
werden, ein moglichst keimfreies Getrank zu er-
halten. Nach Be hre 118) gind die Verfahren von
Frehseund von Vamvakas ungeeignet zum
Nachweise von Saponin und zu dessen Unter-
scheidung von Glycyrrhizin; mit dem Brunner-

114y Wochenschr. f. Brauerei 28, 61.

118) Z. physiol. Chem. 70, 326.

116) Z. physiol. Chem. 70, 279 und 71, 14
{Euler u. Kullberg).

117} Zentralbl. f. Bakter. u. Parasitenk. II. Abt.
29, 616; Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 1, 357;
Chem. Zentralbl. 1911, I, 1236 u. 1872.

118) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22, 498;
diese Z. 25, 122.
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schen!!?) Verfahren ist der Nachweis in-ein-
zelnen Fillen gegliickt.

Der Nachweis des Saponins ist nach dem Brun-
nerschen Verfahren in der Tat nicht in
alle n Fillen mit Sicherheit zu fithren, und es ist
hierauf zuriickzufilhren, wenn Arbeiten iiber die
Ausdehnung der Verwendung des Saponins als
Schaummittel bei der Herstellung von Brauselimo-
naden noch ausstehen. Nachdem inzwischen die
Verwendung der hamolytischen Eigenschaften dex
Saponins auch von nahrungsmittelchemischer Seite
aus zu dessen Nachweise geschehen und damit dieser
selbst auf eine sichere Grundlage gestellt ist120),
steht der Untersuchung von Brauselimonaden nach
dieser Richtung hin nichts mehr im Wege (Ref.).

In Osterreich ist durch Erlal des Mi-
nisters des Innern?z!) vom 24./11. 1910, betr. die
Verwendung von Gummikreme, einer saponin -
haltigen Substanz, zur Erzeugung stehenden
Schaumes bei Getrinken, die Verwendung von
Saponin zu genanntem Zwecke wegen der Moglich-
keit gesundheitsschiidlicher Wirkungen grundsitz-
lich als unstatthaft erklirt worden. In
Frankreichsind mit Rundschreiben des Land-
wirtschaftsministers122) vom 10./5. 1911, betr. Her-
stellung kohlensiiurehaltiger Limonaden, Vorschrif-
ten iiber Herstellung und Bezeichnung gegeben
worden.

I1. Kaffee, Kakao, Tee.

v. Raumer!23) hat seit dem Inkrafttreten
der Kaffeesteuer wieder hiufig die Verwendung
feuchter Kaffeeglasuren (Dextringlasuren) beobach-
ten konnen. Das (lasieren von Kaffee sollte endlich
unterbunden werden, da nach Vf. damit lediglich
die Erhaltung bzw. Erhihung des vorhandenen
Wassergehaltes bezweckt wird. Nottboh mund
K o ¢ h 124) haben in zwei aus Schellack und Kolo-
phonium bestehenden Kaffeeglasurmitteln Arsen
nachgewiesen. das auch noch an den in iiblicher
Weise damit glasierten Kaffeebohnen vorhanden
war. Hierauf bezieht sich ein prcuBischer Ministerial-
erlall vom 27./2. 1911125), der die Nahrungsmittel-
untersuchungsiimter ausdriicklich darauf hinweist,
dal in einem zu !’y aus Kolophonium und 273 aus
Schellack  bestehenden Kaffeeglasurmittel 0,129,
aus dem Schellack herriihrendes Arsen gefunden
worden sei. H u B 126) empfiehlt zum mikroskopi-
schen Schalennachweis im Kakao die
Skiereidzellen der Samenschale, besser die Schleim-
zellen der Nchalen und Keime, Ulrich127) hat
19) Vgl Rithle, Z. Unters. Nahr.- u. Ge-
nulm. 16, 165 (1908).

120) Vgl Sormani. Z Unters. Nahr. u. G:.
nubm. 23, 361 und Riilile Z. Unters. Nahr.- u.
Genulim. 23, 566.

121y Veroff. d. K. Gesundheitsamtes 1911, 112,

122y Veroff. d. K. Gesundheitsamtes 1911, 890
u. 1072; Gesetze u. Verordnungen 3, 563.

123y 7 Unters. Nalir.- u. Genulm. 21,
diese Z. 24, 474

124y Z. Unters. Nahr.- u.
diese Z. 24, 854.

123) Veroffentl. d. K. Gesundheitsamtes 1911,
546; Gesetze u. Verordnungen 3, 207.

128) 7 Unters. Nahr.- u. GenuBlm. 21, 94;
diese 7. 24, 474.

127) Ar. d. Pharmacic 249, 524.

Ch. 1912

102;

GenuBBm. 21, 288;

verschiedene Verfahren zum Schalennachweis nach-
gepriift und gibt selbst ein neues Verfahren dafiir
an. das sich auf die Bestimmung des Kakaorotes
griindet, das sich nur in den Bohnen, nie in den
Schalen findet. Griebelund Ber gmann128)
haben als Zusitze zu Bruchkaffeemischun-
gen bis zu 30°;, Surrogate (Cichorie, Eicheln,
Roggen usw.) festgestellt und in ganzenKaffee-
bohnen die Samen der blauen Lupine und der
Saatplatterbse (Kicher'ing). Auch hier sei auf die
interessante Arbeit S paeths!2?) iber: , Die
kiinstliche Farbung unserer Nahrungs- und Genul-
mittel'* verwiesen. — Nach einer Entscheidung dex
Kammergerichts vom 19./9. 1911130) kann
die Kennzeichnung: , Extrafeiner entélter Kakao
(leichtlosliches Pulver) mit Zucker' fiir ein Erzeug-
nis, das zu 2/3 aus Zucker und nur zu 1/; aus Kakao
besteht, nicht als ausreichend angesehen werden.
da nach der Kennzeichnung das Publikum nur eine
geringe Menge Zucker erwarten koénne. — Ea liegt
hier ein Beispiel ungeniigender Kennzeichnung nach
dem Grundsatze ..ut aliquid fieri videatur. vor;
in einem Falle, wie dem vorliegenden, kann nur
eine Kennzeichnung nach Art und Menge als aus-
reichend angesehen werden!3!). Nach einem Urteil
des Landgerichtes zu Leipzig vom 8./3. 1911 ist ein
Zusatz von Sesamol zu Schokolade statt Kakao-
butter, der auch den Vereinbarungen zwischen der
. Freien Vereinigung'* und den Schokoladefabri-
kanten widerspricht, als  Verfilschung zu ver-
urteilen!3z),
12. Wein.

Nach Schaffer und Philippel3s) it
der Nachweis der Saccharose in Wein nach
RothenfubBer fiir diese nicht spezifisch, da an
der Entstehung der Reaktion die im Wein enthal-
tenen Zuckerarten und diesen verwandte Stoffe be-
teiligt nind, nach RothenfuBer!™) yind fiir
diese zuweilen auftretende Storung der Reaktion
hauptsiichlich nur Spuren Fructose verantwortlich,
die ex jetzt gelingt, zu entfernen. (“arles135) gibt
ein Verfahren zur Bestimmung der Weingiure
in Traubentrestern an, Klin g und Gobert136)
in Apfelwein, Birnmosten, Essigen usw. Win
dischund Roethgen137) haben die Methodik
der Bestimmung der fliichtigenSdurenim
Wein weiter ausgearbeitet. Es gehen nach dem
amtlichen Verfahren nur dann die gesamten fliich-
tigen Niuren iiber, wenn der Wein daran nicht mehr

128y 7. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 481
(vgl. preuB. Min.-ErlaB v. 5./12. 1911; Gesetze u.
Verordnungen 3, 529); diese Z. 24, 1097.

129) Pharm. Zentralh. 32, 813.

130) Gesetze u. Verordnungen 3, 568.

131) Vgl Rithile, Die Kennzeichnung der
Nahrungs- und  GenuBmittel. S0 7. Stuttgart,
Ferd. Enke, 1907.

132) (esetze u. Verordnungen 3, 276.

133) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 1, 303;
Chem. Zentralbl, 1911, L, 1256,

1) Z. Unters. Nahr.- u.
diese Z. 24, 1284,

135) Ann. Chim. anal. appl. 16, 144 diere
Z. 24, 2075; Chem. Zentralbl, 1911, 1, 1324,

138) Annales des Falsifications 4, 185; Chem.
Zentralbl, 1911, 11, 54,

137) Z. Unters. Nahr.- u.
dies: 7. 24, 2025

Genulim. 21, 554;

Genullim., 22,

155;

g
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als 0,2 g in 100 ccm enthilt; es diirfen nicht mehr
als 200 ccm Destillats gewonnen werden, weil sonst
in den Nachdestillaten merkliche Mengen Milch-
siure vorkommen. Tillmang138) zeigt die
Unhaltbarkeit der Annahme, nach der Naturweine
keine oder nur Spuren Salpetersiure enthalten; der
Nachweis und die Bestimmung von Salpetersidure
im Weipe ist demnach ohne Wert fiir den Nachweis
eines Wasserzusatzes. Scha ffer139) zieht zur
Weinuntersuchung, zundchst zum Nachweise von
Invertase die Dialyse heran. Der durch Dialy-
sieren von jeder Spur Sdure und Zucker befreite
Wein wurde mit Rohrzuckerldsung versetzt und
nach angemessener Zeit mittels Fehlin gscher
Lésung auf Invertzucker gepriift. So konnten noch
in klarem, ausgebautem und jahrelang gelagertem
Weine S puren von Invertase nachgewiesen wer-
den. Die weiteren Ergebnisse der Untersuchung
sind mit Spannung zu erwarten, da sie vielleicht
interessante Einblicke in die beim Ausbau des
Weines beteiligten Vorginge gestatten (Ref.). —
G aillard 14%) berichtet iiber die baktericide Wir-
kung von Wein und alkoholischen Getrinken. Nach
Ogier und Richaud?14l) sollte die Hochst-
menge des Gehaltes von Weilwein an freier
schwefliger Séure auf 100 mg, an gebundener
auf 350 mg, an gesamter also auf 450 mg auf 11,
mit 109, Spielraum, festgesetzt werden. Nach
Me st re 142) sollte iiberhaupt nur fiir die freie
schweflige Siure eine Hochstgrenze (100 mg in 11)
festgesetzt werden, wahrend die gebundene als fiir
die Gesundheit unschéidlich nicht berlicksichtigt zu
werden brauche. — Hierdurch wiirde natiirlich eine
Verwendung von Sulfiten zur Haltbarmachung von
Wein Tiir und Tor gedffnet worden sein (Ref.). —
Der franzosische Landwirtschaftsminister ist mit
Rundschreiben vom 1./8. 1910, betr. Zulassung ge-
schwefelter Weine zum Verkehrel43), den erstge-
pnannten beiden Autoren beigetreten; zugleich wird
fiir Apfelwein ein Gehalt an schwefliger Siaure zu
200 mg, fiir Bier zu 100 mg auf 1 | mit 109, Spiel-
raum zugelassen. — Diese Kestsetzungen erscheinen
fiir Wein bereits als duBerst hoch, und es erscheint
angebracht, der Frage nach der Gesundheitsschid-
lichkeit solcher Weine niher zu treten. Diese Fest-
setzungen sind insbesondere erlassen worden fiir
nicht vollig vergorene, zum Teil noch erhebliche
Mengen Zuckers enthaltende franzosische Weil-
weine {Haut Sauterne u. a.), um sie fiir den Versand
geeignet zu machen; solche bis zur zulissigen Grenze
geschwefelte Weine sind ungenieBbar; erst nach
langem Lagern, wenn die sehweflige Sdure zum
groBten Teile an Zucker gebunden ist, diirften die
Weine wieder unbedenklich fiir den Genuf3 er-
scheinen (Ref.).

138) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22, 201;
diese Z. 24, 2025. :

139) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 2, 36;
Chem. Zentralbl. 1911, I, 1450.

140) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 2, 40;
Chem. Zentralbl. 1911, 1. 1871.

141) Ann. des Falsifications 4,
Zentralbl. 1911. 1, 1872.

142) Ann, des Falsifications 4, 266; Chem. Zen-
tralbl. 1911, II, 1165.

143) Veroffentl. d! K. Gesundheitsamtes 1911,
7)0; Gesctze u. Verordnungen 3, 535.

197; Chem.

Omeislt)und Halen ke und Kr u g 145)

"berichten iiber Untersuchungen zur Erforschung

des Sdureriickganges im Wein. Der bio-
logische Sdureabbau verlduft gewShnlich erst nach
Vollendung der Hauptgirung, er geschieht um so
langsamer, je héher der Gehalt der Weine an Al-
kohol ist. Alwood?48) hat im Safte amerikani-
scher Trauben 4,49—5,66, in einem anderen FKalle
7.06—9,73g Rohrzucker in 100 ccm Saft ge-
funden, bei einem Gesamtgehalte an Zucker von
15,93—19,52 g in 100 ccm.

Ein weiteres Rundschreiben des franzosisc hen
Landwirtschaftsministers vom 14./11. 1911147)
macht auf kiinstliche Farbung von Weilwein mittels
Helianthin aufmerksam und gibt zugleich ein Ver-
fahren zum Nachweise dieses.

13. Spirituosen, Essig.

Schaffer und Philippe148) haben die
Untersuchungsverfahren fiir Absinthlikér rachge-
priift und die Begriffsbestimmungen fiir diesen und
dessen Nachahmungen erértert. Ein Verfahrer., um
Verwendung von Absinthkraut bei Herstellung von
Likoren sicher nachzuweisen, gibt es schon aus dem
Grunde nicht, da T hujon auch in anderen dazu
verwendeten Pflanzen (Rainfarn, Salbei) vor-
kommt. v. Fellen ber g149) stellt fest, daB die
Lioheren Alkohole des Jamaicarums in erster Linie
aus Normalbutylalkohol bestehen; der Nacliweis
von Terpenen ist im Rum zurzeit nicht sicher zu
erbringen. Sim monds150) empfiehlt das Ver-
fahren von Denigés15l) zur colorimetrischen
Bestimmung des Methylalkohols mittels fuchsin-
schwefliger Sdure nach Oxydation mit Perman-
ganat. — Das Verfahren ist allerdings duBcrst
scharf und sehr schnell auszufiithren (Ref.). — In
der vom Bundesrate erlassenen Anleitung zur
Untersuchung von Branntwein auf Methylalkohol,
Aceton und Bestandteile des allgemeinen Brannt-
weinvergillungsmittels vom 28./4. 1911152) soll die
endgiiltige Priiffung auf Methylalkohol mit
Morphinchlorhydrat erfolgen, das mit dem aus
jenem durch Oxydation mit Permanganat entstan-
denen Formaldehyd eine violettrote Firbung gibt,
selbst wenn Methylalkohol nur in kleinster Menge
vorliegt. Reiner Athylalkohol gibt mit Morphin:
chlorhydrat keine Reaktion, so daf der Nachweis
des Methylalkohols auch auf diesem Wege gesichert
erscheint.

Durch ein Rundsehreiben des Landwirtschafts-
ministers vom 12./9. 1911153) sind in Frankreich die
Bezeichnungen fiir Branntweine geregelt worden.

144) Arb. d. K. Gesundheitsamtes 39, 434.

145) Arb. d. K. Gesundheitsamtes 39, 450.

146) J. Ind. Eng. Chem. 2, 481; Chem. Zen-
tralbl. 1911, I, 1149.

147) Veroff. d. K. Gesundheitsamtes 1912, 369.

148) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. L, 1;
Chem. Zentralbl. 1911, 1. 1160.

149) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 1, 352;
Chem. Zentralbl. 1911, I, 1255.

160) Analyst 37, 16; Chem. Zentralbl. 1912,
I, 754; diese Z. 25, 168.

151) Compt. rend. 150, 832; Chem. Zentralbl.
1910, I, 1992; diesc Z. 24, 802.

152) Gesetze u. Verordnungen 3, 359.

153) Veroff. d. K. Gesundheitsamtes 1912, 394.-
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Es sind Herkunftsbezeichnungen!34), die die Art
des damit belegten Erzeugnisses unmittelbar er-
kennen lassen, so sind Branntweine ..fine Cham-
pagne'’, Kognaks der grollen und kleinen (ham-
pagne, ..fine calvados', Branntweine aus norman-
nischem Cider (Apfelwein: cau-de-vie de cidre de
Normandie). ..fine Béxiers™ sind Branntweine aus
der Gegend von Béxiers u. a. Ahnliche Bestim-
mungen, nur nicht von Fall zu Fall, sondern im
Rahmen cines Gesetzes oder umfassender Verord-
nungen und Vereinbarungen sind fir annahernd
alle jeweils in Betracht kommenden Nahrungsmittel
crlassen worden bzw in Vorbereitung, wie bereits
cingangs erwihnt, in der Schweiz, Osterreich,
Deutschem  Reiche (,,Vercinbarungen*), Nord-
amerika u. a. {Ref.).

An gerichtlichen Entscheidungen seien erwihint
¢in Urteil des Reichsgerichtes vom 311
191113%) nach dem der Zusatz von Verstirkungs-
essenz aus Paprika (Schirfe) zu Branntwein als
Ersatz fiir den infolge erhihter Branntweinsteuer
verteuerten Alkohol als Verfilschung zu gelten hat,
abgesehen davon, daBl er nach dem Branntwein-
steuergesetz unzulissig ist. Mit Urteil des gleichen
Gerichtes vom 9./5. 1911156) iat ein mit Tecrfarb-
stoff aufgefiirbtes, Weindestillat gar nicht oder ganz
wenig cnthaltendes. als Cognae vieux'* bezeich-
netes Krzeugnis mit 36,46 Raumprozent Alkohol
als Nachmachung von Kognak crachtet worden, das
natiirlich nicht einmal als ,,Cognae* bezeichnet
werden darf (§ I8 des Weingesetzes vom 17./4.
1909). Mit Urteil vom 6./5. 1911157) hat ferner das
Oberlandesgericht in Celle die Bezeieh-
nung ,.Echter Steinhiger' als cine Herkunftsbezeich-
nung anerkannt. Das Landgericht Disseldorf
hat mit Urteil vom 27./5. 1911 (». vorst.) in dem
Zusatze von Teerfarbstoff zu cinem Rumverschnitte
eine Abweichung von der Normalart der Herstellung
erblickt, dic dem lrzeugnisse cinen seinem Wesen
nicht entsprechenden Schein (nimlich den langer
Lagerung und Zusatzes von Zuckerkuldr) verleiht.
und damit eine Verfilsehung als vorliegend er-
achtet. Teerfarbe ist nach dem Urteile cin dem
Rum fremder, nicht wesensgleicher Stoff, was bei
Zuckerkulor nicht der Fall ist. Es 18t bezzichnend,
dal diese vier Urteile Gberhaupt notig wurden,
denn es hiitte von vornherein ecigentlich jedem klar
sein wollen, was in jedem der vier Fille zulissig
bzw. richtig war und was nicht. Es werden sich wohl
auch die betreffenden Hersteller nicht im Unklaren
dariiber gewesen sein, daB ihre Erzeugnisse keines-
wegs den zurzeit malgeblichen Beurtcilungsnormen
und den Grundsitzen von Treu und Glauben ent-
sprechen, und dal iiber kurz oder lang eine Be-
anstandung erfolgen muBte, denn soviel Einfalt
ist heutigen Tages nicht mehr mit Findigkeit
gepaart; indes scheint doch mit solchen Erzcug-
nissen ein derartiger Gewinn erzielt werden zu
konnen, daB das Risiko einer Verurteilung sclbst
bei nur kurzer Lebensdauer des Erzeugnisses dem-
gegeniiber aufgenommen wird.

154} Vyl. R i hle, Kennzeichnung usw. (L. c.),
Seite 36.

155) (iesetze und Verordnungen 3, 311.

158) (icsetze u. Verordnungen 3, 454.

157y (iesetze u. Verordnungen 3, 329 u. 473.

Finckel8) grindet eine Unterscheidung
von Garungsessig und Kussigessenz
(Essiguiiure) und Erkennung eines Gemisches beider
auf dic Bestimmung des Gehaltes an Ameisensiure
nach seinem Durchdestillationsverfahrenis?). von
der Girungsessig erheblich weniger als Essigessenz
enthillt. Weiterhin hat Fin ¢ k e 1%9) nachgewiesen,
daB neuerdings zur Speiseessigfabrikation in um-
fangreichem MaBe pyridinhaltiger(vergiliter)Brannt-
wein im (iemische mit anderem benutzt wird; es
st dies unzweifclhaf aus dem Gehalte soleher
Essige an Pyridin zu folgern.

14. Konservierungsmittel.

Die Konservierungsmittel nehmen nach wie
vor die Aufmerksamkeit der Nahrungsmittel-
chemiker stark in Anspruch, und es ist im Berichts-
jahre eine groBe Zahl von Arbeiten erschienen, die
sich mit der Ausarbeitung neuer und der Nach-
priiffung bekannter Verfahren zum Nachweise von
Konservierungsniitteln beschiftigen. Im Anschlusse
daran ist auch die Frage nach der Zuliis-igkeit ge-
wisser Konservierungsmittel und ihrer Wirksam-
keit erortert worden. Von den erschiencnen Ar-
beiten seien folgende erwihnt: Marchadieriél)
gibt ein Verfehren an zur Bestimmung von Ben -
zocsdaure in Butter, Polens ke 162) erdrtert
den Nachweis dieser in Preiselleeren und in Wein
(vgl. v.d. HeidcundJakob14) und Folin
und Flanders8} in Pilzsaucen. Phil-
lippe165) hat den Nachweis von Benzoe-
sdure und Salicylsiure in Milch mittels
verschiedener Verfahren gepriift; meist diirfte die
Reaktion nach Jonescu {(v. d. Heide und
dakob, L c.) nach Sublimierung ausreichen.

Mit der Frage nach der Zulaswigkeit
der Benzoesdure beschiftigt sich ein Gut-
achten der Kgl. Preulischen Wissenschaftlichen
Deputation fiir das Medizinalwesen vom 8./2.
1911198); ey kommmt zu dem Schlusse. dall die
Renzoesiiure keineswegs cin ungefihrlicher Stoff
ist, und ihre Verwendung zur Konservierung von
Nahrungs- und GenuBmitteln somit nicht zuldssig
erscheint. K. B. Lelimann18?) erortert cin-
gehend die neueren Arbeiten iiber Bestimmung,
Konservierungskraft und Zuliesigkeit der Benzoe-
siiure und gelangt zu dem Schlusse, dal Benzoe-
sdure als Konservierungsmittel fiir gewisse Nah-
rungsmittel, insbesondere fir Margarine unter
dem ZwangequantitativerKennzeich-

188) [)tsch. Kssigind. 13, 145.

169) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 28, 1 und
22, 88.

180) Dtach. Essigird. 13, 113; Z. Unters. Nghr.-
u. GenuBm. 21, 655; dicse Z. 24, 1491.

161) Ann. des Falsifications 4, 28 (s. aueh
Friese, Pharm. Zentraih, 532, 1201); Chem. Zen-
tralbl. 1911, I, 591.

162) Arb. d. K. Gesundheitsamtes 38,
diese Z. 23, 2377.

163) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 19, 137
(1910).

164) J. Am. Chem. Soe. 33, 1622; Chem- Zen-
tralbl. 1911, LI, 1839. R

185) Mitt. f. Lebensmittelunters. u. Hyg. 2, 377;
Chem. Zentralbl, 1912, 1, 288.

186) Gesetze u. Verordnungen 3, 260.

167y Chem.-Ztg. 85, 1297.

149;
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nung zugelassen werden solle, sofern diese Produkte
ohne Konservierungsmittel nur schwer oder gar
nicht haltbar herzustellen wiren. Da die Arzte-
schaft noch nicht zu einer einmiitigen Beurteilung
der Verwendung der Benzoesdure als Koneervie-
rungsmittel gelangt ist, und gesetzliche Vorschriften
oder verbindliche AuBerungen von zustindiger
Stelle nicht vorliegen, empfiehlt es sich fiir den
Nahrungsmittelchemiker zurzeit, sich auf die For-
derung der Kennzeichnung, unter Umstéanden nach
Art und Menge, eines solchen Zusatzes zu be-
schrinken (s. nachst. b2i Fischer und Grue-
nert). (Ref).

Wilkie168) benutzt zum Nachweise von
Phenol und Salicylsdure die Unloslich-
keit des Trijodphenols; Vierh out 169) bespricht
die quantitative Bestimmung der Salicylsdure in
Fruchtsaften (Abscheidung der Pektinstoffe zur
Vermeidung von Emulsionen) und Sherman
und G ross!?) empfehlen die Jorissensche
Reaktion (Erwirmen auf dem Wasserbade mit Al-
kalinitrit in schwach essigsaurer Losung in Gegen-
wart von wenig Kupfersulfat) zum Nachweise der
Salicylsdaure.

Franzen und Egger17) benutzen die
Reduktion von Quecksilberchlorid zur Bestimmung
der Ameisensdure, und Fincke?2) er-
ortert die Bestimmung kleinster Mengen Ameisen-
sdure mittels des Quecksilberchloridverfahrens, die
Abscheidung von die Reaktion storenden Stoffen
und die Fehlerquellen des Verfahrens. Das Gut-
achten der Kgl. PreuBischen Wisserszhaftlichen
Deputation usw. iber die Konservierung eines
Citronensaftes mit Ameisensiure ist bereits unter
Nr. 6 erwdhnt worden.

Polenske und K& p ke173) empfehlen zur
Bestimmung des Salpeters in Fleisch die volu-
metrische Bestimmung nach St i ber17);v. Fel-
len berg175) bespricht den Nachweis von Bor -
siure in Gegenwart storender Stoffe (Zucker,
Salpeter, Kochsalz) mittels Flammenfirbung.

Starck!76) benutzt zur Bestimmung der
FluBsidure die Verbindung PbF(l, die durch
Fallen von Fluornatrium mit Bleichloridlosung ent-
steht.

Hailer177) berichtet iiber Versuche iiber die
entwicklungshemmenden und keimtétenden Kigen-
schaften der freienschwefligenSdure, von
Sulfiten und komplexen Verbindungen der schwef-
ligen Sdure. Kine Schweflung regelrecht getrock-
neten Obstes (Dérrobstes) zwecks Konservierung
ist danach nicht erforderfich. Uber entsprechende

168) J. Soc. Chem. Ind. 30, 402; Chem. Zen-
tralbl. 1911, 1, 1656.

169) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 664.

170y J. Ind. Eng. Chem. 3, 492; Chem. Zen-
tralbl. 1911, H, 1487. .

171y J. prakt. Chem. (2] 83, 323 ; diese Z. 24, 1237.

172y Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 22, 88.

173) Arb. d. K. Gesundheitsamtes 36, 291;
diese Z, 24, 1096.

174) Z. Unters.
(1905).

175y Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 1, 193:
Chem. Zentralbl. 1911, [, 1248,

176) Z. anorg. Chem. 70, 173.

177) Arb. d. K. Gesundhcitsamtes 36, 297.

Nahr.- u. GenuBm. 10, 330

Versuche mit Wein soll noch berichtet werden.
Fischer und Gruenert!78) berichten iiber
Versuche zur Feststellung des Einflusses von Ben -
zoesdure,Salicylsdureund Borsdure
auf Haltbarkeit und Zusammensetzung von Butter
und Margarine. Das Ergebnis ist, daB diese Kon-
servierungsmittel in den zur Konservierung emp-
fohlenen Mengen die Zersetzung keineswegs hindern,
und daB Kochsalz in Mengen bis zu 39, diesen bei
weitem iiberlegen ist, so daB die Verwendung dieser
Konservierungsmittel durch nichts gerechtfertigt
erscheint. Diese Arbgit bildet eine willkommene
Erginzung zu dem vorstehend erwidhnten Gut-
achten der Kgl. PreuBischen Deputation usw. iiber
Verwendung von Benzoesidure zur Konservierung
von Margarine; sie diirfte der Meinung Leh -
manns (s vorst.), die Benzoesiure fiir Margarine
bei Nachweis der Notwendigkeit deren Zusatzes
zuzulassen, den Boden entziehen. Ein Verbot der
Verwendung der Benzoesiure nach eingehender
Nachpriifung der Ergebnisse Fischers und
Gruenerts erscheint nach vorstehendem durchaus
gerechtfertigt (Ref.). D o w 178) tritt fiir ein gesetz-
liches Verbot der Verwendung chemischer Kon-
servierungsmittel ein.

15, Trink- und Gebrauchswasser.

Tillmans und Sutthoff180) geben ein
einfaches Verfahren zur Bestimmung von Salpeter-
siurc und salpetriger Siure in Wasser an,.das auf
der mit Diphenylamin damit eintretenden Reaktion
beruht. Chamot, Prattund Redfield!s?)
erértern die Fehlerquellen des Phenolsulfosiure-
verfalirens zur Bestimmung der Salpetersiure in
Wasser, J o hnson!82) dessen Ausfiilhrung und
Genauigkeit. N 0111#3) hat das K u b e 1 sche Ver-
fahren zur Bestimmung der organischen Substanz
in Wasser eingehend nachgepriift und empfichlt es.
Hundeshagecn184) empfiehit, die alten unzu-
linglich gewordenen Hartebegriffe fallen zu lassen
und durch ,.Carbonathirte* und ..Nichtcarbonat-
hiirte.** deren Bedeutung ohne weiteres ersichtlich
ist, zu ersetzen. Grimm und Weldert18),
sowie Erlwein186) besprechen die Sterilisation
von Wasser mittels ultravioletter Strahlen. Klut187)
erortert die technische und sanitire Bedeutung der
Bleirohren fiir die Hauswasserleitungen. {A. 151.]

178) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22, 553.

179) .J. Franklin Inst. 171, 485; Chem. Zen-
tralbl. 1911, 11, 224,

180) Z. anal. Chem. 30, 473; dicse Z. 23, 82.

181y J. Am. Chem. Soc. 33, 366; diese Z. 24,
1609; Chem. Zentralbl. 1911, I, 1320.

182) Chem. News 104, 235; Chem. Zentralbl.
1912, 1, 375.

183) Diese Z. 24, 1509 (1911).

183) Z, 6ffentl. Chem. 17, 123 ; diese Z. 24, 1286.

185) Mitt. Kgl. Priifgs.-Anst. f. Wasserversorg.
u. Abwasserbeseitigung 1911, Heft 14, S. 85.

186) J. Gasbel. u. Wasserversorg. 34, 955;
Chem. Zentralbl. 1911, 11, 1713; diese Z. 24, 2378.

187) J. Gasbel. u. Wasserversorg. 54. 409:
Chem. Zentralbl. 1911, II, 43; diese Z. 24. 1492





