
die Wunder des Lebens erweitern. So ist es sicher- 
lich auch eine beachtenswerte Entdeckung, wenn wir 
einige der wirksamen Prinzipien des Mutterkorneg 
im Organismus dcs Siiugetieres als normale Bestand- 
teile antreffen. Der Gedanke, daB dieselbcn - das 
Histamin (Imidazolylathylaniin) und das Oxyphe- 
nylathylamin - hier auf physiologischem Wege 
den pleichen Zwecken dienen, die wir in der Thera- 
pie anstreben, ist nicht oline weiteres von der Hand 
zu weisen. Trotzdem unsere chemischen Kennt- 
nisse der Hormone noch recht nisngelhafte sind, 
haben manche dieser Praparate, wie z. 13. das Thy- 
reoidin aus dcr Schilddriise, das Yeristaltikhormon 
aus den Verdauungsdriisen und der Nilz, das I'itui- 
trin aus dcni Hirnanh'ang, in der Jledizin, tcilweise 
sogar mit groBeni Erfolg, weitverhreitete Anuen- 
dung grfunden. 

Eine andere Gruppe tirrisclier Gifte, die acgen 
ihrer engen Rczichung zur nienschlichrn Gesund- 
heit einer systeniatischen Hearbeitung dringend be- 
darf, wird von den Substanzen gebildet, die in den 
rnenschlichen l'arasiten cnthalten sind, oder die als 
Produkte des Stoffweehsels dieser Organisnien auf 
den Wirt schadlichcn EinfluB ausiiben konnen. Auch 
hier sind unsere Kenntnisse noch nicht iibcr die 
ersten Anfinge hinausgekoninicn. 

Uas Gleiehe gilt von dcr chcmischen Rearbei- 
tung jencr liochgiftigcn Stoffe, die wir tlen E r - 
r e  g e r n der I n f e k t i o n s k r a n k h e i t c n 
zuschreiben niussen. Nach deni heutigen Stande 
unserer Kenntnisse kann es keinem Zweifel mehr 
unterliegen, daB a i r  es bci den vielgestaltigen Sym- 
ptomen dieser Erkrankungen im wesentlichen niit 
koniplizierten Vergiftun~~erscheinungen zu tun 
haben, deren Analyse eine der bedeutsainsten Auf- 
gaben der experimentellen Pharniakologie und Toxi- 
kologie sein wird. Dern weiteren Ausbau und der 
fortschreitenden Verfeinerung unserer Methoden 
mu13 es gelingen, fur die heute schon fast allgernein 
angcnommene Auffassung, daB sich hinter den hy- 
pothetischen Begriffen von Toxin und Antitoxin 
chernisch charakterisierbare Stoffe verbergen, auf 
experimentellem Wege den lange Zeit vergeblich 
gesuchten Beweis zu erbringen, und die Immunitats- 
und Serumforschung in neue und aussichtsreiche 
Rahnen zu lenken. 

Sol1 aber diese Aufgabe in absehbarer Zeit 
ihrer Losung naher gebracht werden, so ist zu for- 
dern, daB sich die chemische Forschung in der Zu- 
kunft noch weit ausgedehnter, als dies bisher schon 
gesehehen ist, an unseren Bestrebungen beteiligt. 
Bei dieser Arbeitsteilung wird sich dem Cheniiker 
neben den] Biologen ein weites Feld lohnender Ta- 
tigkeit eroffnen, dessen Bebauung nicht nur fur die 
Wissenschaft, sondern auch fur die gesamte Mensch- 
heit eine fruchtbare Ernte bringen muB. In  dieser 
Zuversicht will ich meine kurzen Ausfuhrungen be- 
schlieBen und nur noch die Hoffnung aussprechen, 
daO rneine Worte dazu beitragen miichten, das Inter- 
esse an biochemischen Fragen in weiteren Kreisen 
wachzurufen und diesem Zweige unserer schonen 
chemischen Wissenschaft neue Freunde und An- 
hanger zu werben. [A. 129.1 

Die Nahrungsmittelchemie im Jahre 
1911. 

Von J. RUHLE. 
(Sehlufi von S. 2'20s J 

4. B u t t e r ,  S p e i s e f e t t e  u n d  o l e .  
Am b e ~g e r 61) ist in eine Nacliprufung des 

E w e r s schen Verfalrens eingetreten, derzufolge 
dieses niclit in jedem Falle einen sicheren Sacliweis 
von 10% C o c o s f e t t i n B u t t e r gestattet, da 
anormale Werte der E w e r s schen Differenz aucl, 
auf nornialern Wcge zustande kornnien konnen. - 
Dieses Ergebnis kann nieniand iibcrraschcnd 
kornmen, der weil3, ein wie verinderlicher Korper 
hinsichtlich seiner Zusamniensetzung die Butter ist, 
die von den verschiedensten Umstinden, z. B. Lac- 
tation und Fiittcrung, weitgehend beeinfluOt wcr- 
den kann. Es kann deshalb nicht oft genug betont 
werden, wic dies aucli A m b e r g  e r (1. c . )  tut, daO 
n u r das Gesamtbild der ermitt.elten analytischen 
Werte den richtigen Weg zu einer richtigen Bcurtei- 
lung zeigen kann, und daB ein einzelner N'ert hier- 
fur nichts bedcutet. (Ref.) 

A r n o 1 d 62)  berichtet zusaminenfassend iiber 
die quantitative Bestimmung von C o c o s f e t t 
i n S p e i s e f e t t e n mittels seines kombinierten 
Verfahrens zur Bestimmung der Verseifungs-, R e i - 
c h e r t - M e  i 13 1 schen P,Jo 1 e n s k e schen 
Zahl. Die Ausfuhrungen sind sehr lesenswert, daa 
Verfahren bedeutet einen wesentlichen Schritt vor- 
warts auf dein Gebiete der Butteruntersuchung. 

Z o f f m a n n 6s) hat die Krankheiten der 
Margarine studiert, die sich LuBerlich durch ver- 
schieden gefarbte Flecken zu erkennen geben und 
durch Pilz- und Bakterienwucherungen hervorge- 
rufen werden. - Solche Erkrankungen sind hau- 
fige und gefiirchtete Erscheir.ungen fur jeden Mar- 
garinefabrikanten, und es wird ihnen durch Zusatz 
von Konservierungsrnitteln - hauptsachlich Benzoe- 
saure bzw. deren Salze - zu begegnen versucht. 
Uber die Beurteilung eines solclien Zusatzes vom 
nahrungsmittelchemischen Standpunkte aus ist in 
dem Abschnitte iiber ,,Konservierungsmittel" nach- 
zulesen. (Ref.) 

Die Erkrankungen, die sich infolge Genusses 
von Backamargarine ereigneten, haben eine Reihe 
sehr interessanter Arbeiten gezeitigt, die neue Fin- 
gerzeige fur die Untersuchung von Fetten gegeben 
und unsere Kenntnisse auslandischer pflanzlicher 
Fette wesentlich bereichert haben. Denn es han- 
delte sich bei der beregten Margarine um ein Erzeug- 
ois, das unter Zuhilfenahme eines bisher noch nicht 
tu diesern Zwecke verwendeten auslandischen Fet- 
tes, sog. K a r d a m o m f  e t t es ,  hergestellt wor- 
len war. Es war dies zur Zeit einer starken Preis- 
ateigerung fiir tierische Fette und demzufolge einer 
itarken IVachfrage nach pflanzlichen Fetten, die zu 
verhaltnismaBigen billigen Preisen auf den Markt 
{elangten und zusammenfallend daniit einer starken 

und 

'31) Z. Unters. Nahr.. u. GenuBrn. 21, 598; 

82) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 587; 

'33) Cheni. Revue 18, 4; diese Z. 24, 561. 

liese Z. 24, 1438. 

liese Z .  24, 1438. 
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Vermehrung der Herstellung sog. P f 1 a n z e n 
m a r g a r i n e. Die Lehre, die aus, diesen Erkran- 
kungen zu ziehen ist und auch gezogen worden ist, 
geht dahin,b kein Fett zu verwenden, dessen vollige 
Unschadliohkeit nicht vorher durch saohgemiile 
chemische und physiologische Untersuchung, ein- 
schlieBlich Fiitterungsversuchen am Tiere und durch 
Verabreichung an Versuchs p e r s o n e n mit der 
Nahrung einwandfrei verbiirgt ist. So selbstver- 
standlich dies auch klingen mag, so hat doch die 
Erfahrung gezeigt, daB dagegen gefehlt werden 
konnte. 

An Arbeiten genannter Art seien genannt die- 
jenigen von L i  t t  e r s c h e i d@), H e  r t k o r  n66), 
R e i n s c h e a ) ,  Col l in67) ,  P l i i c k e r e a ) ,  T h o m s  
und M i i l l e r 6 9 ) ,  sowie L e n d r i c h ,  K o c h  
und S c h w a r z 70) .  Die genannten Arbeiten haben 
ein zahlreiches und wertvolles analytisches Material 
zutage gefordert, und die Herkunft und Abstam- 
mung des bislang unbekannten K a r d a m o m - 
oder M a r a t t i f e t t e s 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 sirh Ubereinstimniung der 
Konstanten des Kardamomfettes mit dem Chaulmu- 
grafett, und es war damit die Abstammung des erste- 
ren von einer H y d n o c a r p u s a r t gegeben. 
Das Fett zeichnet sich aus durch eine hohe Jodzahl 
(etwa 95) und starkes optisches Drehungsvermogen 
([a],<LO etwa +55) ,  beidts bedingt durch den Gehalt 
an C h a u l m u g r a s i i u r e  und H y d n o c a r -  
p u s s a u r e. Durch eingehende Fiitterungsver- 
suche mit dem Fette und den daraus rein darge- 
stellten Sauren wurde die Giftigkeit des Fettes er- 
wiesen; diese scheint demnach mit dem Vorhanden- 
sein einer hithylenbindung in der Struktur seiner 
optischaktiven Fettsauren in Verbindung zu stehen. 
Im vorliegenden Falle hiitten bereits die,hohe Jod 
zahl und das hohe optische Drehungsvermogen vor 
der Verwendung des Kardamomfettes zu Speise- 
zwecken warnen konnen. 

AnschlieBend hieran seien die Untersuchungen 
von G r i m m e 71)  iiber die fetten Ole aus der Fa- 
milie der F l a c o u r t i a c e e n  u n d U m b e l l i -  
f e r e n erwahnt, die eine weitere wertvolle Bereiche- 
rung unserer Kenntnisse iiber pflanzliche Fette und 
Ole hedeuten. 

W e I t e r 72)  bespricht die Reversibilitat der 
Enzymwirkung an Hand der enzymatischer Fett ~ 

spaltung mittels des Ricinusfernientes; bLi geeig- 
neten Versuchsbedingungen gelang es, aus Fett- 

64)  Chem.-Ztg. 35, 9;  diese Z. 24, 474. 
6 6 )  Chem.-Ztg. 34, 1381 (1910) u. 35, 29; diese 

6 6 )  Chem.-Ztg. 35, 77; diese Z. 24, 474. 
67)  Ann. des Falsifications 4, 67; Chem. Zen- 

6 8 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm. 21, 257; 

69) Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm. 22, 226; 

7O) Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm: 22, 441; 

71)  Chem. Revue 18, 102; diese Z. 24, 1659; 

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

Z. 24, 473; Seifensiederztg. 38, 49. 

tralbl. 1911, I ,  1312. 

diese Z. 24, 853. 

diese Z. 24, 2025. 

diese Z. 24, 2411. 

Pharm. Zentralh. 52, 661. 

siiure und Glycerin bis zu 35% Neutralfett darzu- 
stellen. 

d u S e r t 73)  erortert die Trennung des 0 1 i - 
v e n o 1 e s von Fruchtwasser, und R i e t m a n n74) 
die Herstellung tunesischen 0 1 i v e n o 1 e s . M a r - 
c u s s o n und v. H u b e r 7 6 )  beschiiftigen sich mit 
dem Nachweise von T r a n  in Olen, Fetten und 
Seifen auf Grund des Verhaltens der Trane gegen 
Brom, mit dem sie Oktobromide bilden. I n g 1 e 7 6 )  

hat an L e i n o 1 und einigen anderen Olen das Ver- 
haltnis zwischen der Jodzahl nach W i  j s ,  der 
Dichte und der &nge des durch Behandeln des 
Oles in geeigneter Weise mit Brom entstehenden 
Hexabromides festgestellt. D u p e r t h u i s 7 7 )  hat 
die Bestimmung der k r i t i s c h e n  L o s u n g s -  
t e m p e r a t urderOle (nach C r  i s m e  r)ineinem 
Gemische von Anilin: Athylalkohol (1 : 4 Raum- 
teile) und des Ausdehnungbkoeffizienten zur Kenn- 
zeichnung verschiedener Ole benutzt. 

5. H o n i g .  
Die Untersuchung und Beurteilung .des Honigs 

ist lange Zeit ein Schmerzenskind des Nahrungs- 
mittelchemikers gewesen, und es war bis noch vor 
verhaltnismal3ig kurzer Zeit schlechterdings unmog- 
lich, einen verfalschten 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 fur die Untersuchung und Beurteilung 
der Nahrungs- und GenuBmittel hat. Mit Hilfe der 
Prtcipitinreaktion und der auf die Gegenwart der 
Honigenzyme fuBenden Reaktionen (A u z i n g e r 78) 
u. a.) zusammen mit den bisher auch ausgefiihrten 
Reaktionen und Bestimmungen ist: man heute wohl 
in der Lage, mit Sicherheit entscheiden zu konnen, 
ob man natiirlichen Honig oder einen mehr oder 
weniger verfalschten unter den Handen hat Von 
den im Berichtsjahre erschienenen Arbeiten seien 
folgende erwahnt: Eine vollstandige Zusammen- 
stellung der Literatur der letzten 10 Jahre undieine 
kritische Besprechung der Untersuchung, Beurtei- 
lung und Verfalschung des Honigs gibt M u  t t e'. 
1 e t 79).  iiber Honiguntersuchung und -beurteilung 
haben sich ferner verbreitet C u r t e 1 8 O )  und'be- 
sonders eingehend gestiitzt auf reiches Tatsachen- 
material W i t t e 8 l ) .  Nach letzterem sollte der zu- 
llissige Gehalt an Rohrzucker von 10% auf 5,5 bzw. 
6% herabgesetzt werden; hohere Gehalte daran deu- 
ten auf unreife Ernte, Zuckerfiitterung oder Ver- 
falschung. Weiterhin wird die Aufmerksamkeit auf 
~~ 

73) Seifensiederztg. 38, 504. 
7 4 )  Seifensiederztg. 38, 576. 
7 6 )  Seifensiederztg. 38, 249; diese Z. 24, 1198. 
76)  J. SOC. Chem. Ind. 30, 344; Chem. Zen- 

77)  Mitt. Lebensmittelunters. u. Hygienela, 65 ; 

78)  Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm.(lS,353 (1910). 
79)  Ann. des Fabifications 3, 503, und 4, 192; 

8 0 )  Ann. des Falsifications 3, 497; Chem. Zen- 

8 1 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 305; 

tralbl. 1911, I ,  1448. 

Chem. Zentralbl. 1911, I, 1889. 

Chem. Zentralbl. 1911, I, 1445. 

tralbl. 1911, I, 429. 

diese Z. 24, 996. 



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 verliiilt. Von den Enzymreaktionen, Kata- 
lase-, Para- und Diastasereaktion nach A u z i n - 
g e r (I. c.), ist insbesondere letzterer mit der F i e h e -  
schen Heaktion grobe Bedeutung fur die Honig- 
untersucliung beizumessen. Sach R i e c h e n 82) 

is t  es angangig, aiif Grund einer positiven F i e h e - 
sclien Reaktion allein die Beanstandung eines ver- 
dachtigen Honigs auszusprechen, wahrend L ii 11 - 
r i g und S c 11 o I z 8 3 )  diese Reaktion nur als wert- 
volles Hilfsmittel, einen Verdacht anzuregen, schat- 
Zen, sie aber nicht fur geeignet halten, einen Zusatz 
von technischem Invertzucker zu Honig s i c h e r 
anzuzeigen. AuBerdeni weisen diese Vff. darauf Iiin, 
daO aucli organisclie Siuren in Rohrzuckerlosungen 
und Honigen die F i 1' 11 e sche Reaktion nuslosen 
konnen; als positiv kann ferner diese Reaktion nur 
dann betrachtet werden, wenn sie sofort oder in 
kiirzester Zeit haltbare kirschrote Fiirbungen her- 
vorruft. - 

EY ist ohne Zbseifel, daO dic Ansicht von L ii h - 
r i g und S c 11 o 1 z , nach der die F i e h e sche Re- 
aktion nur als ein Glicd des Gesanitbildes der Unter- 
suchung von Wert ist. die richtigere ist, und daO nur, 
wenn die mogliclist umfassende Untersuchung den 
mit der F i e h e schen Reaktion erhaltenen Befund 
triigt, die Beurteilung ausreichend begrundet er- 
scheint. (Ref.) 

uber  Invertase und Diastase ini Honig hat  
v. F e I I e n b e r g 84) gearbeitet. welcher die En- 
zyme aus einem enzymreichen Waldhonig darstellte 
und mittels ihrer hydrolysierenden Eigenschaften 
als solche nachwies. Rohrzuckerhaltige Losungen 
echter Honige erfahren beim Stehen eine Zunahme 
an Invertzucker, die grol3er sein kann als der Gehalt 
an Rohrzucker, so dab  auch die Honigdextrine hy- 
drolysiert werden; letztere IVirkung ist wohl zum 
groOen Teil der Honigdiastase zuzuschreiben. Dieser 
Befund von den hydrolytischen Wirkungen des 
Honigs stelit in Ubcreinstimmung mit den Erhe- 
bungen \Y i t t e s. SachgemlOes Erwarmen von 
Honig fiihrt nicht zur Abtotung der Invertase. Zu 
hoch erhitzte Honige sollten nicht mehr als norniale 
Honige verkauft werden durfen. 

Dieser E'orderung ist unbedingt beizupflichten. 
Denn der \Vert des Honigs ist weniger in seinem 
Gehalte an Shr s to f f en  (Invertzucker) zu suclien, 
die dern Jlensclien lilliger zugefiihrt werden konnen, 
als in seinen Geri!chs- und Gesclimacksstoffen, eei- 
nen Enzynien. kurz in den seinen diatetischen Wert 
bedinpenden 1Sigenschaften. die durch unsachge- 
ni%fJes Erliitzen verniclitet scrden. Es liegen liier 
iihnliclie Verliiltnisse vor wie bei Milch, nur dab 
sie bei lcteterer von ungleich groBercr Bedcutung 
sincl. Denn es ist aucli hier erkannt worden, daB, 
wenn aucli durcli Erhitzen der Milch alle Keinie, 
die Schldigungen beim Genusse ausuben konnen, 
verniclitet werden, so doch dieser Gewinn gegen 

82) Z .  Untcrs. Xahr.- u. GenuBm. 11, 216; dicsc 
z. 24, 750. 

83)  Z. Unters. Xahr.- u. GenuBni. 21, 721 ; diese 

8') Mitt. Lcbcnsmittelunters. u. Hyg. 2, 369; 
Z. 24, 1G08. 

Chrm. Zentralbl. 1912, 1, 280. 

einen schwer wiegenden Xachteil eingetauscht 
wird, niimlich den, daO durch d m  Erhitzen auch die 
fur die Ernahrung, namentlich der Sauglinge, not- 
wendigen Enzyme der Milch zerstort, und der phy- 
sikalische Zustand ihrer EiweiBstoffe neben anderen 
Veranderungen ein fur die Ernahrung ungunstigerer 
wird. Infolgedessen wird zurzeit empfohlen, den 
grobten Wert auf aseptische Gewinnung und Be- 
handlung der Milch zu Iegen 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 u8s) verschiedene Studien verof- 
fentlicht. 

L u n d 8 6 )  versucht, die stickstofflialtigen Be- 
standteile des Honigs zur Unterscheidung von 
K a t 11 r - und K u n s t h o n i g und von mit In- 
vertzucker usw. verfiilschteni Honig zu verwenden; 
zu dem Zwecke werden diese mit Phospliorwolfrani- 
saure, niclit. \vie friiher enipfohlen, niit Tannin ge- 
fallt, und die Menge des Siederschlages gemessen. 
Diese Substanzen bestehen etiva je zur Halfte aus AI- 
bumin und Aniidstickstoffsubstanzen. Sach L ii 11 - 
r i g  und S c h o l z  ( I .  c.) steht der Gehalt an Stick- 
stoffsubstanz in keineni ersichtlichen Zusanimen- 
hange niit den Werten der Tanninfiillung. hI o - 
r e  n u 87) gibt Reaktionen an zur Indentifizierung 
und Bestimmung der Proteinsubstanzen des Honigs. 

T h o n i 88) gibt Beitriige zur q u a n t i  t a - 

t i v e n P r a P i J) i t i 11 r e a k t i o n bei Honig- 
untersnchungen. In  Hestiitigung der Ergebnisse 
L a n g e r s 89) wird ausgefiihrt, dab  die Keaktion 
fur die Beurteilung von Honig und seinen Ersatz- 
mitteln wertvolle Dienste leistet. lhre Verwertung 
als quantitative Reaktion beruht auf dcr anscliei- 
nenden Konstanz des Gelialtcs des Honigs an Ei- 
weiB. Die Versuclisbedingungen werden eingehend 
erortert. - Der \\'ert der l'ricipitinreaktion fur die 
Honiguntersuchung durfte, zurzeit wenigstens, 
hauptslchlich fur den Sacliweis der Saturreinlieit, 
sowie einer stattgehabten Erhitzung und fiiridic 
im Einzelfalle hieraus zu zielienden Schliisse von 
groller \\'ichtiglreit sein, wiihrend die quantitative 
Seite der Keaktion liicrgegen zurucktrrten durfte, 
so lange wenigstcns, als umfasscndc Arbeiten uber 
die hIengen des im Honig vorkommenden EiweiWcs 
niclit vorliegen. (Ref.) 

v. E ' e l l e n b e r g 9 0 )  b e n u t z t d i e v i s c o s i -  
t i i t von Honiglosungen zum Xacliweise von Ver- 
Fiilsclinngen mit Stirkesirup oder Invcrtzucker; cr 
berulit darauf, daW Xaturhonig s t e t s Dextrin 
enthiilt, das eine hiihere Viscositat als Invertzucker, 
aber eine niedrigere als die Dextrinc des Starke- 
sirups bcsitzt. Infolge des wechselnden Dextrin- 
:eliaites von Honigen verschiedener Herkunft ist 
3ie Ehipfindliclikcit dieses Verfahrens beschriinkt. 
- Es liegen liier gleiclic Verhaltnisse nie  bei der 

8 6 )  Ann. des Falsifications 4, 65; Cheni. Zen- 

8 6 )  Mitt. Lebensniittelunters. u. Hyg. I ,  38; 

8 : )  Ann. dcs Falsifications 4, 36; Cheni. Zen- 

88) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 2, 80;  

89) Xr.  f .  Hygiene 11, 308 (1910). 
g o )  Mitt,. Lebensmittelunters u. Hyg. 2, 161; 

kalbl. 1911, I, 1382. 

L'hem. Zentralbl. 1911, I, 1158. 

5ralbl. 1911, 1, 590. 

;'hem. Zentralbl. 1911, I ,  1888. 

>hem. Zentralbl. 1911, 11, 725. 



Priicipitinreaktion vor. (Ref.) - He i d u s c h k a 
und K a u f rn a n n 01) haben die rnit Wasserdampf 
fliichtigrn Siiuren einiger Honige auf A rn e i 8 e n - 
R a u r e  naher untemucht. - Die als solche be- 
stiniinten Mengen reduzierender Substanz waren 
nur  n e I1 r Kcring, irn Hiichstfalle betrugen sie 
0.023°& also I ~ d e u t e n d  weniger als die Gesarnt- 
eiiure rtiner Honige k t r i ig t .  Die Berufung der- 
jenigcn. die Anieisensiiure aln Konservierungsrnittel 
ernpfelilrn. auf den Honip als eine Suh tanz .  die 
einen n a t ii r 1 i c Ii e n Gehalt an Arncinens&ure 
beaiille, stelit deninacli auf acliwaclien FiiBen. 
(Ref.) -- F e I1 I rn a n n 92)  hat daa Sediment. daa 
zalilreiclie Ih i ingen  ncliweizeriacher Honipe ab- 
ectztcm. rnikroakopisch iintrrsuclit und an Hand 
zahlrciclier Untersucliunprn von Pflanzensanien in 
vielen Piillrn aus dcr Art der Pollenkorner des Se- 
dinienten die Starnrnpflanzen des Honigs und die 
&it der Ernte erkennen kiinnen. Es war festzu- 
atellen. daU j e d e r Sntnrlionig Pollenkorner e n t  
haltcn n i u U .  L e n  d r i c 11 u n d N o t t b o 11 mes) 
h a k n  a u s 1 ii n d i s o h i* H o n  i g p r o  h e n  ein- 
geliend iintrrsuclit und konnten feststellen. daU 
aun dm nieisten Liindern ttonige kornrnen, die in 
clieniinclirr Reziehung ala r P i n P. Honige anzu- 
sprrchen sind. Einc Aiisnalinie iiiaclitcn nur we- 
n i p .  instwnondrre Hnwaiilionipe. 

6. 0 1)s t , H e  e r e  n f r iic 11 t I - ,  F r u c 11 t n a f t e. 
H ii r t e I und S 6 I I i n p 94) geben cingehende 

Vorncliriftrn iiber die Untrrxucliung von hlarrne- 
ladm.  En kann zurzcit frntgrntellt werden, ob  eine 
hlarriielade nur aus Fruclit und Zucker bestelit 
oh h i  Marnirlade ciner I~cntiiiiniten Fruchtart  
f r r 111 d c s FmcLtrnnrk zugesetzt worden int, und 
ob Agnr, Teerfarbstoffr. Konservierungnmittel, 
Stiirkenirup und wieviel dnvon zugegen ist. B e y - 
t 11 i r n PI) zcigt, daU die Bereclinung des Gehaltea 
an  Stiirkesirirp von Pflaiiiiien rn u s (ohne Zusatz 
von Rolirziicker) nacli eiiicr abgeleiteten und ein- 
geliend Iwgrundeten Forinel zu genchehen hat, wiili- 
rend bei Pflaunien 111 n r 111 e 1 n d e (mit Zusatz 
von Holirzucker) das J u c k e n a c k ache Vcrfahren 
anwendbar bleibt. uber dir  Rentirnrnung von Starke- 
sinip in Ol)ntrrzeugnianm linten auch H r c k und 
L r 11 ir i  ii 11 n 98) gearbcitct. C' h a u v i n 9 7 )  be- 
stiiiiiiit (; i i  n i  i i i  i in Friic-litniiften wit alkoholiaclier 
neut m l c r  ~lriacetatliisiing. ein Verfahren, daa von 
R o (1 I I  ts N irnd S e I I i c r 98) tiln brauclibnr nacli- 
gewirsen wird. 

(; i I I e t t e 99) hat dir  1~'riiclite von V i 1) u r - 
n II  i i i  1 I. II t n g o , dir ptrt icknct als Ersatz fur 

91) %. L'ntcrs. Nithr.. 11. CcnuUni. 21. 375. 
v?) Mitt. 1~~lwnsiii ittc~li intc.m. 11. Hyg. 2, 179; 

#:I) %. I'ntrrn. Nitlir.. u. (:enuUni. 2.2, 633. 
#-I) %. I.iitc~n. N111ir.- ii. (knuUin. 21, 168 ,u .  

9.j) Z. Lntern. Nalir.. ii. GrnuUiii. 21,271; dime 

9") %. C'ntvrx. Nit1ir.- t i .  (:c*nuUni. XI, 393; d i m  

97)  Nonitcur Scirnt. 151 I, 1, 317; Chrm. Zen- 

9") Ann. C'hini. nnnl. t i l q ~ l .  15, 218; Chem. 

Cliriii. Zrntriilbl. 191 I ,  I I ,  ION. 

55:i. 

z .  24, 834. 

Z. 21, 1097. 

tralbl. 1!)1 I .  I, 1650. 

Zcntrulbl. ]!Ill. J I .  394. 
9 9 )  Chrni. ~);C;.H 103, 205; Chem. Zentralbl. 

1911, I ,  17559. 

Rosinen verwendet werden, untersuclit, K e l  l ey lw)  
A n a n a s f r ii c 11 t e aus Hawaii (Zuckergehalt 
[reduzierender Zucker und Saccliarose] 9.15 bie 
16,23y0). B e h r e und F r e r i c 11 s 101) haben in 
vier selbstgepreflten Ananaasiiften 4.46-12.36 g 
Zucker (reduzierenden Zucker und Rohrzucker) 
in 100 ccrn und 0,800-1,280 g Siiure (berrchnet 
als (Ftronensaure) in 100 rcm gefunden. Y o R I1 i - 
m u r a 102) und It e i c 11 103) haben die Zusarnrnen- 
setzung der I3 a n  a n  r n in1 reifen und unreifen 
Zustande und die k i n i  Reifen rintretenden Ver- 
iinderungen untemirclit. 

Erwalinung niuU hier finden ein Gutachten der 
Konigliclien Wiasrnncliaftliclien I k p t a t i o n  fur dae 
MediZinal\ve8en104). hetr. GesiindIiritsschadlichkeit 
eineR rnit A ni e i H r n n ii ti r c k o n s e r v i e r - 
t e n  ( ' i t r o n r n n a f t e s  in einern besonderen 
Palle. Dab4  linndelte es sic11 uni einen Gehnlt von 
2,4 g Ameinenniiirrr in I I Saft, der a18 ,,rnit Anieisen- 
saure konaervirrt" pekennzeiclinet war. Die De- 
putation yelanpte fiir diesen h o n d e r e n  Fall zur 
Verneinung dcr ~~esund~ieitnschad~ic~ikeit, da ea 
sicli nur urn geringe Menpen A4rneisenRiiure handele, 
und Citronennaft ties Handeln erst nach starker 
Verdiinnung m n i  (kniranr kiinie. - Weiter diirfts 
interessicrcn, daU nacli einerii Urteilc dcs Oberlan- 
desgerichtn Kiiln voni 10./9. 1911. betreffend V e r - 
f ii I a c 11 u n g v o n H e i d e I b e e  r k o m p o t t 
ni i t S t ii r k R w i r u p 105) rin in diesem Falle nicht 
gekennzeichneter Uelialt von 22-2Fi0,{;, Stiirkwirup 
ah eine Verfiilachung anerkannt wiirdr, d a  rin Zu- 
xatz von Stiirkrnirup als l + N i i t Z  fiir Rolirzucker 
zwrifcllos auch objcktiv eine Vrrscldecliterung des 
Hride1brcrkoiiil)otts k d i n g r .  Entsprecliend den 
allpeineinrn irnd bereclitigten Annchauungen dea 
Verkehrs iniiase deiiinach cin solcher Zusatz grkenn- 
zeiclinet werden. irnd en wurden die aiif der 8. Jah-  
resversarnmlung der ,,E'reien Verrinigung deutscher 
Salirungsrnittelchemiker" zu Heidelberg am 21. 
und 2248. 1909 Iiieriikr gefaUten Bescliliinae ale 
mabgebend kzeic.hnct. - Ea ist, stets wertvoll, 
wenn durch ROICII Iiiichstricliterliclies Erkenntnis die 
on nirli iinverl~indliclien Vrrrinbarungen der ,.Freien 
Vercinigung" iiiit d rn  Herstellern der Letreffenden 
\f'aren ols niaUgc1)cnd irnd Hichtung pebend aner- 
kannt werden, da, inangels gesetzliclier Vorscltriften, 
bei unn zriniicliat niir auf dieseni Wege Ordnung auf 
deni Nalirungsiiiittrlniarktc grschaffen tverden 
kann. 

Von geaetzliclien blaUnalinien ~ C R  Auxlandee 
auf dielleni Gebicte sei erwalint in E' r a n k r r i c 11 
dlrs Rundsclireibrn dcw Landwirtnc~iaftsmini~ters 
voni 30./7. 1910 uber die kiinstliclie Farbung von 
S i r u l ~ m  und Likijren, daa eine Beschriinkung der 
liierfiir erlaubten Farh tof fe  bringt, iind ferner die 
Verordnung vorn lS./lZ. 1910 betr. den Verkehr 
niit Zuckerwaren. Honig. Konfitiiren. Gelees, Mar- 

100) J. Ind. Eng. Chrni. 3, 403; Chem. Zen- 

l01) Z. I'ntcrn. Nahr.- u. (knuUin. 22, 733. 
102) Z. L'ntwa. S ~ h r . -  11. (:rnnDin. 21, 406; d i m  

103) Z. Untrm. Sahr.-  u. GenuUm. 22, 208; dieee 

1°4) Gesctze und Vcrordnungen 3, 293 (1911). 
Io6) Gesetm und Verordnungrn 3, 464 (1911). 

triilbl. 1911, 11, 486. 

Z. 24, 1097. 

z. 24, 2025. 



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

7. W u r z e l g e w a c h s e ,  G e m i i s e  u n d  
s o n s t i g e N a h r u n g s - 

m i  t t e 1. 
M'o r s e 107) hat die loslichen Kohlenhydrate 

in S p a r g e 1 w u r z e I n untersucht, danach 
scheint der nicht reduzierende Zucker nicht reiner 
Rohnucker zu sein. B a i r d und F r a n c i s I0s) 
haben die chemische Zusammensetzung des K a f - 
f e r n k o r n e s festgestellt, um dessen Wert als 
Nahrungsmittel und als Material fur fabrikatorische 
Zwecke zu bestimnien. Z e g a 109) bringt Angaben 
iiber die Zusammensetzung von P a p r i k a  als 
Salat- und Gemiisefrucht; eine Art ist ganz frei von 
Capsaicin. S p a e t h 110) hat seine lesenswerte Ar- 
beit iiber ,,die kiinstliche Farbung unserer Kah- 
rungs- und GenuBmittel" fortgesetzt und seine Be- 
trachtungen auf Gemiisekonserven, Hiilsenfriichte 
(Erbsen) u. a. ausgedehnt. Gekupferte Gemiise- 
konserven diirfen in S c h w e d e n 111) 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, daB die Ware gekupfert worden ist. 

p f 1 a n z 1 i c h e 

8. G e w i i r z e .  
0 b e r n d 6 r f e r 112) hebt hervor, daO die 

Hochstgrenze fur den R o h f a s e r g e h a I t gan- 
zen oder gemahlenen schwarzen Pfeffers von 17,6% 
a1len''Anforderungen geniigt, und daB die Art der 
Herstellung einer Ware dem Verbraucher gleich- 
gultig sein konne, sofern die Ware gut und zweck 
entgprechend 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- 
aohen Hersteller und Verbraucher bedeutende Unter- 
schiede in der Auffassung bestehen konnen. und daB 
die Untersuchung des fertigen Nahrungsmittels in 
vielen Fallen zurzeit keine Handhabe bietet, urn 
etwaige UnregelmiiBigkeiten 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 beriihrte Forderung der Aus- 
dehnung der Kahrungsmittelkontrolle auch auf die 
Herstellung der Nahrungsmittel ist durchaus be- 
rechtigt. (Ref.) M e  y e r 113) hat eine chemische 

106) Veroffentl. d. K. Geaundheitaamtes 1911, 
273, 59-1, 597. 

107) J. Am. Chem. SOC. 33, 211; &em. Zen- 
tralbl. 1911, I. 820. 

106) J. Ind. Eng. Chem. 2, 531; Chem. Zen- 
tralbl. 1911, I, 1144. 

109) %em.-Ztg. 35, 51; diase Z. %4, 561. 
110) Pharm. Zentralh. 52, 243. 
111) Veroff. d. K. Gesundheitsamtes 1912, 326. 
112) Z. off. Chem. 7, 12. 
l13) Arb. d. K. Gesundheitaamtes 36, 372; diese 

Z. Z4, 1097. 

Untemuchung der Se'yc h e l  1 e n z i  m t r i n d e  
ausgefiihrt. Von den Ergebnissen sei erwiihnt, daB 
deriGehalt an ZimtoI betriichtlich ist, er steigt bei 
den wertvollen inneren Teilen der Rinde bis auf 
1,76%; der Gehalt des 6les an Zimtaldehyd be- 
triigt 60-72,6%, an Eugenol 14,5--17,3%; hin- 
sichtlich des Gehaltes an ersterem entapricht es dem 
Ceylonzimtol, iibertrifft dieses aber etwas in bezug 
auf seinen Get& an Eugenol. In seiner Gesamtheit 
ist das Analysenbild fur die Rinde nicht charakte- 
ristisch, so daB auf chemisch-analytischem Wege 
eine Unterscheidung dieser Rinde von anderen Zimt- 
sorten nicht sicher moglich und ein Gernisch der 
verschiedenen Zimtsorten nicht zu erkennen ist. 

9. G a r u n g s c h e m i e .  
L i n d n e r 114) hat seine Garversuche niit 

verschiedenen Hefen unrl Zuckerarten fortgesetzt 
mit dem wichtigen Ergebnis, daB bei Anwendung 
des Kleingarverfahrens durch Verlangerung der 
Beobachtungszeit haufig noch Garung festzustellen 
ist, z. B. bei der G a I a k t o s e , wo sie vorher aus- 
geblieben war. N e u b a u e r  und Fromherz116)  
haben gefunden, daB eine Ketosaure bei der Ver- 
garung mit Hefe in den Alkohol mit der nachst- 
niederen Zahl von Kohlenstoffatomen iibergeht, und 
damit eine neue Stiitze fur die Auffassung der Keto- 
sauren als Zwischenprodukte beim Abbau der Ami- 
nosauren durch Hefe nach E h r 1 i c h gewonnen. 
Diese Umwandlung der Aminosauren in Ketosauren 
durch Hefe oder auch im Korper des Giugetieres 
erfolgt schrittweise durch einen Oxydationsvorgang 
(Hydroxylierung), dem sicli eine Ammoniakabspal- 
tung (Desaminierung) anschlieBt. E u 1 e r und 
B e t h a f U g g 1 a s 118) haben durch Behandlung 
lebender Hefe mit Natriumphosphat unter gewissen 
Bedingungen eine Steigerung der Invertase- und 
Zymasewirkung festgestellt, die in hohem MaBe 
vom Zustande der Hefe vor der Phosphatbehand- 
lung abhangig zu sein scheint. Aus dem verschiede- 
nen Verhalten frischer Hefe und von Trockenhefe 
beim Garvorgange nach der Phosphatbehandlung 
ist zu schlieBen, daB Trockenhefe zwar qualitativen, 
aber nicht immer quantitativen AufscliluB uber den 
Enzymgehalt der lebenden Hefe gibt. 

10. A l k o h o l f r e i e  G e t r a n k e .  
T h o n i 117) veroffentlicht biologische Studien 

iiber den Keimgehalt von Limonaden. Die Organis- 
men der Handelslimonaden sind fur den Verbraucher 
im allgemeinen bedeutungslos, doch lassen groBere 
Mengen an ,Schimmelpilzen und Bakterien auf Ver- 
unreinigung schliellen. Es muB demnach gefordert 
werden, ein moglichst keimfreies Getrank zu er- 
halten. Nach B e h r e 118) sind die Verfahren von 
F r e h s e  und von V a m v a k a s  ungeeignet zum 
Nachweise von S a p o n i n und zu dessen Unter- 
mheidung von Glycyrrhizin; mit dem B r u n n e r - 

114) Wochenschr. f. Brauerei 28, 61. 
116) Z. physiol. Chem. 10, 326. 
1181 Z. uhvsiol. Chem. 70. 279 und 71. 14 

(Euler u. K&l&rg). 
117) Zentralbl. f. Bakter. u. Parasitenk. 11. Abt. 

29, 616; Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. I, 357; 
Chem. Zentralbl. 1911, I, 1236 u. 1872. 

118) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22, 498; 
diae  Z. 25, 122. 



achenllg) Verfaliren ist der Sachweis in . e  i n - 
z e I n e n Fallen gegliickt. 

Der Sachweis des Saponins ist nacli dem Br u n - 
nerschen Verfehren in der  Ta t  n i c  h t in 
a I I e n Fillen tnit Sicherlieit zu fiihren. und ea ist 
liierauf zuriickzufiihren, wenn Arbeiten iiber die 
Ausdelinung der Verwendunp des Saponins ala 
Scliaunimittel bei der Herntellitng von Brauselimo- 
naden nocli auastehen. Sachdeni inzwischen die 
Verwendung der hamolytisclien Eigenscliaften den 
Saponins auch von nalirunysniit telclieininclier Seite 
auti zii deHsen Sarhweiae pencllelien und daniit dieser 
aelbnt aiif eine Hicliere (irundlage gentellt isf1zn) ,  
stelit der UnterRucliung vcin Hrauseliinonaden narli 
diener Richtung liin niclits niuhr ini \Vege (Ref.). 

In c) R t e r r e  i c Ii int  durcli E r l d  dea Mi-  
nisters dvs Innern'") voni 24./11. 1910. betr. die 
Verwendunp von Guminikreiti~~, einer a 1) (I  n i n - 
haltigen Subntanz. zur Erzeugung ntehenden 
ScliautiieH bei (ietriinkrn. die Verwendung von 
Saponin zu genanntem Zwrcke wegen der Moglicli- 
keit peRundlieitnscliiidliclier H'irkungen grundsatz- 
licli trln I I  n H t ti t t 11 R f t crkliirt worden. In 
F r a n k r e i r 11 sind niit Kundeclireitwn des Land- 
wirtscliaftstiiinietere~~~) V O I I I  lo./5. 191 I .  lwtr. Her- 
atellung kolilensiiureltaltiper I.iitionaden, Vornclirif- 
ten i i t m  Herntellunp iintl Hezeiclinung pegden  
worden. 

11.  K a f f r e ,  K n k a o ,  T e e .  
v. R R u 111 r r 1233 lint neit deni lnkrafttreten 

der Kaffwteuer  wieder liiiufip die Verwendunp 
feuchter Kaffeeplnniiren (1k.xtrinplrmuren) 1mbac.h- 
ten konnrn. Daa Glasieren von Kaffer solltr endlicli 
tinterbunden werden. dn nwli Vf. dnniit lediplicli 
die Erlialtunp Iuw.  Erliiiliunp den vorliandenen 
W'amergelialten bzwerkt  v ird. S o t t I I  0 11 111 und 
K o c 11 12') haben in zwei t i u H  Scliellack iind Kolo- 
plioniurii twstelienden Kaffcrp~axurriiitte~n A r n e n 
nncliprwieern. dtin nucli norti nn den in iil)lic'her 
Weine dainit ylaaierten Ktrffwbolinen \orhanden 
war. Hiwauf Iwzielit aich rin ~ircuUinclier Mininterial- 
erlaU voni ?i./2. 1'31 1125). clrr die Sahrrtnpnniittrl- 
iintrr.lucliunyniiiiitrr niindriirklicli darauf tiinwrist. 
daU in einrni zii 1 '3 triin K~i l~ i~ i l i~ in iuni  wid 2,3 trus 
Sclirlltrck t~entelirncleti KtrfferplauurniitteI 0.12'i0 
RUR dent Srhrllnck Iirrriihrendea Amen pefunden 
worden nri. H i i  U 126) enipfic.lilt m i i i  niikroskolii- 
nclien S c 11 t i  I r n n ii c 1 1  \v (. i H ini Kakao dir 
Skl-reidzellm der Satiiensclitilr, bnwr die Sclileini- 
zellcn der Schalen und Keiitrc.. U I r i (' 11 127)  hat 

110) Vgl. R ii h I (* , %. (:iit~rn. Stihr.-  11. (k- 
nuUm. IC, 165 (l!M8). 

120) Vpl. S o r ni n n i . %. Lntcrs. Ntrlir. u .  (:: - 
nriUni. 23. Rl i l  und Hiililv %. t'ntcrn. Siihr.. 1 1 .  
GenuUni. 23, 5Mi. 

121) Vrriiff. d. K. (:c'nitridlic'itntiiiit~,s 1!)1 1, I Id. 
122) Vcriiff. (1. K. Gciundhritaumtt.s 191 I ,  8'30 

1 1 .  1072; Gr.wtzc* 11. Vc.rortlnunpc-n 3, 5li3. 
123) %. Untrrs. Salir.- 11. (:c.nuUni. 21, I t b l ;  

d i c w  %. 21, 474. 
154)  Z. Untcw. !Grlir.- 11. (:cmulhii. 21. 2H8; 

diew Z. 21. 854. 
12&) Vrriiffrntl. d. K. (:l.~tindhritnntlitea 1 9 1  I ,  

546; (irwtzr u. Vc~rcirtlnunyc~n 3. 207. 
I,!") %. t'ntc-rs. St i l ir . -  i t .  (:rriiifhii. 21. ! b J ;  

d i w r  %. 21. 474. 
1 2 7 )  Ar. d. I'liarniacic- 219. 3%. 
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versc iedene Verfaliren zum Schalennachweis nacli- 
geprii 7 t und gibt selbat ein neuea Verfahren dnfiir 
an. das sicli auf die Beetimmung des Kakmrotm 
grundet. das siclt nur in den Bohnen, nie in den 
Srhalen findet. G r i e b e I und B e  r g m R n n f * R )  

haben als Zusatze zu R r u c l i  k a f f e e m i s c l i u n -  
g c n  bis zu 30°;, Surrogate (Cichorie, Eicheln. 
Roggen i i ~ . ) f e e t p ~ t e l I t  und in p a n z e n K a f f e e -  
h o 11 n e n die Sanien der blauen Lupine und der 
Stint p la t te rhe  (Kiclit.r'ing). Aucli liier sei aiif die 
interessante A r b i t  S 1) a e t 11 s 1 9  iiber: ,.Die 
kiinstliche Farbunp unserer Salirungs- und GenuU- 
mittel" verwiesen. - Sacli einer Entscheidunp den 
K a in 111 e r g e r i r 11 t s voni 19./9. 191 I ISO)  kann 
die Kennzeiclinung: ,.Extrafeiner entolter Kakaci 
(Iriclitlhlichea Pulver) mit Zucker" fur ein Erzeup- 
nis, dae zu 2 i 3  aus Zucker und nur zu aus Kakao 
besteht. nicht aln auereicliend angeselien werden. 
d a  nacli der Kennzeiclinung das Publikum nur eine 
gerinpe Menpe Zucker erwarten konne. - ER lie@ 
liier ein Beiapiel ungeniigender Kennzeichnung nacli 
dein Grundaatze ..ut aliquid fieri videatur". vor; 
in eineiii Falle, wie deni vorliegenden, kann nur 
eine Kennzeiclinunp nacli Art u n d Menge ala Bus- 
reirhend anpesehen werden'3l). Sacli eineni Urteil 
dea hndpericli tes zu Leipzig voni 8./3. 1911 imt ein 
Zusatz von SeaattiGI zu Scliokolade ntatt Kakao- 
butter. der auch den Vereinbarungen zwisclwn der 
,.I"reien Vereiniyung" iind den Srhokoladefabri- 
kantrn widerspriclit. a ln  Verfiilscliunp zu vcr- 
iirteilanl3~). 

12. \V e i n. 
Sac11 S c' 11 ti f f c r und 1' 11 i I i 1) 11 e 133) i>t 

der Sachwein der S n c c 11 a r ( 1  ~e in H'ein nach 
R ( I  t 11 e n f u U e r fur diene niclit epezifiscli, da an 
der Entsteliunp der Reaktion die ini Wein entlinl- 
trnen Zuckerarten und diesrn veruandte Stoffe tx=- 
teilipt Hind. nnch R o t h I. n f 11 U c r 134) sind fiir 
diene zuweilrri attftretende Stiirunp der Keaktion 
Iiauptniiclilirli n w  Sliuren Friictonr verantwortlicli, 
die PI jetzt gelinpt, zii entfernen. ( ' t i  r I e a 135) pibt 
rin Verfahren ziir HeHtiniiiirinp der \V e i n n ii 11 r e 
in Traulwntrrntern an. K I i n y untl (; o t )  e r t 136)  

in Al)fcl\+cin. Hirniiiontrn. Fasigrn usw. b \  i n 
d i n c 11 iind H ( I  r t 11 p e n 137) Iinlen die Methtdik 
der 1k.ntiniiiiiinp drr f I ii c 11 t i p t n S ii u r e n iin 
\ \ P i n  weitrr ~iiinpenrlwitet. FA prlien nacli drni 
anitlichen Verfahrrn nur dann die pesamten fliicli- 
tipen Siiuren iilwr. wenn d r r  \Vein damn nirlit tiiclir 
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als 0,2 g in I00 ccm enthalt; ea diirfen nicht mehr 
als 200 ccrn Destillata gewonnen werden, weil sonst 
in den Nachdestillaten merkliche Mengen Milch- 
saure vorkommen. T i 1 1 m a n s 138) zeigt die 
Unhaltbarkeit der Annahme, nach der Naturweine 
keine oder nur Spuren Salpetersaure enthatten; der 
Nachweis und die Bestimmung von Salpetersaure 
im  Weine ist demnach ohne Wert fur den Xachweis 
eines Wasserzusatzes. S c h a f f e r 139) zieht zur 
Weinuntersuchung, zunachst zum riachweise von 
I n v e r t a s e die Dialyse heran. Der durch Dialy- 
sieren von jeder Spur Saure und Zucker befreite 
Wein wurde mit Rohrzuckerlosung versetzt und 
nach angemessener Zeit mittels F e 11 1 i n g scher 
Lijsung auf Invertzucker gepruft. So konnten noch 
in klarem, ausgebautem und jslrrelang gelagertcm 
Weine S p u r e n 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 Vorgange gestatten (Ref.). - 
G a i.1 1 a r d 140) berichtet iiber die baktericide R i r -  
kung von Wein und alkoholisclien Gelranken. Xach 
0 g i e r und R i c h a u d 141) sollte die Hochst- 
menge des Gehaltes von WeiBwein an f r e i  e r 
schwefliger Saure auf 100 mg, an g e b u n d e n e r 
auf 350 mg, an gesamter also auf 450 mg auf 1 1, 
mit 10% Spielraum, festgesetzt werden. Nach 
M e  s t r e  1 4 2 )  sollte iiberhaupt nur fur die f r e  i e 
schweflige Saure eine Hochstgrenzc (100 mg in 1 I )  
festgesetzt werden, wahrend die gebundene a1s fur 
die Gesundheit unschiidlich nicht berucksichtigt zu 
werden brauche. - Hierdurch wiirde natiirlich eine 
Verwendung von Sulfiten zur Haltbarmachung von 
Wein Tiir und Tor geoffnet worden sein (Ref.). - 
Der franzosische Landwirtschaftsminister ist mit 
Rundschreiben vom 1./8. 1910, betr. Zulassung ge- 
echwefelter Weine zum Verkehrel43), den erstge- 
nannten beiden Autoren beigetreten; zugleich wird 
fur Apfelwein ein Gehalt an srhwefliger Saure zu 
200 nig, fur Bier zu 100 mg auf 1 1 mit 1004 Spiel-- 
raum zugelassen. - ltiese Festsetzungen erscheinen 
fur Wein bereits als BuBerst hoch, und es erscheint 
angebracht, der Frage nach der Gesundheitsuchiid- 
lichkeit solcher Weine niiher zu treten. Diese Fest- 
setzungcn sind insbssondere erlnssen worden fiir 
nicht vollig vergorene, zum Teil noch erhebliche 
Mengen Zuckers enthaltende franzosische WeiB- 
weine (Haut Sauterne u. a,), um sie fur den Versand 
geeignet zu machen; solche bis zur zultsigen Grenzc 
geschwefelte Weine sind ungenieBbar; erst nach 
langem Lagern, wenn die schweflige Siiure Zuni 
groaten Teile an Zucker gebunden ist, diirften die 
Weine wieder ' unbedenklich fur den GenuB cr- 
ncheinen (Ref.). 

138) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 22, 201; 

139) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 2, 36; 

140) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 2, 40; 

141) Ann. des Falsifications 4, 197; Chem. 

diese Z. 24, 2025. 

Chem. Zentralbl. 1911, I, 1450. 

Chem. Zentralbl. 1911, I. 1871. 

Zentralbl. 1911. I, 1872. 
142) Ann. des Falsifications 4,266; Chem. Zen- 

tralbl. 1911, 11, 1165. 

7H); G-rtze u. Verordnungen 3, 535. 
143) Veroffentl. d: K. Gesundheitsamtes 191 I ,  

O r n e i s l 4 4 )  und H a l e n  k e  und K r u g l 4 6 )  
'berichten iiber Untersuchungen zur Erfomchung 
des S a u r e r i i c k g a n g e s  im Wein. Der bio- 
logische Saureabbau verliLuft gewohnlich erst nach 
Vollendung der Hauptgarung, er geschieht um so 
langsamer, je hoher der Gehalt der Weine an Al- 
kohol ist. A 1 w o o d 14'3) hat  im Safte amerikani- 
scher Trauben 4,49-5,66, in einem anderen Falle 
7.06-9,73 g R o h r z u c k e r in 100 ccm Saft ge- 
funden, bei einem Gesamtgehalte an Zucker von 
35,93-19,52 g in 100 ccm. 

Ein weiteres Rundschreiben des franzosist hen 
Landwirtschaftsministers vom 1441 1. 191 1 147) 

macht auf kiiistliche Farbung von WeiBwein miltcls 
Helianthin aufmerksam und gibt zugleich ein V w -  
fahren ziim Sachweisz dieses. 

13. S p i r i t u o s e n ,  E s s i g .  
S c h a f . f  e r und P h i 1 i p p e 148) haben die 

Untersuchungsverfaliren fur Absinthlikor Paciige- 
priift und die Begriffsbestimmungen fur diesen und 
dessen Sachahmungen erortert. Ein Verfahrei:. uni 
Verwendung von Absinthkraut bei Herstellung von 
Likoren sicher nachzuweisen, gibt es schon aus deni 
Grunde nicht, da  T h u j o n auch in anderen clnzu 
verwendeten Pflanzen (Rainfarn, Salbei) vor- 
konrmt. v. F e 1 1 e n b e r g 149) stellt fest, dafi die 
hoheren Alkohole des Jamaicarums in erster Linie 
aus Sormalbutylalkohol bestehen; der Sacliweis 
von Terpenen ist ini Ruin zurzeit nicht sichcr zu 
erbringen. S i m m o n d s 150) empfiehlt das C'er- 
fahren von D e n i g i: s 151) zur colorimetrischen 
Bestimmung des Methylalkohols mittels fuclisin- 
schwefliger Saure nach Oxydation mit Pernian- 
ganat. - Das Verfahren ist allerdings BuU-rst 
scharf und sehr schnell auszufuhren (Ref.). - In  
der vom R u n d e s r a t e erlassenen Anleitung zur 
Untersuchung von Branntwein auf Methylalkohol, 
Aceton und Bestandteile des allgemeinen Brannt- 
weinvergallungsmittels voni 28./4. 191 1 1 5 2 )  sol1 die 
endgiiltige Priifung auf M e t h y 1 a 1 k o h o 1 niit 
Morphinchlorhydrat erfolgen, das mit dem aus 
jenem durcli Oxydation mit Pernianganat entstan- 
denen Formaldehyd eine violettrote Fiirbung gibt, 
selbst wenn Methylalkohol nur in kleinstcr Nenge 
vorliegt. Reiner Athylalkohol gibt mit Morpliin: 
chlorhydrat keine Reaktion, so daB der Sachneis 
des Methylalkohols auch auf diesem Wege gesichert 
erscheint. 

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

144) Arb. d. K. Gesundheitaamtes 39, 434. 
145) Arb. d. K. Gesundheitaamtes 39, 450. 
146) .J. Ind. Ene. Chem. 2. 481: Chem. Zen- 

tralbl. i911, I, 1149: 
147) Veroff. d. K. Gesundheitsamtes 1912. 369. 
148 j  Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. '1, 1 ;  

149) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. I, 352; 

150) Analyst 31, 16; Chem. Zentralbl. 1912, 

151) Compt. rend. 150, 832; Cheni. Zentralbl. 

152) Gesetze u. Verordnungen 3, 359. 
153) Veroff. d. K. Gesundheitsanites 1912, 394. 

Chem. Zentralbl. 1911, I. 1160. 

Chem. Zentralbl. 1911, I, 1255. 

I, 754; diese Z. 25, 168. 

1910, I, 1992; diese Z. 24, 802. 
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En wind Herkunftsbezriclinungen~5~). die die Art 
des daniit belegtrn Erzeupnianes uniiiittelbnr er- 
krnnen lasnen. so nind Ihnn twe in r  ..fine ('liniii- 

pngne", Kognaks d r r  proUrn und kleiiirn ('ham- 
pngne, .,finr ralvndoe", Hrniint wrinc, BUY nornian- 
ninchrm ('ider (Apfelwein; cnu-de-vie de ridre dc 
Sorninndie). ..fine Mxiers" nind Hrmnt neine nus 
der (iegrnd von 1k:xirrn 11. I\ .  .&linlirlic. Heetim- 
iiiiinpen, nur nicht von k'tiII zu Pall, nondcrri i r i i  
Riihnirn cinw Gcsetzra (xlrr iinifnmcnder Verord- 
ntingcn iind Vereinbarungrn Rind fiir anniilic-rnd 
die jewella in k t r a c h t  koriiinendrn Salirungniiiittcl 
c-rlestwn worden bzw in Vorbrreitung. \vie brrrits 
eiogangn rrwiihnt. in der Schwriz. Osterreich, 
Ikutsclieiii Heidie (.,Vrrrin barungcn"), Sord-  
>irnrrika 11. n. (Ref.). 

An peric4itliclien Kntnrlieicltingrn arien erwiilint 
( i n  Urtril dm H e i c h Y g r I' i c I i  t r n voiii 31./1. 
I!)I I l s l ) ,  nacli tlern dcr Zustitz von \'rratiirkunps- 
ewrnx aus Paprika (Scliiirft-) zii Hrunntwrin nls 
I.:raatz fiir den infolge rrliiilitrr Branntweinateuer 
vrrteuertrn Alkoliol nlfi Vrrfiilnchung zii yeltrn lint 
citigeaelien davon. tlaU er rincli dern Hrnnnt \vein 
strurrgraelz unzuliiaaig iat. Mit Urtril den glricliei 
(kriclitcx voiii  9./5. 191 1150)  iat  rin niit Terrfnrb 
ntoff aiifyefiirbtrs, \Veintlrst illnt K t w  niclrt cder pan: 
wrnig cntlinltcntlrs. a h  ..( 'oyniic virux" 1)rzeicIi 
nctrs Krzruynin init Bfi.46 Rnuniprozrnt Alkolio 
nln Siic,liinticliuny vun Kopniik crnclitrt worden. dni 
nnt iirlicli niclit cininiil nlri ..(i)gniir" Iirzricline~ 
werden darf ( 8  18 dea \Vcingcxetzw voni 17./4 
1!@9). >lit Urteil vom Ci.jS. 1!)1l157) lint ferner da* 
0 b e r I ti  I I  d e n p e r i c h t, iii  c'ellc die Hezeirli 
nung ,.Krli!rr Strinliiigrr" i i ln chc  Hrrkunftabezeicli, 
nung nnrrkannt. DHS L a n t l g r r i c l i t  I)usseldorl 
hat iiiit Urteil vom 27./5. I ! l1  I (P. vomt.) in den] 
Zumtze voii Tcerfnrbstoff zii rinrni Runivrraclinitte 
rine .4i~wricliunp von der Soriiinltirt der Herstellung 
rrblickt, clic deni ISrzeugninac einen Yeinem \Veseii 
iiiclit tmtn1)recliendrn Srlirin (niinilich den langer 
Isgerung und Zunatzrn von Zwkrrkuliir) verleiht. 
und daniit cine VerfiilnrliiinK iih vorliegrnd er- 
nrlitet. Terrfnrhc ist nnch tlriii Urtrilr rin dem 
Kiini frrinder. niclit ~vcaennplriclirr Stoff, wnn hi 
Zuckrrkuliir niclit der 1'nIl ist. E a  ist brz-iclinend, 
daO dietie vier Urteile uhrl iaupt  niitig wurden. 
denn ea liiittc von vornhrrrin ripc*iitlic,li jedrili klnr 
win nollri i ,  wiia in jedrin drr  vicr Fiille ztiliisaig 
bzn. richtig wur iind WL~R nirht. En a r r d r n  aich wolil 
auch dir brtreffrntlen Hrrntrllrr nicht i i i i  l'nklnren 
dariiber pewesrn win, dnU ilirr Krzrupnisae krines- 
wegs den zurzeit mnllgrblichen Beurtrilunpnormcn 
und drn Griindsiitzen von Trru iind Clnuben m t -  
nprerlien, und daU iiber kurz tder  lang eine He- 
anatandung erfolgen multe.  tlrim n o ~ i r l  Einfult 
ist licutigen 'rages nicht iiielir mit Andipkt i t  
gepaart; indes ficlicint docli init soldien Erzcug- 
nissen rin tlernrtiger Gewinn rrzielt wrrdrii zu 
konnen, daO das Risiko c-inrr Vrrurteilung wlimt 
bei nur kurzvr I-ebensdauer drs KrzeugnisscH deni- 
gegeniiber arifgenommen wird. 
. _-__ 

1sJ) Vg1. R ii h I e , Kcnnzeichnung usw. (1. e.), 

155) ( h e t z e  und Verordniinpcn 3, 311. 
160) ( k w t z r  11. Verordiiunp-n 3, 454. 
I o i )  ( h w t 7 ~ !  u. Vcrordnungrn 3, 320 u. 473. 

Seite 30. 

E' i n c k e 168) griindet eine Untemcheidunp 
von ( i a r u n g s e s a i g  und K n s i g e n n o n z  
(Kssigniiure) und Erkennung eineR Griiiinclies beider 
niif dir  Reatininiung des Gehaltes nn Ameisenaaure 
niich seineni I)urclidestillationfiverfa~i~n16e). von 
d r r  (:iirungacsaip erlieblicli iveniper a18 Esaigrnsenz 
enthiilt. \Veiterliin hat F i n c k P 1'10) narlipe\vienen, 
dall neuerdingn zur SpeiReeasigfabriknt ion in i i i i i -  

fanyrriciiem %fa& pyridinhnkiger( vergiiilter)Rrannt- 
w i n  ini Geniiaclie mit andereni lwniitzt wird; r s  
ixt dim unzwrifrlliafJ aus  deni (iehnlte eolrlier 
Esaipe an Pyridin zu folgern. 

14. K o n n e r v i e r u n g a nr i t t e 1. 
Die Konscrvierungamittel nelinien nach wie 

vor die Aufmerksamkeit der Salirungsmittel- 
chcmiker stark in Annpruch, und r n  ist in1 Berielits- 
jahre eine groUe Zalil von Arlri tcn emcliienen, die 
nicli niit der Ausarlwitung neiier und der Xacli- 
priifung bekanntrr Verfahren zuiii Sachweise von 
Konaervierunganiit teln beschiiftigrn. 1111 Anschlusse 
daran ist niirh die Prage nacli tier Ziiliia-igkeit ye- 
svixaer Konservierunganiittel iintl ilirer \\'irknoin- 
keit rrijrtert wordrn. Von drii rracliienrnen Ar- 
beiten seien folgrnde erwiilint: 31 a r c 11 n d i e ,161) 

gibt ein Vcrfahrrn nn zur Heatiiiiiiiung vtrn B e  n - 
z o r H ii u r e  in Butter. 1'0 1 c n s k t! 1'32) eriirtert 
den Nnchwein diencr in h ine l l ee ren  und in Wein 
(vgl. v. d. H e i d c und J t i  k o b I u 3 )  und P o I i n 
und E' [ n  n d r r Y 164) iii I'ilznniicen. P h i I - 
1 i 1) p e 186)  lint den Sncliweis von 11 e n z o e - 
s ii u r e  und S n I i c y 1 Y ii u r e  in Milch mittela 
verwliiedcnrr Verfnlirrn grpriift ; iiieiat diirfte die 
Rrnktiirn nacli J o n e R c II (v .  J. H e  i d e iind 
J a k o 1) , 1. r.) nnch Sublimirrurig nuareichen. 

Mit drr Ehgc nnch der Z u I i i n  H i g k r i t 
d r I' 1% e n z o r a ii i i  r e  beachiiftigt sic11 ein <;ut- 
aclitcn dcr Kgl. I'reullieclirn Wiawiiacliaftliclien 
Dcputiition fur d u  Medizinalweneii voni 8 . p  
191 I"J0); ea koinmt zii driii Sclilusnr. dnU die 
hnzwsi iure  keinenwega riii ungefiiiirliclier Stoff 
is!. iind ilire Verwendung zur KonRervierung von 
Splirtinyn- und GenuUiiiitteln noriiit niclit ruliianig 
ernclieint. K. H. L r 11 iii  H II  II I R 7 )  erortert rin- 
fieliciid die neueren Arbeiten i i l w  Heatimniung, 
Konnervic.runRskraft und Zutiicnigkcit dvr Benzrw- 
jiiurc. und gelanpt zu dem SchIuhne. dau Benztw- 
+iiurt. ala Konaervicrungamittc.l fiir gewinse Kali- 
rtingnmittel, inshaonden: fur M n r g a r i n e unter 
3ern Zwange q I; a n  t i  t a t  i v e r K P n n z e i c 11 - 

I*S) 1)tRrh. Essipind. 15, 115. 
159) Z. Untcrs. Nnhr.- u. (iriiuUm. 21, 1 und 

EX, 8H. 
lao) Dtach. &igir.d. 15, 113; %. Uiiters. Nahr.- 

I. GcnuBni. X I ,  655; dieur: Z. X4, 1491. 
lo l )  Ann. den F'ulsificationa 4, 28 (a. aurh 

+' r i (*  s r , I'linrm. f intralh.  52, 1201); Chc m. Zen- 
rvlbl. 1911, I, 301. 

1 O Z )  Arb. d .  K. Gesundheitsamtes 36, 149; 
liesc Z. 23, 2377. 

l R 3 )  Z. UnterR. Nahr.- u. (:rnuUni. 19, 137 
1910). 

181) J. Am. Chem. Snr. 33, l(i'L4; Chcm- Zen- 
rnlbl. 1011, 11. 1839. 

166) Mitt. f. Lebensmitteluntem. 11. Hyg. X ,  377; 
Arm. Zrntralbl. 1012. I. 288. 

1'38) Gesetze u. Verordnungen 3, 260. 
la') Chem.-Ztg. S5, 1297. 

.*?. 
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n u  n g  zugelassen werden solle, sofern diese Produkte 
ohne Konservierungsmittel nur schwer oder gar 
nicht haltbar Iierzustellen waren. Da die Arzte- 
schaft noch nicht zu einer einmiitigen Beurteilung 
der Verwendung der Benzoesaure als Koneervie- 
rungsnittel gelangt i3t. und gesetzliche Vorschriften 
oder verbindliche AuDerungen von zustandiger 
Stelle nicht vorliegen, empfiehlt es sich fur den 
Sahrungsmittelclieiiiiker zurzeit, sicli auf die For- 
derung der Kennzeichnung. unter Unistiinden nach 
Art und Menge, eines solcken Zusatzes zu be- 
schranken (s. narhst. b?i F i s c h e r und C; r u e - 
n e r t). (Ref.). 

W i 1 k i e 168) benutzt zum Sachweise von 
P h e n o 1 und S a 1 i c y I s a u r e die Unloslich- 
keit des Trijodphenols; V i e r 11 o LI t 169) bespriclit 
die quantitative Bestimmung der Salicylsaure in 
Fruchtsaften (Abscheidung der Pektinstoffe zur 
Vermeidung von Emulsionen) und S h e r ni a n 
und G r o s s 1 7 O )  einpfehlen die J o r i s s e n sche 
Reaktion (Erwarinen auf dem Wasserbade rnit Al- 
kalinitrit in sch\vach essigsaurer Lijsung in Gegen- 
wart von wenig Kupfersulfat) zum Sachweise der 
Salicylsaure. 

F r a n z e n und E g g e r 171)  benutzen die 
Reduktion von Quecksilberchlorid zur Bestimmung 
der A m e i s e n s a u r e ,  und F i n c k e l : * )  er- 
ortert die Bestimmung kleinster Mengen Ameisen- 
siiure mittels des (duecksilbercliloridverfahrens, die 
Abscheidung von die Reaktion storenden Stoffen 
und die Fehlerquellen des Verfahrens. Das Gut- 
achten der Kgl. PreuBischen ~~~issers3haftl ichen 
Deputation usw. iiber die Konservierung eines 
Citronensaftes init Ameisensiiure ist bereits unter 
S r .  6 erwlhnt worden. 

P o I e n s k e und K 6 p k e 173) empfelilen zur 
Bestimmung des S a I p e t e r s in Fleisch die volu- 
metrische Bestininiung nach S t ii b e r 174);  v. F e  1 - 
1 e n b e r g 1 7 5 )  bespriclit den Sachweis aon R o r - 
s a u r e  in Gegenwart storender Stoffe (Zucker, 
Salpeter, Kochsalz) niittels Flainmenfiirbung. 

S t a r c k 176)  benutzt zur Bestinimung der 
F 1 u D s ii 11 r e  die Verbindung PbF('1, die durcli 
Fiillen von Fluomatrium mit Bleicliloridlosung ent-  
steht. 

H a i I e r 177)  berichtet iiber Versuclie i i k r  die 
entwicklungslieinmenden und keinitotenden Eigen- 
scliaften der freien s c h IV e f 1 i g e n S ii u r e , von 
Sulfiten und koniplrxen Verbindungen der schwef- 
ligen Saure. Kine Schneflung regelrecht getrock- 
neten Obstes (Dorrobstes) zwecks Konservierring 
ist danach niclit erforderlich. Uber entsprechende 

168) J.  Soc. ('hem. Ind. 30, 402; Cheni. Zen- 

169) Z. Unters. Kahr.- 11. GenuDm. 21, 664. 
17") J. Ind. Eng. Chem. 3, 492; Cheni. Zen- 

171) J. prakt. Cheni. [ 2 ]  83,323; dieseZ. 24,1237. 
172) Z. Unters. Sa1ir.- u. Genullni. 22, 88. 
1 7 3 )  Arb. d .  K. (ksundheitsamtes 36, 291; 

1 7 4 )  Z. Cntws. Sahr.. u. GenuDin. 10, 330 

175) Mitt. Ixbensmitteliintrrs. 11. Hyg. I ,  193: 

176) Z. anorp. ('hem. 70, 173. 
1 7 7 )  Arb. d. I<. (:-sundhcitsarnt :'R 36. 297. 

tralbl. 1911, I, 16.56. 

tralbl. 1911, 11, 1487. 

diese Z, 21, 1091;. 

( 1905). 

Cheni. Zentralbl. 1911, I, 1248. 

Versuche mit Wein sol1 noch berichtet werden. 
F i s c 11 e r und G r u e n e r t 178) berichten iiber 
Versuclie zur Festdellung des Einflusses von B e n - 
z o e s a u r e  , S a 1 i e y I s ii u r e u n d  B o r s a u r e 
auf Haltbarkeit und Zusammensetzung von Butter 
und Margarine. Das Ergebnis ist, daD diese Kon- 
servierungsmittet in den zur Konservierung emp- 
fohlenen Mengen die Zersetzung keineswegs hindern, 
und dall Kochsalz in Mengen bis zu 3% diesen bei 
weitem iiberlegen ist, so dall die Verwendung dieser 
Konservierungsmittel durch nichts gerechtfertigt 
erscheint. Diese Arbqit bildet eine willkomniene 
Erganzung zu dem vorstehend erwahnten Gut- 
achten der Kgl. PreuDischen Deputation usw. iiber 
Verwendung von Benzoesiiure zur Konservierung 
von Margarine; sie diirfte der Meinung L e  11 - 
ni a n n s (s rorst.), die Benzoesaure fur Margarine 
bei Sachwtis der Xotwendigkeit deren Zusatzes 
zuzulassen. den Boden entziehen. Rin Verbot der 
Verwendung der Benzoesaure nach eingehender 
Sachpriifung der Ergebnisse F i s c h e r s und 
G r u e  n e r t s erscheint nacli vorstehendem durchaus 
gerechtfertigt (Ref.). D o  w 179) tritt fur ein gesetz- 
liches Verbot der Verwendung cliemischer Kon- 
servierungsniittel ein. 

15. T r i n k -  u n d  G e b r a u c h s w a s s e r .  
T i I I ni a n s und S II t t h o f f 18") geben eiii 

einfaclirs Verfahren zur Bestimmung von Salpeter- 
saurc und salpetriger Saure in Wasser an, .das auf 
der niit I>iphenylamin daniit eintretenden Reaktion ~ 

beruht. C 11 a ni 0 t , P r a t t und R e d  f i e I dl"1) 
erortern die Fehlerquellen des Yhenolsulfosaure- 
verfahrens zur Bestimmung der Salpetersiiure in 
\Vasser, J o 11 n s o n 182) dessen Ausfiihrung und 
Genauigkeit. S o I 1 183)  hat das K 11 b e I sche Ver- 
fahren zur Bestimniung der organischen Snbstanz 
in ii'asser eingehend nachgepriift und empfiehlt es. 
H u n d e s 11 a g c n 184) empfiehlt, die alten unzii- 
langlich pewordenen Hiirtebegriffe fallen zu lassen 
und durch ,.C'arbonatharte" und ..Siclitcarbonat- 
hiirte." deren Hedeutung ohne weiteres ersichtlich 
ist, zu ersetzen. G r i ni m und W e  1 d e r t 185). 

sowie E r I w e i n 186)  bespreclien die Sterilisation 
von \Vasser niittels ultravioletter Strahlen. K I  ti t lW7) 
erortert die technische und sanitiire Bedeutung dt.1 
Rleirohren fur die Hauswasserleitungen. [A.  151.1 

1 7 8 )  Z. Unters. Kahr.- u. Genullni. 22, 553. 
1 7 9 )  .J. Franklin Inst. 1'11. 485: Chem. Zen- 

tralbl. i911, 11, 224. 
18") 2. anal. Clieni. 50. 473: diese %. 25, 82. 
18, )  .J. Am. C'heni. Soc. 33, 366; diese Z. 24, 

1609; Chem. Zentralbl. 1911, I, 1320. 
182) Chem. Xews 104, 235; Cheni. Zentralbl. 

1912, I, 375. 
183) Diese Z. 21, 1509 (1911). 
184) Z. Gffentl. Cheni. 1'1, 123;dieseZ. 21, 1286. 
185) 3litt. Kgl. 1'riifgs.-Anst. f .  Wasserversory. 

u. Abwasscrbpseitigung 1911, Heft 14, S. 85. 
1 8 6 )  J. GasbPI. u. Wasserversorp. 54, 955; 

('hem. Zmtralbl. 1911, 11,  1713; diese Z. 24, 2378. 
1 8 7 )  J. Gashel. u. \Yasserversorg. 51. 409: 

Clicni. Zentralbl. 1911, 11, 1 3 ;  diese Z. 21. 1492. 




