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Eisstand war im Jahre 1913 nicht vorhanden. In allenletzt- 
enannten Hinsichten war mithin im Jahre 1913 daa Magde- 
ur er Elbetrinkwaaser als brauchbar und gut anzusprechen. 

$reach ist die Sauerstoffverbrauchszahl (geliiste or 
Substanz) auch in dieaem Jahre wider ungiinstig. Wie icf;; 
in meinen frtiheren Arbeiten erkuterte, whhst sie mit nie- 
derem Waaserstande und fillt mit haherem. Sie betrug im 
Jtlhre 1913 bei niedrigstem Stand, mit +0,43 Pegel am 
10. November, -0,90 und bei hiichstem Stand, mit +3,10 
Pegel je am 10. Februar und 22. Dezember, 0,66 reap. 0,67. 
Der Jahreadurchschnitt 0,67. 

Es zeigte sich also wider, daB eine te Filteranlage allein 
unter den gegebenen Verhhltnksen nic r t imstande ist, die or- 
ganische Substam auf ein ertrtiglichea MaB zu vermindern. 

Behufs Vergleichsiibersicht moge noch in Tabelle 3 
eine Zusemmenstellung der Jahreedurchschnittszahlen &us 
1912 und 1913 folgen. 

Es ist bei dieaem Vergleich besonders beachtenswert, daB 
der durchschnittliche WtLSserstand von +l,& im Jahre 
1912 auf +1,31 im Jahre 1913 esunken ist. Trotz dea min- 
deren Waaserstandea hat sich %er Durchschnittsgehalt vom 
Geaamtriickstand, dea Chlors, der Magnesia, sowie der ubri- 
gen Beatandteile, nicht erhoht, sondern vermindert : 

T8beUe S. 

f 

I . .  

1912 1,46134,071 833 10.61 17.33 0,68 37 84 4,341 6,615 2.23 8,87 
1913 1 1.311~~116,83 1 9.34 16,471 0,871 21 1 66 14.331 5,46 12,141 8,44 

Reihen wir die Geaamtuntersuchungsergebnieae dea 
Jahrea 1913 denen der friiheren Jahre - 1904-1912 - 
in der Betrachtung an, so muB aufs neue featgeatellt werden, 
daB die Gehalte sowohl an Salzen wie an or ankchen Stoffen 
bei gleichen Pegelstinden stets in ungefii%r gleicher Hohe 
sich bewegt haben. [A. 10.1 
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In Angew. Chem. 26, I, 677 (1913) hat 0. R a m m - 
s t e d t w e r  V e r f b n  zur Siurebeatimmung in Mehlenl) 
einer Kritik untermgen, die wir nicht unerwidert 1tLSsen 
konnen, da sie, wie wir jm folgenden glauben zeigen 
zu konnen, von irrigen Vorawetz en ausgeht. Zwei Ein- 
wiinde werden gegen w e r e  Meth 3 e erhoben, von denen 
wir den zweiten - ungeniigende Schiirfe des Umschhgea 
bei der Titration - vorweg nehmen wollen. Wir haben 
darauf zu erwidern, daB, wie mhlreich vorli ende Erfahrun- 
gen beweisen, von verschidenen AnalfiXern itets sehr 
gut iibereinstimmende Resultate erhalten werden, waa nicht 
der Fall sein konnte, wenn die Beobachtung der Endreak- 
tion Schwierigkeiten machen wiirde. 

Den zweiten schwerer wiegenden Einwand, dal3 die Re- 
sultate nach w e r e r  Methode infolge von Siiurebildung 
durch Enzyme und Bakterien zu hoch ausfallen, mufiten 
wir auf experimentellem Wege widerlegen, und wir haben 
zu diesem Zwecke die nachstehend beachriebenen Versuche 

voneinander ausgefiihrt. Es ist richtig, daD 
beim unabhiingighp vorsc iftamiiBigen Erhitzen a u f dem WtLSserba.de die 
Temperatur nur l a w a m  die Hohe erreicht, welche zur Ver- 
hiderung einer allfidligen emymatischen Wirkung erforder- 
lich wiire; allein, gerade der Umstand, daB trotzdem bei 
Kontrollversuchen nach w e r e m  Verfahren imrner genau 
iibereinstimmende Zahlen erhalten werden, weist doch deut- 
lich darauf hin, daB in dem Zeitraum, in dem sich umei 
Verfahren abspielt, eine merkliche Siurebildung infolge 
einer solchen Wirkung nicht stattfinden kann. 

1) Schweiz. Woohenschrift ls00, 64. Schweiz Lebensmittelbuch, 
2. Aufl. S. 63. 

So d e n  beis 'elsweise bei der Beatimmung dea Siurc- Ez; : folgender Eehle die nachstehenden Resultate er- 

Weizenmehl Nr. 00 . . . . . . . . . . . .  2,3 g2 , , o  3,O 3,O 
2 9  , , 1  . . . . . . . . . . . .  3,3 3,8 .. 2 . . . . . . . . . . . .  3,6 3.5 

Roggen- und Weizenmehl . . . . . . . . .  7,6 7,s 
Roggenmehl . . . . . . . . . . . . . . .  6,O 4,9 

Um nun die von R a m m s t e d t vermutete Enzym- 
wirkung sicher auszuschliefien, haben wir die Methode ab- 
geiindert, wie folgt: 

Je  10 g Mehl d e n  mit 50 ccm neutralem Alkohol 
(95%) angeriihrt, sofort darauf mit 100 ccm kochendem 
Waaser iibergossen, wiihrend 6 Minuten auf einem Draht- 
netz mit Asbeatpapier unter Umriihren im Sieden erhalten 
und dann titriert. Die hierbei erhaltenen Zahlen stimmten 
genau mit den vorstehenden iiberein. 
Weizenmehl Nr. 00 . . . . . . . . . . . .  2,3 2,3 

,, 0 . . . . . . . . . . . .  3,O 3,O 
,, 1 . . . . . . . . . . . .  3,3 3,3 
,, 2 . . . . . . . . . . . .  3,6 3,6 

Roggen- und Weizenmehl . . . . . . . . .  7,8 7,6 
Roggenmehl . . . . . . . . . . . . . . .  6,O 6,O 

Weiter d e n  vier andere Mehle nach werer  Methode 
(A) und s o d a ~  mit der Abiinderung untersucht, daB die 
erforderliche Waasermenge (ohne Zusatz VonAlkohol) kochend 
zugegeben und danach noch 30 Minuten auf dem Waaser- 
bade erhitzt wurde (B). Obwohl auch hier beim Arbeiten 
nach Methode B eine Enzymwirkung sicher ausgeachlossen 
war, d e n  trotzdem nach beiden Verfahren iibereinstim- 
mende Resultate erhalten. Slluregmd 

Weizenmehl Nr.1 . . . . . . . . . . . .  2,9 2,8 
Y, ,, 3 8 : .  . . . . . . . . . . .  9,2 9,0 

,, 3b . . . . . . . . . . . .  7,2 7,1 
9 ,  ,, 4 . . . . . . . . . . . .  14,3 14,6 

Verdorbenea Mehl . . . . . . . . . . . . .  27,4 27,l 
Schon dieae Versuche diirften geniigen, um zu zeigen, 

dal3 die Hypothese von einer siiurebildun durch Enzyme 
oder Baktenen unbegriindet ist und u e r  ferfahren durch- 
&us richtige Resultate liefert. 

Es ist aber auch noch der direkte Beweis geliefert wor- 
den, da5 die nach R a m m s t e d t s Methode erhaltenen 
Zahlen vie1 zu niedrig sind und deahalb nicht maBgebend 
sein konnen. Diea erhellt aus folgenden Versuchen mit einem 
und demselben Mehl, wobei 

A. die Siiurebeatimmung nach K r e i s - A r r a g o n ,  
B. die Siiurebeatimmung nach R a m  m s t e d t aus- 
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C. die Behqdhng dea nach R a m m s t e d t erhaltenen 
Riickstandea nach w e r e r  Methode vorgenommen d e .  - 

Dabei ergab sich: 
A B C  

Siiuregrad . . . . . . . . . . . . . . .  3,l 0,9 2,l 
Daa heat, wenn man die im mit Alkohol behandelten 

Ruckstand zuriickgebliebene Saure zu der R a m m s t e d t - 
schen Zahl addiert, so erhalt man fast genau den Siiuregrad 
nach w e r e r  Methode. 

Durch dieae Beobachtung darf es wohl als bewieaen er- 
achtet werden, daB die sauer mgierenden Bestandteile dea 
Mehlea in Alkohol groStenteils unliislich sind, woraus d a m  
folgt, daD alle Methoden, welche diese Siuren mittels Alkohol 
extrahiexen wollen, grundsatzlich falsch sein miissen. Voraus- 
eichtlich sind ea eben, weniptens in eaunden Mehlen, nicht 
f reie &wen, welche die gegen Phenol thalein saure Reaktion 

Da wir indessen hierfih zurzeit noch keine experimentellen 
G r u n T  beaitzen, soll dieae Armahme hier nur mit allem 
Vorbeha t ausgeaprochen werden. 

SchlieBlich diirfen wir vielleicht noch darauf hinweisen, 
daB w e r e  Methode sich durch ihre einfache A u s m  
und durch die Tatsache empfiehlt, daB sie von allen bisher 
vorgeachlagenen Verfahren die hiichsten und demgemiiB 
wohl auch die richtimten Werte liefert. 

bedingen, sondern saure Sake, w L cheinlich Phosphate. 

(A. 15.1 


