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Die im letzten Fortschrittsberichte gebrachten Angaben
Wiber die Zahl der vorhandenen Kartoffeltrocknereien?) sind
auf der ordentlichen Generalversammlung des Vereins
deutscher Kartoffeltrockner zu Berlin am 25./2. 1915 durch

Botticher? dahin ergdnzt worden, dafl zu den am
1./6.1914 vorhandenen 381 Flockenanlagen und 99 Schnitzel-

anlagen, die bei 200 Arbeitstagen etwa 19 Millionen dz.

Rohkartoffeln verarbeiteten, in der Betriebszeit 1914/15
217 Flockenanlagen und 29 Schuitzelanlagen hinzutraten,
die bei 200 Arbeitstagen etwa 8 Millionen dz Rohkartoffeln
verarbeiten konnen. Die Gesamterzeugung wiirde sich dann
auf etwa 5,4 Millionen dz Trockenkartoffeln belaufen. Wie
die angegebenen Zahlen zeigen, ist die Herstellung von
Kartoffelflocken bei weitem beliebter, weil die Flocken als
menschliches Nahrungsmittel ansprechender und besser zu
verwenden sind als die Kartoffelschnitzel.

Auf der 75. Hauptversammlung der Deutschen Land-
wirtschaftsgesellschaft am 25./2. 1915 in Berlin besprach
von Rimker3) die wirtschaftlichen MafBnahmen, die
sich im Frithjahre 1915 aus der Kriegslage ergaben; von
den Ausfiihrungen ist an dieser Stelle zu erwahnen, daf
von Rimker dem Vorschlage, den Zuckerritbenanbau
einzuschrinken, widerspricht und von einer Abgabe der
damals nicht unbetrichtlichen Vorrite an Zucker an das
Ausland abriat. — 'Tatsdchlich hat im Jahre 1915 der
Zuckerrtibenanbau einen Riickgang erlitten, der inzwischen
zu Bestrebungen, den Anbau wieder zu férdern, Anlafl. ge-
geben hat.

Henneberg? fiihrt auf der 63. Generalversammlung
des Vereins der Spiritusfabrikanten in Deutschland am
26./2. 1915 in Berlin aus, dafl zu technischen Zwecken her-
gestellter Spiritus nur dann zu umfangreicher Verwendung
gelangen kann, wenn er billig hergestellt werden kann,
und dall zurzeit die Voraussetzung hierfiir ein gewisser
Trinkbranntweinverbrauch ist. Moglichkeiten fir eine
aundere — sehr wimschenswerte — neue Entwicklung
waren gegeben, sobald es gelinge, bei der Garung héher
verwertbare Stoffe zu erzeugen. Dies scheint bei der so-
genannten Acetonbrennerei der Fall zusein, beider
2/, Alkohol und 1/, Aceton entstehen, von denen letzteres
bekanntlich vielfache Verwendung in der Industrie findet.
Eine solche Acetonbrennerei ist bereits in Amsdorf bei
Frankfurt a. M. errichtet und in Betrieb in gesetzt worden.
Auf die hiezu genommenen Patente (D. R. P. 283 107 und
286 148)%) sei verwiesen.

Auf der 33. Ordentlichen Generalversammlung des Ver-
eins ,,Versuchs- und Lehranstalt fiir Brauerei in Berlin‘
zu Berlin am 7./10. 1915 berichtet Delbr it c k) neben
anderem auch iiber die Hefeziichtung bei rein mineralischer
Erndhrung mit schwefelsaurem Ammoniak, den nétigen
Salzen und Zucker.. In die Wiirze wird ein starker Strom
Luft eingeblasen und die Garungsfithrung so geregelt, daf3
kein Alkohol gebildet wird. Es wird dafiir eine gewaltige
Vermehrung der Hefe erreicht; auf 100 kg Zucker werden
76 kg Trockenhefe mit 509, Eiweifistoffen erhalten. Zur
Erzeugung dieser ein wertvolles Futtermittel darstellenden

1) Angew. Chem. 28, 1, 397 [1915].

2) Chem.-Ztg. 39, 265 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 349 u. III,
227 [1915].

3) Chem.-Ztg. 39, 277 [1915].

4) Angew. Chem. 28, III, 201, [1915].

3) Angew. Chem. 28, II, 234 u. 478 [1915].
~ 6) Chen.-Ztg. 39, 808 [1915]; vgl. ferner Hayduck, Angew.
Chem. 28, IIT, 697 [1915]).

Angew. Chem. 1916. Aufsatzteil (I. Bd.) zu Nr, 41.

EiweiBhefe sollen nach Delbriick sechs bis acht
GroB3betriebe im Entstehen begriffen sein. — Wenn es
gelingt, grofle Menge dieser EiweiBhefe nutzbringend zu
erzeugen, wiirde dem derzeitigen Mangel an Kraftfutter-
mitteln und seinen Folgen fiir die Volksernahrung wirkungs-
voll begegnet werden kénnen, zumal wenn es noch gelinge,
die von Delbriick (a. a. 0.) weiterhin erwihnte Lind -
nersche Fetthefe, die in der Trockensubstanz 189,
Fett und 309, Eiweilstoffe enthilt und somit ein Kraft-
futtermittel allerersten Ranges ist, im Groflen zu gewinnen.

Auf der Versammmlung des Bundes Deutscher Nahrungs-
mittelfabrikanten und -héndler zu Berlin am 17./4. 1915
wurde iiber den Zusatz von Nachpresse zu Fruchtsiften,
besonders zu Himbeersaft beraten?). Zum Verstindnis der
Verhaltnisse sei bemerkt, dafi die nach dem Abpressen der
Fruchtsifte (Muttersafte) von den Friichten (z. B. Him-
beeren) verbleibenden Trester noch viel wertvolle Frucht-
bestandteile enthalten; um diese zu verwerten, werden die
Trester mit Wasser ausgelaugt und wieder abgepreBt.
Der dabei erhaltene diinne Saft heif3t Nachpresse; sie wird
vielfach den Muttersiften zugefiigt, die dann entsprechend
gekennzeichnet werden miissen. Es liegt nun nicht im
Vorteile der Verbraucher, daf} ein solcher Zusatz unbe-
grenzt stattfindet, und auch dem redlichen Handel ist nicht
damit gedient. Es sind deshalb schon seit Jahren von
Nahrungsmittelchemikern und Fruchtsaftherstellern und
-hdandlern Grenzen aufgestellt worden, deren analytische
Grundlage im Mineralstoffgehalte und in der Alkalitat der
Mineralstoife gefunden wurde. Auf der vorerwihnten Ver-
sammlung wurden diese Verhéltnisse nun derart festgelegt,
zunichist, dafl ein Fruchtsaft, der Nachpresse enthalt,
nur als solcher schlechthin (z. B. Himbeersaft mit Nach-
presse), ohne Kennzeichnung der Menge der Nachpresse
verkauft werden diirfe. Es soll aber Himbeersaft mit Nach-
presse nicht weniger als 0,4%, Mineralstoffe und 4,0 cem
Alkalitat der Mineralstoffe enthalten — normale Witterung
und Ernteverhiltnisse vorausgesetzt. Diesen Zahlen ent-
spricht etwa ein Zusatz von 209, des Gewichts des Mutter-
saftes an Wasser. Kin Himbeersaft, der einen gréfleren
Wasserzusatz erhalten hat, darf danach weder als Himbeer-
saft, noch als Himbeersaft mit Nachpresse bezeichnet
werden. —

Im Anschiusse an die im letzten Fortschrittsberichte®)
gebrachte kurze Besprechung der zur Sicherung der Volks-
erndhrung im Deutschen Reiche seit Kriegsausbruch ge-
troffenen MafBnahmen seien die wichtigsten 1m Jahre 1915
zu diesem Zwecke notig gewordenen Maflnahmen zusammen-
fassend erértert. -

Durch Bekanntmachung der Reichsverteilungsstelle?)
vom 3./3. 19151%) wird der bis dahin giiltige Satz von 225 g
Meh] auf den Kopf und Tag auf 200 g herabgesetzt. Hierauf
folgt die sehr umfangreiche und eingehende Bekanntmachung
des Reichskanzlers vom 28./6. 191511) iiberden Verkeh r
mit Brotgetreideund Mehl aus dem Erntejahre
1915. Darin werden Bestimmungen iiber die Beschlag-
nahme, die Bewirtschaftung und das Ausmahlen des Brot-
getreides sowie iiber den Verkebr mit Mehl im allgemeinen
getroffen, die Verbrauchsregelung geordnet und- die
Reichsgetreidestelle geschaffen, die ‘mit Be-
kanntmachung des Reichskanzlers vom 28./7. 191512) die

7) Angew. Chem. 28, IIT, 321 [1915].

8) Angew. Chem. 28, I, 397 [1915].

9) Fortschrittsbericht itber 1914; Angew. Chem. 28, 398 [1915].

10y Veroffentl. d. Kais. Gesundheitsamtes 39, 299 [1915].

11) Reichsgesetzblatt, Seite 363; Gesetze u. Verordnungen 1,
461 [1915).

12) Reichsgesetzblatt, Seite 483; Veroffentl. d. Kais. Gesund-
heitsamtes 39, 643 [1915].
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Geschifte der Reichsverteilungsstelle der Verordnung vom
25./1. 19153) {ibernimmt. Aus der Bekanntmachung vom
28./6. 1915 sei hervorgehoben, dafl das Brotgetreide (Roggen,
Weizen, Spelz [Dinkel, Fesen), sowie Emmer und Einkorn,
allein oder mit anderen Getreide auller Hafer gemischt)
mit der Trennung vom Boden fiir d e n Kommunalverband
beschlagnahmt wird, in dessen Bereich es gewachsen ist.
Mit dem Ausdreschen wird das Stroh, mit dem Ausmahlen
die Kleie wieder von der Beschlagnahme frei. Mit Bekannt-
machung des Reichskanzlers vom 28./6. 19154) wird das
Verfittern von Brotgetreide, Mehl und Brot neuer-
dings verboten und die Mindestgrenze fiir das Ausmahlen
von Roggen auf 82% und von Weizen, einschlieBlich der
genannten Unterarten, auf 80%, festgesetzt%). Durch ent-
sprechende Bekanntmachungen vom 28./6. 1915 wird auch
eine Regelung des Verkehrs mit Gerstel®) und mit
Haferl?) aus dem Erntejahre 1915 vorgenommen; bei
beiden Getreidearten findet eine Beschlagnahme wie beim
Brotgetreide statt. Die Hafer verarbeitenden Nahrmittel-
fabriken (Bereitung von Haferflocken, Kindermehlen, Sup-
penmehlen u. a.) erhalten ihren Bedarf daran oder einen
Bruchteil dieses von der Reichsfuttermittelstelle zuge-
wiesen. Der Verkehr mit M alz (Braugerste) wird bereits
durch Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 17./5.
191518) im Sinne einer Einschrinkung der Bierbrauerei
geregelt.

Die Reichsgetreidestelle nahm in Ausiibung der ihr zu-
geteilten Aufgaben, wohl in Erwartung eines giinstigen Aus-
falles der Ernte, mit Bekanntmachung vom 21./8. 191519)
eine Herabsetzung des Ausmahlungsgrades von Brotgetreide
auf mindestens 759%,, in Kraft vom 1./9. 1915 ab, vor und
erhdhte die téglich auf den Kopf der Bevolkerung ent-
fallende Mehlmenge auf den alten Satz von 225 g aus dem
Anfange des Jahres, einschliefilich der Zulage fiir die schwer
arbeitende Bevolkerung, in Kraft vom 15/9. 1915 ab.
(Vgl. Seite 209.) Diese Zulage ist so zu verstehen, dafl bei
der schwer arbeitenden Bevolkerung der Satz von 225 g,
oder der jeweils giiltige, iiberschritten wird, und daf der
dadurch bedingte Mehrverbrauch an Mehl durch eine Ver-
ringerung dieses Satzes fiir die bemittelteren Schichten
wieder eingebracht wird. Eine solche Einsparung ist er-
forderlich, denn der Bedarf eines Verbandes, z. B. einer
Stadt oder eines Kreises, ist durch die Bevélkerungszahl
gegeben und darf nicht iiberschritten werden. Innerhalb
der einzelnen Verbiinde findet die Zuteilung des Mehles an
die Bevolkerung nicht nach iiberall gleichen Grundsitzen
statt. Wahrend in einem, abgesehen von oben erwihnter
Zulage, fiir alle der gleiche Satz der Zuteilung zugrunde
liegt, findet im andern eine Einteilung der Bevolkerung in
‘Altersklassen mit verschieden hoher Bemessung des Satzes fiir
den Kopf und Tag statt2?). Beiderlei Arten der Zuteilung
haben ihre Vorteile und Nachteile; man darf dariiber eben
nicht auBer acht lassen, daf} die Hauptsache, die planmafige
Haushaltung mit den Vorrdten an Brotgetreide er-
reicht ist.

13) Fortschrittsbericht iiber 1914, Angew. Chem. 28, I, 398 [1915].

14) Reichsgesetzblatt, Seite 381; Veroffentl. d. Kais. Gesundheits-
amtes 39, 612 [1915].

15) Reichsgesetzblatt, Seite 379; Gesetze u. Verordnungen 7%,
480 [1915]; Veroffentl. d. Kais. Gesundheitsamtes 39, 584 [1915].

16) Reichsgesetzblatt, Seite 384; Gesetze u. Verordnungen 7, 493
[1915]; Veroffentl. d. Kais. Gesundheitsamtes 39, 613 [1915].

17) Reichsgesetzblatt, Seite 393; Gesetze u. Verordnungen ¥, 498
[1915]. '

18) Reichsgesetzblatt, Seite 279; Gesetze u. Verordnungen 7, 484
[1915].

19) Min. Bl f. Mediz.-Angel. 1915, 304; Veroffentl. d. Kais.
Gesundheitsamtes 39, 707 [1915].

20) Dies ist z. B. hier in Stettin der Fall. Es werden 3 Klassen
gebildet ; die erste umfaft Kinder von 1-—6 Jahren, die zweite Kinder
von 7—14 Jahren und Erwaclisene iiber 55 Jahre und die dritte
Erwachsene von 15—55 Jahren. Die einzelnen Klassen erhalten tiig-
lich entsprechend 150, 275 und 312 g Brot oder die Hiilfte davon
an Mehl (gegenwirtige Bemessung vom Mirz 1916). Diese Satze
unterschreiten noch den giultigen Einheitssatz von 200 g Mehl
(vgl. 8. 211) nicht nur zur Ermoglichung der Zulage fir die schwer
drbeitende Bevolkeriing, sondern auch zur Bildung einer Riicklage
fir besondere Falle.

Auch der Verkehr mit Kartoffeln hat im Berichts-
jahre eine weitgehende Regelung erfahren; bemerkenswert
daran ist, dafl keine Beschlagnahme der Vorrite statt-
gefunden hat. Die Bekanntmachung des Bundesrats vom
12./4. 19152Y) schafft die ,,Reichsstelle fiir Kartoffelver-
sorgung, die mit Hilfe der Kommunalverbinde durch
freihdndigen Kauf die Verteilung der Kartoffelvorrite zum
Zwecke der Ernahrung der Bevélkerung, in erster Linie
der minderbemittelten, vorzunehmen hat. Erst wenn der
freihindige Kauf nicht zum Ziele fiihrt, soll durch eine
nur teilweise Beschlagnahme eine Sicherstellung
der erforderlichen Mengen Kartoffeln nach MafBgabe des
Gesetzes betr.. Hochstpreise vom 4./8. 1914 in der Fassung
der Bekanntmachung vom 17./12. 191422) erreicht werden.
Mit Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 9./10. 191523)
wird zur Wahrnehmung der vorerwahnten MafBnahmen die
,,Reichskartoffelstelle” als eine Zentralbehorde geschaffen.
Wie beim Brotgetreide werden auch in diesem Falle die
letzten Vorkehrungen und MaBnahmen den Kommunal-
verbinden iiberlassen.

Den Verkehr mit Mile¢h, als einem weiteren wichtigen
Nahrungsmittel, betrifft die Verordnung des Bundesrates
vom 2./9. 19152%) iiber die Beschrinkung der Milchver-
wendung (Verbot der Verwendung von Vollmilch wund
Sahne in gewerblichen Betrieben zum Backen und der
Verabfolgung von Sahne und Schlagsahne), sowie ferner
die Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 4./11. 191525).
iiber die Regelung der Milchpreise und des Milchverkehrs.
Danach sind die Gemeinden berechtigt, Héchstpreise im
Grof3- und Kleinhandel festzusetzen, sie sind dazu fiir den
Kleinhandel verpflichtet, wenn sie mehr als 10 000 Ein-
wohner haben. Ebenso sind die Gemeinden berechtigt,
beziiglich verpflichtet, zur Sicherstellung des Bedarfes der
Kinder, stillender Mitter und Kranker durch geeignete
MaBnahmen, wie Einrichtung von Verkaufsstellen, Verein-
barungen mit Erzeugern und Hiandlern, u. a., zu sorgen.
Des Naheren bestimmt hierzu die Bekanntmachung des.
Reichskanzlers vom 11./11. 19152) den taglichen Bedarf
an Milch fir Kinder bis zu 2 Jahren, sofern sie nicht ge-
stillt werden, und fur stillende Miitter zu 1 Liter, fiir dltere
Kinder zu 1/, Liter und fiir Kranke in der Regel bis zu
1 Liter; als Kinder gelten die im Jahre 1902 und spiter
Geborenen. Ist die danach erforderliche Menge Milch nicht
vorhanden, so kann die den &alteren Kindern zugebilligte
Milchmenge, nach dem Alter abgestuft, herabgesetzt werden.

Auf Grund der Verordnung vom 2./9. 1915 wird in wei-
terer Ausfithrung durch preuBischen Ministerialerlal vom
18./10. 1915%") u. a. verboten: Die Verwendung von Milch
jeder Art oder Sahne zur Herstellung von Schokoladen
und anderen kakaohaltigen Zubereitungen, Bonbons und
jhnlichen Erzeugnissen, die Herstellung von Schlagsahne,
auch im Haushalte, und von Sahnepulver (also nicht von
Milchpulver), ferner die Verwendung von Milch jeder Art
bei der Brotbereitung. '

Da die Bereitung und der Verbrauch von Kuchen
und sonstigen feineren Backwaren nicht in
der wiinschenswerten, nach Lage der Verhiltnisse erforder-
lichen Art und Weise zuriickging, so trifft die Bekannt-
machung des Reichskanzlers vom 16./12. 191528) die nétigen,
sehr weltgehenden einschrinkenden Bestimmungen. Diese:
haben Gultigkeit fiir alle hier in Frage kommenden gewerb-
lichen Betriebe, auch fiir Stadtkiichen, Erfrischungs- und
Vereinsrdume, und umfassen Festsetzungen iiber die Ver-
wendung von Fett (jeder Art und sog. Ole) und Zucker zu

21) Reichsgesetzblatt, Seite 217; Gesetze u. Verordnungen %, 502
[1915]. _ '

22) Reichsgesetzblatt, Seite 516.

23) Reichsgesetzblatt, Seite 647 ; Veroffentl. d. Kais. Gesundheits-
amtes 39, 791 [1915).

24) Reichsgesetzblatt, Seite 545; Gesetze u. Verordnungen %, 508
[1915]. : :

25) Reichsgesetzblatt, Seite 723; Veroffentl. d. Kais.
heitsamtes 39, 823 [1915]. :

26) Reichsgesetzblatt, Seite 757; Veroffentl. d. Kais. Gesundheits-
amtes 40, 5 [1916].

27) Verotffentl. d. Xais. Gesundheitsamtes 39, 823 [1915].

28) Reéichsgesetzblatt, Seite 823; Versifentl. d. Kais. Gesundheits-
amtes 40, 14 [1916). ’
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Kuchenteig, Tortenmasse und zu Rohmasse von Makronen
und verbieten die Verwendung von Eiern und Eierkon-
serven zu Kuchenteig. Die friihere??) Verordnung iiber die
Bereitung von Backwaren vom 31./3. 1915 und die Ver-
ordnung vom 28./6. 19153°) bleiben unberithrt. Um ein
Beispiel fiir die Art der Bestimmungen anzufiihren, darf
Kuchen, der nach den Verordnungen vom 5./1. und 31.3.
1915, um als Kuchen zu gelten, mehr als 10 Gewichtsteile
Zucker auf 90 Gewichtsteile Mehl oder mehlartiger Stoffe
enthalten mufl (entsprechend 55,5 Teile auf 500 Teile),
nicht mehr als 100 g Zucker und 100 g Fett auf 500 g Mehl
oder mehlartiger Stoffe enthalten; ferner darf Tortenmasse
auf 500 g nicht mehr als 150 g Eier oder Eierkonserven,
150 g Fett und 150 g Zucker enthalten. Die Verwendung
von Backpulvern ist gestattet, von Hefe untersagt, weil
diese einen Teil der Nahrstoffe (Zucker) fiir ihr eigenes
Wachstum verbraucht.

Auf eine weitere Ersparnis im Verbrauche von Zucker,
Milch und Sahne wirkt die Bekanntmachung des Reichs-
kanzlers vom 16./12. 1915 iiber die Herstellung von Sti Big -
keitenund Schokolade3!) hin. Danach darf in den
gewerblichen Betrieben, in denen SiiBigkeiten, das sind
Zuckerwaren jeder Art, hergestellt werden, nur die Hilfte
der Zuckermenge verarbeitet werden, die in der Zeit vom
1./10. 1914 bis 30./9. 1915 verbraucht worden war. Ferner
dirrfen Milch und Sahne jeder Art (also auch als Pulver)
weder zu SiBigkeiten, noch zu Schokolade jeder Art
verarbeitet werden. Ausgenommen vom Verbote der Be-
kanntmachung vom 16./12. 1915 sind nach der Bekannt-
machung des Reichskanzlers vom 29./12. 1915%2) aus-
lindische Trockenmilch und Trockensahne, sowie ein-
gefithrte eingedickte Milch und bei Verbrauchern und
Herstellern am 16./12. 1915 davon vorhandene Vor-
rate inldndischer Erzeugung. Die Herstellung von Milch-
und Sahneschokolade ist somit bis auf weiteres erschwert.
Im Anschlusse hieran sei noch die Bekanntmachung des
Reichskanzlers vom 19./8. 1915 iiber den Verkehr mit
Kakaoschalen®?) erwihnt, die ein Verbot des Verkaufs,
Feilhaltens, Inverkehrbringens und des Einfiihrens aus dem
Auslande enthilt. Uber die naheren Ursachen, die zum
Erlasse dieses Verbots fithrten, kann auf des Verfassers
Aufsatz: ,,Liebesgaben im Handel mit Nahrungs-und Genuf3-
mitteln® verwiesen werden34).

Der Vollstandigkeit halber sei noch an die Verordnung
des Bundesrats vom 25./1. 191535) iiber die Sicherung von
Fleischvorriaten erinnert, durch die auf die Her-
stellung von Dauerwaren hingewirkt wurde, und an die
zahlreichen Verordnungen, die die Regelung des Verkehrs
mit Z uck er anstrebten. ]

Auch auf dem Gebieteder Fette und 01 e sind gegen
Ende des Berichtsjahres und Anfang 1916 durch mehrere
Verordnungen des Bundesrates die notigen MaBnahmen er-
griffen worden, um der eingetretenen Fettknappheit zu
steuern oder ihrer Verscharfung vorzubeugen und auf eine
gleichmifBige Verteilung der vorhandenen Vorrite daran
durch die Zentraleinkaufsgesellschaft m. b. H. in Berlin
hinzuarbeiten. Es empfiehlt sich, auf diese MaBnahmen,
die noch nicht abgeschlossen erscheinen und auch hinsicht-
lich ihrer Wirkung noch kein abschlieBendes Urteil ge-
statten, im nichsten Fortschrittsberichte zusammenfassend
einzugehen. ' ,

. Zum Beschlul der gegebenen Darstellung der wirt-
schaftlichen MaBinahmen des Bundesrates3¢) sei noch das
Rundschreiben des Vorsitzenden der Reichsgetreidestelle

29} Vgl. Fortschrittsbericht fir 1914; Angew. Chem. 28, I, 398
1915].
: 30y Vgl. Fubnote 11.

31) Reichsgesetzblatt, Seite 821; Versffentl. d. Kais. Gesundheits-
amtes 40, 15 [1916].

32) Reichsgesetzblatt, Seite 849; Veroffentl. d. Kais. Gesundheits-
amtes 40, 42 [1916].

33) Reichsgesetzblatt, 8. 507; Gesetze u. Verordnungen ¥, 508
[1915].

34) Angew. Chem. 28, I, 451 [1915).

35) Relichsgesetzblatt, S.45; Gesetze u. Verordnungen 7, 127 [1915].

36) Frlassen gemifl § 3 des Gesetzes iber die Ermichtigung des
Bundesrates zu wirtschaftlichen MaBnahmen wsw. vom 4./8. 1914
(Reichsgesetzblatt, S. 327).

an simtliche Kommunalverbinde, betreffend den Verkehr
mit Brotgetreide3?) erwahnt, nach dem der Ausmahlungs-
grad vom 16./1. 1916 ab fir Roggen wieder auf 82%, und
fir Weizen wieder auf 809, erhoht wird, und nach dem
ferner die tagliche Mehlmenge auf den Kopf vom 1./2. 1916
ab wieder auf 200 g erniedrigt wird.

Uber die MaBnahmen zur Sicherung der Brotversorgung
der Bevolkerung kann schon jetzt mit voller Zuversicht
behauptet werden, daf} sie einen vollen Erfolg darstellen,
insofern sie ihren Zweck der mafvollen Verwendung der
Vorriate und ihrer gleichméafBigen Verteilung erreicht haben:
und weiter erreichen werden. Dal} dies nicht ohne, zum Teil
recht weitgehende Eingriffe in lieb gewordene Gewohn-
heiten und Gebrauche méglich war, liegt in der Natur der
Sache und ist allseitig gern in Kauf genommen worden.
Daf} gleichzeitig die Preise von Backwaren und Mehl ver-
hiltnismaBig niedrig gehalten werden konnten, ist eine
sehr erwiinschte Folge der mit der Beschlagnahme der
gesamten Vorrite an Brotgetreide zugleich vorgenommenen
Preisregelung. Uber die entsprechenden Verhiltnisse in
Osterreich-Ungarn gibt ein Aufsatz von Stoklas a
(Chem.-Ztg. 39, 274 [1915]) interessante Aufschliisse. -

Auf dem Gebiete der Kartoffelversorgung, sowie der
anderen wichtigen Nahrungsmittel (Fleisch, Fette und Ole
u. a.) darf ebenfalls erwartet werden, dafl es dem deutschen
Volke gelingen werde, durchzuhalten und den Plan der
Feinde, es auszuhungern, zunichte zu machen. Die ge-
troffenen kurz besprochenen MaB8nahmen in Verbindung
mit anderen, deren Besprechung oder auch nur deren An-
filhrung, wie die vielfachen Hochstpreisbestimmungen,
hier zu weit fiihren wiirde, geben die Gewéhr fiir die Er-
moglichung des Durchhaltens. Dafl bei einem so wvielge-
gestaltigen Wirtschaftskérper, wie ihn sich das deutsche
Volk ausgebildet hat, die erwihnten MaBnahmen Benach-
teiligungen dieser oder jener Stellen im Gefolge haben
wiirden, war zu erwarten ; hier mufl das Wohl des Einzelnen
zugunsten der Gesamtheit zuriicktreten. Auch daB der
eine oder andere der beschrittenen Wege sich als besserungs-
bediirftig herausstellte, kann bei den noch nie dagewesenen,
in grofltem Umfange notwendig gewordenen staatlichen
Eingriffen in das sonst dem fréien Verkehr iiberlassene
Erwerbs- und Verkehrsleben nicht befremden und sollte
nur zu bereitwilliger Mitarbeit der von den zustandigen
Stellen zur Beratung herangezogenen Interessentenkreise
anregen.

Das wesentliche Merkmal unserer gegenwirtigen Er-
nahrungspolitik, das immer umfassender in die Erscheinung
tritt, ist die Zentralisierung, sowohl hinsichtlich der Be-
schaffung der nétigen Lebensmittel im Inlande wie aus dem
Auslande, als auch hinsichtlich ihrer zweckmifBigen Ver-
teilung an die Stellen des Verbrauchs. Hierbei beobachtet
man, wie sich mehr und mehr die Tatigkeit halboffentlicher,
bevorrechteter Versorgungsorganisationen, die értlich odex
nach Provinzen gegliedert und zu gegenseitigem Austausche
zusammengefaBt sind, in den Bereich des freien Verkehrs
einschieben. Kinige der Hauptleistungen der Ernihrungs-
politik — die Mehlversorgung (Brotkarten), die Kartoffel-,
Butter- und Zuckerversorgung (Kartoffel-, Butter- und
und Zuckerkarten), die Organisation des Viehverkehrs
und Fleischverkaufs (Fleischkarten) — liegen auf diesen:
Gebiete. Zum Teil, wie bei den Viehandelsverbinden, ist
auch die Preisbildung in die Hinde dieser Organisationen
gelegt, zum Teil werden die Preise behérdlich festgesetzt
Hand in Hand mit der Ausbildung der verschiedenen
Organisationen. Reine Hochstpreispolitik ohne gleichzeitige
organisatorische Beeinflussung des tatsichlichen Versorgungs-
vorganges hat sich nach den bisherigen Erfahrungen nicht
bewihrt, treibt vielmehr unter Umstinden die Waren von
Markte.

1. Bestandteile der Nahrungs- und Ge-
nulmittel, Hygiene,

Herzfeld3®) hat seine Vermutung, dafl die proteo-

lytische Wirkung von Pepsin und Trypsin auf deren Gehalt

37) Reichsanzeiger 1916, Nr. 20; Versffentl. d. Kais. Gesund-
heitsamtes 40, 110 [1916].
38) Biochem. Z. 68, 402 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 752.
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an Peptonen und Aminoséduren beruhe durch weitere Ver-
. suche bestatigen kénnen. Denn es kénnten auch Peptone
fiir sich die Hydrolyse beschleunigen, wobei sich eine ge-
wisse Spezifitat zeigte, da die Hydrolyse gewisser Eiweil3-
korper  hauptsichlich durch aus ihnen bereitete Peptone
beschleunigt wurde. Auch synthetische Peptide (Leucyl-
glycin) und reine Aminosiduren (Glykokoll, Leucin u. a.)
zeigen diese katalytische Wirksamkeit. Man kann daher
unter proteolytischen Fermenten EijweiBabbauerzeugnisse
verstehen, die bei gewissen physikalischen und chemischen
Bedingungen EiweiBkorper bis zu jener Grenze aufspalten,
an der sie sich selbst befinden. — Diese Ergebnisse sind
sehr interesasnt, sie stehen, allerdings nur scheinbar, im
Widerspruche mit der Erfahrung, daB Gegenwart von Eiweif-
abbauerzeugnissen die weitere Spaltung der Eiweiflstoffe hin-
dern kann; 1im Lichte obiger Erkenntnisse wiredies einfach da-
mit zu erkléren, daf diekatalytische Wirksamkeit der Abbau-
erzeugnisse eben nicht weiter als bis zu der Stufe geht, auf
der sie selbst stehen, und daf sie, wie Herzfeld auch ge-
funden hat, wenn ihre Menge eine gewisse Grenze iiber-
schreitet, eine synthetisierende Wirksamkeit entfalten.
1. 6 b3) berichtet iiber die Anwendung des Naphthalin-
sulfochloridverfahrens zur Erkennung der teilweisen Hydro-
lyse des FleischeiweiBes; bei Enteiweilung der zu priifen-
den FleischeiweiBlosung mit Kochsalz und Essigsiure gibt
der Stickstoffgehalt der alkaliloslichen Naphthalinsulfo-
verbindungen Anhaltspunkte zur Entscheidung der Frage
nach dem Zustande der hydrolytischen Spaltung. Wihrend
aus frischem Fleische bereitete Fleischbrithe nur sehr nied-
rige Werte gab, waren diese bei Verwendung von Fleisch,
das einer 24 stiindigen Autolyse unterworfen gewesen war,
auf fast das Vierfache gestiegen. Kossel und EdI-
b acher?%) berichten iiber Versuche am Histidin (Imi-
dazol-x-aminopropionsiure) und Carnosin (einer Verbindung
des Histidins mit g-Alanin), insbesondere wber deren
Formoltitrierung. Anderson*l) zeigt, dal das in der
Weizenkleie vorhandene Enzym Phytase die in der Weizen-
_kleie enthaltene organische Phosphorverbindung schnell
hydrolysiert; diese Verbindung, die in Hafer, Mais, Baum-
wollsamenmehl und k#uflichem Phytin vorkommt, ist die
Phytinsdure oder Inosithexaphosphat, CgH;30,,Ps. Ko -
b er t42) hat nachgewiesen, dall die Glycyrrhizinsiure als
neutrales Natriumsalz himolytisch wirken kann, und daf3
Glycyrrhizin bei innerlicher Darreichung unter Abscheidung
eines stark hadmolytisch wirkenden Sapogenins zersetzt
wird. — Da das Glycyrrhizin, ein Gehaltsstoff des SuB-
holzes, bis jetzt fiir einen ganz ungefahrlichen Stoff gehalten
wurde, so verdient diese neue Tatsache vollste Beachtung
in der gerichtlichen Chemie und in der Verwendung des
Glycyrrhizins bei der Herstellung von Nahrungs- und
GenuBmitteln. ) .

Pratt13) bespricht die Darstellung des Papains und
dessen digestive Kigenschaften. — Papain ist das proteo-
tytische Enzym des Milchsaftes von Carica papaya L. und
dient wegen seiner stark verdauenden Eigenschaften zur
Herstellung von aus Eiweiflstoffen (z. B. aus Fleisch) durch
kiipstliche Verdauung gewonnenen Nahrmitteln. Mit
demselben Gegenstande haben sich Heyl, Caryl und
S t ale y*) beschaftigt, und D ele an 0%%) hatdie Hydro-
lyse der Eiweilstoffe der gepulverten Samen von Lupinus
luteus durch Papain und Papayotin erforscht; das Kon-
glutin dieser Samen wird bis zu Ammoniak und Amino-
sduren gespalten. '

38) Chem.-Ztg. 39, 369 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 165.

40) Z. physiol. Chem. 93, 396 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
i1, 710.
~ 41) J, of Biolog. Chem. 20, 483 u. 493 [1915]; Chem. Zentralbl.
1915, 11, 665 u. 666.

42) Ber. 25, 162 [1915]; Angew. Chem. 28, I1I, 289 [1915]; Chem,
Zentralbl. 1915, II, 347. )

43) Philipp. J. 10, 1—36 [1915]; Angew. Chem. 29, TI, 9 [19186],

44) Amer. Journ. of Pharm. 86, 542 [1914]; Chem. Zentralbl. 1915,
I1, 1058.

45) Ann. scient. Univ. Jassy 3, 252 [1914]; Chem. Zentralbl. 1915,
II, 156. .

Klopfer) erortert die durch den Krieg notwendig
gewordene Ernahrungsweise, insbesondere die Vollkorn-
erndhrung, und Salkowski%’) die Verwendung des
Blutes der Schlachttiere als Nahrungsmittel, das fiir viele

Wirtschaftszwecke verwendbar wire.
(Fortsetzung folgt.)

Neue Vorlage fiir Vakuumdestillation.

Von J. J. PrLoxskiE,
Assistent an der La.ndwirt_,scha.ftl. Versuchsstation Miinster 1. W.

Die meisten bisher bekannten Apparate fiir Destillation
unter vermindertem Druck sind entweder so konstruiert,
daB} die einzelnen Vorlagen sich in einem dickwandigen Ge-
faf} befinden, oder aber, daf} sie an einem mehrschenkligen
Vorsto angebracht sind. In beiden Fillen ist das Wechseln
der Vorlagen wahrend der Destillation unter vermindertem
Druck mehr oder weniger schwierig, und die Apparate ge-
statten, nur eine beschrinkte Anzahl von Fraktionen auf-
zufangen. In dem ersterwdhnten Falle ist auch das Heraus-
nehmen einzelner Vorlagen durch Lésen der groflen Dich-
tungsflichen, welche dann wieder zu schlieBen sind, ziem-
lich umstédndlich. Ferner kann man bei einer Destillation in
der Regel nicht im voraus sagen, wieviel einzelne Fraktionen
notwendig sind. Bel den meisten Apparaten bisheriger
Konstruktion war man gendtigt, immer vorher zu bestim-
men, wieviel Fraktionen man nehmen wollte. Hatte sich

aber im Laufe der Destillation herausgestellt, da man meh-
rere Fraktionen auffangen mufite, so war man entweder
gezwungen, die Destillation zu unterbrechen (was mit groem
Zeitverlust und Schaden an Material verbunden ist), oder
man mulite groBere Fraktionen nehmen und diese weiter
fur sich fraktionieren.

Um alle diese Nachteile zu beseitigen, habe ich eine neue
Vorlage konstruiert. Mein Apparat besteht aus einem 7 cm
langen und 4 cm weiten Rohr a, an dessen Ende zwei Rohr-
chen b, und b, angeschmolzen sind, die durch zwei Zweige-
hahne ¢; und ¢, nach Belieben geodffnet oder geschlossen wer-
den kénnen. An die Rohrchen b, und b, werden die zum Auf-
fangen der Fraktionen dienenden Praparatenglaschen d,
und d, mittels Gummistopfen befestigt.

Man 148t z. B. die Flussigkeit in das Praparatenglas d,
tropfen. Will man eine andere Fraktion nehmen, so dreht
man einfach die Vorlage um, schlieBt den Hahn ¢;, wodurch
gleichzeitig in das Praparatenglas Luft eintritt, nimmt das
Glas d, ab, ersetzt es durch ein neues, 6ffnet den Hahn ¢,,
wobei die Vorlage sofort wieder dicht ist, und verfihrt auf
diese Weise, bis die Destillation beendet ist.

Durch den Apparat meiner Konstruktion bildet das Wech-
selu, wie das Abnehmen einzelner Fraktionen gar keine
Schwierigkeiten mehr, wodurch eine scharfe Trennung und
ein rasches Arbeiten erzielt wird. Ferner kaun man beliebige
Mengen von Fliissigkeiten fraktionieren, ohne die Destilla-
tion zu unterbrechen. [A. 53.]

48) Angew. Chem, 28, I, 57 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 616.
47) Berl. klin. Wochenschr. 5%, 597 [1915] und Biochem. Z. %1,
365 [1915]; Chem. Zentralbl, 1915, II, 236 u. 1150.

Verlag von Otto Spamer, Leipzig, — Verantwortlicher Redakteur Prof. Dr. B. Rassow, Leipzig. — Spamersche Buchdruckerei in Lelpzig.
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Die Nahrungsmittelchemie im Jahre 1915.

* Von J. RbnHLE.
(Fortsetzung von 8. 212))

Stefelds) beschreibt ausfithrlich die Frischhaltung
von Lebensmitteln aller Art durch Kilte unter besonderer
Beriicksichtigung der erforderlichen technischen Einrich-
tungen. Die Frischhaltung durch niedere Temperatur, die
bereits bei Fleisch, Eiern, Milch und Obst von unbestritten
groBem Erfolge begleitet ist, diirfte in Zukunft eine
ganz  bedeutende, ausgedehnte Anwendung finden.
Scheffer4) berichtet iiber eine neuartige Danerwaren-
bereitung, die zunidchst an Reis erprobt wurde und darin
besteht, daB Reis in iberhitztem Dampfe gar gekocht
und durch platzliche Druckverminderung infolge Berstens
der Zellwinde aufgeschlossen wird, wobei das Volumen
des einzelnen Kornes 9—10fach vergroBert wird (sog.
naufgeschlossener Reis*). — Da der Dampf iberhitzt, also
trocken war, ist ein nachtrigliches Trocknen des Erzeug-
nisses nicht nétig, zum DUnterschiede von den bisherigen,
durch Garkochen erhaltenen Dauerwaren.

Loéwenstein?®) berichtet iiber Erfahrungen mit der
Formaldehyddesinfektion von Wohnriumen. Seidell
und Meservebl) fordern in der Luft eines mit Kohle-
feuerungslokomotiven befahrenen Tunnels als suliissigen
Hochstgehalt 15,1 Teile schweflige Saure und 257 Teile
Kohlenoxyd in 1 Million Teile Luft; bei einem elektrisch be-
fahrenen Tunnel betrugen diese Werte entsprechend 2,9 und
25 Tejle.

~von Fellenbergs?) hat Untersuchungen iiber das
Vorkommen von Methylalkohol im Harn bei verschiedener
Erméhrung angestellt. Bei miBiger Einnahme von Pektin53),
bei GenuBl ven Gemiise und Obst, traten nur ganz geringe,
hygienisch unbedenkliche Mengen Methylalkohol im Harn
auf, da nahezu aller Methylalkohol verbrannt wird; bei
Einnahme von Alkohol als Wein oder Bier neben Pektin
oder von Tresterbranntwein, besonders Obsttresterbrannt-
wein, traten groere Mengen Methylalkohol im Harn auf,
die bedenklich erscheinen.

2. Allgemeineanalytische Verfahrenund
Apparate.

W olf{354) mifit die Fermentwirkung der Diastase auf
optischem Wege im Interferometer und konnte feststellen,
daB die Wirkung der Diastase proportional ihrer zur An-
wendung gelangten Menge ist. Con gd on®) gibt Grup-
penreagenzien, die zu den filtrierten wisserigen Lésungen
gesetzt werden, an zum Nachweise gelatinierender und ver-
dickender Mittel, die bei der Herstellung von Nahrungs-
mitteln gebraucht werden. Cam pos®8) reinigt das
Saponin, das er beim Ausschiitteln der Phenolschicht mit

48) Vierteljahrsschr, f. 6ffentl. Gesundheitspflege 47, 227 [1915];
Chem. Zentralbl, 1915, II, 1087.
49) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBim. 30, 261 [1915]; Angew. Chem. 29,
I, 65 [1916]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 1304.
80) Z. f. Hygiene u. Infekt.-Krankh. ¥8, 363 [1914]; Chem. Zen-
tralbl. 1915, I, 622. .
51) Treasury Dept. U. S. public Health Service Bull. Nr. 92 [1914];
Chem. Zentralbl. 1916, I, 29. )
52) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 6, 24 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
1, 752. .
53) Vgl. den Fortschrittsbericht iiber 1914; Angew. Chem. 28,
I, 432 [1915]. '
54) Chem.-Ztg. 89, 105 {1915]; Angew. Chem. 28, II, 195; Chem,
Zentralbl. 1915, 1, 574.
. 58) J. Ind. Eng. Chem. 7, 606 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 593
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 628.
. 56) Ann. Chim. anal. appl. 19, 289 [1914]; Angew. Chem. 28, II,
442 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 711.

Angew. Chem. 1916, Aufsatzteil (I. Bd,} zu Nr. 43.

Wasser nach R it hle5?) erhilt, durch Uberfithren in die
Barytverbindung, die ihrerseits mit Kohlensiure zersetzt
wird und Saponinriickstinde von geniigender Reinheit
gibt, die die Reaktion mit konzentrierter Schwefelsiure
gut erkennen lassen. — Die Saponinriickstinde, die
nach dem genannten Verfahren erhalten werden, sind in
der Tat ziemlich unrein, meist enthalten sie Zucker und
Farbstoff ; lassen sie sich auf dem angegebenen Wege reinigen,
so wire dies sehr angenehm; bedenklich erscheint die
wiederholte Anwendung von Wirme, durch die Zersetzungen
eintreten koonen.

-von Fellenbergh®) hat die Reaktion zum Nach-
weise des Methylalkohols nach D enigé s zu einem quanti-
tativen Verfahren zur Bestimmung des Methylalkohols in
verdiinnter wisseriger Losung ausgearbeitet, das auch zur
Bestimmung des an Pektin gebundenen5?) Methylalkohols
benutzt werden kann. G ro 8f eld¢%) empfiehlt zur Klirung
und Entfarbung von Zucker- und Dextrinlosungen Zusatz
von Tannin und Bleiessig und Entfernen des iiberschiissigen
Bleiessigs mit Kalium- oder Natriumsulfatlosung. Starke
wird von dem Niederschlage stark mit niedergerissen.
Wunder und Lasca r®l) dndern das Kjeldahlsche
Verfahren dahin ab, da8 sie die Verbrennung unter Zusatz
von Oxalsiure, Natriumoxalat, V,05 und einem Gemisch
von § ccm sirupdser Phosphorsdure (spez. Gew. 1,71) und
25 cem konzentrierter Schwefelsiure vornehmen; das neue
Verfahren gibt auch dort brauchbare Werte, wo das alte
Verfahren ungenaue Werte gibt. Tingle®2) gibt einen
Nachweis von Nitraten an, der darauf beruht, daB8 Sulfo-
salicylsdure beim Erhitzen mit Nitraten Nitrosalicylsiure
gibt, die mit Alkalien stark gelb oder rotgelb gefirbte Salze
liefert. Nach O’Sullivan®3) besteht die Hauptursache
fir Verluste an Schwefelsiure und Chlor beim Veraschen
von diese Bestandteile enthaltenden Stoffen in der Zer-
setzung von Magnesiumsulfat beim Erhitzen, Riihle®4) be-
spricht die Technik der bakteriologischen Luftuntersuchung,

3. Fleisch, Fleischwaren, Fische, dii-
tetische Nahrmittel. -

Schenk und Burmeisters) kéonnen auf Grund
ihrer Erfahrungen die von Fe d e'r®®) angegebene Bestim-
mung und Begutachtung des Wassergehaltes von Wurst-
waren gutheiBlen. S e el87) dagegen empfiehlt Vorsicht bei
Anwendung der F e d e rschen Verhiltniszahl; der Wasser-
gehalt mul} bestimmt werden und darf nicht aus dem Unter-
schigde von 100 — (Fett - Eiweil} - Asche) ermiittels
werden.

57) Vgl. Fortschrittsber. iiber 1914, Angew. Chem. 28, I, 417
[1915).

L 58) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 6, 1 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
, 765. ’

59) Vgl. 82) u, 53), "

_ 60) Z. Unters. Nahr.- u. Genu8m. 29, 51 [1915]; Angew. Chem. 28,
II, 223 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 638.

61) Ann. Chim. anal. appl. 19, 329 [1914]; Angew. Chem. 28, II,
418 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 914.

62) J. Soc. Chem. Ind. 34, 393 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 590
1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 202, '

63) Analyst 39, 425 [1914]; Angew. Chem. 28, II, 346 [1915];
Chem. Zentralbl. 1915, I, 572.

64) J. of Agricultural Research 4, 343 [1915]; Chem. Zentralbl.
1916, 1, 175. : : ’ ]

85) Z. Unters. Nahr.- u, GenuBim. 28, 145 [1915]; Pharm. Zentral-
halle 56,147 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 277[1915]; Chem. Zentralbl.
1915, I, 857 u. 1388.

68) Vgl. Fortschrittsbericht iitber 1913, Angew. Chem. 27, I, 620
[1914]; und Feder, Pharm. Zentralhalle 56, 423 [1915]; Chem.
Zentralbl, 1915, IT, 1157,

_ 67) Chem.-Ztg. 39, 409 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 405 [1915];
Chem. Zentralbl. #1915, II, 438. )
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Lu ¢ k s%8) bespricht die Verfilschung des Fischmehls
mit Kadavermehl und deren mikroskopischen Nachweis;
Buttenberg und von N o&169) besprechen die tech-
nische Verarbeitung der groBen Seefische, wie Dorsch,
Kabeljau, Schellfisch u. a. zu gesalzener und getrockneter
Dauerware, sog. Stockfisch, Klippfisch und Salzfisch, den
Wert dieser Dauerwaren fiir die menschliche Ernéhrung
und deren Zubereitung zum Genusse. — Die Ausfiihrungen
der Verfasser sind sehr interessant; es wire zu wimschen,
daB diese wertvollen und dabei wohlfeilen Fischdauerwaren
weite Verbreitung finden; sie sind vermutlich wegen einer
gewissen Umsténdlichkeit in der Vorbereitung und Zu-
bereitung zum Genusse und wegen ihres starken Geruches
leider wenig beliebt.

K 6 p k 7% bespricht die Bestimmung von Erhaltungs-
mitteln in Kaviar; von diesen kommen neben Kochsalz
fast ausschlieBlich Borax und Formaldehyd als Urotropin
in Frage, nur vereinzelt Fluoride. Nach dem Codex alimen-
tarius austriacus soll auch noch Neuurotropin vorkommen.

Schottelius?) bespricht die FErgebnisse seiner
Untersuchungen iiber die Nahrhefe des ,,Instituts fiir Gé-
rungsgewerbe in Berlin“, die giinstig fiir diese ausgefallen
sind; einer weiteren Verbreitung dieser Nihrhefe steht zur-
-zeit noch ihr hoher Preis entgegen.

Erwshnenswert ist hier noch ein Gutachten des Kaiser-
lichen Gesundheitsamtes, das in einem preuBlischen Mini-
sterialerlasse betr. die Behandlung von Gefrierfleisch vom

25./8. 19157%) mitgeteilt wird. Danach ist sachgema8 lang- |

sam aufgetautes Gefrierfleisch eine durchaus gute Ware,
die keinen Unterschied gegen nicht gefroren gewesenes
Fleisch zeigt. Gewaltsames, schnelles Auftauen verschiech-
tert dagegen das Gefrierfleisch ganz bedeutend; es gibt da-
bei bis zu 309, seines Gewichtes an Saft ab und gerét leicht
in Faulnis. Nicht aufgetautes Gefrierfleisch darf daher an
Fleischer und Verbraucher nicht abgegeben werden.

Von gerichtlichen Erkenntnissen ist interessant das Ur-
teil des Landgerichtes Stuttgart vom 5./10. 191273), das in
dem Zusatz von Benzoesiure zu Hackileisch eine Verfal-
schung erblickt, weil ein solcher vom Publikum nicht er-
wartet wird und bei Bekanntgabe abgelehnt werden wiirde.
— Dieses Urteil ist durchaus berechtigt; die Verwendung
solcher Frischhaltungsmittel ist bei Anwendung der pflicht-
gemiBen Sorgfalt und Sauberkeit bei Herstellung von Hack-
fleisch iiberfliissig und leistet nur einer unsachgemiflen
und unsauberen Zubereitung Vorschub. — Ferner gehort
hierher das Urteil des Landgerichtes Dresden vom 27./5.
19157%), das eine Verurteilung wegen Nachmachens von
Bouillonwiirfeln 7%) eintreten lie. Die fraglichen Wiirfel ent-
hielten durchschnittlich 0,07 bis héchstens 0,29, Kreatinin,
waren also praktisch frei von Fleischbrithe und trugen so-
mit die Bezeichnung ,,Bouillonwiirfel“ zu Unrecht. Der
Gehalt an Kochsalz war in einem Falle 74,64 %, also viel zu
hoch, im anderen 64,90, an Zucker entsprechend 8,95 und
9,09%,. Zucker ist kein regelrechter Zusatz zu Fleischbriihe,
gehort also auch nicht in Bouillonwiirfel hinein. — Bei der
grofien Zahl minderwertiger und nachgemachter Bouillon-
wiirfel, die bisher im Verkehre vorkommen, ist ein solches
Urteil sehr heilsam, da es eine Warnung an die Hersteller ist
und zur Festigung der Begriffes ,,Bouillonwiirfel bei-

tragt. .
. 4. Eier.
K 1 h 178) erértert die Beziehungen zwischen Verdorben-
sein und Alter der Hithnereier. Das spezifische Gewicht 146t

68) Landw. Vers.-Stat. 86, 289 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 423
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 204.

69) Z. Unters. Nahr.- u. Genufm. 30, 1 [1915]; Angew, Chem. 28,
11, 551 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 484.

70) Arb, Kais. Gesundheitsamt 50, 31 [1915]; Chem. Zéntralbl.
1915, II, 1090. . -

71) D. Med. Wochenschr. 41, 817 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
11, 416. _

72) Gesetze u. Verordnungen 7, 568 [1915].

78) Gesetze u. Verordnungen 7, 162 [1915].

74) Gesetze u. Verordnungen 7, 564 [1915].

75) Vgl. Fortschrittsbericht iiber 1914; Angew. Chem. 28, I, 405
[1915). '

76) Hygien. Rundschau 24, 253 [1914]; Chem. Zentralbl. 1915,
I, 563.

nur Schliisse auf das Alter der Eier zu; mit dem durch das
Lagern bedingten Wasserverluste und der damit zusammen-
hingenden Abnahme des spezifischen Gewichtes hat das
Verderben der Eier nichts zu tun; dies wird nur durch die
Titigkeit von Mikroorganismen bewirkt??).

5, Mi.lch und Kase.

G orini’®) weist nach, daB die Futtermittel durch ihre
Mikroflora einen unmittelbaren schddlichen Einflull auf
die Beschaffenheit der Milch ausiiben und einen mittelbaren,.
da sie auch die Beschaffenheit und Mikroflora des Kuh-
kotes, die Hauptquelle der bakteriellen Verunreinigung
der Milch, bedingen. Es sind deshalb Futtermittel mit.
vorwiegend gasbildender und faulniserregender Flora zu
vermeiden, sowie alle anderen Ursachen von Darmsté-
rungen, die Durchfall hervorrufen kénnen.

Nach Vo6ltz, Baudrexel und Dietrich?) ist
die Wirkung von Palmkernkuchen, Hefe und Kartoffel-
schlempe auf die Milchabscheidung ungentigend. Malz-
keime steigern die Milchmenge, nicht den Fettgehalt;
Wiesenheu, fiir sich verabreicht, erhoht den Fettgehalt der
Milch, ebenso Hefe und Palmkernkuchen; Schlempe hat.
keine Wirkung auf den Fettgehalt. Zuckerriibenfutterung:
beeintrichtigt nach Boes und Weyland®) den Ge-
schmack der Butter, wie bereits verschiedentlich festgestellt.
worden ist. Nach R o 11 e®1) ist dies auf einen Ubergang von
Betain aus der Riibe in die Milch zuriickzufiihren.

L 6 h nis82) hat bei Gelegenheit von Untersuchungen Gber
den Keimgehalt Leipziger Handelsmilch die bisher aufgestell-
ten Erfordernisse zur Gewinnung keimarmer Milch neuerdings
bestitigen konnen; es gelang ihm beim Arbeiten danach,
den Keimgehalt, allerdings nur bei verhiltnismiBig kleinen
Mengen Milch (bis 20 Liter), auf 500 in 1 ccm herabzudriicken,
bei grofleren Mengen auf im Mittel 11 500 Keime. — Das
sind auBerordentlich niedrige Werte, wenn man bedenkt,
daB gewohnliche Handelsmilch 1 Mill. Keime und mehr in
1 cem enthalten kann. Um keimfreie oder wenigstens keim-
arme Milch zu gewinnen, verwendet man, wie bekannt, hohe
oder niedrige Temperaturen; erstere, um die Keime abzu-
toten (Sterilisieren und Pateurisieren) letztere, um sie zu ver-
hindern, sich zu vermehren (Tiefkiiblung). Ein neues Ver-
fahren der ersten Art ist das Biorisatorverfahren nach
Dr. Lobeck; es besteht im Erhitzen der in hoéchst fein
zerteilten Zustand gebrachten Milch auf etwa 75° wahrend
ganz kurzer Zeit und sofortiger Tiefkiihlung (;,biorisierte
Milch®, ,,Enzymamilch*). Nach Ulrich8) wird durch
dieses Verfahren eine vollstandige Abtétung schédlicher
Keime erreicht, ohne daf3 die Milch selbst eine Verande-
rung erfahrt; sie zeigt vielmehr noch alle Eigenschaften
der Rohmilch (z. B. Erhaltung der Milchenzyme). Zu
denselben Ergebnissen kommen auch Jensent?) und
Schmitz8%); dieser hilt biorisierte Milch allerdings nur
mit Einschriankung als Trinkmilch fiir Sduglinge geeignet,
weil die in der rohen Milch vorhandenen Sporen nicht ab-
getotet werden, und somit die Gefahr der Peptonisierung
bestehe. :

Zur Ausfithrung der Peroxydasenreaktion empfiehlt.
Grimmer®s), einige ccn Milch mit 2 Tropfen einer Lé-
sung von Guajacol (1 g gelést in 100 cem und mit Wasser auf

77) Vgl. auch Fortschrittsbericht iiber 1914; Angew. Chem. 28,.
1, 405 [1915). .

78) Zentralbl. f. Bakter. u. Parasitenk. II. Abt. 42,7582 [1914];
Chem. Zentralbl. 1915, I, 626. . .

79) Landw. Jahrbiicher 4%, 573 [1914]; Angew. Chem. 28, II, 287
Chem. Zentralbl. 1915, I, 1018.

80) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29,473 [1915]; Angew. Chem. 28,
11, 497 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 496.

81) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 361 [1915]; Chem. Zentralbl.
1916, I, 308.
I 88;% Milchwirtsch. ZentralbL 43, 9 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914,

83) Z. 6ff. Chem. 20, 124 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1845,
- ?{41\rﬁlchwirtsch. Zentralbl. 44, 273 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,.

88) Milchwirtsch. Zentralbl. 44, 241 [1915] u. Z. f. Hygiene u.
Infekt.-Krankh. 80, 233 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, IT, 798 u. 914..
- 86(%gMilchwirt.sch. Zentralbl. 44, 246 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,

, 809.
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100 ccm verdinnt) und 1—2 Tropfen einer 0,19%,igen Athyl- «
hydroperoxydidsung zu versetzen ; rohe Milch farbt sich dabei
ziegelrot. Die Reagenzien sind fast unbegrenzt haltbar. —
Dies ist ein wesentlicher Vorteil gegeniiber der bisher ver-
wendeten Wasserstoffperoxydlgsung, die in gréBerer Ver-
dimnong sehr leicht zersetzlich ist. Pritzk e r8?)
bespricht die Katalasebestimmung in der Milch und die
Beurteilung der erhaltenen Ergebnisse. Die Katalaseprobe
hat vor den anderen Proben zur hygienischen Untersuchung
von Milch den Vorzug, dafl bei stark gasabspaltender ab-
normer Milch die Hauptmenge des Sauerstoffs schon in der
-ersten halben Stunde entwickelt ist, dafl sie also schnell
Anhaltspunkte fiir einen Verdacht — mehr leistet die Ka-
talaseprobe nicht — gibt; der Verdacht ist dann durch wei-
tere Untersuchung zu erhirten. Die Alizarolprobe von
Morres®®istnach Grimmerund Hopffe??) in Ver-
bindung mit der Bestimmung des Sauregrades ein brauch- -
bares Hilfsmittel zur Beurteilung der Giite erhitzter Milch.
Fir die gewthnliche Marktmilchkontrolle ist die Brauch-
barkeit der Alizarolprobe nur bedingt anzuerkennen,

Brodrick-Pittard®) bespricht die Methodik der
Lecithinbestimmung in Milch; unter Lecithin wird die Ge-
-samtheit der durch Ather und Chloroform ausziehbaren or-
ganischen Phosphorverbindungen verstanden. Verfasser
dampft die enteiweifite Milch bis zum Sirup ein, bindet das
noch verbliebene Wasser mit entwissertem Natriumsulfat
und zieht mit Chloroform aus. Meist steigt der Lecithin-
gehalt mit dem Fettgehalte; er scheint von der Lactation
und der Besonderheit der Milchtiere abzubingen. Os -
borne und Wakeman?!) haben aus Milch ein Mono-
und ein Diaminophospbhatid rein dargestellt, von denen
ersteres bei der Hydrolyse Cholin, Glycerophosphorsaure
und Fettsiure gab. — Die Bedeutung der Phosphatide fiir
«en Koérper ist noch nichtgeklart ; infolge ihrer Fahigkeit, lok-
kere Verbindungen mit Zucker und EiweiBstoffen zu geben,
scheinen sie von grofler Bedeutung zu sein fiir die Um-
setzung dieser Nahrstoffe und ihren Ubergang aus dem
Blute in die Gewebe und umgekehrt. Untersuchungen, wie
die oben erwihnten, sind also von groBem wissenschaft-
lichem Interesse.

Amberger?) bespricht an Hand einiger besonderer
TFalle die zuweilen eigenartigen Schwierigkeiten, die sich der
Beurteilung von Milch aus dem Analysenbefunde entgegen-
stellen ; insbesondere konnte bei zwei Fillen wahrscheinlich
gemacht werden, daB Futtermangel fiir nicht normale Zu-
sammensetzung der fraglichen Milchsorten in Frage kam, die
sehr geringe Gehalte an fettfreier Trockensubstanz bei nor-
malem Fettgehalte besaflen. Da es sich hierbei um unmittel-
bar von der Kuh stammende Milch handelte, war Wasserung
:ausgeschlossen. Bei Verabreichung guten Futters in aus-
reichender Menge stieg die fettfreie Troekensubstanz wieder
:auf normalen Gehalt infolge Zunahme des Gehaltes an Ge-
samtstickstoffsubstanz (EiweiB). Es zeigt sich hier also, daB,
wie in anderen Fillen bereits beobachtet wurde, gutes Futter
eine Vermehrung des EiweiBgehaltes der Milch veranlassen
kann. Ahnliche Beobachtungen haben auch Henderson
und M e st 0 n%) gemacht.

Kuntze?) hat ein Verfahren zur Herstellung einer
mittels Yoghurtbakterien bereiteten Sauermilchdauerware
ausgearbeitet. — Wenn es sich bewahrt, kénnte die damit er-
zielte Dauerware wahrscheinlich erfolgreich an die Stelle der
jetzt vielfach im Haushalte betriebenen Herstellung von
Yoghurtmilch, was bel mit bakteriologischem Arbeiten nicht
vertrauten Laien immer eine heikle Sache ist, treten. :

87) Z. Unters. Nahr.- u. Genuim. 30, 49 [1915]; Angew. Chem. 28,
II, 594 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 760.

88) Vgl, Fortschrittsbericht iiber 1911; Angew. Chem. 25, 2208
{1812].

89) Milchwirtsch. Zentralbl, 44, 257 [1915]; Chem, Zentralbl. 1915,
11, 924.

90) Biochem. Z. 67, 382 [1914]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 709,

1) J. of Biol. Chem. 21, 539 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 852.

92) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 16 [1915]; Angew. Chem. 28,
11, 551 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 483.

93) Chem. News 111, 51 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 482,

94) D. R, P. 285 211; Angew. Chem. 28, II, 405;[1915]; Chem.
Zentralbl. 1915, II, 253. :

Grimm e r?) berichtet iiber seine Untersuchungen an
Hundemilch ; sie unterscheidet sich durch ihren hohen Ge-
halt an Trockensubstanz (19,25—23,68 %) von Kuhmiich,
bei der er im Mittel 129, betragt. _

Brodrick-Pittard®) und Wenger®) eror
tern die Fettbestimmung in Kise, deren Durcharbeitung
praktische Bedeutung gewinnt, seitdem durch die Beschliisse
des. ,,Vereins deutscher Nahrungsmittelchemiker‘‘®8) und
die im vierten Hefte der ,,Entwiirfe zu Festsetzungen iiber
Lebensmittel“ fir Kise getroffenen Festsetzungen®?) die
Beurteilung von Kise nach dem Fettgehalte der Kise-
trockenmasse erfolgen soll. Van Rijnl09 bespricht
die Zusammensetzung von Holldnder Kiase, in Nordholland
Edamer, in Siidholland Goudakise genannt. Ersterer wird
zurzeit meist aus einem Gemische leicht entrahmter Abend-
milch und der vollen Morgenmilch bereitet; er soll nicht
weniger als 409 Fett in der Trockenmasse enthalten.
Letzterer wird fast ausschlieBlich aus Vollmilch gewonnen;
er mul wenigstens 459, Fett in der Trockenmasse ent-
halten, meist enthilt er nahe an 509, (in den Jahren 1907 bis
1913 im Mittel 48,5—50,6%).

6. Butter, Speisefette und Ole.

Erwihnenswerte Arbeiten iiber Butter und Butterfett
sind im Berichtsjahre mit einer Ausnahme nicht erschienen;
diese betrifft eine Arbeit von W e i g m a n n1%%) itber Dauer-
butter. Danach bietet es technisch keine sehr grofBen
Schwierigkeiten, eine Butter herzustellen, die auch bei nicht
ginstigen Lagerungsbedingungen eine Haltbarkeit von
1—1%/, Jahren besitzt; das Verfahren besteht in der Ver-
wendung pasteurisierfen Rahms, der Reinsiuerung und
moglichster Vermeidung einer Neuinfizieruug des Butterungs-
gutes wihrend der Butterbereitung.

Die in den vorhergehenden Fortschrittsberichten192)
erwihnten Arbeiten iiber auslindische Pflanzenfette und
-6le sind im Berichtsjahre um einige weitere vermehrt wor-
den, so von Bolton und Revis®), Wagner und
Lampart1°) und Herin gl0); letzterer berichtet u. a.
itber Olpalmfriichte aus Deutsch-Ostafrika, deren Frucht-
fleisch 66,969, und deren Kerne 49,53% Ol enthielten.
Andere Arbeiten sind von Brill und Agcaoililf),
Pratt¥) und van Kregtenl®) letzterer itber Cocos-
und Palmkerndl, geliefert. '

Thoms und M iil1e r199) berichten iiber die chemische
und physiologische Priffung gehirteten Walfischtrans und
gehirteten Erdnufl-, Sesam- und Cottonéles. Das Ergebnis
der Untersuchungen ist, daBl geh#rtete Fette keinen An-
laB zu einer Beanstandung geben, wenn man die kleinen,
darin noch befindlichen Mengen Nickel [0,1—6 mg in 1 kg
nach Lehmann1®)] mit Lebhmann (a. a. 0.) fur un-
schadlich ansieht. Die Verfasser empfehlen aber, den

95) Milchwirtsch. Zentralbl. 44, 34 [1915]; Biochem. Z. 68, 311
[19151; Chem. Zentralbl. 1915, I, 615 u. 903.

96) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 112 {1915]; Angew. Chem.
28, II, 229 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 710,

97) Milchwirtsch. Zentralbl. 44, 324 [1915]; Chem. Zentralbl.
1916, I, 119.

98) Vgl. Fortschrittsbericht fiir 1912; Angew. Chem. 26, I, 332

1913]. -

. 99) Vgl. Fortschrittsbericht 1913 ; Angew. Chem, 27, I, 622719141
100) Analyst 40, 391 {1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 1205.
101) Milchwirtsch. Zentralbl. 44, 353 [1915]; Chem. Zentralbl.

1916, 1, 304.

102) Angew. Chem. 28, I, 407 [1915]. Ll

108) Analyst 40, 3 [1915];3Angew. Chem, 28, I1, 296 [1915]; Chem,
Zentralbl. 1915, I, 550.

104) 7. Unters. Nahr.- u. GenufSm. 29, 105 [1915] w. 30, 221 [1915];
Angew. Chem. 28, II, 229 [1915];:‘% Chem. Zentralbl. 1915, 1, 682 u.
II, 1147. P9

106) Arb., Pharm. Inst. Univ. Berlin 11, 162 u, 164 [1913]; Chem,
Zentralbl. 1915, IT, 1196 u. 1197.

108) Philipp. Journal 10 A, 105 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916,
I, 216.

107) Philipp. Journal 9 A, 177 [1914]; Chem. Zentralbl. 1913,
I, 844,

108) Chemisch Weekblad 12, 788 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
II, 1031.

109) Ar, d. Hygiene 84, 54 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1273,

110) Chem.-Ztg. 38, 798 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, II, 650.
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Schmelzpunkt eines Nahrungsfettes nicht iiber 37° gehen
zu lassen und deshalb hohere gehirtete Fette durch Zusatz
von Ol auf niedrigeren Schmelzpunkt zu bringen. — Diese
Anforderung ist durchaus berechtigt; es fragt sich aber, ob
ein solcher Olzusatz geniigt, und ob es nicht iiberhaupt rich-
tiger wire, hoch gehirtete Fette von der Verwendung als
Nahrungsfette und -6le auszuschlieBen und dazu nur schwé-
cher gehirtete Fette und Ole zu nehmen. Die angegebenen
geringen Mengen Nickel diirften allerdings unbedenklich
sein!1l), St Bmann!!?) kommt bei Untersuchungen
an gehirteten Fetten gleicher Art zu denselben Ergebnissen
wie Thoms und Miiller. Pralll®) berichtet iiber
den Nachweis von Nickel in geharteten Olen mit Dimethyl-
glyoxim. — Der Nachweis ist sehr scharf und einwand-
frei. Prescher!!d) erortert die Feststellung der Her-
kunft gehirteter Fette und die Farbenreaktion nach Tor -

telli und Jaffells), die bei positivem Ausfalle beweisend’

- fiir das Vorliegen gehirteten Tranes ist. Nach Griin und
J a n k 011%) gelingt der Nachweis des Vorliegens von Tran-
erzeugnissen mit der Reaktion von Tortelli und Jaffe
bei allen nicht véllig hydrierten Tranproben, versagt aber
bei den praktisch véllig geharteten Proben. Nach David-
s 0 h n11?) ist die Empfindlichkeit dieser Reaktion gering;
sie tritt auch bei manchen gehirteten Pflanzenolen, z. B.
Leinsl, ein. Die Oktobromidprobe von Marcusson
und Huber verdient den Vorzug. — Die Reaktion ist
demnach wie alle Farbenreaktionen nur mit Vorsicht
zu gebrauchen. Siegmund und Suida'$) be-
richten fiber Versuche zum Harten von Leindl, Cottonol,
Riibél und Sesamél ohne Uberdruck unter Verwendung
von Nickel und seinen Verbindungen als Katalysatoren bei
230—260°. :

Das Verfahren von van Leen t!1®), der die Sterine
aus den Fetten durch Auskochen mit 96%igem und darauf
mit 50%igem Alkohol auszieht, ist bereits bei weitem {iberholt
durch das selten einfache und sichere Digitoninverfahren,
vondem Kiihn, Bengen und We werink e'?%) mit
einigen Abinderungen des Verfahrens von Kihn und
Wewerinke!?l) nochmals eine genaue Vorschrift zur
Ausfithrung geben. Danach halten die Verfasser an der

" Verseifung des Fettes vor der Ausfillung der Sterine durch
das Digitoim fest?2). Zu dem gleichen Ergebnisse kommt
auch Fritzsch el2d),

Weitere Nachpriifungen des.Verfahrens?der ,,Schmelz-
punktdifferenz von B 6 m erl?4) haben Prescherl?s)
und Riihle, Bengen und We werinke!2$) mit dem
zu erwartenden Ergebnisse geliefert, daB das genannte
Verfahren gegeniiber den anderen bisher zum Nachweise

111) Vgl. hierzu auch den Fortschrittsbericht iiber 1914; Angew.
Chem. 28, I, 408 [1915].

112) Ar, d. Hygiene 84, 121 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1275.

113) Apgew. Chem. 28, I, 40 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 916.

114) Z. Unters, Nahr.- u, GenuBm. 30, 357 [1915]; Chem. Zentralbl.
1916, I, 312. :

118) Chem.-Ztg. 39, 14 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 129 [1915];
Chem. Zentralbl. 1915, I, 336.

118) Seifenfabrikant 35, 253 [1915]; Apgew. Chem. 28, II, 297
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1185,

117) Seifensieder-Ztg. 42, 657 [1915]; Angew. Chem, 28, II, 560;
Chem. Zentralbl. 1915, I, 810.

118) J. prakt. Chem. [2] 91, 442 [1915]; Angew. Chem. 28, II,
515 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I1, 247.
I 113;)1 Chemisch Weekblad 12, 86 [1915]; Chem. Zentralbl, 1915,

120) 7, Unters. Nahr.- u. GenuBim. 29, 321 [1915]; Angew. Chem.
28, II, 346 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 50.
[ 12;) Vgl. Fortschrittsbericht itber 1914; Angew. Chem. 28, I, 407

15].

122) Vgl. Klostermann u Opitz, Fortschrittsbericht
iiber 1914; Angew. Chem. 28, IT, 407 [1915]. -

123) Z. Unters. Nahr.- w. GenuBm. 29, 150 [1915]; Angew. uUnem.
28, 11, 277 [1915); Chem. Zentralbl, 1915, I, 858, :

124) Vgl. Fortschrittsbericht tiber 1914; Angew. Chem. 28, II,
407 [1915].

128) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 433 [1915]; Angew. Chem.
28, I, 483 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, IT, 245,

126) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBBm. 30, 59 [1915]; Angew. Chem.'28,
II, 593 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 762. )

von Talg in Schweinefett gebriuchlichen Verfahren gréBere
Genauigkeit bei einfachster Ausfithrung besitzt.

Klimont, Meisl undMayer?Jund Klimont
und M a y e r128) berichten iiber Bestandteile von Pferde-
fett und Gansefett; in ersterem haben sie als héchstschmel-
zendes Glycerid Triheptadecylin (Trimargarin) und in den
fliissigen Anteilen neben Triolein wechselnde Mengen Linol-
und Linolensiure nachgewiesen, in letzterem als hdchst-
schmelzendes Glycerid wahrscheinlich Dipalmitomargarin
oder Dimargaropalmitin und in den fliissigen Anteilen Ol-
siure und wahrscheinlich auch Linolséure (als Glyceride).
B e ss onl?) gibt ein beschleunigtes Verfahren zur Wasser-
und Fettbestimmung in Butter und Margarine an, das in
11/,—2 Stunden ausfithrbar ist. V akil!3%) gibt Kennzahlen
von Ghee, ein aus Kuh- und Biiffelmilch in Ostindien be-
reitetes butterihnliches KErzeugnis, an.

Vor einem ,,Butterpulver zum Strecken von
Naturbutter und Kunstbutter wird seitens des Ber-
liner Polizeiprisidiums gewarnt3l); es wird in kleinen
Beuteln abgefat zum Preise von 40 Pf vertrieben, dessen
Inhalt aus einem gelbgefirbtem Gemisch von 40g Kar-
toffelstarkemehl und 10 g Kochsalz besteht. Der tatsichliche
Wert dieses zu genanntem Zwecke ginzlich ungeeigneten
Erzeugnisses betrigt nur einige Pfennige. — Der Ver-
braucher dieses Mittels wird also auBlerordentlich iiber-
teuert und erhilt auBerdem etwas zu dem angegebenen
Zwecke ganz Untaugliches.

Dann sei bier noch die Bekanntmachung des Reichs-
kanzlers vom 1./7. 1915132) erwahnt, nach der an Stelle
des jetzt nicht mehr erhiltlichen Sesaméles Kartoffelstarke-
mehl in Mengen von 2—3%,, der Margarine als Erkennungs-
mittel zugesetzt werden darf. — Es wird am besten bereits
beim Kimen zugesetzt, und es gelingt, trotz der geringen
Menge, eine gleichmaBige Verteillung des Kartoffelstarke-
mehls im Fette zu erreichen. »

7.Mehle und Backwaren, Teigwaren.

K o ber t133) empfiehlt, wihrend des Krieges das Blus
der Schlachttiere durch Verbacken mit Roggenmehl zu
Brot auszunutzen, und Ramms ted t334) erinnert zu
gleichem Zwecke an das westfalische Blutbrot, das Wopp-
chenbrot. .

Mit dem Nachweise von Kartoffelerzeugnissen (ge-
kochten Kartoffeln, Kartoffelflocken, Patentwalzmehl, Kar-
toffelstirkemehl) in Brot und der Untersuchung von Mehl-
mischungen beschiftigt sich eine grofere Zahl von Arbeiten,
die sich meist auf die mikroskopische Untersuchung und
Feststellung von Gewebselementen der Kartoffel oder der
einzelnen Getreidearten und auf die Farbung der Kartoffel-
stirke erstrecken. Zwei Arbeiten beschiftigen sich mit dem
serologischen Nachweise und zwar diejenige von Schenk
und Burmeister35) mit dem Nachweise von Kartoffeln
und deren Zubereitungen ;es gelang, ein Kartoffelalkalialbumi-
natantiserum zu gewinnen, das sowohl mit einem aus fri-
schen Kartoffeln gewonnenen Alkalialbuminat reagiert,
als auch mit einem solchen, das aus Kartoffelzubereitungen
(Flocken, gekochten Kartoffeln, Backwaren) bereitet worden
ist. Théni und Thaysen!3) haben versucht, spezi-
fisch wirkende Getreideantisera fiir den Nachweis von Mehi-

127) Wiener Monatshefte 35, 1115 [1914]; Angew. Chem.. 28, I,
187 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 212. '

128) Wiener Monatshefte 36, 281 [1915}; Angew. Chem. 28, II,
377 [1915); Chem. Zentralbl. 1915, II, 87.

129} Chem.-Ztg. 39, 770,[1915}; Chem. Zentralbl. 1915, II, 1316.

130) J. Soc. Chem. Ind. 34, 320 [1915]; Angew. Chem. 29, II,
38 [1916]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 160.

131) Deutsche Margarine-Zeitschrift 1915, 132.

132) Reichsgesetzblatt, S. 413; Veroffentl. d. Kais. Gesundheits-
amtes 39, 439 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 551.

133) Chem.-Ztg. 39, 69 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 173 u. III,
497 [1915]; Chem. Zentralbl. 1913, I, 564 u. 1073,

I 134) Angew. Chem. 28, I, 236 [1915]; Chem. Zentralbl. 1913,
1, 88.

135) Apotheker-Ztg. 30, 234 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 346
[1915]; Z. Unters. Nahr.- u. GenuB3m. 30, 325 [1915]; Chem. Zentralbl.
1916, 1, 180. :

136) Z. f. Immunitétsforschg. u. exper. Therapie I, 23, 83 [19141;
Angew. Chem. 28, I1, 65 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 917.
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verfilschungen zu gewinnen, und haben solche Antisera mit
Spezifitit gegen Roggen, Weizen und Gerste hergestellt. Die
Versuche sind noch nicht abgeschlossen.

Den Nachweis von Kartoffelerzeugnissen in Brot auf
rein mikroskopischem Wege behandeln Bodinus?3?),
Blunck??®) Bengen!®) Lingelsheim!4) Her-
ter4l)und Schitz und Weint?). Abell43) hatsich
mit der Frage der quantitativen Bestimmung eines Kar-
toffelzusatzes zum Brote beschiftigt und griindet sein Ver-
fahren auf den von Farnsteinerl4) in die Analytik
eingefithrten Alkalititswert der Aschen, der fiir Getreide-
mehle negativ (z. B. Weizenmehl — 8,6, Roggenmehl
— 6,8), fiir Kartoffel positiv (z. B. 4+ 7,9) ist. Auf gleichem
Wege versucht Abel auch die Feststellung des Ausmah-
lungsgrades der fir die Brotbereitung verwendeten Mehle,
davon ausgehend, dafi die Asche und ibr Alkalititswert
dariiber am sichersten Aufschlufl geben.

Neumanni4s) erortert die Bedeutung des vorge-
schriebenen Kartoffelzusatzes zum Brote fiir die Technik
der Brotbereitung und die neuen Aufgaben, die dem Nah-
rungsmittelchemiker aus diesem Zusatze erwachsen. An
anderer Stelle erortert N e u m annl46) die Neigung des
K-Brotes fadenziehend zu werden; sie beruht auf dem
Befall des Mehles mit Heu- und Kartoffelbakterien, die den
Backvorgang iiberstehen und sich danach entwickeln. Das
beste Mittel gegen das Fadenziehendwerden ist die Sauerung
des Teiges. Weiterhin hebt N ¢ u m a n n14?) die Bedeutung
der Hefe fiir die Brotbereitung hervor, die nicht durch eine
mechanische Aufbereitung des Teiges oder durch Backpulver
ersetzt werden kann. P ar o wl48) bespricht die Bereitung
des Brotteiges mit Kartoffelerzeugnissen sowie das K-Brot
im besonderen, und H o ff m a n n14%) erértert den Nahr-
wert des Kartoffelbrotes, iiber den sich auch ein Gutachten
desKaiserlichen Gesundheitsamtesl5?)sehr
giinstig ausspricht. Scheffer!5l) bringt einen Beitrag
zur Beurteilung der Vollkornbrote und zur mikroskopischen
Beschaffenheit der Kartoffelmehle.

Nach Thomson?%?) beruht die augenscheinliche
saure Reaktion des Weizenmehles nicht oder nur zum ganz
geringen Teile auf der Gegenwart einer Saure; es ist noch
unbekannt, worauf sie zuriickzufithren ist. Weiterbin wer-
den die Ursachen fiir das kiinstliche Bleichen von Mehl er-
értert und der Gehalt des Weizenmehls an Sulfaten und Kalk
besprochen, wofiir Verfasser hohere Werte als Cripps
und W righ t153) findet.

137) Pharm. Ztg. 60, 110 [1915]; Angew. Chem.'28, 1, 277,[1915];
Chem. Zentralbl. 1915, I, 573.

138) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 29, 246 [1915]; Angew. Chem.
28, II, 333 [1915]; Chem. ZentralbL 1915, I, 1139.-

189) Z, Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 247 [1915]; Angew. Chem.
28, I1, 333 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1140.

140) Z, Unters. Nahr.- u, GenuBim. 29, 361 [1915]; Angew. Chem,.
28, IT, 442 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 101.

141) Chem.-Ztg. 39. 555 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 272 [1915];
Chem. Zentralbl. 1915, I, 494.

142) Cher.-Ztg. 39, 143 [1915]; Angew. Chem, 28, II, 594 [1915];
Chem. Zentralbl. 1915, I, 766.

143} Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 129 [1915]; Angew. Chem,
28, II, 551; Chem. Zentralbl. 1915, II, 923.

144) Z, Unters. Nahr.- u. Genufim. 13, 305 [1907]; Chem. Zentralbl.
1907, I, 1355. :

145) Ber. Dtsch. Pharm. Ges. 25, 131 [1915]; Angew. Chem. 28,
111, 154 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 37. Vo

146) Z. ges. Getreidew. 7, 125 [1915]; Angew. Chem.’ 28, II, 594
[1915]. ' _

147) Z, ges. Getreidew. 7, 113 [1915]; Angew. Chem. 28, ILf595
(1915]. ,

148) Z. Spiritus-Ind. 3%, 511 u.[593 [1914]; Angew. Chem. 28,
11, 122 [1915].

149) Z. Spiritus-Ind. 3%, 491 u. 499 [1914]; Angew. Chem. 28,
1I, 122 [1915]. .

160) 7. ges. Getreidew. %, 115 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 442
[1915].

151) Z, ges. Getreidew. 7, 2 [1915]; Angew. Chem, 28, II, 594[1915].

152) Apalyst 39, 519 [1914]; Angew. Chem. 28, II, 422 [1915];
Chem. ZentralbL 1915, I, 572.

153) Analyst 39, 429 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 406 [1915];
Chem. Zentralbl. 1915, I, 564. . .

Uber getreidemehllose Gebicke berichten Forn e t154)
und Wa. Ostwald und Ried ell55); ersterer weist da-

- rauf hin, daB solche Gebicke infolge des Mangels an Kleber zu

schwer und nicht locker genug ausfallen, daf} es aber durch
Zumischen geeigneter Stoffe, die dem Teige dem Kleber
ghnliche physikalische Eigenschaften erteilen, gelingt, gute
pordse Gebiacke zu erzielen, Als solchen Stoff verwenden
Wa. Ostwald und Riedel mit Erfolg 10—209, Stirke-
kleister. Nach T rostel56) lassen sich wohlschmeckende
Gebacke unter Mitverwendung des eiweilhaltigen Serums
des Blutes von Tieren und des Wasserstoffperoxyds her-
stellen, das bei Einwirkung auf Eiweifllosungen Sauerstoff
entbindet und somit als Ersatz fiir Backpulver verwert-
bar ist. Ein eiweifreiches Brot gewinnen Ro8mann und
M a y e r1%7) durch Zusatz von Nahrhefe zum K-Brotteige.

Einen zusammenfassenden Bericht {iber die Unter-
suchung von Backwaren bringt Spaethl%8). Wah]189)
und Alpersl®) wollen eine Brotverbesserung herbei-
fithren, ersterer durch Einleiten der Milchsiuregirung im
Teige, letzterer, insbesondere als Gegenmittel gegen das
Fadenziehendwerden des Brotes (vgl. 148)), durch unmittel-
baren Zusatz von Milchsiure zum Teige. ;-

K i h 1181) weist auf die Verluste an Zucker durch die
Hefeteiggiirung hin, die von Stietzel1%2) zu 8 und 11,59,
unter besonders ungiinstigen, aber in der Praxis noch még-
lichen Bedingungen zu 24,7 und 27,8%, festgestellt wurden.
(Uber das Verbot der Verwendung von Hefe beim Backen
vgl. %)) Uber die zusammenfassenden Betrachtungen
Rubnersi®) iber Brot und seine Eigenschaften sei
verwiesen, dsgl. iiber den Beitrag zur Beurteilung der
Getreidemehle von Heiduschka und Heinic h184),
Rammstedt16%) erértert das Sichtbarmachen von
Kleieteilchen in Mehl und Grie. K a t z16%) hat die Vor-
ginge beim Altbackenwerden des Brotes vom physiologisch-
chemischen Standpunkt aus bearbeitet und Verschaffelt
und van Teutem??) haben die dabei eintretenden
Anderungen des mikroskopischen Gefiiges des Brotes be-
arbeitet. Von Fellen ber g8 berichtet iiber die Be-
stimmung des Sauregrades in Mebl (vgl. Liiers und
Adler®%)), Macaral®®) hat iiber die Bestimmung
der Kohlensiure in Backmehlen und Backpulvern ge-
arbeitet; es ist dabei zwischen gesamter und nutzbarer
Koblensaure zu unterscheiden.

Furlongs) bespricht die Bestimmung von Blau-

_sdure in Futterstoffen und ihr Vorkommen in Hirse und

Mokrenhirse; es sind darin entsprechend 0--0,045%, und
0—0,019%, gefunden worden. '

154) Chem.-Ztg. 39, 388 [1915]; Angew. Chem, 28, II, 595 [1915];
Chem. Zentralbl. 1915, II, ¥61. v s

185) Chem.-Ztg. 39, 537 [1915]; Kolloid-Z. 1%, 12 [1915]; Angew.
Chem. 28, IL, 595 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 485 u. 1051.

168) Chem.-Ztg. 39, 634 [1915]; Angew. Chem. 28,:II, 595; Chem.
Zentralbl, 1915, II, 915.

167) Dtsch. Essigind. 19, 240 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II,
1021.

* 168) Pharm, Zentralballe 56, 363 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,

II, 1156.

169) J. Ind. Eng. Chem. %, 773 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
II, 1208. ; .

160) Pharm, Ztg.” 60, 568 [1915];FAngew. Chem. 28, II, 629;
Chem. Zentralbl. 1915,:I1, 1206.

161) 7. 5ff. Chem. 21, 149 [1915]; Angew. Chem. 28, IT, 498 [1915];
Chem. Zentralbl. 1915, II, 88. :

162) Z, 5ff. Chem. 21, 152 [1915]; Arigew. Chem. 28, IL, 408 [1915];
Chem. Zentralbl, 1915, II, 88.: _

163) D, Med. Wochenschr. 41, 517 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
I1, 236.

164) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 226 [1915]; Chem. Zentralbl.
1915, II, 1156.

165) Pharm. Zentralhalle 56, 291 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
I1, 1058.

168) Z, physiol. Chem.'95, 104, 136 u. 147 [1915]; Angew. Chem.
29, II, 65, 66 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 262 u. 263.

167) Z. physiol. Chem. 95, 130 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916,
1, 262.

168) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 6, 145[1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
I1, 493.

189) Analyst 40, 272 [1915]; Chem. Zentralbl.” 1915, II, 366..

169a) Analyst 39, 430 [1914]; Angew. Chem. 28, II, 348 [1915];
Chem. Zentralbl., 1915, I, 570. )
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Zeitachrift ftir
angewandte Chemie.

8. Zucker, Zuckerwaren, kiinstliche Sif-
stoffe. .

S t an é k279) hatte frither1?1) in Melassen 1-Glutiminsdure
festgestellt, diesich aus Glutaminsiure infolge Dehydratation
beim Verkochen der Rohsifte bildet. Das damals gleich-
zeitig angegebene Verfahren zur Bestimmung der Menge
dieser Saure wird jetzt wesentlich vereinfacht. Die Me-
lassen der Campagne 1910/11 enthielten 5—7,89,, ‘der
Campagne 1911/12 3—4,7%, daran. Votodek und Pot-
m é §11172) ist es gelungen, aus ‘der nach Tollens aus
Seetang (Fucus vesiculosus) gewonnenen Fucose durch
langandauernde Reduktion mit Natriumamalgam den
zugehorigen Alkohol Fucit, CgH,,0; zu erhalten. Hud -
son und Hardin g!?8) besprechen die Bestimmung der
Raffinose mittels Hydrolyse durch Enzyme. Raffinose be-
steht bekanntlich aus 3 Molekiilen einfacher Zucker, nimlich
aus je 1 Molekiil Glucose, Galactose und Fructose. Raffi-
nose wird nun durch Einwirkung von Invertase gespalten
in das Disaccharid Melibiose und in Fructose und erstere
weiter durch Melibiase in Galactose wid Fructose. Durch
Emulsin wird dagegen Raffinose gespalten in das Disac-
charid Saccharose und  in Galaktose und erstere durch
Invertase weiter in Glucose und Fructose. Auf dieser Grund-
lage baut sich das Verfahren, das in einer polarimetrischen
Priifung der jeweils erhaltenen Losungen beruht, auf. Uber
Untersuchung von Dextrinen und Starkezucker berichtet
R o B mannl?); der Wasserwert ersterer schwankte zwi-
schen 5,94 und 11,989, des letzteren zwischen 15,82 und
17,52%,. K. B. L eh m a n nl?5) erirtert die Stellungnahme
des Hygienikers zur Herstellung von Marzipanmasse unter
Verwendung von Aprikosen- und Pfirsichkernen; aus ver-
gleichenden Untersuchungen wird geschlossen, dafl stiffe
Aprikosenkerne vom hygienischen Standpunkte aus keinen
Unterschied gegeniiber siiflen Mandelkernen erkennen
lassen. Bittere Mandeln und bittere Aprikosenkerne mii sen
erst geniigend entbittert werden, wenn sie zur Herstellung
von Marzipan brauchbar sein sollen. Es wird empfohlen, fiir

Marzipanmassen einen Hochstgehalt an Benzaldehyd von:

hochstens 40 mg in 100 g Masse, entsprechend 10 mg Blau-
sdure in 100 g Masse, festzusetzen. — Gegeniiber der zurzeit
vielfachen Verwendung von Ersatzstoffen fiir Mandeln (wie
Hasel-und Walniissen, Erdniissen, Kaschewkernen, Pfirsisch-
und Aprikosenkernen u. a.) zur Herstellung von Marzipan-
masse wird im G o r d i a n178) nachdriicklich unter Berufung
auf das ,,Deutsche Nahrungsmittelbuch““1??) darauf hin-
gewiesen, daBl unter Marzipanmasse (Rohmarzipanmasse)
nur ein Gemenge von feucht geriebenen Mandeln mit

Zucker verstanden werden diirfe. — Dieser Forderung kann'

man nur beitreten. Der Verbraucher kennt Marzipan nur
als ein Gemisch von Mandeln und Zucker; Verwendung von
Ersatzstoffen an Stelle der Mandeln darf, wenn sie iiber-
haupt zu gestatten ist, nur unter Kennzeichnung erfolgen
(Fortsetzung folgt.)

Beitriige' zur Wasseranalyse IIL.1)

Von L. W, WixgLer, Budapest.
(Eingeg. 17./4. 19186.)

VII. Die Bestimmung der Alkalitat
natirlicher Wasser kann am genauesten
nach dem Verfahren von V. Wartha erfolgen?.

170) Z, f. Zuckerind. Bohmen 39, 191 [19151: Chem. Zentralbl.
1915, I, 639. . .

171y Z. {. Zuckerind. Béhmen 38, 1 [1913]; Chem. Zentralbl. 1913,
11, 1710.

172y Z. f. Zuckerind. Béhmen 39, 198 [1915]; Chem. Zentralbl.
1915, I, 605.

173) J. Am. Chem. Soc. 37, 2193 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916,
1, 36.

174) Chem.-Ztg. 39, 276 [1915].

176) Chem.-Ztg. 39, 573 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 915.

176) Z. f. d. Kakao-, Schokoladen- u. Zuckerwar mind. u. £, alle
verwandten Erwerbszweige 20, 7876 u. 7928 [1915].

177) 2. Auflage 1909, S. 146.

1) Vgl. Angew. Chem. 28, I, 22 [1915]; 29,71, 44 [1916].

2) J. Pfeifer, Kritische Studien iiber Untersuchung und Rei-
nigung des Kesselspeisewassers. Angew. Chem. 16,%198 [1902].

Es werden ,,100 ccrn Wasser mit Alizarin als Indicator ver-
setzt, kochend mit ¥/,4-n. Salzsaure titriert, bis die zwiebel-
rote Farbe in Gelb umschliagt und auch nach anhaltendem
Kochen nicht mehr wiederkehrt“. AuBerst scharf sieht
man den Farbenumschlag, wenn man das Titrieren in einer
glanzenden Schale aus Platin oder Silber vornimmt
(Wartha). Der Farbenumschlag ist -
auch bei kinstlicher Beleuchtung gut A4
sichtbar. Die Versuchsanordnung zeigt A
beigefiigte Zeichnung (Fig. 1).

Bei der Untersuchung von sehr wei-
chem natiirlichem Wasser, besonders aber
bei der Priifungdestillierten
Wassers auf geléste Glas-
bestandteile kann vorteilhaft nur
das Verfahren von Wartha Anwen-
dung finden. Man benutze bei der Aus-
filhrung der Bestimmung in den eben
genannten Fallen unbedingt eine Metall- -
schale. In Gefiflen aus Quarzglas sieht .
man den Farbenumschlag weniger scharf.
GlasgefaBe diirfen nicht genommen
werden. Ist grote Genauigkeit erforder-
lich (destilliertes Wasser), so verwendet
man Y/g-n. Salzsdure als MeBflissigkeit.

Bel eisenhaltigen Wissern versagt
jedoch das Verfahren (Privatmitteilung
von A. Grittner, Budapest). In
diesen Fillen kann man sich so helfen,
daf8 man das Untersuchungswasser mit
Luft durchschiittelt und das nach einigen Stunden durch
einen Wattebausch geseihte Wasser zur Untersuchung be-
nutzt.

Bequemlichkeitshalber wird bei Wasseruntersuchungen
fiir gewdhnlich das allbekannte Verfahren von
G. Lunge angewendet. Man nimmt auf 100 ccm Wasser
1—2 Tropfen Methylorangelésung (1 : 1000) und benutzt
als MeBflussigkeit /,,n. Salzsdure. Nimmt man mehr
Methylorangelosung, so ist die Endreaktion weniger scharf;
dasselbe ist der Fall, wenn man Schwefelsiure anstatt der
Salzsiure verwendet. Um zu einem ganz richtigen Ergeb-
nis zu gelangen, mufl man jedoch von der verbraueh-
ten ¥,on. Salzsdure 0l0ccmin Abzug brin-
gen, da, wie Versuche zeigten, diese Menge Saure dazu
notig ist, die Endreaktion hervorzurufen.

Bei dem Verfahren von Lun g e ist der Farbenumschlag
viel weniger scharf, als bei dem Verfahren von Wartha;
das Verfahren von Lun ge hat aber den Vorteil, dafl das
Kochen fortfillt, und ein Eisengehalt des Wassers keine
Storung verursacht, solange noch das Eisen gelost ist; ein
durch Ferrihydroxyd getriibtes Wasser wird man vorher
durch Watte seihen.

VIII. Zur Bestimmung der Kalkh 4 rte natiirlicher
Wisser hat Verfasser eine fiir den taglichen Gebrauch
geeignete Schnellmethode an-
gegeben3). Anfinglich wurde zur Titer-
stellung der als MeBfliissigkeit dienen-
den Kaliumoleatlosung Bariumsalzlésung
benutzt, wie aber neuere Versuche zeigten,
kann bei genaueren Untersuchungen die
Bariumsalzlosung die Calciumsalzlosung
nicht ersetzen. Ebendesbalb wurde zur
Titerstellung mit ¥/,,n. Salzsiure genau
neutralisiertes Kalkwasser vorgeschlagen
(a. a. 0.). Hat man aber oft Kalkhirte-
bestimmungen auszufiihren, so diirfte eine
100° harte Calciumchloridlgsung doch das
entsprechendste sein; von dieser Lisung
werden 10 ccrm auf 100 cem verdiinnt, und die Titerstellung
der Kaliumoleatlosung in a. a. O. beschriebener Weise
vorgenommen.

Zur Darstellung der 100° harten Calcium-
chloridlésung wagt man in einen Kochkolben von
etwa 200 ccm, dessen Hals eingeschniirt ist (s. Fig. 2),
1,784 g islandischen Kalkspat genau ab. Man

Fig. 1.

Fig. 2.

3) Z. anal. Chem. 53, 414 [1914].
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gefunden, wenn die Bestimmung einmal im wisserigen Aus-
zug und andererseits im alkoholischen Auszug ausgefiihrt
wurde. /Die Differenzen im Dicyandiamidgehalt betrugen
bis 0,75%,.

Siegmund Hals hat diese Beobachtung ebenfalls
gemacht und fithrt sie auf unvollkommene Fallung der
Stickstofformen sowie auf das MitreiBen von Dicyandiamid
bei der Fiallung von Cyanamid im wisserigen Auszug
zuriick. Es erscheint daher eine Nachpriifung der vorliegen-
den Methoden erwiinscht, zumal mit der Notwendigkeit
der Dicyandiamidbestimmung in Kalkstickstoffproben in
Fillen, wo es sich um &ltere Produkte handelt, gerech-
net werden muB, wie iiberhaupt die Festsetzung eines
Héchstgehaltes an Dicyandiamid fir den Kalkstickstoff in
Zukunft notwendig sein wird. [A. 68.]

Die Nahrungsmittelchemie im Jahre 1915.
Von J. RomLE.

9. Honig.

L i nin g178) zeigt, daBl bei der handelsmiBigen Reini-
gung und Mischung groBerer Mengen einwandfreier Ho-
nige, besonders bei hohem Sauregehalte, Gemische ent-
stehen konnen, die eine zum mindesten verdichtige Fiehe -
sche Reaktion17?) geben, bei denen aber auch die Priffung auf
diastatische Enzymel8°) positiv ausfallt.
weist auf biologischem Wege nach, daB des serologisch faB3-
bare Eiweil des Honigs von der Biene und nicht aus dem
Bliitenstaube, wie Kist e nm a ¢ h e r182) behauptet hat,
stammt. Kreis8%) hat das Verfahren von T h 6 nil84)
als in Verbindung mit den anderen Ergebnissen der Unter-
suchung brauchbar befunden und insbesondere die Frage
gepriift, innerhalb welcher Grenzen die Mengen der Précipi-
tate bei echten Honigen schwanken konnen. Salamon
und S ea ber!88)ersrternden Nachweis kleiner Mengen Paraf-
fin in Bienenwachs und die Bestimmung einer neuen Kenn-
‘zahl zur Unterscheidung von ostindischem und européischem
" Bienenwachs; sie bestimmen den Triibungspunkt der
alkoholischen Seifenlsung.

Nach einem Urteile des Landgerichtes Aurich vom
23./6. 1913 188) ist Stampfhonig, der tote Bienen, Bienen-
brut, Bienenlarven u. a. enthalt, verdorben nach § 10 des
Nahrungsmittelgesetzes vom 14./5. 1879. — Zur Erklirung
sei bemerkt, daB Stampfhonig, nach den , Entwiirfen zu
Festsetzungen tiber Lebensmittel*’, Heft 1: Honig!®?), das
durch Einstampfen der Waben mit dem darin befindlichen
Honig gewonnene-Erzeugnis ist. Das Einstampfen geschieht
oft, namentlich bei auslandischem Stampfhonige, dermafen
riicksichtslos, daB Bienen, sowie deren Brut und Larven
neben anderem Schmutz u. dgl. mit hineingestampft werden.
Nach den genannten ,Entwiirfen‘ wird ein Unterschied
gemacht zwischen Honig und Stampfhonig. Das Urteil
fahrt begriindend weiter aus, dafl der Unterschied, den die
,,Entwiirfe‘‘ zwischen Stampfhonig und Honig machen, nicht
anzuerkennen sei, Ersterer miisse auch als Honig und da-
mit als Nahrungs- und GenuBmittel angesehen werden. —
Wie schon bei manchen anderen Gelegenheiten betont wurde,
ist es im Grunde von geringerer Bedeutung, welche der hei-
den Ansichten schlieBlich zur allgemeinen Giiltigkeit gelangt,
Hauptsache ist aber, da8 Klarheit hieriiber geschaffen wird.

178) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 117 [1915]; Angew. Chem.
28, 11, 229 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 709.

179) Vgl. die Fortschrittsberichte itber 1911 u. 1912; Angew.
Chem. 25, 2211 [1912] u. 26, I,"340 [1913].

180) Vgl. Fortschrittsbericht tiber 1911; Angew. Chem. 235,
2210 [1912].

181) Biochem. Z. 69, 141 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1130.

182) Biochem. Z. 30, 237 [1911]; Chem. Zentralbl. 1911, I, 676.

183) Mitteilg, Lebensm.-Hyg. 6, 53 [1915]; Angew. Chem. 28, II,
407 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, IT, 437. ’

18¢) Vgl. Fortschrittsbericht iber 1913; Angew. Chem. 27, I,
625 [1914].

185) J. Soc. Chem. Ind. 34, 461 [1915]; Angew. Chem. 29, I,
5 [1916]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 205.

188) (Gesetze u. Verordnungen ¥, 154 [1915].

187) Vgl. Fortschrittsbericht iiber 1912; Angew. Chem., 26, I, 332
[1913].

(SchluB von S. 218,)

Langeri8l)

10. Obst, Beerenfrichte, Fruchtsifte.

C o h n!88) bemerkt, daf der Zucker in einem Frucht-
sirupe aus einem Gemisch von Robr- und Invertzucker
besteht, in dem ersterer meist iiberwiegt. Auch aus einem
Fruchtsirupe kann Zucker, und zwar sowohl Rohrzucker als
auch Traubenzucker, auskrystallisieren, dann némlich, wenn
der Sirup eine fibersittigte Lisung ist. Ein Fruchtsirup darf
daher nicht mehr als 659, Zucker enthalten. Wolfrum
und Pinnow1®) haben nachgewiesen, dafl die in Form
eines Esters im Citronensafte vorhandene Siure aus Athyl-
citronensaure, CgH,,0,, vielleicht auch noch aus’deren Iso-
meren, besteht. Auf das Rundschreiben des Reichskanz-
lers (Reichsschatzamt)1%%) vom 4./2. 1915 (II, 759), betr.
Untersuchung von Obstkraut auf Zusatz von Riibensaft
und anderen zuckerartigen Stoffen, sei verwiesen®1),

11. Wurzelgewidchse, Gemiise und sonstige
pflanzliche Nahrungsmittel.

Brautlecht und Crawford??) haben in To-
maten aus Florida einen Eisengehalt, bezogen auf urspriing-
liche Substanz, von 0,012—0,037%,, im Mittel 0,023%, ge-
funden. Von den Mineralstoffen (0,38—0,649,, im Mittel
0,53%,) betrug der Eisengehalt 1,53—7,789%,, im Mittel
4,50%,. Auf die Untersuchungen von Tomatenbrei von
Bigelow und Fitzgerald®®) wird verwiesen.
Miyake!®) hat in den Knollen der siilen Kartoffel
(Batate von Ipomoea batatas) Glucose, Fructose und
Rohrzucker gefunden. Droste!®s) nimmt auf Grund
der bisherigen Forschungen an, daf die Solaninbildung,
selbst unter giinstigen Umstéinden in der Kartoffel so gering
ist, daB Erkrankungen nach Kartoffelgenull andere Ur-
sachen als den Solaningehalt haben miissen.

Voéltz und J antzonl®)erdrtern die Konservierung
der Kartoffeln durch wilde Sauerung und durch Reinzucht-
sduerung!%?). Das Gelingen ersterer ist vielfach vom Zu-
fall abhinglg. Bei letaterer betragen die Niahrstoffverluste
bei rohen Kartoffeln 5—10%,, bei gedampften bis 5%, Bei
der wilden Sduerung sind die Verluste héher, besonders
wenn das Einséuern in Erdmieten und nicht in gemauerten,
wasserundurchlissigen Gruben geschieht. Fiir den Milch-
ertrag und den Fettgehalt der Milech waren die durch Rein-
zuchtsduerung konservierten rohen und gediémpften Kar-
toffeln am wertvollsten. Vgl. hierzu auch Véltz und
Dietrichl®). De Vries!®) berichtet ausfiihrlich
itber Untersuchungen {iber die verschiedenen Verfahren zur
Ermittlung des wahren Stirkegehaltes der Kartoffeln und
Ro8mann2%) iber den Stirkegehalt von Kartoffeln,
der zu 13,4—21,8%, im Mittel zu 17,39, festgestellt wurde,
und iiber Untersuchungen von Kartoffelstirke. L an z201)
erértert die Bedeutung des Kartoffelmehls als Nahrungs-
mittel, die ihm auch fiir die Zeit nach dem Kriege erhalten

188) Pharm. Ztg. 60, 304 u. 416 [1915]; Angew. Chem. 28, II,
339 u. 486 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 485 u. 486.

189) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 144 [1915]; Angew. Chem.
28, II, 552 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I1, 901.

190) Nachrichtenblatt Zollstellen 1915, 50; Gesetze u. Verord-
nungen 7, 145 [1915]. '

181) Vgl. Fortschrittabericht iiber 1914; Angew. Chem. 28, I, 417
[1915].

192) J. Ind. Eng. Chem. 6, 1001 [1914]; Angew. Chem. 28, IT, 408
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 899,

193) J, Ind. Eng. Chem. 7, 602 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 596
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 634.

194) J, of Biol. Chem. 21, 503 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
II, 713. .

195) Pharm. Zentralhalle 56, 311 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
II, 1081,

196) Landw. Jahrbiicher 48, 493 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916,
I, 114; vgl. auch Angew. Chem. 28, II, 498 u. 570.

197) Vgl. Fortschrittsbericht iiber 1914; Angew. Chem. 28, I, 397
[1915]. .

198) Landw. Jahrbiicher 48, 535 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916,
I, 114.

199) Chem. Zentralbl. 1916, I, 118.

200) Chem.-Ztg. 39, 276 [1915].

201) Z. Spiritus-Ind. 38, 199 [1915]; Angew. Ckhem. 28,°II, 497
[1915].
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bleiben sollte, und K o e il m an n2%2) maocht auf sein Ver-
fahren zur ‘Herstellung von PreBkartoffelrr aufmerksam.
Langworthy und H unt29) besprechen zusammen-
fassend die-Verwendupg von Mais und Maismechl, Kaffern-
korn.und Erbsen im. Haushalte.

12. Gewliirze.

Arragon?®) macht Verbesserungsvorschlige zu der
Bestimmung des Wassers, des- Fettes, der atherischen Ole,
der Stirke und der Cellulose in Gewiirzen. Seege r2os)
weist auf die umfangreichen Verfilschungen hin, deren franzs-
sischer Mairan bercits im Herkunitslande unterliegt, und zu

denen dic Blatfer des giftigen Gerbersumachs und andere .

Pflanzen dienen. Tschirch und Schklowsky20)

veroffentlichen Untersuchungen iibér die Macis, aus der-

zwei Sauren, die Macilensdure, Cp,H,yq0,, und die Macilol-
saure, C,oH,,0; gewonnen werden konnten. Nach Vi-
cari?®?) ist das Verfahren von Ve rd a2) sehr gut zum
Nachweise von Saflor in Safranpulver gecignet. — Unter
Saflor versteht man die Einzelbliitchen der Firberdistel,
Carthamus . tinetorius, ‘die vielfach zum Verfilschen des
Safrans verwendet wird. Sa:ch cr209) griindet ein Ver-
fahren zur chemischen Bewertung des Vanilling auf dessen
scharfer Titrierbarkeit in alkoholischer Lésung mit Normal-
kali und Phenolphthalein, wonach nogh Zchntelprozente von
verfalschenden Fremdstoffen nachgewiesen werden kénnen.

13. Kaffce, Kakao, Tce, Tabak.

‘Kalusky219 bespricht die mikroskopische Analyse
von Kaffee, Kakao und Tce und bringt dabei recht brauch-
bare Angaben fir die vorbereitende Behandlung der ein-
zelnen Proben. Nach Grae f e?11) enthilt die natiirliche
Zichorie neben viel Inulin (das der Stirke entsprechende
Polysaccharid der Livulose) einen Bitterstoff, der bei der
Zubereitung der Zichorie zum Genusse durch den Rést-
vorgang zum Teil zerstort wird; er ist ein Glykosid aus
Livulose und einem Protocatechuabkémmling, wahrschein-
lich dem Protocatechualdehyd. Das beim Résten der
Zichorie entstehende empyreumatische Ol enthilt etwa
23—25%, Furfuralkohol, dancben hauptsichlich Essig-
sdure und .wenig Valeriansiure und Acrolein; es hetrigt
ctwa 0,08—0,1%, der gerdsteten Zichorie und ist wie deren
librige Bestandteile unschidlich. Co1lin22) erklart den
gegenwirtigen Mangel an Zichorie in Frankreich aus der
infolge des Krieges verminderten Anbauflache, beschreibt
die Handelssorten der Zichorie (Grie3, Pulver) und die Er-
satzerzeugnisse aus Zuckerriiben, Feigen, Gerste, Legu-
minosen, Eicheln .u. a. — Bei dem grofien Bedarfe an Zi-
chorienkaffee geniigen die wild wachsenden Wurzeln nicht
mehr, so daBl. man zum Anbau der Pflanze geschritten ist,
der in Decutschland am ausgebreitetston in der Gegend
von Magdeburg betricben wird. Auch in Frankreich wird,
ebenso wie in Deutschland, in zahlreichen gewerblichen
Anlagen Zichorienkaffee im GroBen hergestellt, Die oben
genannten Krsatzmittel sind vielfach, wie gebrannte
Gerste, Malzkaffee u. a., nicht lediglich als Ersatzstoffe
der Zichorie zu betrachten, sondern sind selbstindige Br-
zeugnisse, dic neben der Zichorie ihren ansgedehnten festen
Markt haben. - ' '

202) Angew. Chem. 28, II, 570 [1915].

203) U. 8. Dep. Agr. Farmers Bulletin Nr. 559 [1913] u. 565 [1914];
Chem. Zentralbl. 1916, I, 166 u. 167.

204) Sehweiz. Apoth.-Ztg. 53, 220 [1915]; Chem. Zentralbl, 1915,
I, 1344. :

205) .Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 156 [1915]; Chem. Zentralbl.
1915, I, 849. : .

208) Ar. d. Pharm. 253, 102 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 450
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 195.

207) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 6, 195 [1915]; Chem. Zentralbl.
1915, II, 1318.

208) Chem.-Ztg. 38, 325 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1530;
vgl. auch Fortschrittsbericht iiber 1914; Angew. Chem. 28, I, 417.

208) D, Parfiimerie-Ztg. I, 187 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 633
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 1I, 1027. .

210) Z, Unters. Nahr.- u. GenuB3m. 30, 337 [1915]; Chem. Zentralbl.
1916, I, 181,

211) Biochem. Z. 68, 1; Chem. Zentralbl. 1913, I, 684; vgl. Fort-
schrittsbericht tiber 1913; Angew. Chem. 27, I, 627 [1914].

212) Ann. Falsific. 8, 63 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 853.
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Von gerichtlichen Erkenntnissen sei hier crwahnt ein
Urteil des Landgeriehtes Mitnchen T -vom 19./5. 1915, das
seine Bestatigung durch Urteil des Oberstén Landesgerichts
Minchen vom 8./6. 1915 erhalten hat (Gesetze und Vérord-
ordnungen 7, 550 [1915]). Es handelte sich hierbei um Ekiinst-
lich ge%é.rbte Zubereitungen (Pulver und Tabletten) aus
Cefabukaffee, Vollmilchpulver und Zucker. Sie waren be-
zeichnet ~als: ,,Originalkraftkaffee in - Pulver und Ta-
blettenform, bestehend ans einem Bohnenkaffec, Allgduer
‘Volimileh und Zucker*, und mit ,,Zuckerkulorersatz'‘, der
‘Teerfabstoff enthielt, gefarbt.  Cefabukaffee ist ein an sich
wertvoller Kaffeextrakt, der aber nicht die notige kaffee-
braune Fiarbung des mit der Zubereitung hergestellten Ge-
trinkes erzeugte, weshalb mit dem Teerfarbstoffe nach-
geholfen wurde. Hioerin wurde nach beiden Urteileri eine
Verfalschung erblickt. — Es'legt hier cihes ‘der'zahlreichen
Mittel vor, mit dencn der Markt gegenwirtig geradezu
iitberschwemmt wird, die ihre mehr oder minder groBc Minder-
wertigkeit oder ihre Wertlosigkeit hinter viel versprechenden
Titeln und meist auch hinter einem Preise verstecken, der
den wahren Wert, den das Erzeugnis fiir den Verbraucher
nur haben kann, zum Schaden dieses weit iibertrifft. Vgl.
‘hierzu auch den Artikel: ,,Liebesgaben im Handel mit

‘Nahrungs- und GenuBmitteln (Angew. Chem. 28, I, 449
-[1915]) und seine demnichstige Fortsetzung.

. Lange?13) bestimmt das Fett in Kakaowaren nicht durch
Ausziehen mit Ather im So x hle tschen Apparate, wobei
infolge der langen Dauer des Vorganges nicht unerhebliche
Mengen Theobromin und Coffein mit ins Fett ibergehen,
sonderndadurch, dafl erdie Probe auf ein Asbestfilter, das sich
auf einer Wittschen Saugplatte befindet, bringt und unter
ganz gelindem Saugen mit Ather auszieht; das Auszichen ist
mit nur 150 cem Ather in 1/,—3/, Stunde beendet. Kel -
l e r214) betrachtet — mit Recht — das Mikroskop als das
sicherste Mittel zur Erkennung eines S:halengehaltes des
Kakaos, Wasicky und Wimm e r2!5) empichlen hicrzu
im besonderen die Verwendung des Fluoreseenzmikroskops,
das noch 1%, Schalen im Kakao erkennen lassen soll. Von
Fellenberg?® hat sein Verfahren der Bestimmung
des Milch- und Rohrzuckers in kondensicrter Milch21?) auf
Milchschokolade iibertragen. Der Gehalt an Milch, bezogen
auf Trockenmilch und berechnet aus dem Milechzucker-
gehalte, wird auf einc ganze Zahl abgerundet; den Gehalt
an Kakao erhalt man aus dem Unterschicde der Summe
Trockenmilch 4 Rohrzucker zu 100. — Die erhaltcnen
Werte sind nur angenihert richtig, was aber fir den
vorliegenden Zweck natiirlich vollstindig geniigt. Boes218)
hilt einen Sandgehalt von Kakao vor, mehr als 0,59,
entsprechend einem 39, iibersteigenden Schalengehalte,
fur unzuldssig. Da bei den bisherigen Verfahren der Be-
stimmung der Starke durch Saureinversion oder Einwir-
kung von Diastase Verluste an Kohlenhydraten entstchen,
verwenden Revis und Burnett?®) zum Inver-
ticren der Stirke von Kakao Takadiastase (vgl. S.226), die
dic Dextrine sehr schnell abbaut; es sind dann nur Maltose
und Glucose vorhanden, die durch Klarung keine Verluste or-
leiden. Saurcinversion tiuscht in Kakaoschalen infolge Bil-
dung reduzierender Stoffe aus Pentosanen und anderen
Korpern Vorliegen von Stirke vor, wihrend Kakaoschalen
tatsachlich keine Stirke enthalten, Brill220) hat in dem
die Kakaobohne umgebenden Fruchtfleische mehr En-
zyme gefunden als in den frischen Bohnen selbst, die Ge-
halt an Casease, Raffinase und Oxydase erkennen lieflen.

213) Arb. Kais. Gesundheitsamt 50, 149 [1915]; Chem. Zentralbl.
1915, II, 1089. .
214) Apotheker-Ztg. 30, 560 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 119.
215) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 30, 25 [1915]; Angoew. Chem. 28,
II, 552; Chem: Zentralbl. 1915, 11, 494.
216) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 6, 45 [1915]; Angew. Chem. 28, II,
407 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 438.
; 217) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 3, 317 [1913}; Chem. Zentralbl. 1913,
1, 565.
I 218) Pharm. Zentralhalle 56, 495 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916,
, 13. :
219) Analyst 40, 429 [1915]; Chem. Zentra]bl. 1916, I, 79.
. 220) Philipp. Journal 19 A, 123 [1915]; Chem. Zentralbl, 1916,
, 217,
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Die fermentierte Bohne enthielt aulerdem noch Protease,
Diastase und Invertase, die sich wihrend des Fermentierens
teils in der Bohne entwickelt haben (Diastase), teils aus dem
Fruchtfleisch in diejBohne gedrungen sein miissen (Protease,
Invertase). Die Enzyme beeinflussen demnach zweifellos
die Art der Fermentierung.

Von gerichtlichen Urteilen sei erwiahnt ein solches des
Landgerichtes I Berlin, vom 27./9. 1915221), das Schokolade-
wiirfel, die als Liebesgabe bestimmt waren, als verfalscht be-
zeichnete, weil sie einen Zusatz von Maisstdrkemehl erfahren
hatten. — Nach den Beschliissen?22) des Vereins deutscher
Nahrungsmittelchemiker zu Dresden am 26. und 27./5. 1911
(10. Jahresversammlung) und des Verbandes deutscher
Schokoladefabrikanten vom 16./9. 1907, sowie nach den in
Bern am 21.—23./8. 1911 gefafiten internationalen Begriffs-
bestimmungen fir Kakao- und Schokoladewaren ist ein
solcher Zusatz unzulissig; nach den an zweiter Stelle er-
wihnten Beschlissen ist er nur bei Kennzeichnung er-
laubt.

Philippe?23) erortert eingehend das von ihm ausge-
arbeitete Sublimierverfahren zur Bestimmung des Coffeins
in Kaffee und Tee, sowie die Wasserbestimmung im Tee.
Das nach diesem Verfahren erhaltene Rohcoffein ist schon
fast rein und wird durch Sublimierung vollstindig gereinigt.
Das Ausziehen des Coffeins aus dem Kaffee- und Tee-
pulver geschieht mittels Chloroform nach dem Benetzen des
Pulvers mit Ammonijak; letzteres ist notwendig, da sich das
Coffein im Kaffee vollstindig mit Kalium an Chlorogensiure,
"im Tee iiberwiegend an Gerbstoff gebunden vorfindet. Nach
D e u B224) betragt der Gehalt guten Javatees an Coffein
mindestens 39%,; ein geringerer Gehalt daran deutet auf
Vermischen mit chinesischem Tee. Nach Besson 22%)
ist die Festlegung eines Hochgehaltes fiir Stengel in Teenicht
angebracht, da der Stengelgehalt durch das bei der Ernte
angewandte Verfahren bedingt wird und auch die Gite des
Tees nicht beeinflult. K nigh t226) bestimmt PreuBisch-
blau in Tee, indem er 100 g des Tees mit Phosphorsiaure
von 859%, in einem mit einer Vorlage verbundenen und
mit einem Sicherheitsrohre versehenen Kolben durch-
feuchtet und dann allméahlich so stark erhitzt, bis Phos-
phorsgure ibergeht. Die Vorlage ist mit Natronlauge be-
schickt ; etwa darin vorhandene Blausidure wird in Preuisch-
blau"iibergefithrt und nach Reinigung gewogen. Ramm-
s t e d t227) beschreibt die Eigenschaften und Bestandteile
des Matetees; in verschiedenen Proben einer Ladung wur-
den 0,81—1,39%, Coffein festgestellt.

Nach T oth228) enthielten ungarische Cherbltabake
aus dem Jahre 1913 an freiem Nicotin 0,3—1,29,, an Ge-
samtnicotin 1,0—5,5%,. Das Verhiltnis des freien zum Ge-
samtnicotin schwankte zwischen 13 und 479, und war im
Mittel 289%,. Gegen die Tabake aus 1900 mit 2,81—9,59,
im Mittel 5,389, Gesamtnicotin sind diese Tabake sehr arm
an Nicotin.

14 Wein,

Baragiola und G o d e t22?) liefern Untersuchungen
itber das Reifen von Traunben; danach konnte in keinem
Reifezustande Rohrzucker nachgewiesen werden, der Ge-
halt an Apfelsdure und Weinsdure geht mit der Reife zuriick,
Citronensdure war nicht nachzuweisen. Die Weinséure
ist in unvergorenem Moste zum grofleren Teile frei, der
Rest ist halb gebunden ; gleich nach der Garung hat der freie
Anteil zu-, der gebundene stark abgenommen. Beim Lagern

221) Gesetze u. Verordnungen 7, 548 [1915].

222) Vgl. Paul Zipperer, Die Schokoladenfabrikation,
3. Auflage 1913, bearb. von H. Schaeffer.

223) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 4, 351 [1914] u. 6, 177 [1915];
Chem. Zentralbl. 1914, I, 576 u. 1915, II, 1217.

224) Chemisch Weekblad 12, 938 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
11, 1264.

225) Chem.-Ztg. 39, 82 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 564.

228} J, Ind. Eng. Chem. 6, 909 [1914]; Angew, Chem, 28, II, 443
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 857.

227) D. Med: Wochenschr. 41, 1573 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916,
I, 305.

228) Chem.-Ztg. 39, 349 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 333 [1915];
Chem. Zentralbl. 1915, II, 89.

229) Landw. Jahrbiicher 47, 249 [1914]; Angew. Chem. 28, II,
215 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 550.

Angew. Chem. 1916. Aufsatzteil (I. Band) zu Nr. 45.

nehmen beide Anteile ab. Von der Apfelsiure ist ein viel
groBerer Anteil frei, der aber gleich nach der Garung ab-
nimmt. Baragiola und Schuppli?®®) erértern die
Bindungsformen des Schwefels im Wein und die Verfahren
zu deren Bestimmung. Baier und Neumann?3)
besprechen den Nachweiv von Citronensiure in Wein als
acetondicarbonsaures Quecksilber und dessen Uberfithrung
in die Eisenverbindung, die eine himbeerrot gefarbte Lo-
sung gibt. Baragiola und God e t23%) bringen einen
Beitrag zur Kenntnis der Zusammensetzung der Asche reiner
und verfilschter Weine; sie grimden ihr Verfahren auf die
Alkalitat der Asche, insbesondere der wahren Alkalitiat nach
Farnstein er?33), bemerken aber ausdriicklich, dafl aus
einer niedrigen Alkalitit allein keinerlei Schliisse auf die
Naturreinheit eines Weines gezogen werden kénnen. Kreis
und Baragiola?3) geben ein Verfahren zum Nachweise
geringer Mengen Oxalsiure in Wein an, die dem Weine bis-
weilen zugesetzt wird, um dessen Kalkgehalt zu vermindern
oder den sog. M6slingerschen Siaurerest zu erhéhen.
Baragiolaund G o d e t23%) besprechen die Bestimmung
des Ammoniums im Weine. Freies Ammonium konnte im
Weine nicht -nachgewiesen werden; der Gehalt daran
schwankt auch bei gesunden Weinen innerhalb weiter
Grenzen," mindestens zwischen 0 und 150 mg in 1.1. Fir
wissenschaftliche Zwecke kommt der Bestimmung  des
Ammoniums groBe Bedeutung zu, z. B. fiir die Bilanzierung
der Sduren und  Basen und fir garungsphysiologische
Zwecke. Kling und Lassieur?3) geben ein Verfahren
zur raschen. Bestimmung der Gesamtweinsiure und des
Kaliums in Weinen an, und K un z237) bespricht die Bestim-
mung der Gesamtweinsiure sowie deren verschiedenen Bin-
dungsformen auf rein chemisch-analytischem Wege, was bis-
her:von verschiedenen Seiten auf Grund der Ionenanschau-
ung -fir unmoglich bezeichnet wurde. Roettgen23s)
auBert sich auf Grund seiner Erfahrungen dahin, dal
praktisch beim Traubenweine kein Unterschied zwischen
gesamter und freier Milchsiure besteht.

Bei Triibung von Wein durch Eisenphosphatverbindun-
gen, die nach dem biologischen Siureriickgange und dem
Ubergange der stark dissoziierten Apfelsdure in die schwach
dissoziierte Milchsdure bei Gegenwart von Phos;)ha,ten und
Eisensalzen eintreten kann, empfiehlt Weil23%) als ein-
ziges kellermiaBiges Mittel dagegen grimdliche Liiftung des
Weins (Fallung des Ferriphosphates), Filtration und Ver-
schneiden mit einem sdurereichen Weine. Seifer t249)
berichtet im Tatigkeitsherichte iiber 1914 der K. K. héheren
Lehranstalten fiir Wein- und Obstbau in Klosterneuburg
iiber Wein- und Mostanalysen iiber Versuche zur Konzen-
tration von Most und Wein mittels Kélte, iiber Unterkithlung
und Kithlung von Jungweinen zur Beschleunigung der
Reife u. a. Pan tanelli?¥?) hat autolysierende Protease
im Weinmoste erst nachweisen kénnen, wenn die Beeren
vollstandig reif waren ; vorher wird die Wirkung der Protease
durch enzymatische Synthesen aufgehoben. Bei der Gii-
rung verschwindet die Mostprotease ; thre Bedeutung besteht
darin, das Mosteiweif3 ‘der Hefezellen durch moglichst weit-
gehende Spaltung zuginglich zu machen.

230) Z. Unters. Nahr.- u. Genuflm. 29, 193 [1915]; Angew. Chem.
28, 11, 278 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 907.

281) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 410 [1915]; Angew. Chem.
28, 1I, 499 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 205.

232) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 67 {1915]; Angew. Chem.
28, 11, 552 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 1I, 762.

233) Vgl. Fulinote 144. :

234) Schweiz. Apoth.-Ztg. 53, 397 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
11, 810.

235) 7. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 169 [1915]; Angew. Chem.
28, 11, 596 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 921.

238) Ann. Falsific. 7, 410 [1914]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 1317.

237} Archiv f. Chemie u. Mikroskopie 1915, Heft 3; Chem. Zentral-
blatt 1915, II, 287.

238) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 2904[1915]; Angew. Chem. 29,
11, 66 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 80.

239) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 29, 60 [1915]; Angew. Chem. 28,

11, 174 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 1, 624.

240) Chem. Zentralbl. 1915, II, 161.
241) Zentralbl. {. Bakter. u. Parasitenk. I1. Abt. 42, 480 [1914];
Chem. Zentralbl. 1915, I, 613.

31



226

Rilhle: Die Nahrungsmittelchemie im Jahre 191s.

Zeitachrift fir
angewandte Chemie,

M a u e?42) berichtet iiber die Zusammensetzung von
Fliederbeerwein; Citronensaure war darin in betrichtlicher
Menge nachzuweisen.

15. Bier.

Schjerning?3) berichtet umfassend iiber seine
Arbeiten iiber die Kiweillstoffe des Gerstenkornes und deren
Veranderungen wahrend des Brauvorganges, und Liiers
und A d1e r244) berichten iiber ihre Arbeiten iiber die Ent-
stehung und Bestimmung der Saure in Malz und Gerste
und ihren Extrakten. Es hat sich gezeigt, dafl die Bildung
der Saure ein enzymatischer Vorgang ist; bei der Bestim-
mung hat man zu unterscheiden zwischen der urspriinglich
bereits in Gerste und Malz vorhandenen Saure und der bei
der Extraktion erst gebildeten. B'a u?4%) hat in einem ab-
gelagerten, untergarigen Biere an Enzymen Invertase, Meli-
biase und Amygdalase nachgewiesen.

16.Spirituosen, Essig.

Vivario?4) weist Methylalkohol in Branntwein nach
durch Behandeln des Branntweins oder, wenn zusammen-
gesetzte Spirituosen, wie Likore, vorliegen, des alkoholi-
schen Destillates mit Hydroxylaminchlorhydrat und Kali-
lauge, wobei sich Kaliumcyanid bildet, das als Berliner Blau
nachgewiesen wird. Ein anderes Verfahren dafur gibt
R eif%47) an, das auf der Fiahigkeit des Jodmethyls beruht,
mit Schwefelmethy! bereits in der Kalte zu Trimethylsulfin-
jodid zusammenzutreten. Die entsprechende Athylverbin-
dung entsteht bei Zimmertemperatur nicht, falls der Gehalt
des Alkyljodidgemisches an Methyljodid nicht zu gering
ist; ist solches der Fall, so kann ihre Bildung durch Zusatz
von Ather verhindert werden. Die Herstellung des Alkyl-
jodidgemisches erfolgt nach Wirthles Vorschrift24).
K a yser?) berichtet tiber seine Untersuchungen iiber
Rumhefen; bei richtiger Verwendung reiner Hefen ist es
moglich, Rumns von gleichbleibender Zusammensetzung und
von mehr oder weniger grolem Estergehalt zu gewinnen. Auf
die Zusammenstellung?8%) der Analysen verschiedener
Branntweine, insbesondere von KEnzian- und Wacholder-
branntweinen sei empfehlend verwiesen.

Mit Urteil des Landgerichtes Prenzlau vom 3./11. 1914,
bestatigt durch das Urteil des Kammergerichtes vom 22./1.
1915251y ist ein Rumverschnitt, bei dem der Rumalkohol
nur 8Y,9%, des gesamten Alkohols des Verschnittes betrug,
und der aullerdem einen Zusatz eines Teerfarbstoffs, von
Malagawein und von Vanilleauszug erfahren hatte, als ver-
falscht bezeichnet worden. Die genannten Zusitze hatten
nur den Zweck, das Fehlen des allgemein zu verlangenden
Satzes von 10% Rumalkohol zu verdecken und der Ware
den Anschein einer besseren Beschaffenheit zu verleihen.
— Durch dieses Urteil finden die Beschliisse des Vereins
deutscher Nahrungsmittelchemiker iiber die Beurteilung
der Trinkbranntweine?%?) eine sehr erwiinschte Bestitigung
durch den hochsten preuBlischen Gerichtshof. Dasselbe
gilt auch fir das Urteil des Landgerichtes Nordhausen vom
17 /2. 1915, bestatigt durch Urteil des Reichsgerichtes vom
7./6. 191525%), nach dem ein Kognakverschnitt, der mit

242) Z. Unters. Nahr. u. Genufim. 30, 231 [1915]; Angew. Chem. 29,
II, 66 [1916]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1151.

243) Compt. rend. Carlsberg Laborat. 11, 45 [1914]; Wochenschr.
f. Brauerei 32, 41 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 263 [1915]; Chem.
Zentralbl. 1915, II, 986 u. 988.

244) 7. Unters. Nahr.- u. Genufim. 29, 281 [1915]; Z. ges. Brau-
wesen 38, 331 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 381 u. 634 [1915]; Chem.
Zentralbl, 1913, 1, 1284.

245) Wochenschr. f. Brauerei 32, 189 [1915]; Angew. Chem. 28,
II, 383 [1915}; Chem. Zentralbl. 1915, II, 424.

© 246) J. Pharm. et Chim. [7] 10, 145 [1914]; Chem. Zentralbl. 1915,
I, 574,

247) Arb. Kais. Gesundheitsamt 50, 50 [1915]; Chem. Zentralbl.
1915, II, 1056. :

248y Vgl. Fortschrittsber. iber 1912 ; Angew. Chem. 26,1,335[1913).

249) Compt. rend. d. ’Acad. des sciences 160, 408 u. 161, 181
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1384 u. IT, 1204.

; 25;) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 6, 65 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
I, 424. :

251) Gesetze u. Verordnungen 7.°151 u. 153 [1915].

262) Vgl. Fortschrittsber. iiber 1912; Angew. Chem, 26,1,331[1913].

253) Gesetze u. Verordnungen 7, 541 [1915].

einem Teerfarbstoffe gefarbt war, als verfalscht bezeichnet
wurde. Nach der Bekanntmachung vom 9./7. 1909 25%)
betreffend Ausfiihrungsbestimmungen zum Weingesetze
vom 17./4. 1909 (zu §§ 10 und 16) ist der Zusatz von Farb-
stoffen nur zu Kognak verboten, Kognakverschnitt ist
nicht ausdriicklich genannt. Natiirlich will der Gesetzgeber
dieses Verbot auch auf Kognakverschnitt ausgedehnt wissen,
welcher Absicht durch das genannte Urteil des Reichsgerich-
tes entsprochen wird. Ferner ist hier erwiahnenswert
ein Urteil des Landgerichtes II Berlin vom 23./4. 1915255),
nach dem Grog- und Punschwiirfel25¢), die einen Zusatz von
Branntweinschirfen erhalten hatten, als verfialscht bezeich-
net werden. In einem Wasserglase des daraus bereiteten
Grogs waren héchstens 6 g Alkohol vorhanden ; nach lange-
rem Aufbewahren der Wiirfel wiirde sich dieser an sich schon
geringe Gehalt infolge Verdunstens des Alkohols aus den
Wiirfeln wesentlich verringert haben. Dagegen versteht
man nach Feststellung des Gerichtes unter einem Glase
starken Grogs ein Wasserglas voll Grog mit mindestens
1012 g Alkohol. Dieser zu verlangende '‘Gehalt an Alkohol
sollte durch die Branntweinscharfen vorgetduscht werden.

Jamieson?5?) gibt die Analysen zweier aus gemilz-
tem Mais und eines aus Gerstenmalz gewonnenen Essigs;
es scheint danach, daf3 Proteine und Phosphate aus gemalztem
Mais schwerer ausgezogen werden als aus Gerstenmalz. W i -
stenfeld?8) findet, daf Essigalchen vom Menschen in
sehr groBen Mengen lingere Zeit ohne Gesundheitsschidi-
gung genossen werden kénnen. — Im allgemeinen wird woh!l.
ein Hssig, der Essigilchen in irgend erheblicher Menge ent-
halt, ohne weiteres widerstehen und als verdorben verworfen
werden. Sacher 2% hilt die Moglichkeit einer Ge-
sundheitsschidigung durch Essigidlchen nicht fiir unmég-
lich und damit die unbedingte Beanstandung dlchenhaltigen
Essigs fur geboten. — Nach den ,, Entwiirfen* iiber ,, Essig‘‘%?)
ist nur die Anwesenheit erheblicher Mengen lebender Alchen
im Essig zu beanstanden. Nach Anderson?28) kann
reiner Apfelweinessig Furfurol als natiirlichen Bestandteil
besitzen, so daB dessen Anwesenheit nicht auf Holzessig-
zusatz schlieBen l483t.

17. Garungschemie, Hefe, Bakteriologie.

K o e g el282) bespricht -die bakteriologische Kontrolle
der verschiedenen im Handel befindlichen Yoghurtzuberei-
tungen und die Anspriiche, die an diese zu stellen sind. — Es
ist bekannt, daB diese Zubereitungen, die dazu dienen
sollen, im Hause Yoghurtmilch darzustellen, vielfach fiir
diesen Zweck ganz unbrauchbar sind und dafl auch fertig
bezogene Yoghurtmilch oft nicht den berechtigten Erwar-
tungen der Kiaufer entspricht. Meisenheimer und
Semper?3) haben den EinfluB der Temperatur auf
den Invertasegehalt der Hefe festgestellt, der sich darin
aullert, daBl bei hoherer Temperatur (25°) eine starke Ver-
mehrung der Invertase eintritt. T a k amin e?%4) befiir-
wortet die Verwendung der stiarkeverflissigenden Enzyme
von Aspergillus Oryzae im Girungsgewerbe; am besten
eignet sich dazu sog. ,,Taka-Koji*, eine Zuchtform des
Pilzes auf Weizenkleie. Durch Féllung mit Alkohol laBt
sich aus dem wisserigen Auszuge der Taka-Koji das Enzym,
die Takadiastase (vgl. S. 224), ausfallen; er bildet keine ein-

254) Reichsgesetzblatt, S. 549,

255) (Gesetze u. Verordnungen %, 554 [1915].

268) Vgl. Rithle : Liebesgaben im Handel mit Nahrungs- und
Genufmitteln; Angew. Chem. 28, I, 450 [1915].

257) Analyst 40, 106 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 278 [1915];
Chem. Zentralbl., 1915, I, 958.

258) Pfliigers Archiv d. Physiologie 160, 423 [1915]; Chem.
Zentralbl, 1915, I, 1329. i

259) Chem.-Ztg. 38, 1186 [1914] und 39, 277 u. 278 [1915]; Chem.
Zentralbl. 1915, 1I, 1325; vgl. auch Fortschrittsbericht itber 1914;
Angew. Chem. 28, I, 432 [1915].

260) Vgl. Fortschrittsber. tiber 1912; Angew. Chem. 26, 1,332[1913].

261) J, Ind. Eng. Chem. 6, 214 [1914]; Angew. Chem. 28, II,
67 [1915].

262) Zentralbl. f. Bakter. u. Parasitenk. II. Abt. 42, 449 [1914];
Chem. Zentralbl. 1915, I, 640.

263) Bjochem. Z. 67, 364 [1914]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 693.

264) J, Ind. Eng. Chem. 6, 824 [1914]; Chem. News 110, 215 [1915];
Chem, Zentralbl, 1915, I, 848. i
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heitliche Verbindung, sondern ist eine Mischung mehrerer | 1 Teil a-Naphthylaminchlorid, 10 Teilen Sulfanilsiure

Enzyme, namentlich der stirkeverfliissigenden und proteo-
lytischen.

18. Konservierungsmittel

Baumann und Gro Bfeld?85) erértern zusammen-
fassend die Reaktionen zum Nachweise der Benzoesiure
und die Verfahren zur Reindarstellung dieser Séaure aus fett-
und proteinreichen, tierischen Nahrungsmitteln und geben
selbst ein Verfahren an, bei dem die mittlere Abweichung der
gefundenen von den tatsdchlich vorhanden gewesenen
(9,8—195,2 mg) Mengen + 1,4 mg betragt. In Erganzung zu
vorstehendem gibt GroBf el %) noch eine zweckmifBige
Abianderung der sog. Mohlerschen Reaktion auf Benzoe-
saure an. Beythien?8?) verbreitet sich iiber die Ver-
wendung der Benzoesdure als Frischhaltungsmittel fiir
Nahrungsmittel; danach wird nach der gegenwirtigen
Rechtslage bei geringen, deutlich gekennzeichneten Zusitzen
von Benzoesdure keine Beanstandung erfolgen, abgesehen
von den Vorschriften des Weingesetzes und des Brausteuer-
gesetzes, die beide Verwendung von Frischhaltungsmitteln
ausschliefen. Es mufl aber mit einem weitergehenden Ver-
bote der Verwendung von Benzoesiure gerechnet werder.
H e1d268) hat Versuche tiber die erhaltende Wirkung der
Benzoesdure angestellt.
Wirksamkeit auf ihrer Lipoidlgslichkeit; sie eignet sich
schlecht zur Erhaltung eiweiBhaltiger, neutral wirkender
Stoffe, ausgezeichnet dagegen fiir eiweifarme, sauer wirkende.
Starkekleister und Appreturinasse blieben mit 2%, Benzoe-
saure versetzt wihrend zweier Monate haltbar; Citronensaft
war schon mit 19, haltbar zu machen. Nach Ma r r e269)
bestand von zwel Proben ,,Cordin‘ die eine aus einem
Gemische von m-Dinitrobenzoesiure, Zimtsaure und Koch-
salz, die andere aus einem Gemische von 45%, Aminobenzoe-
saure, 359, Kalisalpeter und 209, Kochsalz. — Beide Mittel
dirften, weun sie verwendet werden sollten, ohne weiteres
der Beanstandung verfallen, weil die Wirkung der beiden
darin enthaltenen Benzoesaureabkémmlinge auf den mensch-
lichen Koérper, soweit bekannt, noch garnicht erforscht ist,
und es nicht angeht, solche in dieser Beziehung noch ganz
unerforschten Stoffe dem Korper mit der Nahrung zuzu-
filhren. AuBerdem liegt gar kein Grund vor, die an sich
schon grofie Zahl der Frischhaltungsmittel noch durch andere
vermehren zu lassen.

19. Trink- und Gebrauchswasser, Abwasser.

Winkler?”) erdrtert die Untersuchung von Trink-
wagser, das zum Zwecke seiner Entkeimung mit Chlorkalk
behandelt worden war.
hakterien fiir die Verunreinigung eines Brunnens mit Fika-
lien nicht beweisend, da Colibakterien in den oberflachlichen
Erdbodenschichten sehr weit verbreitet sind. Win k1 e r272)
beschreibt die Bestimmung gelésten Sauerstoffs in Wasser,
das Nitrite und viele organische Stoffe enthdlt, der
Bruhns?7) mit einigen nach seinen Erfahrungen prak-
tischen Abanderungen beistimmt. Weiterhin gibt Wink -
! e 1374) noch eine Probe an zur Voruntersuchung natiirlicher
Wisser auf Anwesenheit angreifender Kohlensiure.

Romijn??’%) verwendet zur colorimetrischen Bestim-
mung salpetriger Saure in Trinkwasser ein Gemisch von

265) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 29, 397 u. 465 [1915]; Angew.
Chem. 28, II, 497 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 202 u. 494.

268) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 30, 271 [1915]; Angew. Chem. 29,
I1, 82 [1916]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 1313.

267) Pharm. Zentralhalle 56, 211 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
11, 235.

268) Arch. f. Hygiene 84,289[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, IT, 1150.

269) Ann. Falsific. 8, 16 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 799.

270) Angew. Chem. 28, I, 22 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1086.

271y Z. f. Hyg. u. Infekt.-Krankh. 78, 193 [1914]; Chem. Zentralbl.
1915, I, 570.

272) Z. anal. Chem. 53, 665 [1914]; Z. Unters. Nahr.- u. Genufim.
29, 121 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 230 u. 238; Chem. Zentra.lbl
1915, 1, 218 u. 703.

273) Chem.-Ztg. 39, 845 [1915]; Angew. Chem. 29, II, 118 [1916];
Chem. Zentralbl. 1916, I, 232,

274) Angew. Chem. 28, I, 376 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, IT, 920.

275) Pharm. Weekblad 51, 1576 [1914]; Chem. Zentralbl. 19135,
I, 764.

Danach beruht ihre keimtétende |

Nach Quantz27Y) sind Coli-

und 89 Teilen Weinsdure, und Rosenthaler und
J a h n27%) empfehlen als geeignet zum Gebrauche im Felde
zum Nachweise salpetri%er Saure in Wasser die Indolreak-
tion nach Dané. Filippo und Backer¥7?) erortern
die Bestimmung der organischen Stoffe im Trinkwasser, und
G artner?d) den EinfluB der verschiedenen Zusammen-
setzung des Trinkwassers auf den Gesundheitszustand der
Stadte StaBfurt und Leopoldshall; hinsichtlich der von
hygienischer Seite erhobenen Bedenken gegen die Verwen-
dung magnesiareicher Trinkwésser wird gezeigt, dafl das

" gesundheitlich gunstigere Leopoldshall den hochsten in
* einer Trinkwasserleitung beobachteten Gehalt an Magnesium

(80—92 mg in 11) besitzt. Der hauptsichlich in der Harte
liegende Unterschied beiderlei Trinkwasser ist auf den

| Gesundheitszustand beider Stidte ohne Bedeutung.

Nach K i 8 k a | £27%) wurde das Ozonverfahren bei gleich-

' zeitiger Verwendung von Alaun mit Vorteil zur Reinigung

des Konigsberger Pregelwassers benutzt. Ozonisierung ist
der Chlorbehandlung bei weitem vorzuziehen. Zu den
gleichen Ergebnissen am gleichen Wasser ist auch Sch it z289)
gekommen. KiBkalt281l) hilt die Filtrationswirkung
bei der langsamen Sandfiltration im wesentlichen fiir die
Wirkung der Titigkeit von Protozoen. — Damit werden die
itberall zum Filtrieren von Trinkwasser gebrauchten Sand-
filter auf eine Stufe gestellt mit den biologischen Reinigungs-
kérpern fiir Abwisser, bei denen die Tétigkeit der Protozoen
schon seit langem als die Ursache fiir die reinigende Wirkung
dieser Kérper erkannt worden ist (Ref.). Strell?8%) emp-
fiehlt fiir die Entkeimung von Oberflachenwasser insbesonders
zum Zwecke der Trinkwasserversorgung im Felde die Ver-
wendung des ,;Humins* zusammen mit Alaun, das aus hu-
mushaltiger Braunkohle durch Behandeln mit heiler Na-
tronlauge gewonnen wird; da die Keime nicht abgetitet,
sondern nur mechanisch nledergeschlagen werden, ist Filtra-

-tion erforderlich. Zu gleichem Zwecke empfiehlt Fr eund?283)

das Verfahren der Elberfelder Farbenfabriken284).

Mit der Sterilisierung von Trinkwasser mittels Chlor-
kalk?85) haben sich weiterhin zahlreiche Arbeiten beschiftigt,
die samtlich dabei zu giinstigen Ergebnissen hinsichtlich
der Keimfreiheit des danach behandelten Wassers gelangt
sind. Die Einfithrung dieses Verfahrens auch bei uns in
gréBerem Umfange diirfte nur eine Frage der Zeit sein, wenn
erst die Widerstinde, die hauptsachlich eine Beeintrichti-
gung des Geschmackes des Wassers zu befirchten scheinen,
iiberwunden sein werden, und das Verfahren auf eine sichere
Grundlage hinsichtlich Ausfuhrungsart und Verwendung
einwandfreier dazu bendtigter Chemikalien gestellt sein
wird. Von diesen Arbeiten seien erwahnt diejenigen von
Aumann und Storp?8), Ruys?®), Haupt288),
Vincent und Gaillard?®), Wesenberg?),

276) Apotheker-Ztg. 30, 265 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 409
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 286.

277) Chemisch Weekblad 12, 73 u. 150 [1915]; (,hem Zentralbl.
1915, I, 764 u. 1087.

278) Z. f. Hyg. u. Inf.-Krankh. 79, I [1914]; Angew. Chem. 28,
11, 68 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 696.

279} J. f. Gasbel. 58, 155 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 409; Chem.
Zentralbl. 1915, I, 1187.

280y 7. {. Hyg. u. Infekt.-Krankh. 79, 359 [1915]; Chem. Zentralbl.
1915, 1, 1232.

281) Z. f. Hyg. u. Infekt:-Krankh. 80 57 [1915]; Chem. Zentralbl.
1915, I, 1346.

282) Minchn. Med. Wochenschr. 62, 1158; Chem. Zentralbl. 1915,
11, 851.

283} Pharm. Zentralhalle 56, 49 u. 212 [1915]; Chem. Zentralbl.
1915, 1, 696 u. II, 235.

28¢) D, R, P. Nr. 260 653; Chem. Zentralbl. 1913, 11, 112.

285) Vgl. Fortschrittsbericht iiber 1914; Angew. Chem. 28, I, 432.

286) D. Med. Wochenschr. 40, 286 [1914]; Chem. Zentralbl. 1915,
I, 1078.

287) Z. f. Hyg. u. Infekt.-Krankh. 79, 511 [1915]; Chem. Zentralbl.
1915, I, 1232.

288} D. Med. Wochenschr. 41, 405 [1915]; Angew. Chem. 28, II,
278 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, T, 1332.

289) Compt. rend. de 1’Acad. des sciences 160, 483 [1915]; Chem.
Zentralbl, 1915, I, 1332.

290) Hyg. Rundschau 25, 273 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 334
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1333.
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Ditthorn??) und Race?®?)., Kraus und Bar-
b ar 42%3) empfeblen Sterilisation des Trinkwassers mittels
Filtration durch eine diinne Schicht Tierkohle.

Tillmans und Mildn er?®4) erértern die Anforde-
rungen, die an zur Bereitung von Salvarsanlésungen zu ver-
wendendes destilliertes Wasser gestellt werden (Abwesen-
heit von Bakterien, von Glasbestandteilen und von Metallen)
und geben ein Verfahren zur Priifung des Wassers darauf
an.

Nach Weigmann und Wolf {295 eignen sich zur
Reinigung von Meiereiabwissern am besten die Bodenberie-
selung und das biologische Verfahren, - Zur Vorreinigung ist

. Eisenoxydsulfat zu empfehlen, sofern die biologische Rei-
nigung sich als unzureichend erweist. — Diese Abwiisser
sind reich an EiweiBstoffen und leicht oxydierbaren Stoffen ;

sie gehen leicht in Faulnis iiber und haben der erforderlichen,

durchgreifenden Reinigung bisher erhebliche Schwierigkeiten
dargeboten, wie aus der vorliegenden Arbeit zu entnehmen
ist, meist allerdings wohl, weil die Reinigung vielfach mit
ungeniigenden Mitteln in Angriff genommen worden ist.
T h um m?%) gibt eine umfassende Besprechung iiber den
heutigen Stand der Abwasserbeseitigung in Deutschland
und Anweisungen fiir die technische und wissenschaftliche
Betriebskontrolle und die Vorfluteruntersuchung. Bartow
und M o h1lm ann2??) haben mit dem Verfahren der Ab-
wasserreinigung durch Liiftung in Gegenwart von ,,aktivier-
tem Schlamm® sehr giinstige KErgebnisse erzielt298).
T h u m m?2??) hebt hervor, daB, da die Ergebnisse der chemi-
schen Analyse eines Abwassers nur seine Konzentration
erkennen lassen, fiir die Feststellung seiner Schiadlichkeit
ausschlieBlich der Ausfall der Faulnisprobe maBgebend ist,
bei der auch die Art und Menge der sich dabei entwickelnden
Gase zu beachten ist; es wird ein dazu geeigneter Apparat
beschrieben. Verwiesen sei noch auf eine Untersuchung von
Messerschmid t3%) iiber die Wirkungsweise von bio-
logischen Abwasserreinigungskérpern, die u. a. ergab, daf3
auch unter den giinstigsten Bedingungen eine véllige Sterili-
sation nicht stattfindet; es tritt nur eine gewisse Keiinver-
minderung ein und zwar in um so héherem Ma8e, je starker
die Tatigkeit der nitrifizierenden Bakterien ist.
[A. 54.]

Uher Agyptischblau.

Von. Laurexz Bocg.
(Eingeg. 8./4. 1916.)

In seinem Werke: ,,Die Mineralfarben und die durch
Mineralstoffe erzeugten Farbungen‘l) macht Prof. Rose
interessante Mitteilungen iiber das ,,Agyptisch Blau‘‘ unter
Anfihrung der Arbeiten von Laurie, McLintock
und Miles aus dem Jahre 19143), Ich muf hier hervor-
heben, dafl die Resultate eingehender Forschungen iiber
diese interessante Farbe des Altertums schon auf der Welt-
ausstellung von Chicago 1893 vorlagen laut nachstehendem

; 29(1)% D. Med. Wochenschr. 41, 1127 [1915]; Chem. Zentralbl, 1915,
11, 1020.

292) J. Soc. Chem. Ind. 34, 931 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916,
I, 183. .

293) Wiener klin. Wochenschr. 28, 810 [1915]; Chem. Zentralbl.
1915, 1T, 798, :

) 294) Angew. Chem, 28, I, 469 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, I,
67.

I 293) Milchwirtsch. Zentralbl. 44, 49 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,
, 810. .

208) Vierteljahrsschr. {. ger. Med. u. éffentl. Sanititswesen [3] 48,
I1. Supplement 1; Angew. Chem. 28, II1, 77 [1915]; Chem. Zentralbl.
1915, I, 578.

2907) J. Ind. Eng. Chem. %, 318 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 500
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I1, 246.

288) Vgl. Ardern und Lockett, Fortschrittsbericht iiber
1914; Angew. Chem. 28, I, 432 und J. Soc. Chem. Ind. 34, 937 [1915);
Angew. Chem. 28, IT, 230 u. 409 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 183.

299) Hyg. Rundschau 25, 501[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 1T, 489,
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franzosischen Bericht: ,,Exposition internationale de Chicago
1893. (Compte rendu des Groupes 87 et 88, comité 19:
Produits chimiques et pharmaceutiques, matériel de la
peinture, parfumerie, par M. L.-A. Adrian. Paris 1893.)
Un_ produit qui attire particuliérement Pattention des
visiteurs est un bleu égyptien ou vestorien, colorant nouveau
que MM, Deschamps ont été les premiers et qu’ ils sont
les seuls & fabriquer pour l’industrie. C’est le bleu dont
M. Fouqué a entretenu 1’ Académie des sciences dans sa
géance du 18. février 1889, qui avait été étudié en 1809 par
Chaptal, en 1815 par Davy, en 1874 par de Fon -
tenay, mais dont seul le savant professeur du Collége de
France3) a pu donner la composition chimique. C’ est en
g’inspirant de ses conseils que MM. Desch am ps#) ont pu re-
produire dans tout son eclat cette belle couleur de ’antiquité.

Besonders durch die Ausgrabungen von Flinders
Petrie bei Tel-el-Amarna in Agypten wurde das auch auf
Kreta verwandte Agyptischblau bekannt. Wihrend die
Agypter auch ein Kupfersilicat als griine Farbe benutzten,
bestand das auf Kreta aufgefundene Griin nur aus Agyptisch-
blau gemischt mit Ocker; erst die Romer benutzten eine
andere Farbe, namlich griine Erde.

Zur Herstellung von Agyptbischlau dienten als Roh-
stoffe: Quarz,” Kreide, Kupferoxyd und Soda; bei deren
Auswahl war vor allem auf vollstindige Abwesenheit von
Eisen zu achten. Quarz durfte nur in feinster Mahlung
verwendet werden ; vorsichtshalber wurde immer noch eine
feinste Absiebung vorgenommen, denn nach vielen Ver-
suchen hatte es sich gezeigt, daf von der Feinheit der Kiesel-
siure das gute Gelingen der Schmelze sehr abhingig war.
Die Soda, welche nur als FluBmittel diente, war Ammoniak-
soda von 989, Gehalt. Auch die iibrigen Bestandteile der
Mischung durften nur in feinster Mahlung verwendet wer-
den. Die auf einem Trockenmahlgange oder in einer Misch-
trommel hergestellte Mischung hatte folgende Zusammnien-
setzung: Kupferoxyd 24,4, Quarz 50,0, Kreide 21,0, Soda
4,6 Teile.

Diese Rohmischung wurde dann in gewdéhnliche Ultra-
marintiegel gefillt und im Ultramarinbrennofen ~bei 900
bis 950° (gemessen mit Pyrometer von Le Chatelier)
gebrannt. '

Nach FErkalten des Ofens fand sich in den Tiegeln eine
einheitliche, blaue, glasartige Masse, welche auf NuBgroSe
zerkleinert wurde; diese Stiicke wurden dann gemahlen.
Wird die Mahlung zu weit betrieben, dann wird mit zuneh-
mender Kornfeinheit der Farbton immer blasser, was ja aus
dem glasartigen Charakter der Farbschmelze leicht erklarlich
ist. Daher hat dieser Farbkorper auch keine Deckkraft und

nur schwache Farbkraft, so daB fiir unsere Verhiltnisse eine

praktische Verwendung ausgeschlossen ist.

Die gemahlene Farbe wurde noch heifl mit Salzsidure
gewaschen ; diese Waschung wurde dann mit heilem Wasser
fortgesetzt, bis der Farbkorper vollkommen frei war von
Kupferiiberschu und Saure. Das so erhaltene Produkt
stimmte in seinem chemischen und physikalischen Verhalten
vollkommen iiberein mit dem alten Agyptischblan und ent-
sprach der Zusammensetzung CaO - CuO - 48i0,. :

Als schone, echte Farbe war das Agyptischblau beson-
ders auch noch bei den Rémern sehr geschitzt und viel ver-
wendet; es wurde von Vestorius in Puteoli hergestellt,
weshalb es bel den Franzosen auch noch den Namen Bleu
vestorien fiihrt.

Zusammenfassung: Zweck dieser Zeilen war zunichst,
nachzuweisen, daB die Reproduktion von Agyptischblau
und die vergleichenden Untersuchungen dieses Farbstoffes
schon langer bekannt waren, als aus der Literatur hervor-
geht. Besonders auch ist die Feststellung wichtig, daB
Osterreicher und Deutsche ihren Anteil an der Wiederher-
stellung dieser Farbe, die ja nur historisches Interesse hat,
haben. Eine industrielle Verwertung konnte fiir das Agyp-
tischblau nicht gefunden werden. [A.49]

3) Prof. Fouqué.

%) Osterreicher und Deutsche haben sich verdient gemacht um
die technische Reproduktion dieser Farbe auf Grund der Unter-
suchungen von Prof. Fouqué. Die franzésischen Ultramarin-
fabriken Deschamps Fréres sind von (sterreichern und Deutschen
geleitet. Verfasser war dort als technischer Direktor titig.
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