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Klumpenbildung verhindert und die Mischung wird eine innige.

Weitere Anspr. und Zeichn. (D.R.P. 442010, KI. 551, Gr. 11,

vom 13. 6. 1924, ausg. 19. 3. 1927, vgl. Chem. Ztrbl. 1927 I 2695.)
on.

Hermann Mallickh, Diiren (Rhld.). Papierstofthollénder,
bei dem das bewegliche Grundwerlk mit regelbarem Druck seit-
lich gegen die Mahiwalze gepreBt wird, dad. gek. daf das
Grundwerk in cinem beweglich gelagerten Kropfstiick unter-
gebracht ist. — Gem#fl der Erfindung soll durch cine von den
bekannten Bauarten abweichende Grundwerkslagerung der zum
grofiten Teil nutzlos aufgewendete Kraftbedarf fiir die Drehung
der Walze im Stoff erniedrigt und damit ein besserer Wirkungs-
grad des Hollinders erreicht werden. Zeichn. (D. R. P. 442 437,
KL 8¢, Gr. 4. vom 3. 2. 1925, ausg. 31. 3. 1927, vgl. Chem.
Ztrbl. 1927 T 2956.) on.

Utlrich Kirchner, Biberach a. d. R. Hollinder-Mahlgeschirr
tir Papierstoff, dad. gek., dal die Mahlwalze und das dreh-
bare Grundwerk mit ineinandergreifenden Mahlgliedern in
Gestalt von Rippen, Blocken, Stiften, Stacheln od. dgl. versehen
sind, die nach Art der Zéhne von Zahnridern ineinandergreifen
und cdas Mahlgut zwischen ihren Flanken, also im wesent-
lichen in radialer Richtung, zerkleinern. — Hierdurch wird
ein Zerschneiden der Fasern in der Querrichtung und damit
ein Verkiirzen vermieden. Weitere Anspr. und Zeichn. (D.R.P.
442537, KL 55¢, Gr. 4, vom 25. 1. 1924, ausg. 30. 4. 1927.)  on.

Johannes Marschall. Dresden. Verfahren zur Herstellung
von Papier mit beiderseits aus einer Zellhornschicht mit ein-
gebettetem Metallpulver bestehender Oberfliche, dad. gek., daf3
die Papierbahn in einheitlichem Arbeitsgang nacheinander
iiber zwei sie unterstiitzende und mit jihr bewegliche Trager
(Walzen, endlose Binder) gefiihrt und zun#chst auf der einen
Seite mit der aufzubringenden Schicht bekleidet wird, worauf
nach zureichendem Erstarren der aufgeiragenen Schicht eine
gleiche Schicht auf der anderen Seite aufgebracht und ge-
gebenenfalls satiniert wird. — In dieser Weise kann selbst
zartes, wenig zugfestes Papier als Rollenware verarbeitet
werden. Weiterer Anspr. und Zeichn. (D.R. P, 443 561, KI. 55 f,
Gr. 1%, vom 19. 8. 1924, ausg. 29. 4. 1927) on.

Maschinentabrik Laube, Kurt u. Rudolf Laube, Dresden.
Trockner fiir HeiBlufttrocknung von Papierbogen und #hnlichen
Gegenstinden. Gegenstand der Erfindung ist eine Vorrichtung
zum Trocknen von Papier-, Stoff- u. dgl. Bahnen oder Bogen,
die auf der einen Seile mit einer Klebestoff-, Lack- u. dgl
Schicht versehen sind, und durch ein Férdertuch von der Auf-
tragmaschine o. dgl. fortlaufend fortgefiihrt werden, durch
Aufblasen von erhitzter Luft. Die Erfindung besteht in der
Vereinigung von Einzelheiten, die bei Trocknern im wesent-
lichen bekannt sind, und in der Verwendung dieser Gesamt-
anordnung bei Trockenvorrichtungen der genannten Art.
Anspr. und Zeichn. (D.R.P. 443645, Kl. 55d, Gr. 30, vom
1L 12, 1923, ausg. 11. 5. 1927.) on.

Linke-Hofmann-Lauchhammer A.-G., Abt. Fiillnerwerk,
Warmbrunn, Schles. Drehknotenfiinger tiir die Papier-, Karton-,
Cellulose- und Holzstoftherstellung. Zweck der Erfindung ist,
die Schittelung und Drehgeschwindigkeit des Knotenfang-
zylinders, die je nach Art und Mahlungsgrad des Stoffes ein-
stellbar sein miissen, wiihrend des Betriebes zu erméglichen,
damit die Papiermaschine nicht zum Stillstand gebracht werdex
muf}, wenn die Einstellung zu #ndern ist. Anspr. und Zeichn.
(D.R.P. 443885, KI. 554, Gr. 5, vom 22. 10. 1925, ausg. 9. 5.
1927.) on.

Eastman Kodak Comp., Rochester, V. St. A. Verfahren znr
Herstellung photographischer Bilder durch Umkehr eines photo-
grapliisch in Silberemulsion entstandenen Bildes, dad. gek., daff
den die lichtempfindlichen Salze entfernenden oder in anderer
Weise zur Entwicklung unfihig machenden Lésungen Silber-
salze, z. B. Silbernitrat, zugesetzt wird. — Die Menge der Silber-
nitratlosung kann entsprechend dem Betrag der Verunreini-
gungen, die anderweitig schadliche Wirkung ausldsen kénnten,
gedindert werden. (D.R.P. 444 349, K1 57 b, Gr. 14, vom 21. 5.
1926, ausg. 19. 5. 1927.)

Kautschuk, Guttapercha, Balata.
General Rubber Comp., New York. Vorrichtung zur Ge-
winnung von Kautschuk aus Kautschukmileh nach Patent

437 5591), bei der die zerstiubte Kautschukmilch in eine von
einem Trockenmittel durchstromte Trockenkammer geschleudert
wird und der gewonnene Kautschuk sich auf einer erweiterten
Sammelfliche sammelt, dad. gek., daB die erweiterte Sammel-
fliche als eine durch die Trockenkammer hindurch bewegliche
Sammelplatte ausgebildet ist. — Das Entweichen des Trocken-
mittels nach aufien ist hier verhindert. Bei kontinuierlichem
Betriebe wird ein leichtes und bequemes Wegschaffen des ge-
trockneten Kautschuks erreicht, wobei der Arbeiter gegen die
Einwirkung der zum Trocknen des Kautschuks dienenden
heifien Gase geschiitzt ist. Weitere Anspr. und Zeichn. (D.R. P.
441 140, K1. 39 a, Gr. 8, vom 20. 12. 1923, Prior. V. §8t. A. vom
30. 4. 1923, ausg. 25. 2. 1927, vgl. Chem. Ztirbl. 1927 T 3143))
on.
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25 -Jahrfeier des Vereins deutscher Nahrungs-

mittelchemiker in Niirnberg.
26.—29. Mai 1927.

wo 1883 die Vorliduferin des Vereins
deutscher Nahrungsmittelchemiker, die Freie Vereinigung
bayerischer Vertreter der angewandten Chemie, gegriindet
wurde, fanden sich in diesem Jahre die Mitglieder des Vereins
deutscher Nahrungsmittelchemiker zusammen, um ihr 25jdhriges
Bestehen zu feiern. Nach einem BegriiBungsabend im Kiinstler-
haus, erdffnete am Freitag der Vorsitzende Geh. Medizinalrat
Prol. Dr. Beckurts, Braunschweig, die Festversamm -
lung.

lgegierungsrat Dr. Riess, Berlin, iibermittelte die Griifie
und Wiinsche des Reichsministeriums des Innern und des
Reichsgesundheitsamtes.

Als Vertreter der deutschen Landesregierungen sprach
Oberregierungsrat Dr. Schwindt, Miinchen, vom Bayerischen
Ministerium des Innern, fiir den Stadtrat Niirnberg Dr. Plank,
fiir den Bund Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und -hindler
dessen Vorsitzender, Kommerzienrat Ertheiler.

Nachdem noch Prof. Haupt, Bautzen, fiir den Verband
selbstindiger 6ffentlicher Chemiker und die Vereinigung der
selbstindigen offentlichen Chemiker Sachsens, Prof. Dr. Fre-
senius, Wiesbaden, fiir den Verein deutscher Chemiker
und Herr Heim fiir die Industrie- und Handelskammer Niirn-
berg die besten Wiinsche fitir den erfolgreichen Verlauf der
Tagung iiberbrachten, hielt Prof. Dr. Beythien, Dresden,
den Festvortrag: ,,25 Jahre Verein deutscher Nahrungsmitlel-
chemiker®.

Der Verein deutscher Nahrungsmittelchemiker ist hervor-
gegangen aus der im Jahre 1883 von Kayser, List,
v. Pettenkofer und Hilger gegriindeten Freien
Vereinigung bayrischer Vertreter der ange-
wandten Chemie. Schnell zeigten sich die Erfolge der
neuen Vereinigung. 1m Jahre 1884 wurden die staatlichen
buayerischen Untersuchungsanstalten errichtet; und schon 1885
erschienen die sog. Bayrischen Vereinbarungen,
neben Konigs Chemie der menschlichen Nahrungs- und
GenuBmittel die erste wissenschaftliche Grundlage unserer
Tatigkeit. Mit berechtiglem Stolze konnten die Mitglieder der
Vereinigung auf der 6. Versammlung in Miinchen aus dem
berufenen Munde Pettenkofers die Anerkennung ent-
gegennehmen: ,Das Streben, das Sie alle beseelt, ist nicht
bloff ein Teil der Hygiene und der 6ffentlichen Gesundheits-
pflege, sondern auch ein Teil der Ooffentlichen Moral. Sie
kidmpfen gegen Unwahrheit, Liige und Falschung, gegen alles,
was schlecht und verdorben ist, damit es besser werde, und
treten ebenso entschlossen und zielbewufit tiir alles Gute ein®.

Die bayrische Vereinigung kann uns vorbildlich sein.
nicht nur durch den Ernst ihrer wissenschaftlichen Bestre-
bungen, sondern auch hinsichtlich der scharfen Anforderungen,
die sie an die Reinheit der Waren stellte.

Es konnte nicht ausbleiben, dafl der Ruhm der bayrischen
Vereinigung bald iiber die blauweifien Grenzpfihle hinaus-
drang, und dafi die Fachgenossen in den anderen deutschen
Bundesstaaten ndhere Beziehungen zu ihr zu gewinnen suchten.
So fiihrte die gemeinsame Arbeit an den sog. Reichsver-

In Niirnberg,

1) Vgl Ztschr. angew. Chem. 40, 603 [1927].
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einba1lungen unter Filhrung des Kaiserlichen Gesundheits-
amtes und die Schaffung des Staatsexamens fiir Nah-
rungsmittelchemiker immer mehr zu der Ueber-
zeugung, daf} ein Zusammenschluf} aller deutschen Nahrungs-
mittelchemiker erfolgen miisse. Am 6. September 1901 bei der
Versamnilung in Feldafing teilte Hilger mit, dafl der
Ausschuff den einstimmigen Beschlufl gefafit habe, die Freie
Vereinigung bayrischer Vertreter der angewandten Chemie
in eine deutsche Vereinigung umzuwandeln, und am 4. August
1902 trat die Freie Vereinigung deutscher Nah-
rungsmittelchemiker in Eisenach ins Leben.

Die Ziele der Freien Vereinigung, die im Jahre 1912 den
Namen Verein deutscher Nahrungsmittelche-
miker annahm, ohne damit an Freiheit einzubiilen oder
sonst ihren Charakier zu dndern, blieben zunichst die alten:
Vereinheitlichung und Vervollkommnung der Untersuchungs-
methoden und der Beurteilungsnormen, insbesondere Weiter-
entwicklung der Reichsvereinbarungen nach dem neuesten
Stande der wissenschaftlichen Forschung.

In der Verfolgung seines wichtigsten Zieles, der Durch-
filhrung und Verschiarfung der amtlichen Nahrungs-
mittelkontrolle, stieb der Verein auf lebhaften Wider-
stand des Bundes Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und
-hindler und seiner Zeitschrift ,,Deutsche Nahrungsmittel-
Rundschau®, die sich gegen die Auffassung der Nahrungsmittel-
chemiker in vielen Fragen wandten und in dem ,,Deutschen
Nahrungsmittelbuche eine vielfach abweichende Sammlung von
Begriffsbestiminungen schufen. Als einige der wesentlichen
Gegensitze seien liervorgehoben, die Stellung zu den Konser-
vierungsmitteln, zu der kiinstlichen Fiarbung von Fleisch und
Wurst, zu der Verwendung von Stérkesirup fiir Obsterzeugnisse,
zu der Festsetzung eines Mindesteigehaltes fiir Teigwaren, eines
Séuregehalts fiir Essig, zur Beurteilung der Wurstbindemittel
usw.

Erst ganz allmihlich ist es dem Verein deutscher Nahrungs-
mittelchemiker gelungen, durch gemeinsame Beratung it den
Vertretern der Industrie iiber die einzelunen Gruppen von
Lebensmitteln Vereinbarungen zu treffen und dadurch
die grofiten Gegensitze zu beseitigen, so dal jetzt Nahrungs-
mittelkontrolle und Nahrungsmittelfabrikanten meist Hand in
Hand arbeiten in der Ueberzeugung, dafi die Erzeugung hoch-
wertiger Waren im Interesse der Volkswirtschaft liegt und
dazu eine scharfe Ueberwachung des Verkehrs unerlifilich ist.

Wie dem Ausbau der Kontrolle hat der Verein auch der
Weiterentwicklung der Gesetzgebung seine Aufmerksamkeit
gewidmet und an der Formulierung des peuen Lebens-
mittelgesetzes hervorragenden Anteil genommen. Er
wird sich den Reichsbehorden auch in Zukunit fiir die nuninehr
erforderliche Ausarbeitung der Begriffsbestimmungen gern zur
Verfiigung stellen.

Der Sorge fir die wissenschaftliche Ausbil-
dung seiner Mitglieder dienten zahlreiche Antrége auf Ver-
tiefung des Studiums und Verscharfung des Staatsexamens
fiir Nahrungsmittelchemiker, sowie die Veranstaltung beson-
derer Fortbildungskurse. Neben diesen ideellen Be-
strebungen ist der Verein an die Wahrnehmung der wirt-
schaftlichen Interessen seiner Angehorigen nur sehr
zogernd herangetreten. Erst die stindig zunehmenden Versuche
der Vertreter anderer wissenschaftlicher Berufe, den Nahrungs-
mittelchemiker in seiner Tatigkeit zu beschrianken und damit
seine Stellung herabzudriicken, zwangen zur schérferen Her-
vorhebung seiner eigenen Rechte, und nachdem diese Ziele
eine Zeitlang von Unterabteilungen verfolgt worden waren,
mufite der Gesamtverein, besonders durch seine Gruppe
beamteter Nahrungsmittelchemiker sich ihrer
annehmen. Er hat auch auf diesem Gebiete manche Erfolge
erzielt, die sich in steigender Wertschitzung des deutschen
Nahrungsmittelchemikers bei allen urteilsfihigen und mafige-
benden Kreisen dufiern.

Das wesentliche Verdienst an dem Aufstiege des Vereins
deutscher Nahrungsmittelchemiker ist neben der treuen und
selbstlosen Hingabe aller Mitglieder den hervorragenden Eigen-
schaften seiner Fiihrer zuzuschreiben: Albert Hilger,
Josef Kénig, Heinrich Beckurts.

Der 2. Verhandlungstag begann mit der geschiftlichen
Sitzung, in der der bisherige langjdhrige 1. Vorsitzende, Geh.

Obermedizinalrat Prof. Dr. Beck urts, Braunschweig, der aus
Gesundheitsriicksichten sein Amt niederlegle, zum Ehren-
vorsitzenden, Prof. Dr. A. Bémer, Vorstand der landwirt-
schaitlichen Versuchsstation Miinster i. W. zum - ersten Vor-
sitzenden gewiihlt wurde. Die nichstjihrige Hauptversammlung
soll in Gotha stattfinden.

Prof. Dr. Haupt, Bautzen: ,Die Reinigung von Ober-
flichenwasser fir die Trinkwasserversorgung®.

Vortr. bespricht die verschiedenen Verfahren zur Verbesse-
rung des Oberilichenwassers:

I. Kupferung. Nicht selten verursachen gewisse Arten
von Mikroorganismen, namentlich von Cyanophycaeen und
Flagellaten (Protoconen) Geschmacksfehler des Wassers. Das
iibermiflige Wachstum dieser Planktonorganismen wird zweck-
miflig durch Kupfersulfat bekémpft. Es geniigen, je nach der
vorhandenen Art der Planktonorganismen, 0,2 bis 10,0 mg pro
Liter Wasser. Es empfiehlt sich, vor Anwendung der Kupfe-
rung die Arten der Mikroorganismen festzustellen, da die
Widerstandsfihigkeit ‘derselben gegeniiber dem Kupfer ver-
schieden ist. Der fischige oder &lige Geschmack verschwindet
einige Tage nach der Kupferung.

II. Chlorung. Besonders in Amerika ist das Chlorver-
fahren entwickelt, und 1924 wurden dort.in 3000 verschiedenen
Stidten rund 16 Millionen cbm Wasser tiglich mit Chlor be-
handelt. Auch in Deutschland wird die Chlorung immer mehr
eingefiihrt, und zwar bei uns nicht nur fiir die Keimtstung in
Oberflichenwissern, sondern auch fiir die Sicherung von Grund-
wasser, das man auf dem Wege der kiinstlichen Bodeninfil-
tration geschafien hat.

III. Aluminiumf&llung Zur Beseitigung von Trii-
bungen im Oberflichenwasser dient die Fillung mit Hilfe von
Eisen und Kalk eder dem weit hiufiger angewendeten Alumi-
niumsulfat (in der Klirtechnik kurz Alaun genannt). Bei harten
Waissern bildet sich die sog. Alaunflocke. Ist das Wasser weich,
so muffi Alkali hinzugegeben werden. Das sich bildende
Aluminiumhydroxyd hiillt dann die im Wasser suspendierten
Stoffe und Bakterien ein und sinkt zu Boden. Voraussetzung
hierfiir ist eine gute Durchmischung mit den fillenden Chemi-
kalien, d. h. init dem alkalisch gemachten Wasser und mit dem
Aluminiumsulfat. Die Aufenthaltsdauer in der Mischkammer
soll etwa 10 bis 40 Minuten betragen; hierauf folgt Absetzen
im Absitzbecken, wo das Wasser vollig der Ruhe iiberlassen
wird, mindestens zwei Stunden lang, besser linger, dann Be-
handlung des Wassers auf Langsamfiltern oder Riickspiilfiltern.
Da die Dosierung des Aluminiumsulfatzusatzes, die sich ganz
nach dem wechselnden pH-Wert des Wassers richten mufl, von
groBter Wichtigkeit ist, ist die chemische Uberwachung des
Betriebes unumginglich notwendig. Das Verfahren gibt gute
Ergebnisse, hauptsichlich im Grofibetrieb.

Die Reinigung von gefidrbtem Wasser. Nicht
selten findet man Talsperren- oder FluSwasser durch Humus-
sdure, also durch pflanzliche Abbauprodukte, verunreinigt.
Savilles und Miller haben nachgewiesen, dal die Humus-
saure in diesen Wissern als ein negativ geladenes Kolloid von
suspensoidem Typ vorhanden ist. Vortr. hat nachgewiesen, dafl

" sich diese Versuche tatsichlich auf die Praxis iibertragen lassen

und dafl es gelingt, den Farbstoff aus Moerwissern mit Hilfe
des Aluminiumions zur Ausflockung zu bringen. Man hat also
scharf zu unterscheiden zwischen dem kolloidalen Aluminium-
hydroxyd, welches die besten Erfolge bei der Beseitigung von
Triibungen zeitigt. Dieses entsteht bei einem py-Wert, der
héher ist als 5,4. Umgekehrt wird der kelloidale Farbstoff, die
Humusséure, der ein negativ geladenes Kolloid darstellt, schon
bei einer Wasserstoffionenkonzentration von 4,4 bis 4,9 zur
Ausflockung gebracht, also in der sauren Seite. Diese Farb-
flocke entsteht ohne die Bildung von Aluminiumhydroxyd, ledig-
lich durch die Wirkung des dreiwertigen Aluminiumions.

Aus diesem Verfahren ergibt sich, dal man in Zukunft mit
geringerem Chemikalienaufwand bei der Beseitigung von Farb-
stoffen wird auskommen kénnen. Ein etwa vorhandener Uber-
schuf} von gelosten Aluminiumsalzen wird durch nachtrigliche
Beigabe geringer Alkalimengen noch vor der Filtration zur Ab-
scheidung gebracht.

Vortr. kommt zu dem Schluf}, daf} es heulzutage durch die
Fortschritte in der Klartechnik und mit Hilfe der oben gekenn-



84

Versammlungsberichte

Zeitschrift fiir
angewandte Chemie

zeichneten Verfahren und chemischen Hilfsmittel gelingt, fast
jedes einigermaflen geeignete Rohwasser in ein einwandfreies
Trink- oder Betriebswasser fir die Indusirie umzuwandeln.

Prof. Dr. J. Tillmans, Frankfurt a. M.: ,,Uber die Be-
stimmung der elekirischen Reduktions-Oxydationspotentiale und
ihre Anwendung in der Lebensmiltelchemie®.

Viele Lebensmittel sind biologische Fliissigkeiten. Wenn
man dariiber nachdenkt, welche allgemeinen Eigenschaften den
Charakter einer biologischen Fliissigkeit bedingen, so treten
vor allemm zweierlei Reaktionen hervor, einmal die azidime-
trische Reaktion, der Umstand, ob die Flissigkeit einen mehr
oder weniger stark sauren oder alkalischen Charakter besitzl.
Der zweite Umstand, der den Charakter einer biologischen
Fliissigkeit in ebenso hohem, vielleicht noch hoherem Mafle
bestimmt als die azidimetrische Reaktion, ist die reduzierende
oder oxydierende Eigenschaft der Fliissigkeit. Je nachdem, ob
infolge der Anwesenheit bestimmter Korper die Fliissigkeit den
Charakter eines stirkeren oder schwiéicheren Reduktions- bzw.
Oxydationsmittels besitzt, mufd sie ganz verschiedene Eigen-
schaften zeigen. Daf} die reduzierenden und oxydierenden
Kréfte von biologischen Systemen sehr viel weniger behandelt
worden sind als die Wasserstoflionenkonzentration, liegt an dem
Fehlen von geeigneten Mefiinelhoden. Jede weitere Methode
zur Messung solcher Kritte, insbesondere eine solche, die ein-
fach in der Ausfithrung ist, muf} also sehr erwiinscht sein. Es
miifite aber grundsitzlich moglich sein, diese Krifte in ihu-
licher Weise wie die p;; mit Indikatoren zu messen, voraus-
gesetzt, dali es sich um reversible Reaktionen handelt, was in
vielen Fillen der Fall ist. Wir kennen nimlich Farbstoffe,
welche durch Reduktion in die ungefarbten Verbindungen iiber-
gehen und durch Oxydation wieder in die gefdrbte Verbindung
tiberzufithren sind. Der bekannteste Farbstoff dieser Art ist
das Methylenblau. Hier liegen offenbar Gleichgewichte vor,
welche vou der Stirke der Reduktions- oder Oxydationswirkung
abhingig sind. Vortr. erliutert ein von Dr. Hirsch und
Dr. Ritter im Frankfurter Universitits-Institut fiir Nahrungs-
mittelchemie ausgearbeitctes Verfahren zur Bestimmung von
oxydierenden und reduzierenden Kriften durch die Ermittlung
des Entfirbungsgrades von Methylenblau. Er zeigt, dafi sich
auf dirsem kolorimetrischen Wege die reduzierenden und oxy-
dierenden Krifte einer biologischen Fliissigkeit ‘oder eines
Lebensmittels messen lassen. Nach Beendigung der Arbeit von
Ilirsch und Ritter wurde gefunden, dafl ein Amerikaner,
Prof. C‘lark, ihnliche Gedanken ausgesprochen hatte, und
daf} er z. T. gleichzeitig, z. T. etwas vorher verschiedene Farb-
stoffe schon fiir die kolorinmetrische Bestimmung von Reduk-
tions-Oxydations-Potentialen durchgepriiit und ihre Normal-
potentiale ermittelt hat. Mit dem von Clark unter anderem
untersuchten 2-G-Dichloro-phenol-indophenol, welches noch auf
weit gelindere Reduktionsmittel durch Entférbung ansprechen
nufl als das Methylenblau, da sein Normalpotential wesentlich
positiver liegt als das des Methylenblaus, hat E. Reinshagen
im Universitits-Institut fiir Nahrungsmittelchemie in Frankfurt
a. M. verschiedene Lebensmittel auf das Vorhandensein von bis-
her unbekannien reduzierenden Stoffen untersucht. Dabei wur-
den interessante Ergebnisse erhalten. Im Fleischsaft scheint
ein Korper von schwach reduzierendemn Charakter vorzuliegen,
welcher beim Kochen vollstdndig bestindig ist. Stets wurde
nidmlich festgestellt, daf} durch einen Fleischauszug der Farb-
stoff partiell entfdarbt wurde. Dieser reduzierende Korper kann
aber im Fleischsait nur in verhiltnisméfig geringer Menge vor-
liegen. Die Hoffoung, dafl in Ausziigen von Schweinefleisch,
Rindfleisch, Pferdefleisch verschiedene Potentiale vorliegen
wiirden, verwirklichte sich nicht. Es wurden bei den verschie-
denen Fleischarten keine wesentlichen Unterschiede im Grade
der Entfirbung gefunden. Auch die beginnende Fleischfidulnis
brachte nur geringe Verinderungen hervor. Auf hichst inter-
essante Dinge sind die Untersuchungen bei Obst, insbesondere
bei Zilronen- und Apfelsinensiften, gestoflen. Clark selbst
gibt schon an, daf} der Farbstoff von allen lebenden Geweben
sowie Zitronensaft und Harn reduziert wiirde. Nach den Be-
obachtungen des Vortr. reduzieren Apfelsaft, Himbeersaft und
andere Fruchiséfte den Farbstoff nicht oder nur in geringem
Mafle. Dagegen reduzieren stets das Apfelgewebe und anderes
Fruchtgewebe. Der Befund, daf} die Fliissigkeit nicht, das Gewebe
dagegen reduziert, wiirde wohl so zu deuten sein, dafl der redu-

zierende Korper in wasserunléslicher Form im Gewebe vorliegt.
Das praktisch wichtigste Ergebnis dieser Untersuchungen
war, daf} kiinstlicher und natiirlicher unzersetzter Zitronensaft
niit Hilfe des Farbstoifes leicht unterschieden werden kénnen.
Der kiinstliche Zitronensaft wird sofort gefiéirbt, wihrend der
natiirliche Zitronensaft groBe Mengen des Farbstoffes zu redu-
zieren vermag. Bei anderen Fruchtséften reduziert der Frucht-
saft selber nicht oder wenig, dagegen in recht betrichtlichem
Mafle das Gewebe. Uber die Natur des reduzierenden Kérpers
sind weitere Untersuchungen im Gange.

K. Tdufel, Miinchen: ,,Polentielle Aciditil, aktuelle Aci-
dilit, Pufferungskapazitit und die Bedeulung dieser Grifien fir
die Lebensmitielchemie*.

Die Methoden zur Ermittlung des titrimetrischen Siure-
gehaltes (potentielle Aciditidt) liefern eine Kennzahl, die bei
der Untersuchung und Beurteilung der Lebensmittel wertvolle
Fingerzeige fiir deren Beschaffenheit sowie fiir derenm Ver-
halten gibt. Seit der Aufstellung der Lehre von der elektro-
lytischen Dissoziation aber hat sich herausgestellt, daf3 fir
den Ablauf insbesondere enzymatischer Vorgénge, die in der
Lebensmittelchemnie eine iiberragende Rolle spielen, weniger
der titrimetrische S#uregehalt als vielmehr die Wasserstoffion-
Konzentration (aktuelle Aciditit) von Bedeutung ist. Die
Chemie des Wasserstoffions nimmmt daher heute auch in der
Lebensmittelchemie einen breiten Raum ein. Fiir viele Pro-
zesse wird bei einer ganz bestimmten Wasserstoffion-Konzen-
tration ein Wirkungsoptimum beobachtet. Gleichzeitig spielen
dabei oft reaktionsindernde Einfliisse (Entstehen oder Ver-
schwinden von S#ure) eine Rolle. Es ist infolgedessen von
Interesse, die Nachgiebigkeit eines Systems gegen solche Ver-
anderungen seiner aktuellen Aciditdt kennenzulernen. Dies
wird durch die Ermittlung der sog. Pufferungskapazitit er-
reicht. Die Heranziehung der Pufferungskapazitit im Verein mit
der potentiellen und der aktuellen Aciditdt ist geeignet, einen
tieferen Einblick in das Wesen und Verhalten der meist kom-
pliziert zusammengesetzten Fliissigkeiten aus dem Gebiete der
Lebensmittelchemie zu geben.

Prof. Dr. E. Schowalter, Erlangen: ,Zur Frage der
Einfuhrféhigkeit gespriteter, {rockener Auslundsweine*.

Die Irage, ob gespritete, trockene Weine einfuhrféhig sind,
ist liir uns von grofler Bedeutung. Der schwer ums Dasein
ringende deutsche Weinbau hat ein berechtigtes Interesse
daran, dafl diese gespriteten Erzeugnisse weder als solche
noch als Verschnitte, zu denen sie ja meistens bestimmt sind,
in den landel kommen. Als ganz sicher kann man auch
annehmen, daf3 die Erleichterungen, die fiir die Einfuhr aus-
lindischer Erzeugnisse durch § 13 des deutschen Weingesetzes
vom 7. April 1909 gewidhrt wurden, nicht den Erfolg haben
sollten, gespriteteu, trockenen Auslandsweinen den deutschen
Markt zu offnen. Nach den Erlduterungen zum Entwurf des
Weingesetzes von 1909 sollle vom Auslandswein grundsiitzlich
verlangt werden, dafl er unter den gleichen Vorschriften her-
gestellt sei wie deutscher. Keinesfalls sollte eine Bevorzugung
ausléindischer Weine gegeniiber den deutschen eintreten. Nur
hinsichtlich der Ordnungsvorschriften des Gesetzes und der
Kellerbehandlung sollten Zugestiindnisse gemacht werden.
Unter den heutigen Verhiltnissen diirften die bestehenden
Vorschriften aber nicht mehr ausreichen.

Vortr. kommt auf Grund seiner Auslegungen zu folgen-
dem Ergebnis: Nach den im deutschen Weingesetz fiir
dic Einfuhr auslindischer Erzeugnisse getroffenen Bestim-
mungen kann trockenen, gespriteten Weinen die Einfuhr
sicher versagt werden, wenn 1. der Alkoholzusatz die im Ur-
sprungsland fiir den Inlandverkehr gezogenen Grenzen iiber-
schreitet; 2. die Spritung im Ursprungsland nur zu Ausfuhr-
zwecken erlaubt, im Inlandverkehr dagegen nicht zugelassen
ist, wie dies im italienischen Weingesetz der Fall ist. Die
Einfuhr kann nicht versagl werden: Wenn der Alkohol-
zusatz im Ursprungsland im Rahmen der allgemeinen Keller-
behandlung erfolgt und auch fiir den Inlandsverkehr zugelassen
ist. Moglicher-, aber nicht sehr wahrscheinlicher Weise kann
die Einfuhr versagt werden, wenn der Alkoholzusatz im Ur-
sprungsland erfolgt, um einem natiirlichen Mangel an Alkohol
abzuhelfen, also eine Verbesserung im Sinne des § 3 des
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deutschen Weingesetzes bezweckt, wie dies im neuen unga-
rischen Weingesetz vorgesehen ist. Vortr. hilt es jedenfalls
dringend wiinschenswert, dafl durch eine Abinderung der ge-
setzlichen Bestimmungen bzw. durch eine entsprechende alle
Zweifel ausschlieffende Erginzung der Ausfiihrungbestimmungen
zu § 13 die Moglichkeit geschaffen wiirde, alle gespriteten,
trockenen Auslandsweine von der Einfuhr in das Deutsche
Reich auszuschlief3en. :

Reg.-Rat Dr. L. P fyl, Berlin: ,,Zur Bestimmung von Nicotin
in Tabak und Tabukrauch*.

Gesundheitliche, auch in der Tagespresse erdrterte Be-
denken hinsichtlich des Verkaufs von nicotinfreien, nicotin-
armen und nicotinunschidlichen Tabakfabrikaten, die ihrer
Bezeichnung vielfach nicht entsprechen, an schwichliche und
kranke Persouen haben dem Reichsgesundheitsamt Veranlas-
sung gegeben, sich auf Grund eigener Untersuchungen iiber
die Ausdehnuug solcher Mifistinde zu informieren. Zu dem
Zwecke war es erforderlich, die bisherigen Grundlagen zur
Bestinmung des Nicotins in Tabak eingehend zu priifen und
zwar einerseits an Hand von kiinstlichen Losungen, andererseits
unter Beriicksichtigung des Einflusses der in Tabak nachge-
wiesenen, ferner derjenigen Basen, die bei der Vorbehandlung
des Tabaks zur Entziehung des Nicotins mdglicherweise
entstehen konnen oder bereits nachgewiesen sind. Auf
Grund dieser Untersuchungen sind Vortr. und Dr. Ottilie
Schmitt, z T. in Ubereinstimmung mit anderen Fachge-
nossen, zu dem Ergebnis gekommen, daBl je nach der Art der
Abtrennung der einzelnen Basen nach den bisherigen Ver-
fahren mehr oder weniger betrichtliche Mengen anderer Basen

miterfaBt werden konnen, und daB in keinem Falle die Gew#hr,

besteht, dafl das, was schliefllich als Nicotinverbindung ge-
wogen oder als Nicotin titriert wird, tatsdchlich dem vorhan-
denen Nicotin entspricht. Sie haben sich daher eingehend mit
anderen Bestimwungsmoglichkeiten des Nicotins beschiftigt,
die soleche Bedenken ausschlieflen sollten, und sind schlieflich
zu einem Verfahren gelangt, das ihnen in jeder Hinsicht ein-
wandfrei erscheint. Dieses Verfahren beruht darauf, dali man
zunichst die fliichtigen Basen des Tabaks nach Zusatz von
Natriumchlorid und Magnesiunioxyd mittels Wasserdampf in
eine Vorlage iiberfiihrt, in dieser Vorlage das Nicotin als
Dipikrat ausfillt, zun#chst das Dipikrat, bei Gegenwart von
Toluol gegen Phenolphthalein und im Anschluf§ daran die im
Toluol uberfithrte freie Base unter Beriicksichtigung der Lds-
lichkeitsverhiltnisse einbasisch nach bekannter Grundlage gegen
Jodeosin titriert. Hierbei werden, in Aequivalenten oder 0,1 n
Losungen ausgedriickt, im ersten Falle genau die doppelte
Anzahl eecm 0,1 n Lauge verbraucht wie im zweiten Falle
cem 0,1 n Siure erforderlich sind. Dieses charakteristische
titrimetrische Verhiltnis von 2:1 war in keinem Falle ver-
indert; gleichgiiltig ob gewdhnliche ,nicotinfreie®, ,nicotin-
arme® oder ,nicotinunschiidliche* Tabakfabrikate untersucht
wurden. Schon die so erhaltenen Werte weisen daher auf die
Reinheit der erhaltenen Pikratfdllungen hin. Die Autoren
habeu jedoch des weiteren noch Schmelzpunktsbestimmungen
mit den Pikraten ausgefiihrt; ferner die austitrierte das Nicotin
enthaltende Losung oach geeigneter Verdiinnung mikro-
chemisch untersucht, wobei sich keine Unterschiede gegeniiber
reinen Nicotinlosungen zeigten. Ferner ergaben sich nach
dieser Grundlage mit reinen Nicotinlésungen nach Zusatz von
betrichtlichen Mengeu Ammoniakpyridin, Pikolin, Collidin,
Lutidin, Pyrrol einwandfreie Werte. Die Bestimmung lie sich
auch auf die Absorptionslésung von Tabakrauch iibertragen,
bei der bisher noch unsichere Analysenwerte erhalten wurden
als bei Tabakfabrikaten. Zur Verhinderung von Kondensations-
produkten zwischen Aldehyden und Basen arbeiten die Autoren
nur mit schwacher Losung und vermeiden eine Alkalisierung
der Absorptionslésung. Vor der Fillung der Absorptionslésung
it Pikrinsdure wird die erstere zunichst bei saurer, dann
bei neutraler Reaktion (gegen Methylrot) mittels Chloroform
ausgeschiittelt, wobei schwache Basen weitergehend als bisher
entfernt werden. Die schlieiliche Pikratfdllung hat sich auf
Grund der Titration, der Schmelzpunktbestimmungen und der
Identitiatsreaktionen ebenso rein erwiesen wie bei der Be-
stimmung des Nicotins in Tabak. Mischungen der oben ge-
nannten Basen mit Nicotin ergaben nach dem Verfahren eben-
falls einwandireie Werte. Das Verrauchen der Tabakfabrikate

wurde in einem Apparat mit besonders wirksamen Absorptions-
flaschen vorgenommen. Aus den Versuchen ging hervor, daf3
sog. nicotinunschidliche Tabakfabrikate nicht weniger Nicotin
lieferten als andere Fabrikate mit gleichem Nikotingehalt. In
Ubereinstimmung mit anderen Fachgenossen halten es die Au-
toren fiir unméglich, das Nicotin in Tabak durch irgendwelche
Sduren oder Extrakte derart zu fixieren, dal es nicht mehr
fliichtig ist.

Zum Schlu wurde die Notwendigkeit und Méoglichkeit
einer gesetzlichen Regelung des Verkaufs von nicotinfreien,
nicotinarmen und nicotinunschédlichen Tabakfabrikaten - auf
Grund des neuen Lebensmittelgesetzes besprochen.

Prof. 0. Keller, Jena: ,Marzipan und Marzipanersatz-
mittel”,

Seit der letzten Hauptversammlung in Diisseldorf haben die
Ansichten iiber die Anforderungen, die an Marzipan und seine
Ersatzstoffe hinsichtlich der Zusammensetzung zu stellen sind,
eine erfreuliche Klidrung erfahren. Grundsitzliche Ab-
weichungen in der Auffassung von Herstellern, Héndlern, Ver-
arbeitern und Lebensmittelchemikern bestehen im allgemeinen
nicht. Vortr. schligt nunmehr fiir die ,,Leitsidtze” folgende
Fassung vor:

I. Rohmassen. 1. Marzipanrohmasse ist ein
Gemenge von geschilten, in feuchtem Zustande geriebenen
slilen Mandeln mit Zucker, das erhitzt worden ist. Der Feuch-
tigkeitsgehalt darf nicht iiber 17%, der zugesetzte Zucker nicht
iiber 35%, der Fettgehalt nicht unter 28% der fertigen Roh-
masse betragen. Die Verwendung von entbitterten bitteren
Mandeln ist nicht zuldssig. — 2. Persipanrohmasse
(Backmasse) ist ein Gemenge von geschilten, entbitterten
und in feuchtem Zustande geriebenen Aprikosen- und Pfirsich-
kernen mit Zucker, das erhitzt worden ist. Der Feuchtigkeits-
gehalt darf nicht iiber 20%, der zugesetzte Zucker nicht iiber
35% der fertigen Rohmasse betragen. Zur Kennzeichnung ist
ein deklarationsfreier Zusatz von 0,5% Kartoffelstirke beizu-
fiigen. — 3. Ersatzmassen, die auller Aprikosenkernen,
Pfirsichkernen, Mandeln oder Haselniissen andere Rohstoife
enthalten oder nur aus solchen mit Zucker hergestellt sind, -
diirfen als Marzipanersatz nicht bezeichnet oder verwendet
werden.

I1. Fertigwaren. 1. Marzipanwaren (angewirk-
ter Marzipan) sollen aus einem Teil Marzipanmasse mit Zusatz
bis zu einem Teil Zucker bestehen. Zur Frischerhaltung kann
bis zu 3,5% Stérkesirup hinzugefiigt werden; dieser Zusatz ist
dann aber in das Gewicht des zugefiigten Zuckers zu legen.
Der Zuckergehalt von Uberzugsstoffen, Friichten u. dgl. bleibt
hierbei aufler Betracht. — 2. Persipanwaren (angewirkte
Backmassen) sollen aus einem Teil Persipanrohmasse (Back-
masse) mit einem Zusatz bis zu anderthalb Teilen Zucker be-
stehen. Zur Frischerhaltung kann bis zu 3,5% Stirkesirup hin-
zugefiigt werden; dieser Zusatz ist dann aber in das Gewicht
des zugefiigten Zuckers zu legen.

III. Marzipanihnliche Erzeugnisse sind Nuf}-,
MandelnuB3-, Nugat- und Makronenmassen und die daraus an-
gefertigten Waren. 1. Nufi mas s en bestehen aus Haselniissen
und Zucker im Verhiltnis der Marzipanrohmasse. — 2. Man-
delnufSmassen bestehen aus Mandeln und Haselniissen
sowie Zucker im Verhiltnis der Marzipanrohmasse. Die
Herstellung beider Zubereitungen erfolgt nach Art der Mar-
zipanrohmassen. — 3. Rohmassen, die neben Mandeln oder
Haselniissen Aprikosen- oder Pfirsichkerne enthalten, fallen
unter den Begriff Persipanmasse (Backmasse) und sind wie
diese zu kennzeichnen. — 4. Alle Zusitze anderer Art zu Nuf-
und MandelnuBmassen gelten als Verfalschung. — 5. Nugat-
massen. a) Nugat wird hergestellt aus Haselniissen und
Zucker mit oder ohne Zusatz von Kakaobestandteilen. Der
Zuckerzusatz soll nicht mehr als die Hilfte der fertigen Nugat-
masse mit 15% Feuchtigkeitsgehalt betragen. b) Mandelnugat.
Die Herstellung ist eine entsprechende; an Stelle von Hasel-
niissen werden gerdstete Mandeln verwendet. — 6. Alle iibrigen
Marzipanersatzwaren sind (auch bei Kennzeichnung) unzuldssig.
7. Makronenmasse und deren Ersatz. a) Makronen-
masse soll bestehen aus einem Teil Marzipanrohmasse mit Zu-
satz bis zu einem Teil Zucker sowie der zur Verarbeitung
nitigen Eiweiflosung. Makronenmasse dient zur Herstellung
von Makronen. Ein Mehlzusatz ist dabei nicht zuliissig.
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b) Backpersipan (backiertige Backmasse, Makronenmasse-
Ersatz) w.rd entsprechend der Makronenmasse hergestellt. An
Stelle von Marzipanrohmasse wird Backmasse (Rohpersipan)
verwendet. Das [ertiggestellle makronenartige Gebick ist
unter entsprechender Kenntlichimachung (Persipanmakronen)
zu verireiben. Bei Verwendung von Kokosniissen an Stelle der
Backmasse ist die fertige Backware als ,Kokosmakronen* zu
bezeichnen, — 8. Zucker, schlechtweg im Sinne dieser Leit-
siitze ist raffinierter Rohr- oder Riibenzucker (Weillzucker).

Das 2. Referat erstattete Prof. Dr. Buttenberg, Ham-
burg, der zu dem gleichen Ergebnis kam. Im Namen der
{udustrie bat Dr. Bach, Wirzburg, den von den Referenten
vorgeschlagenen Leitsiteen zuzustimmen, da diese durchaus
den Winschen der Industrie entsprechen. Die Abstimmung
ergibt die Annahme der vorgeschlagenen Leitsiitze.

Reg.-Rat Dr. G. Reif, Berlin: ,,Uber dus Vorkommen von
Vanillin im Weindestillat, Weinbrand und Weinbrandverschnifl®.

Die in einer Gerichtsverhandlung aufgestellte Behauptung,
dafl in reinen Veindestillaten kein Vanillin vorhanden sei, gab
dem Reichsgesundheitsaint Veranlassung zu einer Untersuchung
iiber das natiirliche Vorkomuien von Vanillin in Weindestillaten.

Zusammenfassend lafBt sich sagen:

1. Im Weindestillat sind Stoffe vorhauden, die it den fiir
Vanillin gebrduchlichen Nachweis- und Bestimmungsverfahren
die gleichen Farbreaktionen hecrvorrufen wie Vanillin. o

Der Nachweis und die Bestimmung von Vanillin in Wein-
destillaten kann daher erst dann als einwandirei angesehen
werden, wenn das Vanillin am Ende des Analysenganges durch
Sublimation isoliert wird.

2. Fir die Bestimmuug des Vanillins in Weindestillaten
kommen in ersier Linie das Brom-Eisensuliat- und das
Phosphorwoliramsiure-Phosphormolybdinsiure-Verfahren  iu
Betracht.

3. Mit Hilfe eines besonderen Reagens wurde festgestellt,
daf3 im Weindestillat phenolartige Stoffe vorhanden sind, deren
Menge proportional der Stirke der Braunfirbung des Wein-
destillats ist.

4 Vauillinbestimmungen in alkoholischen Holzausziigen
und in Weindestillaten ergaben, daf§ die wiahrend der Lagerung
aus dem Ilolz der Fasser ausgerogene Vanillinmenge von der
1olzart des Lugerfasses, von der Grofle der beriihrten Holz-
flache. von der Dauer der Lagerung und zum geringen Teil
auch von der Hohe des Alkoholgehaltes abhingig ist.

5. Bei zahlreichen Bestimmungen von Vanillin in Wein-
destillaten, Weinbrand und Weinbrandverschnitten wurde ge-
funden, daB die aus dem Holz des Fasses stamniende Vanillin-
menge im Durchschnitt bei den Weindestillaten 0,2 mg imn Liter,
bei den Weinbrandproben 0,1 ing betrug, wahrend in den unter-
suchiten Weinbrandversehinitten — mit Ausnahme einer einzigen
Probe -— kein aus dem Holz stammiendes Vanillin nach-
gewiesen werden konmnte. :

Dr. G. Gralf, Mannheim:
filschungen und deren Nachweis™.

Die Erkenntnis, daff die Einfuhr verfilschter Brennweine
die gesamle deutsche Weinbrandfabrikation und den Handel
mit Weinbrand unhaltbaren Zustinden entgegenfithren und
sie auf das schwerste schiidigen miisse, lenkten Vortr.
zu den Untersuchungen, ob man nicht imstande sei, Ver-
tilschungen von Brennwein, Weindestillat und Weinbrand zu
orkennen. Auf Grund der in langjdhriger Tatigkeit gesammel-
ten Erfahrungen kam er zu dem Ergebnis, dafi grobere Fil-
schungen in fast allen Fidllen nachzuweisen sind.

Prof. Dr. Lendrich, Hamburg: ,,Weitere Erhebungen
iiber das Vorkommen von Arsen, Blei und Kupfer auf Obst
und in einigen Erzeugnissen daraus als Folge der Schddlings-
bekimpfung*. '

Die ersten, nur orientierenden Charakter habenden Unter-
suchungen von auslindischem Frischobst auf Arsen und Blei
sind durch weilere umfangreiche Feststellungen an den von
dem Auslande tiber Hamburg fiir die Ernteperiode 1926/27 zur
Einfuhr gekommenen Apfeln, Birnen und Trauben erweitert
worden.  Mit Unterstiitzung des Iinporthandels war es dabei
moglich, die verschiedenen Produktionsgebiete und Haupt-
sorten zu erfassen sowie auch in die Kultur- und Handelsver-
hiltnisse einen guten Einblick zu gewinnen.

,Weinbrand, seine Ver-

Auf den Apfeln aus den Weststaaten der Vereinigten Staaten
konnte bei allen Proben Arsen und meist auch Blei festgestellt
werden. Vonden 35 Proben Apfeln aus den Uststaaten erwiesensich
19 als arsen- und bieifrei, aui den iibrigen Proben konnte nur
auf 5 Proben Arsen und auf 7 Proben Blei in unbestimmbaren
Mengen festgestellt werden. Die Menge des Arsens und
Bleis auf den Apteln aus deu weststaaten, berechnet
auf 1 kg schwaukte in beiden Fkillen zwischen unter
1 und 10 mg. Auf den Apfeln aus den Oststaaten
ging die Menge an Arsen und Blei nicht iiber 4 mg hinaus.
Uie kanadiscnen und australischen Apiel und Birnen
crwiesen s.ch als vollkommen frei von Arsen und Blei
Die spanischen und portugiesischen Tafeltrauben erwiesen
sich frei von Arsen und Blei. Nach der erhaltenen Auskunit
wird in diesen Landern in den Weingiirten nicht mit Arsen ge-
spritzt. Die 16 verschiedenen Proben vou gespritzten deutschen
Mostirauben stammien aus Wiirttemberg, Rheinhessen, der
Rheinpfalz, der Nabe und der Mosel. Sie wiesen in allen
Fillen Arsen und da, wo Bleiarseniat verwendet war, auch Bleil
auf, und zwar auf den Kimmen meist mehr als auf den Beerea.
Die festgestellte Menge je Kilogramin Trauben schwankie
zwischen unter 1 und 10 ing Arsen, unter 1 und 6 mg fiir Blei.
Die Trauben standen nuthin beziiglich des Arsens den
Apfeln aus den Weststaaten nicht nach. Die zwel
Most- und Jungweinproben enthielten ebenfalls Arsen,
dessen Menge in 1 Liter Most 348 bzw. 5,33 mg, in
dem dazugehirigen Jungwein noch 3,3 bzw. 3,0 mg betrug.
Es sind demnach, entgegen der bisherigen Auffassung, dafl das
Arsen und auch das Blei bei der Gidhrung des Mostes ab-
geschieden wird, noch etwa 95 bzw. 56% des im Most enthalten
gewesenen Arsens vorhanden. Es scheint angezeigt, daf3, wie
bereits in Osterreich, Italien und Frankreich und kiirzlich auch
in der Schweiz geschehen, eine Regelung iiber die zuliissige
oder zeitlich und der Menge' nach begrenzte Anwendung der
arsenhaltigen Spritzinittel auch in Deutschland in Erwigung
gezogen wird.

Prof. Dr. Beythien, Dresden: ,Neue Fussung der
Grundsitze fiir die Beurteilung von Marmeladen, Konfiliiren,
Jams und Gelees".

Die bislang als Grundlage fir die Beurteilung von Obst-
erzeugnissen dienenden sogenannten Heidelberger Be-
schliisse haben sich in den seither verflossenen 18 Jahren
im groflen und ganzen bewéihrt und sowohl bei den Gerichten
als auch bei den Erzeugern Anerkennung gefunden, so daf}
Verstole gegen sie nur selten zu verzeichnen waren. Erst in
neuerer Zeit sind Meinungsverschiedenheiten hinsichtlich der
als Geliermittel emptohlenen Pektinprédparate zu-
tage gelreten, deren Zulassung von den Veriretern der Industrie
dringend gefordert wurde, nach dem Wortlaut der vereinbarten
Leitséitze aber nicht ohne weiteres zugestanden werden konnte.
Obwohl die Pektinfrage den unmittelbaren Anlafl gegeben hatte,
waren sich alle Beleiligiten in dem Wunsche einig, die ge-
samten Grundsiitze zur Beurteilung von Marmeladen, Konfi-
tiren, Jams und Gelees neu zu formulieren, um oglichst
siimtliche Meiuungsverschiedenheiten zu beseitigen. Als Grund-
lage der Beratungen dienten ueben den Heidelberger Be-
schliissen und dem deutschen Nahrungsmittelbuche die vom
Verein der Konserven-Industriellen in Mainz auf seiner Haupt-
versammlung am 7. Mai 1926 getroffenen Fesisetzungen. Soweit
diese drei Unterlagen miteinander iibereinstimmten, wurden sie
ohne weiteres iibernommen; soweit sie Abweichungen zeigten,
ist versucht worden, eine Einigung auf mittlerer Linie herbei-
zufithren. Als Ergebnis der Verhandlungen liegen die Leit-
sitze vor, sie stellen ein Kompromifl dar, bei dem beide Teile
etwas nachgegeben haben und sich auf mittlerer Linie begegnet
sind. Vortr. glaubt daber, daf sie bei voller Wahrung der Ver-
braucherinteressen auch von den FErzeugern innegehalten
werden, und kann sie daher zur Annahme empfehlen.

Es wurden darauf die vorgeschlagenen Leitsiitze angenom-
men, die wegen ihres Umfanges hier nicht wiedergegeben
werden kénnen.

Dr. Nottbohm, Hamburg: . Uber die Versorgung der
Stidle mit vollwertiger Milch*,

Dr. C. Baumann, Recklingbausen: ,,Uber Nihrzwieback
fiir Kinder und Kranke*“.
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Prof. Dr. Gronover, Karlsruhe, Prof. Dr. Butten-
berg, Hamburg, Dipl-Ing. Krusp e, Oranienburg: , Leitsifze
zur Beurteilung von Speiseeis, Rahmeis und deren Halb-
fabrikate".

Von der Aufstellung von Leitlinien fiir die Beurteilung der
verschiedenen Eissorten wird abgesehen. Allgemeine Begriffs-
bestimmungen sollen erst aufgestelll werden, wenn sich alle
in Frage kommenden Interessenkreise zu dieser Angelegenheit
eingehend geéduflert haben.

Dr. Sprinkmeyer, Liidenscheidt: ,,Uber die Angreif-
barkeit einiger fiir Gebrauchsgegenstinde verwandier Metalle®.

Vortr. hat in Anbetracht einer in Vorbereitung befindlichen
Novelle zum Blei- und Zinkgesetz Versuche iiber die Angreif-
barkeit einiger Metalle angestellt, die fiir die unter dieses
Gesetz fallenden Gebrauchsgegenstinde verwandt werden. Die
Versuche mit Britanniametallen mit Gehalten von 2, 5, §, 21
und 30% Blei wurden bei gewdhnlicher Temperatur, bei 50° C
und bei 100° C mit 4%igem Essig aus reiner Essigsdure unter
Einwirkung auf 40 gecm Metalloberfldche ausgefiibrt. In allen
Fillen wurden nur geringe Mengen von Blei in Losung ge-
bracht. Bei einer Versuchsreihe, bei der ein aus Essigessenz
des Handels hergestellter 4%iger Essig gebraucht wurde, er-
gaben sich ungefihr doppelt so hohe Mengen von in Lésung
gegangenem Blei wie bei der ersten Versuchsreihe, im Hochsl-
falle 4,1 mg bei einem Britanniametall mit 30% Blei. Bei einer
Einwirkung von 2%iger Essigsdure wurden nur ungefahr halb
g0 groe Mengen von Blei gelost. Bei einer Wiederholung
dieses Versuches, bei dem das Metall z. T. aus der Fliissigkeit
herausragte und an dem Spiegel der Fliissigkeit der Einwirkung
der Luft ausgesetzt war, ergaben sich bei gewdhnlicher Tem-
peratur keine wesentlich abweichenden Werte, bei 50° C waren
etwas groflere Mengen von Blei gelost. Eine Losung, welche
0,5 g Weinsidure und 0,5 g Essigséiure in 100 ccm enthielt, 1oste
weit geringere Mengen von Blei als ein obiger 2%iger Essig.
Durch eine 3,5%ige Kochsalzlosung wurden nur Spuren von
Blei in Lésung gebracht. Von besonderem Interesse war, daf3
bei den Britanniametallen mit 2, 5 und 8% Blei mit 40 qcm
Oberfliche bei simtlichen Versuchsfliussigkeiten und bei
der 1dngsten Einwirkungsdauer nur Bleimengen unter 1 mg
in Losung gingen. Versuche mit Flaschenausgieflern aus ver-
nickeltem Blei ergaben, daBl ~gewdhnlicher Trinkbranntweiu
daraus kein Blei oder andere Metalle gelost hatte. Wurden
100 ccm eines 3,5%igen Essigs aus einer Flasche durch einén
solchen FlaschenausgieBer, der neu und ungebraucht war, aus-
gegossen, so hatte der Essig 0,108 g Blei und Spuren von
Kupfer und Nickel aufgenommen. Wurde der gleiche Ver-
such bei gebrauchten, ein Jahr lang in Benutzuhg gewesenen
Flaschenausgieflern der gleichen Art wiederholt, so ergaben
sich in 100 ccm Essig geloste Metallmengen, die zwischen
0,113 bis 0,187 g Blei, 0,011 bis 0,018 g Kupfer und 0,010 bis
bis 0,013 g Nickel schwankten. Bei hochprozentigen Zink-
legierungen, verzinktem Eisen, Neusilber, Messing und Tombak
wurden Versuche angestellt mit einer Lgsung, die 3,5 g Essig-
siure und 0,5 g Kochsalz in 100 ccm enthielt, und mit dem
alkalischen Mineralwasser Apollinarisbrunnen. Der letztere
vermochte nur bedeutungslose Mengen von Zink bzw. Nickel
zu lésen. Durch die Essigsdure-Kochsalz-Losung wurden bei
24stiindiger Einwirkung auf eine Metalloberfliche von 40 qcm
bei einer Zinklegierung mit 92% Zinkgehalt rund 3 g Zink,
bei einer Zinklegierung mit 65% Zinkgehalt rund 2 g Zink und
bei einem mit Raffinadezink verzinktem Eisen rund 1,2 g Zink
gelost. Bei Neusilber, Messing und Tombak waren die in
Losung gegangenen Mengen von Zink und Kupfer bzw. Nickel
nur gering; nach 24stiindiger Einwirkung der Essig-Kochsalz-
Mischung waren gelost: Bei Neusilber 5 mg Zink, 15 mg Kupfer
und 6 mg Nickel; bei Messing: 9 mg Zink und 10 mg Kupfer,
und bei Tombak: 6 mg Zink und 18 mg Kupfer. Vortr.
wies auf einen Erlafl des preuBlischen Ministers des Innern
vom 4. 5. 1916 betr. verzinkte Gefifle und eine Polizei-
verordnung fiir Oberbayern hin, die Gerdte und Umhiillungen
aus Zink oder verzinktem Metall verbietet. Er schlug vor, in
die Novelle zum Blei- und Zinkgesetz eine Bestimmung aui-
zunehmen, die das Herstellen, Feilhalten, Verkaufen usw. -der
mit Lebensmitteln in Beriihrung kommenden Gegenstinde aus
Zink oder aus Zinklegierungen mit mehr als 45% Zink oder
mit einem Uberzug von Zink verbietet.

32. Hauptversammlung
der Deutschen Bunsen-Gesellschaft
filr angewandte physikalische Chemie.
Dresden, 26—29. Mai 1927.
Vorsitzender: Direktor Dr. Mittasch, Ludwigshafen a. Rh.

Als Hauptversammlungsgegenstand wurde das Thema
»Elektrochemische Fragen* gewihlt.

Der Vorsitzende begriiite als Vertreter der Staatsbehorden
den Minister fiir Volksbildung Dr.K aiser und den Rektor der
Hochschule Prof. Bruck. In lingerer Rede brachte Minister
Dr. Kaiser die Griife der Staatsregierung. Direktor Prof.
Dr. Bruck sprach fiir die Technische Hochschule
Dresden, Prof. Dr. Lottermoser fiir die befreundeten
Vereine, so fiir den Verein deutscher Chemiker,
Verein Deutscher Ingenieure, Verein Deut-
scher Metallhiittenleute, Verein Deutscher
Eisenhiittenleute, Deutsche Chemische Ge-
sellschaft, Deutsche Glastechnische Gesell-
schaft,GesellschaftfiirtechnischePhysik u a.
mehr. Prof. Dr. Erich Miiller hieB namens des Ortsaus-
schusses willkommen. Direktor Dr. Mittasch begriiSte noch
insbesondere Geheimrat Nernst und schlug der Versammlung
vor, den iibrigen Ehrenmitgliedern Arrhenius und Ost-
wald Begrifungstelegramme zu senden, ebenso an die
AmericanChemicalSociety aus AnlaBl ihrer 25.Jahres-
versammlung. Der Vorsitzende verkiindete sodann die Ver-
leihung der goldenen Bunsen-Denkmiinze an
Proi. Dr. Strauf, Essen. '

Prof. StrauB dankte und hielt dann einen Vortrag tiber:
»Die nichirostenden Stidhle“.

Seitdem Hittorf im Jahre 1898 sich mit dem Chrom be-
schiftigte, versuchte Vorir. die Eigenschaften des Eisens durch
Zusatz von Chrom zu verbessern. Im Jahre 1910 wollte er die
Schutzrohre von Pyrometern auf diese Art herstellen, doch
fielen auch diese Versuche nicht befriedigend aus und fithrten
zu einem Zusatz von Nickel. Es gelang zun#chst, Chrom-Nickel-
Stdhle herzustellen, die auch in der Laboratoriumsluft ihre
blanke Obertliche behielten, aber noch unbearbeitbar waren.
Erst im Jahre 1912 wurde auch dies erreicht, und so konnte
Kruppim Jahre 1914 auf der Ausstellung in Malmo die ersten
Chrom-Nickel-Stihle zeigen. Im gleichen Jahre hat dann Vortr.
auf der Hauptversammlung des Vereins deutscher Chemiker
Mitteilungen iiber das Gefiige von Chrom-Nickel-Stihlen ge-
macht, und wéhrend des Krieges haben diese Stiihle den Bau-
stoff fiir die Apparate und Dampfpumpen bei der Stickstoff-
bzw. Salpetererzeugung geliefert. StraufB ging dann auf das
elektro-chemische Verhalten der nichtrostenden Chromstihle
ein, wie auch auf korrosionsfester Chrom-Nickel-Stiihle, das ge-
kennzeichnet wird durch ein edles Potential, das in einer nor-
malen Ferrosulfatlosung bei + 0,2 bis + 0,3 V. liegt, je nach
dem Gehalt des Sauerstoffs im Elektrolyten. Wenn dagegen
der Elektrolyt — normale Ferrosulfatlssung — von Wasserstoff
durchstrémt wird, wird das unedle Potential des Eisens auch
fiir die nichtrostenden Stdhle erhalten. Den nichtrostenden
Chrom-Nickel-Stihlen von der Art des Kruppschen V2A-
Stahles kommt ein homogenes Geflige zu, das aus einem Misch-
kristall — homogener Austenit — bestehf. Bei geringen Ab-
weichungen in der Zusammensetzung von Chrom, Nickel und
Kohlenstoff tritt neben dem Austenit Deltaeisen auf, das so-
wohl durch das Gefiige wie durch das magnetische Verhalten
nachweisbar ist. Die Legierung mit homogenen Mischkristallen
ist stabil und zeigt eine hohe chemische Widerstandskraft gegen
die verschiedensten Einwirkungen. Heute werden hunderte
von Tonnen nichtirostender Stidhle hergestellt. Die Garungs-
chemie weifl die voéllige Sterilisierbarkeit von Fissern
aus nichtrostenden Stiéhlen zu schitzen, und es hat kiirzlich das
10 000. Bierfafl die Kruppwerke verlassen. Im Molkereigewerbe
und bei der Papiererzeugung findet solcher Stahl vielfach be-
reits Anwendung. Die Chirurgen benutzen Instrumente aus
nichtrostendem Stahl, die Zahniirzte stellen Gebifiplatten daraus
her. Die Solinger Stahlwarenindustrie hat sich bereits zum
grofien Teil auch auf solche Stdhle umgestellt, und da diese
sich’ besonders auch fiir Hohlgefdfle eignen, werden bereity





