
v e r d o und W. h'. L u b i ni e n k o haben ergeben, 
daD dieser Farbstoff voni Chlorophyll verschieden ist. 
Ein wesentlich anderes Spektralbild zeigt das ungarische 
Kurbiskernol, das aus schalenhaltigen und kiinstlich ent- 
schalten Kurbiskernen hergestellt wird; dort fanden wir 
i n  der NIhe der F r n u e n h o f e r schen Linie B und C 
etwn bei j.-6600 bis 6650 A.E. und j.-6300 und 
6400 A. E. einen sclimalen Absorptionsstreifen, ferner 
eine breite Bnnde zwischen 6200 und 5550 A. E. und eine 
vieitere bei 5200 und 5800 A. E. 

Dngegen verschluckt das briiunlichgelb fluorescie- 
reiido M a i  s r o h  o1  alles rote Licht bis 7100 und das 
Licht von 5250 A. E. abwiirts. 

L e i n -, H n 11 f -, H u b o 1 ,  welche unter der Lainpe 
gelbbrnun bis lichtrot aufleuchten, zeigen Spektral- 
bilder, die insofern an das Chlorophyll erinnern, als sic 
Banden in der Gegeiid von 6600 bis 6700 A.E. und 5600 
bis 5550 A. E. aufzeigen. Wir bemerken ausdrucklich, 
dai3 die Angaben der Wellenlangen nur anniihernde 
Werte darstelleii, wio sie eben niit einfachen Instrumen- 
ten bestininit werden konnen. Eingehende spektro- 
photoiiietrisclie Messungeii werden an  der spektrosko- 
pischeri Abteilung des zweiteii physikalischen Universi- 
tatslaboratoriurn durchgeIuhrt, wo uns Herr Prof. E. H a- 
s c h e k in dankenswertester Weise die notigen Appa- 
rate fur unsere Untersuchungen zur Verfugung stellte. 

Die Farben der Capillarstreifen sind ebenfalls in  
der l'abelle 3 angegeben. Auffallend ist, dai3 bei allen 
Olen, deren Capillarstreifen iiicht lila oder bllulich 
fluorescieren, ,am oberen Ende eine 3-20 mni breite 
blaue Zone wahrnehrnbar ist. 

Mit Amylalkohol im Verhiiltnis 1 zu 5 verdunnt, 
zeigen die Ole oft scharfere Farbunterschiede. Capillar- 
streifen, die in eine derartige Losung eingetaucht wer- 
den, zeigen unter der  Ultralampe zwei Zonen. Die 
untere Zone erscheint grau, manchmal mit einem Stich 
ins Rot oder Blau, die obere Zone erscheint gewUhnlich 
in der Farbe, die der direkt in das 01 eingetauchte Strei- 
fen besitzt (l'abelle 3). h'ur bei iinchstehend verzeich- 
neten Cilen ist in diesem E'alle die obere Zone anders ge- 
fiirbt, und z w r  beini 

Sesaiiiiil, 11. uiid 111. l'rcssuiig . . gelb 

Sonuenbluiiieiiiil . . . . . . . . grau 
Sonnenblunieiik~:r~Ii~iiiil .  exlrahierl . lichtgelb 
RiciniisSle . . . . . . . . . . deckend weiU 
Leinol, techni.ic.11 rein . . . . . . grUnlichgelb 

,, roil . . . . . . . . . ge1blichweil.l 

11) l h l l .  tlu Jnrttin iiiiperi~l botaiiiqw de St. Petersbourg 
IX, 1 [1925]. 

RUMII, Speise- . . . . . . . hellblnu, dnnn weiU in 
Hellgelb Ubergehend ,, 

,, geblasen . . . . . . . . deckend gelb 
,, roh . . . . . . . . . . iotlichgelb 
Zusltze von 10% Cottonol zu allen Speiseolen sind 

an dem wolkigen Aussehen und deni gelben Schininier 
leicht zu erkennen. Zusiitze von Lein-, Hnnf- oder 
ParaffinUl zu RiibUl sind an der Veraiiderung der 
Fluorescenz in beiden ersteren Fiillen durch die gelb- 
stichige graue bzw. rosa Fnrbe, in letztercni Fnlle dorcli 
ein intensives opakes Blnu ZII  erkennen. 

Aus allen Olen, ob sie nun blau, lila oder iinders- 
farbig fluorescieren, also auch beispielsweise nus dein 
rot fluorescierenden Kurbiskernol, kann iiian durch Aus- 
schutteln mit verdunnten Sauren eine b 1 a u iluorexie- 
rende Substanz gewinnen. Wir haben diese Ausschutt- 
lung niit Maisol in grofiereiii Maijstabe begonnen, uiid 
es ist uns bislier gelungen, aus der essigsauren Losung 
durch ein lnngwieriges Reinigungsverfahreu nadelfor- 
mige Kristalle abzuscheiden. Leider hat diese Arbeit 
eine Unterbrechung erlitten, da unser Vorrnt an Maisol 
erschopft ist und wir bisher dieses 01 nicht auftreiben 
konnten. Wir beabsichtigen aber, diese Arbeit fortzu- 
setzen. 

Bernerkt sei iioch, dai3 nuch aus der briiunlichrosa 
fluorescierenden Stearinsiiure ebenso wie nus den bei- 
den blau fluorescierenden Siiuren, Piilmitin- und Olein- 
saure (Kahlbaumpraparatc), durch Ausschutteln rnit ver- 
dunnter Essigsaure eine blau fluorescierende Flussigkeit 
gewonnen werden kann. Doch wollen wir aus dieser 
Reobachtung noch keine weiteren Schlusse zielien. 

In allen Fallen erscheint es dringend geboten, die 
zu untersuchenden Proben niit T e s t p r o b e n zu ver- 
gleichen, welche vor grellem Licht geschutzt aufbewnhrt 
werden sollen. Nur die eigene Beobachtung kann siche- 
ren AufschluD uber die Farbtone geben, die zu beschrei- 
ben uns die Ausdrucke fehlen und deren Bezeichnung 
inimerhin eine mehr oder weniger individuelle ist. 
Auch eine Charakterisierung der Fluorescenzfarbeii 
nach der  0 s t w a 1 d schen Farbentafel ist nicht nioglich, 
da' diese, der Fluorescenz der aufgetragenen Farbeii 
halber, nicht zu Vergleichen unter der Lampe geeignet 
sind. 

Bei der Durchfilhrung dieser Arbeit haben uns die 
Herren Oberinspektor Moritz D 6 r r und Ingenieur C:i- 
rnillo B o s e t t i in selbstloser Weise unterstiitzt und 
wertvolle Dienste geleistet, fur die wir ihnen auch hier 
unsern besten und verbindlichsten Dank sagen wollen. 

techn. raff. . . . . . . :} 
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VERSQMMLUNQSBIRICHT8 

25. Hauptversammlung des  Vereins deutscher 
Na hrungsmittelchemiker. 

Gotha, 14. bis 17. Mai 1928. 
Vorsitzender: Prof. Dr. A. B o m e r , Muiisler. 

(ieIieiiiir;it Prof. Dr. K e r I ) ,  Direktor iin Heichsgesundheits- 
:init I k r l i n :  .,Ijie . , lus~ i i~r i rn~ahss / immt tnge~ i  :urn neuen Lebem- 
milfelgcsd:." 

Durch t h s  Lebensniitlelgesetz vom 5. Juli 1927 ist die Bahn 
freigeinncht fiir den ErlaD von Ausfuhrungsbestimmugen, 
(lurch dio rechlsverbindlich der Verkehr niit den einzelnen 
Lebensmittelii uiitl Bednrfsgegenstanden geregelt wird. Nach 

6 tles Gesetzes kann die Reichsregierung mit Zustimmung des 
1ieichsr;ites und nach Anhorung des zustilndigen Ausschossea 
tles Reichslages 1. fur Lebensiiiittel und Bedarfegegenstiinde 
Verbolo erlassen, die zuiii Schutze der nienschlichen Gesundheit 
erforderlich sind, 2. Gegenstande und Sloffe ausschliefien, die 
zur Nnchahniung oder Verfhlschung von Lebensmitteln be- 

stininit mler li ir tlic Ver\veiitluiig bci IAeben.smittelii iinzulasxig 
sind, 3. Vorschriften bestiiiiiiilcr A r l  erlassen Chi. die luljere 
Kerinzeichnuiig von Lebeiisniillelii oder voii P;irkuiigeii, i i i  

tfenen Lebensiiiillel ail den Verbraucher ;ibgegebezi \vertleii, 
4. Begriffsbestimniungeii fiir die einzeliieii Lebeiisiniltel auf- 
stellen und Cirundsatze fur die Beurteilung der Lebensniiltel 
hinsichtlich ihrer Beschaffenheit uiid ihrer Bezeirhnung fest- 
setzen, also Merkmale aufstelleu, denen zufolge Lebeiisniiltel 
d s  verdorben, nachgeniachl, verfiilscht, irrefiihrend bezeirhiiet 
nnzusehen sind, 5. Vorschriften fiir die Untersuchung voii  
Lebensmilteln und Bedarfsgegenstinden erlassen. Voii Vor- 
schriften uber die Unlersuchuiigsniethoden wird zunlchst nb- 
gesehen. Nach einem i i i i  l~eichsgesundlieitsanit aufgeslellteii 
Ubepichtsplan wird es aich u m  mehr als 50 Auslilhrungsbestii~~- 
inungen handeln, die der Ausnrbeitung harreii. Iiei der forl- 
schreitenden Entwicklung des Lebensiiiittelgewerbes wird es 
auch notwendig sein, daB neben den Ausfiihrungsbestini- 
inungen, die den Verkehr der einzelnen Lebensinittel allgenieiii 
regeln, fur Einzelfale noch besondere Verordnungen ergehen. 
So ist bereits im Reichsgesundheitsrat der Entuurf einer Ver- 



ordnung Uber Nitrit-PBkelsalz beraten worden. Die AusfUh- 
rungsbestimniungen kiiunen nur den1 gegenwartigen Stande von 
Wissenschaft, Technik und Wirtschalt entsprechen. Eine 
andere Moglichkeit ist nicht denkbar; denn der Zukunft l&ut 
sich hier nicht vorbauen. Elwn neu auflnuchende Verfahren 
oder Handelsgebrauche sind dnher deshnlb, weil sie durch eine 
bestehende Verorduung tiieht getroffen werden, nicht als aus- 
geschlossen oder nls verboten anzusehen, sondern niilssen auf 
Cirund der nllgemeinen Uestiniinuiigen des Lebensmitlelgesetzes 
beurteilt werden, solange sie nicht durch eine Ergiinzung der 
entsprechenden Verordnung oder durch eine neue Verordnung 
ihre besondere Hegelung gefunden haben. AuOer den Ver- 
ordnungen uber die einzelnen Lebensniittel werden noch Aus- 
fiihrungsbestininiurigen allgemeinen C'haraklers, wie z. B. iiber 
Konservierungsiiiiltel, die Aufbewahrung, Verpackung, Be- 
fiirderung dcr Lebensniittel, erforderlich werden. Bisher ist nur 
eine Ausfiihrungsbestinimung in Kraft getreten, namlich die 
Verordnung iiber die  auaere Kennzeichnung von Lebensniitteln 
vom 29. September 1927 nebst der Verordnung zu ihrer Ab- 
iinderuny voiii 28. Miirz 1928. Hernten sind irn Reichsgesund- 
heitsrat der Zeitfolge nach die  Entwiirfe iiber Hoiiig, Kunsl- 
honig, Kaffee, Kaffee-Ersatzstolfe und Kaffee-Zusatzstoffe, 
Kakao und Kakuoerzeuynisse, Nitritpokelsalz, Teigwaren. Die 
Entwtirfe iiber Houig, Kunsthouig wid Nitrit-Pokelsalz konneii 
a19 abgeschlossen angesehen werden. Auch den Entwiirfen Uber 
Knffee und Kaffee-Ersatzstoffe stehen beachtliche Schwierig- 
keiten nicht mehr entgcgen. Uber leigwaren ist ani 9. Mai noeh- 
mals im kleinereii Kreise verhandelt worden mit dem Ergebiiis, 
daU die noch vorhandenen Cieqensiitze nusgeglichen wurden. 
Fur den Entwurf iiber Kakao und Kakaoerzeugnisse sind da- 
gegen so znhlreiche Abanderungsantrlige noch nachtriiglich 
eingegangen, daO eine abermnlige Besprechung unumgirnglich 
ist. In Vorbereitung sind Entwiirfe iiber Koiiservierungsmittel, 
Essig und Essigessenz, KBse, Milch, Milclierzeugnisse, Speise- 
fette, Speiseole, ivobei aurh dns Margarinegesetz entsprechend 
nbgeiindert werden niuO. Auch Vorarbeiten fiir die Aufstellung 
von Cirundsirtzen zur Sicherung der Einheitlichkcit des Voll- 
zugs des Lebenaniittelgesetzes sind in Angriff genonimen. - 

Geheiinrnt Prof. Dr. A. J u c k e n ii c k , Herlin: ,,Zur Rege- 
lung der I-erwendtmg von h'onfletz,ierung.smifleln im Rnkmen 
des Leberixmillelgeselzes." 

dcit den1 ErlaD des ersteu deutschen Nahrungsmittelgeselzes, 
also schon seit nahezu 50 Jahren, hat die strafrechtliche Be- 
urteilung der Verwendung von sogenannten c h e m i 5 c h e n 
Konservierungsmitteln, also nicht von solcheu Stoflen, die, wie 
L B. Kochsalz, Zucker, Alkohol, Essig, Ole und andere Fetle, 
schon sinnlich ohiie weitcres wahrnehmbar sowie Zuni Teil dazu 
beslimmt sind, zugleich sueend und wilrzend zu wirken, den 
dachverstandigen und Hichlern sehr viel Zeit uud recht 
unbefriedigende Arbeit gekostet, Industrie, Handwerk und 
Handel stark beunruhigt, den zustandigen Beharden sehr vie1 
Koplzerbrechen serursacht. Die Anforderungen der Hygiene 
durch die wirtschaftlich unnbhiingige Wissenschaft waren mit 
den Wilnschen der Lebensniiltel-Erzeuger und -Handler sowie 
der hinter diesen stehenden Hersteller uad Vertreiber von 
KonservierungsinitteIn nicht in Einklang zu bringen. Der Um- 
fang der Verwendung derartiger Mittel und ihre Zahl nahm 
irnnier mehr zu. IIeute kenut ,schon kein Nahrungsmittel- 
chemiker niehr nlle im Verkehr befindlichen Konservierungs- 
inittel ihrem Nnnien uiid ihrer tatslichlichen, zudem oft 
wechselnden Zusaniniensetzung nach ; der Verbraucher, den der  
Gesetzgeber zu scbiilzeu hat, kann also zurzeit nicht einmal 
shnen, was er Iiiglich in seiiier vielseitigen Nnhrung seinem 
Korper an Chemikalien zufiihrt. Schon in den Materialien zur 
technischen Ikgriindung des Entwurfes fiir das nlte Nahrungs- 
mittelgesetz (Reichstngsdrurk4ache Vorlage Nr. 7 in der 
4. Legislatur-Periode 11. Session 1879) ist, was leider vielfach 
in Vergemenheit geraten war, folgendes ausgeflihrt worden: 
,,Ein neuerdings viel enipfohlenes und gcgenwiirtig in Deutsch- 
land auch benulztes Mittel zur Konservierung des Biereg ist 
die  Fnlizyldure. Dieses Priiparat scheint in der Tat seinen 
Zweck wohl zu erfUllen; immerhin aber miissen mi! diesem 
sowohl wie niit den zu gleichem Behufe angewendeten Bor- 
priiparaten (Borsilure und Borax) eingehende physiologische 
Vermcho gemacht und ihre  U n 5 c h i d 1 i c h k e i t bei 
d R II e r n d e nl Genusse erst b e w i e R c n werden. ehe man 

eine Verwendung derselben g e s e t z I i c h g e s I a t t e n k a ~ .  
Das gleiche gilt vom doppeltschwefligsauren Kalk." Es sollte 
deninach nach der Absicht des Gesetzgebers die Verwendung 
der sogenannten chemischen Konservierunpmittel bei der Zu- 
bereitung von Lebensmitteln schlechlhin als verboten gelten, 
soweit nicht vou Fall zu Fall die  U n B c hit d 1 i c h k e i I be- 
stinimter Mittel bei d a u e r n d e m Gebrauch b e  w i e 5 e n und 
ihre Verwendung deswegen a u s d r ti c k 1 i c h (gesetzlich) 
g o  s t a t t e t war. Die Rechtsprechung hat in diesen Fragen 
leider, nainentlich in den unteren Instanzen, im allgemeineii 
versagt. Daher Unklarheit und Millstinimung in Sachveralan- 
digenkreisen, Unsicherheit im Verkehr und umfangreiche Mi& 
stiindc. W n s  die  Frage der Regelung der  Verwendung VOII 

Konservierungsmitteln im Rahmen des neuen Lebensmitlel- 
geselees aiilangt, SO herrscht wohl Einniiitigkeit daritber, dafJ 
eine gesetzliehe Regelung ini Interesse a 11 e r beteiligten Kreise 
(1 r i n g e n d und b a 1 d i g s t erforderlich ist, und daO der 
ganze Fragenkoniplex in e i n e r Verordnung, also nicht all- 
miihlich in den iiber die e i  n z e l n e n  Lebensniiltel zu 
erlassenden Verordnungen, zu behandeln ist. Grundsiltzlich 
niuO die Verwendung von sogenannten chemischen Konser- 
vierungsmitleln aller Art rnit gewissen Einschrilnkunge~t 
s c h 1 o c h t h i n verboten aerden.  Denn das, was schon in 
kleinen Mengen das Leben der Zelle zu zerstoren vermag untl 
- im Gegensntz zu Kochsalz, Zucker, Essig IISW. - beim GenuU 
von Speiseii und Getranken sinnlich nicht wahrzunehmen ist, 
gegen dns sich also der  Verbraucher nieht selbst zu schtitzen 
vermag, das sind die sogenannten schleichenden Gifte, oder ge- 
sundheitsschiidlichen Stoffe; sie gehoren nicht in d ie  mensch- 
liche Nnhrung. Ausnahmen von dieseni Grundsatz konnen aus 
wirtschaftlichen Grilnden zurzeit Ieider noch nicht entbehrt 
werden. llei der Abgrenzung der Ausnahmen kanuen nur 
wirklich ernst zu nehmende volkswirtschnltliche und ebensolche 
technische GrUnde maBgebend sein, 2. B. bei Krabben und belni 
Wein. Die bisher verwendeten sogenannlen Deklarationen 
waren im allgemeinen fur  den Verbrawher wertlos, ganz ab- 
geaehen dnvon, dnD er  sie beim GenuB fertiger Speiaen und 
Getriinke, z. B. in Gast- und Speisewirtechaften, Uberhaupt nfcht 
kennenlernte. Mithin iet in  den Ausnahmefllllen sorgaltig zu 
priifen, ob oder inwieweit und wie Deklarationen zu verlangen 
sind. Der Weg des Erlasses yon Verordnungen der Reichs- 
regierung wurde im Lebensmittelgesetz gerade deswegeu be- 
stritten, urn jederzeit 1 e i c h t den Fortechritten der  Wissen- 
schaft und Technik Rechnung tragen zu k6nnen. Mithin ist e8 
in der angeregten Weise m6glich. stets alien beteiligten 
Kreisen gerecht zu werden. - 

Prof. Dr. T i 11 m a n 5 ,  Frankfurt a. M.:  ,,Ein neue8 Kohlen- 
hydrat im Roggenmehl und ein darnuf aufgebaules Vegahren 
zum Nnckweis von Roggenmehl in Weiwnmehl und anderm 
Mehlnrfen." 

In  der praktisehen Nahrungsmittelehemie ht heute nocli 
imnier EiweiD gleich EiweiD, d. h. Sticksloffsubstanz. Bisher 
war es noch nicht moglich, mit einfachen Mitteln d ie  in dell 
Lebensniitteln vorhandenen Proteine aiialytisch zu unter- 
scheiden. Vortr. hat sich mit seinen Mitarbeitern Dr. H o c e  
und Dr. J u r i v a 1 a mit dieser Frage beschiftigt und versuchl, 
zur Unterscheidung der EiweiDkarper die  tilrimetrische Methode 
i m h  Dr. H i r B G h auszunutzen. Es zejgte sich, daB die ver- 
schiedenen Proteine voneiuauder verschiedene Titrationskurven 
aufweisen. Durch einfache Titrationsversuehe konnte ein Ein- 
blick in  den Aufbau der Eiweifimolekllle gewonnen werden, 
und die Untersuchungen sprechen zugunsten der Annahme, dali 
Proleine aus einem verhiillnismiiDig einfachen, kleinen ring- 
formig aufgebauten Molekill bestehen, wie ea auch A b d e r - 
h a l d e n ,  B e r g m a n n ,  T r b n s e g a r d ,  K a r r e r  und 
nndere annehnien. Von groDteni praktischen Interesse ist die 
Aullindung eines neuen KQhlenhydratee im Roggenmehl. Die 
Titration des alkoholliislichen Roggen- und Weizen-Gliadins mil 
Alkali ergab sehr verschiedene Werte, und es zeigte sieh, daD 
die Unlerschiede nicht etwa auf verschiedene Proteine zurllck- 
zufiihren sind, sondern daD im Roggengliadin noch ein zweiter 
stickstoifreier Anteil vorhanden jet, ein Kohlenhydrat, das ein 
unlosliches Natriumsalz liefert. Entfernt man diesen KOrper, 
90 erhPlt man bei der Titration die  Kunre des Wejzengliadins, 
der hbhere Alkaliverbrauch des Roggengliadins id also durch 
dieses Kohlenhydrat vorgetbscht und ist nkht  a d  dle Ver- 



schiedenheit des Roggen- und Weizenproteine ZurUckzuftlhren. 
Dieses Hohlenhydrat wurde rein hergestellt, es ist in Waaeer, h 
Natronlauge und in 70%igem Alkohol IUslich, in stllrkerem 
Alkohol ist es schwerer loslich und vollstllndig unlklich in 
90%igem Alkohol. Dns Natr iunidz ist schon in 70%ipem 
Alkohol unlbslich. Das neugefundene Kohlenhydrat ist ein Tri- 
fructose-anhydrid. Dieses Kohlenhydrat ist fiir Roggenrnehl 
typisch und in keiner aiideren untersuchten Mehlart, weder in 
Weizen-, Hafer-,. Gersten- und Maismehl, gefunden worden. 
Dieser Korper ist sehr geeignet, um Roggenmehl von Weizen- 
niehl und anderen Mehlarten zu unterscheiden. Es wurde eine 
qualitative Methode ausgearbeitet, um Roggenmehl im Weizen- 
mehl zu ermitteln, und aei tere  Arbeiten sind im Gange, ulii 
Roggen in Weizenbrot feststellen zu k6nnen. - 

Dozent Th. S u n d b e r g , Stockholm: ,,Eleklromefrischr 
Chlorbestimrnung in der Milch." (Vorgetragen von Prof. T i 11 - 
m a n 8.) Die Arbeit war angeregt durch die vorjllhrigen Aus- 
ftihrungen von Prof. Dr. T i 11 ni a n s und Dr. T B u f e 1. 

Die Chlorbestimniung, besonders iii Verbindung niit der 
Milchzuckerbestimmung, ist von Wichtigkeit fur die hygienische 
Beurteilung der Milch. Chlor ist in einer reinen Alkalichlorid- 
losung auch bei g r o h r  Verdtinnung rasch und genau rnit Silber 
potentiomelrisch titrierbar. Die bei der Bestirnmung des Urn- 
schlagspotentials von Milch in essigsnurer LSsung erhaltenen 
Resultate sprechen dnftlr, daU die  Titration in einer solcheri 
L6sung richtige Chlorwerte gibt. Diese Frage wurde nllher 
geprtift durch vergleicheiide Bestiiiiniungen des Chlorgehaltes 
in der Milch und in einem Serum derselben Milch. Friiher 
hatte Vortr. Chlorbestimmungen nach V o 1 h a  r d in Ver- 
bindung mit Bestimmungen der Retraktometenahl des Milch- 
serums vorgenommen. Um diese beiden Bestimmungen in 
einem und demselben Serum ausfUhren zu k h n e n ,  wllhlte e r  
anstatt der ChlorcalciumlBsung nach A c k e r m a n n eine 
Losung mit der lquivalenten Meiige Calciumacefat, in welcher 
Lasung die Wasserstoffionenkonzentration durch Zusatz von 
ctnas  Essigsllure erhSht wurde. Die Werte stimrnten mil 
tlenjenigen nnch A c k e r m a n n tiberein, und das Serum war 
fur die Chlorbestimmung geeignet. Von den verschiedenen 
Bestimmungsarten ist die potentiometrische Titration im Seruni 
die beste; hier mu13 aber noch eine Urnrechnung auf Milch 
geschehen. - 

Prof. Dr. A. B e h r  e ,  Direktor des C'heiuischen Unter- 
suchungsamtes tler Stadt Altona: J b e r  eini!le Ergebnisse der 
hiologischen Milchkonlrolle in Allona." 

Die Aufgabe tier durch die Untersuchuugsanstalten nus- 
geiibteii Milchkonlrolle war es bisher, die chernische oder 
calorische Beschaffenheit der Milch festzustellen uitd Milch- 
falschungen nachzugehen. Voii den rohen Uiitersuchungs- 
verfahren der Feststellung der Dichte und des Fettgehalts giiig 
nian zur Bestininiung des Milchserums iiber. Aus der Gefrier- 
punktserniedrigung koniite man auf Wasserungen schlieueii, 
aus der elektrischen I-eitfiihigkeit nut Entrnhrnung. In Berlin 
hat nian festgeatellt, tliill bis 54?& der nicht niolkereimlDig be- 
handelten 51 ilch stark verschniutzt war, in anderen Stildleii, 
daU 10 bis 20% der Kuhe eutererkrnnkt sind. Uei solcher Sach- 
lag0 ist es riotwendip. daP sich die in deli Sliidten ausgelibte 
Milchkontrolle aurh t t i i t  der bisher vernachlllssigten hygi- 
eriischen Begutiichtung der Milch beschiiftigt. Auch die Euter- 
ninslilis und ihr Erreger, die Streptokokken, sind geeignet, bei 
Menschen Krankheiten hervorzurufen; vie1 geflhrlicher is1 
diese Erkrankung aber fur die Milchtiere, da die Ansteckungx- 
gefahr im 81alI pine uberaus groBe ist. Die klinische und 
bakteriologische Lntersuchung kann dabei oft nicht zum Ziel 
filhren, hier mu8 in manchen Filllen die chemische Unter- 
suchung mit der Chlorzuckerzahl oder Chlorzahl einsetzen. 
Es wird dann eingehend das S y s t e m  d e r  r t l c k l l u f i g e n  
M i 1 c h k o n  t r o 1 1 e besprochen, die bezweckt, die im Lnbo- 
ratori um festges tell t c n  Beobachtungen U ber verseuchte Milch 
bis zum Stall zuriickzuverfolgen, wo die NachprUfung deni 
Tierarzt uberlassen bleiben mu& Es werden dann die 
hygienischen und biologischen Untersuchungsverfahren ge- 
schildert. denen die Marktmilch zu unterwerfen ist, nllmlich 
die Bestimmung des Schmutzgehalts, des Slluregrads, der 
Rcduktoseprobc. die Keimztihlung, der Zentrifugat-Ausetrich, 
tler in einfarhw Weise eine Obersicht tlber die normalen oder 
kranken Sekrete des EuterR sowie vor allem Qber den 

Streptokokkengehalt gibt, und die Chlorzahl oder, besser ge- 
sagt, Chloridzahl. An der Hand von Tabellen wird gezeigt, 
wie die rticklaufige Milchkontrolle bei der Molkereiniilch ein 
ZurUckgehen des Pchinutzgehalts, des Leukozytengehalts und 
des Streptokoltkengehnlts bewirkt hat, und wie die Milch der 
stlndig kontrollierten Vertragsrnolkereien gcgeniiber der Milch 
von Landwirten, Lsndinolkereien und zum Tcil sogar von 
KindermilrhslBllen eine wesentlich bessere, ti.  h. schiiiutzfreie 
und stets auch streptokokkenfreie, meist auch keiniarnie Be- 
schaffenheit aufwies. Die beste Milch ist nicht nur die fetl- 
reichste, sondern die snuber und von gesunden Tieren ge- 
wonnene Milch. - 

Dr. W. P 1 ti c k e r , Solingen: ,,Beslimmun!l der Keimzahl 
im Trinkzoasscr." (Narh Arbeiten von W. P 1 il c k e r und 
W. B a r t e l s . )  

Als ideales Verfahren bezeichnet Vortr. ein solches, bei 
dem unter Verwendung eines NBhrbodens ron bestimmter Zu- 
samnieiisetzung, bei bestimniter Teniperalur utid Bebrlitungs- 
zeit siinitliche Keime zu Kolonien anwachsen. A l s  besonders 
wichtiy ftir die Herstellung des amtlich vorgeschrieb#..iw 
lO%-GelatinenBhrbodens mit 0.50% Kochsalz und jc. 1 ",,; 
L i e b i g s Fleischextrakt und Pepton bezeirhnet er die Ver- 
wendung einer guten, hachstens 0,125% schweflige Silure enl- 
haltenden Gelatine, Verrneiden jedes iiberinllfligen Erhitzens 
der Gelatinelosung, aodurch der Srhrnelzpunkt erniedrigt 
wird, und Einstellung der richtigen AlkalitM. Die Vorteile und 
Nnchteile verschiedener NBhrboden werden kritisrh dargelegt. - 

Dr. B r e  b e c k , Daden-Baden, erstattete an Stelle des 
erkrankten Dr. C a n t z 1 e r , Mannheim, das Referaf fiber: 
,.Zrnlersuchung der Auslandsweine." - 

Dr. F. E. N o t t b o h m , Hamburg: ,. I.orliiu/i!/e Begrid*- 
beslimmungen fur Milchdauerwaren." 

Auf Anregung des Verbnndes Deutscher Dauermilch- 
labriken E. V. hat ini Miirz dieses Jahres in I%erliii eine Be- 
sprechung der vom Verbande im Entwurf vorgelegten Richt- 
linien uber Milchdauerwaren stattgefunden. Die Heratringen 
fiihrten zu folgenden vorliiufigen Begrilfsbeslininiiiiigcn : 

I. S t e r i I i s i e r t e M i 1 c h. Sterilisierte Milch is1 durch 
Erhitzen haltbar geniachte Vollniilch, die eine dreitiigige Be- 
briitung bei 370 auahiilt. n) Sterilisierte Vollniilch hat eineti 
Fettgehalt von iiiindeslens 3%. b) Slerilisierlcr Kaffeerahiii 
(Kdfeesahne) hat einen Fettgehalt von niindestens 10%. 
c) Sterilisierter Schlagrahtii hat einen Fettgehalt voii niindestena 
28%. - 11. K o n d e n s m  i I c  h (eingedickte biilrh). a) Un- 
gezuckerte Kondensmilch enthiilt niindestens 7,5% Fett untl 
17,5% fettfreie Trorkenmasse. b) Gezuckerte Kondensmilch. 
1. Vollrnilch hat bei eineni Wassergehalt voii 179; mindesteris 
8,3% Fett. Die fettfreie Milchtrocketiiitnsse niuU iiiindestens 
22% betragen. 2. Magerniilch enthillt hikhstens 30% Wnsser 
und hat eine fettfreie Milchtrockenrnaasc von 26%. c) Block- 
iiiilch ist eino schnittfeste Milchpaste itiit Zucker uiid hat 
tiiindesteus 12% Fettgehalt und bis zii 16% Wasser. Dlock- 
milch hat einen Uberzug von Knknobulter, cler rtichl ntehr als 
1% der Gesniiitmenge betriigen tlnrf. Sie tiat tiiindeslens 34% 
fcttlreio Trockenmasse. - 111. T r o c k e t i  i i i  i 1 c 11. a) Trocken- 
vollriiilch ist eine Trockcniriilcli, die eineii Miiidestfettgehalt von 
25% in der Trockenmasse und einen Hiit-hstgehalt von 6% 
Feuchtigkeit bei Walzenmilch und 4% Feuchtigkeit bei Zer- 
stiiubungsinilch in der  lufttrockenen Ware aufwcid. b) Trocken- 
rnugermilch. Trockenmagermilch hiit einen Hiirhstgehnlt vori 
6% Feuchtigkeit in der lufttroekencn Wore. r) Trockenrahm 
hat einen Mindestfettgehall von 40% in der Trorkeilmasse und 
einen Hochstgehalt von 6% Feuchtigkeit in der lufttrorkenen 
Ware. - 

Prof. Dr. B e y t h i e n , Jlresden: .,CrundJal:e fiir d i p  

Beurleiluirg ron Marmeladen, Koitiiliire~i (Jums)  und Gelces." 
Auf Grund des Vortrags werden Leitsiitze in folgeuder 

Form angenoninien, jedoch unter Vorbehalt iiber die Art der 
Deklaration und die Menge (lee zulnssigen Geh:iltP an Stlrke- 
syrup. 

A. N o r m a l e  B e s c h a f f e n h e i t .  1. KoiifitIiren(Jams) 
und Marmeladen sin? Einkochungen aus frischen Frtlchten 
(Obst) und Zucker. Die Konsistenz der Eneugnisse mu13 der- 
art sein, duo dieselben entweder dickbreiig oder geleeartig, 
dabei streichfilhig sind. Der iiuUeren Beschaffenheit nach 
unterscheidet man: a) Konfitllren (Jams); mit dieser Bezel&- 



uung diirfen nur Eiiilruchterzeugnisse belegt werden. Sie 
niiissen den Namen der  Frucht, aus der sie hergestellt sind, 
t rugen; die zu ihrer Herstellung verwendeten FrUchte mUsseii 
unzerteilt oder, wenn notig, in Stticken zur Einkochung ge- 
langen, so daU in  der Regel iiii Fertigfabrikat FruchtstUcke 
erkennbar sind. b) Marmeladen, breiige oder breiig-stUckige 
Zubereitungen, die durch Einkochen von Friichten oder Frucht- 
inark geaoiinen werden. Mehrfrurhtmnrnieladen (Zweifrucht-, 
Dreifrucht-, Vierlruchtniariiieladeii) siiid solche, die nach den 
verwendeten Frtichteii beiiannt siiid und bei denen der Gehall 
an Apfelmark nicht inehr als 50% der  Fruclileinwaye betrligt. 
1st stall oder neben Apfelniark Birneiiniark vorhanden, so darf 
der Gehalt an Apfeliiinrk oder Birnenmark oder von beiden 
Marksorteii zusaniiiieii iiicht niehr als 50% der Fruchteinwage 
betragen. Mehrfruchtiiiarniclnden, bei denen die Frilchte nicht 
benanut werden. sind als ,,Gemischte Marnielade" zu kenn- 
zeichnen; fur sie gilt beziiglich Apfel- und liirneiimark das 
gleiche wie vorstehend. nei  Verwendung von Phantasienariien 
niuU die Zusamiiiensetsung des Erzeugnisses ini Sinne dieser 
Leitsiitze gekerinzeichnet werdeu. - 2. Die FrUchte mtisseri 
vollwertig in dem Sinne sein, daU sie weder teilweise 8118- 
gepreDt noch anderweitig ihres Saftes beraubt sind. Halb- 
fubrikate fur vorgenannte Erzeugnisse (Fruchtmnrk oder ahn- 
liche Zubereitungen aus frischeii, vollwertigen FrUchten) sind 
friechen Frtichteii im Sinne von Ziffer 1 gleichzuachteii. Die 
verarbeitete Piilpe niuB einwandfrei, FaDpUlpe darf nicht lilter 
als drei Jahre sein. - 3. Die beim Eitikoclten eines Obst- 
erzeugnisses dieser Art entweichenden und mit Hilfe besondercr 
Kondensationsvorrichtungen wiedergewonnenen Stoft'e (Aronial- 
stoffe) dUrfen demselben Produkt ohne Kennzeichnung wieder 
zugesetzt werden. - 4. Bei der Herstellung von KonfitUren 
(Jams) und Marn~eladen sind im allgemeinen auf 55 Teile 
Zucker miiitlesteiis 45 Teile FrUchte zu nehnien, jedoch hat das 
Fertigfnbrikat niindestens 50% an zugesetztem Zucker zu ent- 
halteii. Als Ausnahine gelten die Marmeladen von Zitrus- 
frtichten; hier sind auf 70 Teile Zucker niindestens 30 Teile 
Frucht zu verwenden. - 5. Als Geliermittel (aber nur als 
solches, nirht a19 Streckniittel) darf entweder ein nus eincr 
nnderen Frucht hergestellter Geliersaft bis zu 15% oder Frucht- 
pektin vorliiufig in einer Merigc bis zu 0,3% Pektinstoff 
(berechnet als Calciumpektat) ohne Kerinzeichnung zugesetzt 
werden. Sobald eine weitere Kliirung der Pektinfrage atatt- 
gefunden hat, soll die Festlegung von Grenzwerten neu geprtift 
werden. Diese Zusiitze dUrfen nber nicht als Fruchtmark oder 
Fruchtbestandteile mit in Ansatz gebrncht werden, sie mussen 
vielmelir neben dem vorgeschriebenen Frurhtmark Anwendung 
finden. - 6. Ein gerinper Zusatz ron Weinsllure oder Milrh- 
snure i d  ohne Kennzeichnung zuliissig. 

1%. A u c h  u n t e r  K e n n z e i c h n u i i g  u n z u l i i s s i g e  
Z u s ii t z e. 1. Obstrtickstiinde sowie solchc RUckstllnde, die 
beim Pressen, Auslnugen uiid Destillieren von FrUchten oder 
Fruchtbestandteilen verbleiben. - 2. Stlrkesirup in Mengen 
von mehr als 25% im Fertigfabrikat. - 3. Getrocknete FrUchte 
bei KonfitUren (Jams). - 4. Agar und Gelntine sowie andere 
in Frllchten nicht enthaltene Gelieriiiittel. - 5. Mineralstoffe 
aller Art, auch in Form von Konservierungsmitteln. 

C. U n t e r  K e n n z e i c h n u n g  e r l a u b t e  S t o f f e .  
1. Getrocknete Obstfrilchte bei Marmeladen. - 2. Stilrkesirup. 
Die Kennzeichnung ,Mit Stllrkesirup" deckt einen Zusatz bis 
zu 25%. - 3. Ktinstliche Fiirbung. Zwecks Kennzeichnung ist 
das Wort ,,Gefllrbt" zu verwenden. - 

Dr. S c h w a b e ,  Krefeld: ,,Richllinien ilber die einheil- 
fiche Bezeichnung und Beurleilung von Obstkrouf." 

Es handelt sich im wesentlichen uni die Frage, ob bei 
,.Apfelkraut ohne jede weitere Kennzeichnung" im Gegensatz 
zu ,,Apfelkraut rein oder naturrein" die Verwendung voii ge- 
trockneteni Obst oder getrockneten Obstteilen ohne Deklaration 
genehmigt werden soll oder nicht. Vortr. tritt filr die  kenn- 
zeichnungsfreie Verwendung tles getrockneten Obates ein. Dlcq 
wird abgelehnl. - 

Prof. Dr. B u t t e n b e r g, Hamburg, Prof. Dr. G r o n o v e r, 
Karlsruhe, und Prof. Dr. M o h r ,  Kiel: ,,Beurteilung oon 
Speiseeis, Rahmeis und deren Haibfabrikafen." 

Uber die von Prof. B u t t e n b e r g aufgestellten Leitdtzc 
konnte keine Einigung erzielt werden. - 

Dr. B a u ui a n  n, Recklinghaueen: ,, Vereinb(irungen i ibw  
die  Beurleilung von Milch- und Bulfergebdlck." 

Es wurde den Grundsiltzen zugestimnit, die in1 Noveinber 
1926 in den Fachberatungen des Bundes deutscher Nahrungs- 
inittelfabrikanten und -hilndler aufgestellt wurden und in denen 
es  heifit: 1. Unter der Bczeichnung ,,Ruttergebiick" diirfen aus- 
schlieUlich Waren in deli Verkehr gebracht werden, welcheti 
auBer niindestens 10 kg Butter auf 100 kg hlehl keiu anderes 
Fen zugesetzt worden ist. - 2. Zur I~erstrlluiig von ,,Milch- 
gebiick" sol1 Vollmilch verwendet werdeii. Bei dclr Ver- 
wendung von Magerniilch mu0 die Differeiiz iiii Fettgrh:ill 
zwischen Vollmilch und Magermilrh durch Butterfett ersetzt 
werden. - 3. Milch-Butter-Gebiick riiuD beiden Anforderuiigeii 
entsprechen. - 4. Ein Gebiick, das als Niihrzwiebnrk verkaull 
wird, niull auf 100 kg Mehl mindestens 5 kg Butter und 5 kg 
Eier enthalten. Zuni Anteigen diirf iiur Vollmilch verweiidel 
werden. Jede kUnstliche Flrbung ist \vie nllgeniein bt*i 
Zwieback zu unterlassen. Nach Berichten des Reirhsgesuiitl- 
lieitgdnilcs gibt es keine eigentlichen NQlirs:ilze. Deshalb niufJ 
bei Zusatz angeblirher Niihrsalze in d w  Aufsrhrift dpr Hiriweis 
darauf unterbleiben. 

Hauptversammlung 
des Vereins der Deutschen Zucker-lndustrie. 

Hamburg, 11. bis 15. Juni 19%. 
Vorsitzender : v o n N li h r i c h , Puxhkown. 

Direktor Dr. 0. P p e n g I e r : ,,Jnlrresherirli/ d ~ s  I i t x f i l r r l ~  
Iiir Zucker-lnduslrie." 

Die Unteirichtseinrichtungen des lnstituls wurdeii iiii letzteii 
.Lihro nicht so stark in Anspruch genoninieu \vie ini J:ihrtl 
vorher. Es waren ini Sommersemester 3.5 I'ralrtikanten gegeii- 
Uber 48 ini Jahre 1956. Wahrend des Bcrichtsjahres wurde 
dio Versuchsapparatur so weit fertiggestelll, daB sie :iiIi 

27. Oktober zum ersten Male in Retrieb genoninieii wxdeii 
konnte. Sie ist fiir eine Verarbeitung bis zu 40 Zlr. Rtibeii i i i  

54 Stunden eingerichtet. In1 analytischen Lnboratoriuni wurden 
siinitliche Rohzucker eines Konzertis (etwa 3500) i m  Hinblick 
aul  die  Farbe des abgedecklcn Zuckers nacli unserer iibgekiirz- 
ten Methode untersucht. Zur Kllrung dcr Fruge iiber die, 
Endsaturation der Diinnsaffe wurde cine Reihe von Arbeiteri 
begounen und zum Teil mit Hilfo der Versurhsfnbrik zuiii hb-  
schluU gebracht. Wie in den beiden Vorjahren, wurde wietler 
eine gr6Uere Anzahl von deutschen Melassen untersuclit. Die 
Untersuchungen tiber aktive Kohlen wurden fortgesetzt, wobei 
benierkenswerte Ergebnisse Uber Peptisation und Koagulatioa 
von Kohle erhalten wurden. Es wurde ferner eiiie Melhode 
nusgearbeitet, welche gestattet, fiir alle im Betriebe vorkoninieri- 
den Fllle die Inversionsgefahr nbzuschtitzen, wenn itinn die 
Temperatur und den pII-Wert kennt. - 

Vorsteher Dr. ('. B r e n tl v I : Che~iii..clt-lerlrnivclrP .4b- 
lei1 ung . 

Bei der Polarisatioii cheiiiiach reinen Zuckers firitlet I I I R I I  
Werte, die etwtis uiiter dem l lu~ider l~~uri l i t  liegen. Die Ab- 
weichung erklart H e  r z l e l d  damit, da8 die s. Z. zur An- 
wendung gekommene Saccharose zur Iirstiiiiniung des Zucker- 
wertes der Quarzplatten fUr die Eichung der Polarinieter Spureii 
von Hslffinose enthielt. In Anbclracht der IIerkunft der Raffi- 
itaden, aus welchen die Saccharose hergestellt war, besitzt diese 
Annahme riel Wahrscheinlichkeit, doch 1Mt  sich ihre Kichtig- 
keit heute nicht niehr beweisen. Eine antlere Moglichkeit be- 
steht in der Aunahnie einer sogenunnten Lufthaut, die das Ge- 
wicht des abgewogenen Norinalgewichts des Zuckers zu hoch 
erscheinen liefie. Es wurde eine einfache Metliode ausgear- 
beitet, d ie  Menge der am Zucker hnfteriden Lull zu bestimmen. 
Dio Untersuchung fiihrte zu deni Ergebnis, da8 diese Menge 
so gering ist, da8 sie fur die Polarisation ohne praktische Be- 
deutung bleibt. Man kaiin sich daher init der von H e r z f e 1 d 
gegebenen Erkltirung begnUgen. Die Kristallgehaltsbestininiun~ 
ini Rohzucker kann fur die Beurteilung des Affinations- und 
Raffinationewertes von Wichtigkeit sein, ebenso wie fur die 
Errechnung der  Zueammensetzung des im Rohzucker die 
Kristalle umgebenden Sirups. Es wurden eine Apparatur 
(Rtihrentrommel) und eine Arbeitsweise zur Bestimmung des 
Kristallgehalts im Rohzucker ausgearbeitet. FUr die Beurteilung 
der RUbenqualitlit sowie fur die  Berechnung der erzielten 




