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verdo und W. N. Lubimenko?) haben ergeben,
daf dieser Farbstoff vom Chlorophyll verschieden ist.
Ein wesentlich anderes Spektralbild zeigt das ungarische
Kiirbiskerndl, das aus schalenhaltigen und kiinstlich ent-
schélten Kiirbiskernen hergestelit wird; dort fanden wir
in der Nihe der Frauenhoferschen Linie B und C
etwa bei / =6600 bis 6650 A.E. und /-:6380 und
6400 A.E. einen schmalen Absorptionsstreifen,. ferner
eine breite Bande zwischen 6200 und 5550 A. E. und eine
weitere bei 5200 und 5800 A.E.

Dagegen verschluckt das bréunlichgelb fluorescie-
rende Maisrohol alles rote Licht bis 7100 und das
Licht von 5250 A. E. abwiirts.

Lein-,Hanf- Riib6l, welche unter der Lampe
gelbbraun bis lichtrot aufleuchten, zeigen Spektral-
bilder, die insofern an das Chlorophyll erinnern, als sie
Banden in der Gegend von 6600 bis 6700 A.E. und 5600
bis 5550 A.E. aufzeigen. Wir bemerken ausdriicklich,
daB die Angaben der Wellenlingen nur anniihernde
Werte darstellen, wie sie eben mit einfachen Instrumen-
ten bestimmt werden koénnen. Eingehende spektro-
photometrische Messungen werden an der spektrosko-
pischen Abteilung des zweiten physikalischen Universi-
tatslaboratorium durchgefiihrt, wo uns Herr Prof, E. H a-
schek in dankenswertester Weise die ndtigen Appa-
rate fiir unsere Untersuchungen zur Verfiigung stelite.

Die Farben der Capillarstreifen sind ebenfalls in
der Tabelle 3 angegeben. Auffallend ist, daB bei allen
Olen, deren Capillarstreifen mnicht lila oder bliulich
fluorescieren, am oberen Ende eine 3—20 mm breite
blaue Zone wahrnehmbar ist.

Mit Amylalkohol im Verhiltnis 1 zu 5 verdiinnt,
zeigen die Ole oft schirfere 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 gewdhnlich
in der Farbe, die der direkt in das 0l eingetauchte Strei-
fen besitzt (Tabelle 3). Nur bei nachstehend verzeich-
neten Olen ist in diesem Falle die obere Zone anders ge-
farbt, und zwar beim

Sesamol, I. und 111, Pressung gelb

" roh . . . . . . . gelblichweif3
Sonnenblumendl . . . . . . grau
Sonnenblumenkuchenil, extrahiert . lichtgelb
Ricinusble . . deckend weifl
Leingl, technizch rein . griinlichgelb

1) Bull. du Jardin imperial botanique de St. Petersbourg
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Riibdl, Speise- . . . . . . . .} hellblau, dann weif in
»  techn, raff. . . Hellgelb tibergehend
»  geblasen . deckend gelb
w roh . 16tlichgelb

Zusiitze von 10% Cottondl zu allen Speisedlen sind
an dem wolkigen Aussehen und dem gelben Schimmer
leicht zu erkennen. Zusitze von Lein-, Hanf- oder
Paraffin8l zu Riibdl sind an der Verdnderung der
Fluorescenz in beiden ersteren Fillen durch die gelb-
stichige graue bzw. rosa Farbe, in letzterecm Falle durch
ein intensives opakes Blau zu erkennen.

Aus allen Olen, ob sie nun blau, lila oder anders-
farbig fluorescieren, also auch beispielsweise aus dein
rot fluorescierenden Kiirbiskernél, kann man durch Aus-
schiitteln mit verdiinnten Sduren eine blau fluorescie-
rende Substanz gewinnen. Wir haben diese Ausschiitt-
lung miit Maisél in groierem Mafistabe begonnen, und
es ist uns bislier gelungen, aus der essigsauren L.sung
durch ein langwieriges Reinigungsverfahren nadelfér-
mige Kristalle abzuscheiden. Leider hat diese Arbeit
eine Unterbrechung erlitten, da unser Vorrat an Mais6l
erschopft ist und wir bisher dieses Ol nicht auftreiben
konnten. Wir beabsichtigen aber, diese Arbeit fortzu-
setzen.

Bemerkt sei noch, dafl auch aus der briunlichrosa
fluorescierenden Stearinséure ebenso wie aus den bei-
den blau fluorescierenden S#uren, Palmitin- und Olein-
séure (Kahlbaumpriparatc), durch Ausschiitteln mit ver-
diinnter Essigséture eine blau fluorescierende Fliissigkeit
gewonnen werden kann. Doch wollen wir aus dieser
Beobachtung noch keine weiteren Schliisse ziehen.

In allen Fillen erscheint es dringend geboten, die
zu untersuchenden Proben mit Testproben zu ver-
gleichen, welche vor grellem Licht geschiitzt aufbewahrt
werden sollen. Nur die eigene Beobachtung kann siche-
ren Aufschluf iiber die Farbténe geben, die zu beschrei-
ben uns die Ausdriicke fehlen und deren Bezeichnung
immerhin eine mehr oder weniger individuelle ist.
Auch eine Charakterisierung der Fluorescenzfarben
nach der Ost waldschen Farbentafel ist nicht moglich,
da' diese, der Fluorescenz der aufgetragenen Farben
halber, nicht zu Vergleichen unter der Lampe geeignet
sind.

Bei der Durchfithrung dieser Arbeit haben uns die
Herren Oberinspektor Moritz D 6 rr und Ingenieur Ca-
millo Bosetti in selbstloser Weise unterstiitzt und
wertvolle Dienste geleistet, fiir die wir ihnen auch hier
unsern besten und verbindlichsten Dank sagen wollen.

[A.110.]

VERSAMMLUNGSBERICHTE

25. Hauptversammlung des Vereins deutscher
Nahrungsmittelchemiker.
Gotha, 14, bis 17. Mai 1928
Vorsitzender: Prof. Dr. A. Bé6 mer, Miinster.

Gieheimrat Prof. Dr. K er p, Direktor im Reichsgesundheits-
amt Berlin: ,,Die Ausfithrungsbestimmungen zum neuen Lebens-
miltelgeselfz.""

Durch das Lebensmittelgesetz vom 5. Juli 1927 ist die Bahn
freigemacht fiir den Erla von Ausfilhrungsbestimmungen,
durch die rechtsverbindlich der Verkehr mit den einzelnen
Lebensmitteln und Bedarfsgegenstinden geregelt wird. Nach
§ 5 des Geselzes kann die Reichsregierung mit Zustimmung des
Reichsrates und nach Anhérung des zustéindigen Ausschusses
des Reichstages 1. fiir Lebensmittel und Bedarfsgegenstiinde
Verbote erlassen, die zum Schulze der menschlichen Gesundheit
erforderlich sind, 2. Gegenstinde und Stoffe ausschliefien, die
zur Nachahmung oder Verfélschung von Lebensmitteln be-

stimmt oder fiir dic Verwendung bei Lebensmitteln unzulissig
sind, 3. Vorschriften bestimniter Art erlassen flir die #uflere
Kennzeichnung von Lebensmitteln oder von Packungen, in
denen Lebensmittel an den Verbraucher abgegeben werden,
+. Begriffsbestimmungen fiir die einzelnen Lebensmiltel auf-
stellen und Grundsétze filr die Beurteilung der Lebensmittel
hinsichtlich ihrer Beschaffenheit und ihrer Bezeichnung fest-
setzen, also Merkmale aufstellen, denen zufolge Lebensmitlel
als verdorben, nachgemacht, verfiilscht, irrefiihrend bezeichnet
anzusehen sind, 5. Vorschriften fiir die Untersuchung von
Lebensmitteln und Bedarfsgegenstinden erlassen. Von Vor-
schriften iiber die Untersuchungsmethoden wird zuniichst ab-
gesehen. Nach einem im Reichsgesundheitsamt aufgestellien
Ubeggsichisplan wird es sich um mehr als 50 Ausfithrungsbestim-
mungen handeln, die der Ausarbeitung harren. Bei der forl-
schreitenden Entwicklung des Lebensmittelgewerbes wird es
auch notwendig sein, dafl neben den Ausfithrungsbestim-
mungen, die den Verkehr der einzelnen Lebensnittel allgemein
regeln, fir Einzelfdlle noch besondere Verordnungen ergehen.
So ist bereits im Reichsgesundheitsrat der Entwurf einer Ver-
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ordnung {iber Nitrit-Pokelsalz beraten worden. Die Ausfiih-
rungsbestimniungen kinnen nur dem gegenwirtigen Stande von
Wissenschaft, Technik und Wirlschait entsprechen. Eine
andere Moglichkeit ist nicht denkbar; denn der Zukunit a6
sich hier nicht vorbauen. LElwa neu auftauchende Verfahren
oder Handelsgebrduche sind daber deshalb, weil sie durch eine
bestehende Verordnung nicht getroffen werden, nicht als aus-
geschlossen oder als verboten anzusehen, sondern missen auf
Grund der allgemeinen Bestinunungen des Lebensmittelgesetzes
beurteilt werden, solange sie nicht durch eine Ergiénzung der
entsprechenden Verordnung oder durch eine neue Verordnung
ihre besondere Regelung gefunden haben. Aufler den Ver-
ordnungen iiber die einzelnen Lebensmittel werden noch Aus-
filhrungsbestimmungen allgemeinen Charaklers, wie z. B. iiber
Konservierungsmittel, die Aufbewahrung, Verpackung, Be-
forderung der Lebensmittel, erforderlich werden. Bisher ist nur
eine Ausfithrungsbestimmung in Kraft getreten, namlich die
Verordnung iiber die #iufilere Kennzeichnung von Lebensmitteln
vom 29. September 1927 nebst der Verordnung zu ihrer Ab-
énderung vom 28. Mirz 1828, Beraten sind im Reichsgesund-
heitsrat der Zeitfolge nach die Entwiirfe ilber Honig, Kunst-
honig, Kaffee, Kaffee-Ersatzstoife und Kaffee-Zusatzstoffe,
Kakao und Kakuoerzeugnisse, Nitritpokelsalz, Teigwaren. Die
Entwiirfe iiber Honig, Kunsthonig und Nitrit-Pokelsalz konnen
als abgeschlossen angesehen werden. Auch den Entwiirfen dber
Kaffee und Kaffee-Ersatzstoife stehen beachtliche Schwierig-
keiten nicht mehr entgegen. Uber Teigwaren ist am 9. Mai noch-
mals im kleineren Kreise verhandelt worden mit dem Ergebnis,
dafl die noch vorhandenen Gegensiitze ausgeglichen wurden.
Fiir den Entwur! iiber Kakao und Kakaoerzeugnisse sind da-
gegen so zahlreiche Abdnderungsantrige noch nachtriglich
eingegangen, dafl eine abermalige Besprechung unumginglich
ist. In Vorbereitung sind Entwiirfe iiber Konservierungsmittel,
Essig und Essigessenz, Kise, Milch, Milcherzeugnisse, Speise-
fette, Speiseole, wobei auch das Margarinegesetz entsprechend
abgeidndert werden mufl. Auch Vorarbeiten fiir die Aufstellung
von Grundsiétzen zur Sicherung der Einheitlichkeit des Voll-
zugs des Lebensmiittelgesetzes sind in Angriff genommen. —

Geheimrat Prof. Dr. A. Juckenack, Berlin: ,,Zur Rege-
lung der Verwendung von Kongervierungsmitleln im Rahmen
des Lebensmitlelgeselzes.”

Seit dem Erlafl des ersten deutschen Nahrungsmittelgeselzes,
also schon seit nahezu 50 Jahren, hat die strafrechtliche Be-
urteilung der Verwendung von sogenannten chemischen
Konservierungsmitteln, also nicht von solchen Stoffen, die, wie
z B. Kochsalz, Zucker, Alkohol, Essig, Ole und andere Fette,
schon sinnlich ohne weiteres wahrnehmbar sowie zum Teil dazu
bestimmt sind, zugleich siilend und wiirzend zu wirken, den
Sachverstindigen und Richtern sehr viel Zeit und recht
unbelriedigende Arbeit gekoslet, Industrie, Handwerk und
Handel stark beunruhigt, den zustindigen Behirden sehr viel
Kopfzerbrechen verursacht. Die Anforderungen der Hygiene
durch die wirtschaftlich unabhiingige Wissenschaft waren mit
den Wiinschen der Lebensmittel-Erzeuger und -Héndler sowie
der hinter diesen stehenden Hersteller und Vertreiber von
Konservierungsmitteln nicht in Einklang zu bringen. Der Uin-
fang der Verwendung derartiger Mittel und ihre Zahl nahm
immer mehr zu. Heute kenunt schon kein Nahrungsmittel-
chemiker mehr alle im Verkehr befindlichen Konservierungs-
mittel ihrem Namen uud ihrer tatslichlichen, zudem oft
wechselnden Zusanimensetzung nach; der Verbraucher, den der
Gesetzgeber zu schiitzen hat, kann also zurzeit nicht einmal
ahnen, was er tédglich in seiner vielseitigen Nahrung seinem
Koérper an Chemikalien zulithrt. Schon in den Materialien zur
technischen Begriindung des Entwurfes fiir das alte Nahrungs-
mittelgesetz (Reichstagsdrucksache Vorlage Nr. 7 in der
4. Legislatur-Periode 11. Session 1879) ist, was leider vielfach
in Vergessenheit geraten war, folgendes ausgefithrt worden:
»Ein neuerdings viel enipfohlenes und gegenwirtig in Deutsch-
land auch benutztes Mittel zur Konservierung des Biereg ist
die Salizylsiure. Dieses Pri#parat scheint in der Tat seinen
Zweck wohl zu erfitllen; immerhin aher millssen mit diesem
sowohl wie mit den zu gleichem Behufe angewendeten Bor-
préparaten (Borsdure und Borax) eingehende physiologische
Versuche gemacht und ihte Unsch#dlichkeit bei
dauernden Genusse erst bewiesen werden, ehe man

eine Verwendung derselben gesetzlich gestatten kann.
Das gleiche gilt vom doppeltschwefligsauren Kalk.“ Es sollte
demnach nach der Absicht des Gesetzgebers die Verwendung
der sogenannten chemischen Konservierungsmittel bei der Zu-
bereitung von Lebensmitieln schlechthin als verboten gellen,
soweit nicht von Fall zu Fall die Unsch#ddlichkeil be-
stimmter Mittel bei dauverndem Gebrauch bewiesen und
ihre Verwendung deswegen ausdricklich (geselzlich)
gostattet war. Die Rechisprechung hat in diesen Fragen
leider, namentlich in den unteren Instanzen, im allgemeinen
versagl. Daher Unklarheit und MiBstimmung in Sachverstén-
digenkreisen, Unsicherheit im Verkehr und umfangreiche Mif-
stinde. Was die Frage der Regelung der Verwendung von
Konservierungsmitteln im Rahmen des neuen Lebensmittel-
geselzes anlangt, so herrscht wohl Einmitigkeit dariiber, dal}
eine gesetzliche Regelung im Interesse alle r beteiligten Kreise
dringend und baldigst erforderlich ist, und da der
ganze Fragenkomplex in einer Verordnung, also nicht all-
mihlich in den {iber die einzelnen Lebensmittel zu
erlassenden Verordnungeun, zu behandeln ist. Grundsilzlich
muf die Verwendung von sogenannten chemischen Konser-
vierungsmitteln aller Art mit gewissen Einschrinkungen
schlechthin verboten werden. Denn das, was schon in
kleinen Mengen das Leben der Zelle zu zerstéren vermag und
— im Gegensatz zu Kochsalz, Zucker, Essig usw. — beim Genuf
von Speisen und Getréinken sinnlich nicht wahrzunehmen ist,
gegen das sich also der Verbraucher nicht selbst zu schiitzen
vermag, das sind die sogenannten schleichenden Gifte, oder ge-
sundheitsschidlichen Stoffe; sie gehoren nicht in die mensch-
liche Nahrung. Ausnahmen von diesem Grundsatz kdnnen aus
wirtschaftlichen Griinden zurzeit leider noch nicht entbehrt
werden. Bei der Abgrenzung der Ausnahmen kénnen nur
wirklich ernst zu nehmende volkswirtschaftliche und ebensolche
technische Griinde magebend sein, z. B. bei Krabben und beim
Wein. Die bisher verwendeten sogenaunnten Deklarationen
waren im allgemeinen flir den Verbraucher werllos, ganz ab-
gesehen davon, dal er sie beimn Genufi fertiger Speisen und
Getrinke, z. B. in Gast- und Speisewirtschaften, iiberhaupt nicht
kennenlernte. Mithin ist in den Ausnahmefillen sorgfiltig zu
priifen, ob oder inwieweit und wie Deklarationen zu verlangen
sind. Der Weg des Erlasses von Verordnungen der Reichs-
regierung wurde im Lebensmittelgeselz gerade deswegen be-
stritten, um jederzeit leicht den Fortschritten der Wissen-
schaft und Technik Rechnung tragen zu kdnnen. Mithin ist es
in der angeregten Welse mdglich, stets allen beteiligten
Kreisen gerecht zu werden. —

Prof. Dr. Tillmans, Frankfurt a. M.: ,,Ein neues Kohlen-
hydrat im Roggenmehl und ein darauf aufgebaules Verfakren
zum Nachweis von Roggenmehl in Weizenmehl und anderen
Mehlarten

In der praktischen Nahrungsmittelchemie ist heute noch
immer Eiwei gleich Eiweifl, d. h. Stickstoffsubstanz. Bisher
war es noch nicht mdoglich, mit einfachen Mitteln die in den
Lebensmitteln vorhandenen Proteine analytisch zu unter-
scheiden. Vortr. hat sich mit seinen Mitarbeitern Dr. Hoce
und Dr. Jurivala mit dieser Frage beschéftigt und versucht,
zur Unterscheidung der Eiweikdrper die titrimetrische Methode
nach Dr. Hirsch auszunutzen. Es zeigte sich, dai die ver-
schiedenen Proteine voneinander verschiedene Titrationskurven
aufweisen. Durch einfache Titrationsversuche konnte ein Ein-
blick in den Aufbau der Eiweifimolekille gewonnen werden,
und die Untersuchungen sprechen zugunsten der Annahme, dati
Proteinre aus einem verhiltnism#Big elnfachen, kleinen ring-
formig aufgebauten Molekill bestehen, wie es auch Abder-
halden, Bergmanan, Trbnsegard, Karrer und
andere annehmen. Von grofitem praktischen Interesse ist die
Auffindung eines neuen Kohlenhydrates im Roggenmehl. Die
Titration des alkoholléslichen Roggen- und Weizen-Gliadins mit
Alkali ergab sehr verschiedene Werte, und es zeigte sich, daB
die Unterschiede nicht etwa auf verschiedene Proteine zuriick-
zufilhren sind, sondern dafl im Roggengliadin noch ein zweiter
stickstoffreier Anteil vorbanden ist, ein Kohlenhydrat, das ein
unigsliches Nairiumsalz liefert. Entfernt man diesen Kdrper,
so erhiilt man bei der Titration die Kurve des Weizengliadins,
der h8here Alkaliverbrauch des Roggengliadins ist also durch

dieses Kohlenhydrat vorgetiuscht und ist nicht auf die Ver-
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schiedenheit des Roggen- und Weizenproteins zuriickzuffihren.
Dieses Kohlenhydrat wurde rein hergestellt, es ist in Wasser, in
Natronlauge und in 70%igem Alkohol ldslich, in stirkerem
Alkohol ist es schwerer lgslich und vollstdndig unldslich in
909%igem Alkohol. Das Natriumsalz ist schon in 70%igem
Alkohol unl8slich. Das neugefundene Kohlenhydrat ist ein Tri-
fructose-anhydrid. Dieses Kohlenhydrat ist fiir Roggenmehl
tvpisch und in keiner anderen untersuchten Mehlart, weder in
Weizen-, Hafer-,. Gersten- und Maismehl, gefunden worden.
Dieser Korper ist sehr geeignet, um Roggenmehl von Weizen-
mehl und anderen Mehlarten zu unterscheiden. Es wurde eine
qualitative Methode ausgearbeitet, um Roggenmehl im Weizen-
mehl zu ermitteln, und weitere Arbeiten sind im Gange, um
Roggen in Weizenbrot feststellen zu kdnnen. —

Dozent Th. Sundberg, Stockholm: ,Elekiromelrische
Chlorbestimmung in der Milch.” (Vorgetragen von Prof. Till-
mans.) Die Arbeit war angeregt durch die vorjihrigen Aus-
fithrungen von Prof. Dr. Tillmans und Dr. Thufel

Die Chlorbestimniung, besonders in Verbindung mit der
Milchzuckerbestimmung, ist von Wichtigkeit fiir die hygienische
Beurteilung der Milch. Chlor ist in einer reinen Alkalichlorid-
losung auch bei groBer Verdlinnung rasch und genau mit Silber
potentiometrisch titrierbar. Die bei der Bestimmung des Um-
schlagspotentials von Milch in essigsaurer Loésung erhaltenen
Resultate sprechen dafiir, dal die Titration in einer solchen
Losung richtige Chlorwerte gibt. Diese Frage wurde n#her
gepriift durch vergleichende Bestimniungen des Chlorgehaltes
in der Milech und in einem Serum derselben Milch. Frither
hatte Vortr. Chlorbestimmungen nach Volhard in Ver-
bindung mit Bestimmungen der Refraktometerzahl des Milch-
serums vorgenommen. Um diese beiden Bestimmungen in
einem und demselben Serum ausfithren zu kdnnen, wihlte er
anstatt der Chlorcalciumldsung nach Ackermann eine
Losung mit der #quivalenten Menge Calciumacefat, in welcher
Lésung die Wasserstoffionenkonzentration durch Zusatz von
etwas Essigsure erhtht wurde. Die Werte stimmten mit
denjenigen nach Ackermann iberein, und das Serum war
fiir die Chlorbestimmung geeignet. Von den verschiedenen
Bestimmungsarten ist die potentiometrische Titration im Serum
die beste; hier mufi aber noch eine Umrechnung auf Milch
geschehen. —

Prof. Dr. A. Behre, Direktor des Chemischen Unter-
suchungsamtes der Stadt Altona: ,.Uber einige Ergebnisse der
biologischen Milchkonlrolle in Altona.”

Die Aufgabe der durch die Untersuchungsanstalten aus-
gelibten Milchkontrolle war es bisher, die chemische oder
calorische Beschaffenheit der Milch festzustellen und Milch-
fialschungen nachzugehen. Von den rohen Untersuchungs-
verfahren der Feststellung der Dichte und des Fettgehalts ging
man zur Bestimmung des Milchserums itber. Aus der Gefrier-
punktserniedrigung konnte man auf Wasserungen schlielen,
aus der elektrischen Leitfdhigkeit auf Entrahmung. In Berlin
hat man festgestellt, dal} bis 549% der nicht molkereim#Big be-
handelten Milch stark verschmutzt war, in anderen Stidlen,
daf} 10 bis 20% der Kiihe eutererkrankt sind. Bei solcher Sach-
lage ist es notwendig. daf§ sich die in den Stddten ausgetibte
Milchkontrolle auch mit der bisher vernachldssigten hygi-
enischen Begutachtung der Milch beschiiftigt. Auch die Euter-
mastitis und ihr Erreger, die Streptokokken, sind geeignet, bei
Menschen Krankheiten hervorzurufen; viel gefdhrlicher ist
diese Erkrankung aber fiir die Milchtiere, da die Ansteckungs-
gefahr im Stall eine iiberaus grofie ist. Die klinische und
bakteriologische Untersuchung kann dabei oft nicht zum Ziel
fithren, hier mufi in manchen Fillen die chemische Unter-
suchung mit der Chlorzuckerzahl oder Chlorzahl einsgetzen.
Es wird dann eingehend das System derriickldufigen
Milchkontrolle besprochen, die bezweckt, die im Lubo-
ratorium festgestelltcn Beobachtungen {iiber verseuchte Milch
bis zum Stall zuriickzuverfolgen, wo die Nachpriifung dem
Tierarzt {iberlassen bleiben muf. Es werden dann die
hygienischen und biologischen Untersuchungsverfahren ge-
schildert, denen die Marktmilch zu unterwerfen ist, nimlich
die Bestimmung des Schmutzgehalts, des SAuregrads, der
Reduktoseprobe. die Keimzdhlung, der Zentrifugat-Ausstrich,
der in einfacher Weise eine Ubersicht iiber die normalen oder
kranken Sekrete des Euters sowie vor allem {tber den

Streptokokkengehalt gibt, und die Chlorzahl oder, besser ge-
sagt, Chloridzahl. An der Hand von Tabellen wird gezeigt,
wie die riickldufige Milchkontrolle bei der Molkereimilch ein
Zuriickgehen des Schmutzgehalts, des Leukozytengehalts und
des Streptokokkengehalts bewirkt hat, und wie die Milch der
stindig kontrollierten Vertragsmolkereien gegeniiber der Milch
von Landwirten, Landmolkereien und zum Teil sogar von
Kindermilchstéllen eine wesentlich bessere, d. h. schmutzfreie
und stets auch streptokokkenfreie, meist auch keimarme Be-
schaffenheit aufwies. Die beste Milch ist nicht nur die fett-
reichste, sondern die sauber und von gesunden Tieren ge-
wonnene Milch. — :

Dr. W. Pliticker, Solingen: ,Bestimmung der Keimzahl
im Trinkwasser.* (Nach Arbeiten von W. Pliicker und
W. Bartels)

Als ideales Verfahren bezeichnet Vortr. ein solches, bei
dem unter Verwendung eines N#hrbodens von bestimmter Zu-
sammensetzung, bei bestimmter Temperatlur und Bebriitungs-
zeit sémtliche Keime zu Kolonien anwachsen. Als besonders
wichtig fiir die Herstellung des amtlich vorgeschriebearn
109 -Gelatinendhrbodens mit 0.50% Kochsalz und je 17
Liebigs Fleischextrakt und Pepton bezeichnet er die Ver-
wendung einer guten, hdchstens 0,125% schweflige SHure enl-
haltenden Gelatine, Vermeiden jedes tiberm#fiigen Erhitzens
der Gelatineldsung, wodurch der Schmelzpunkt erniedrigt
wird, und Einstellung der richtigen Alkalitit. Die Vorteile und
Nachteile verschiedener Ndhrboden werden kritisch dargelegt. —

Dr. Brebeck, Baden-Baden, erstattete an Stelle des
erkrankten Dr. Cantzler., Mannheim, das Referat ({iber:
~Unlersuchung der Auslandsweine.” —

Dr. F. E. Nottbohm, Hamburg:
bestimmungen [iir Milchdauerwaren.”

Auf Anregung des Verbandes Deutscher Dauermilch-
fabriken E.V. hat im Mirz dieses Jahres in Berlin eine Be-
sprechung der vom Verbande im Entwurf vorgelegten Richt-
linien iiber Milchdauerwaren stattgefunden. Die Beratungen
fithrten zu folgenden vorldufigen Begriffsbestimmungen:

I. Sterilisierte Milch. Sterilisierle Milch ist durch
Erhitzen haltbar gemachte Vollmilch, die eine dreitigige Be-
briitung bei 37° aushiilt. a) Sterilisierte Vollmilch hat einen
Fettgehalt von mindestens 3%. b) Sterilisierter Kaffeerahm
(Kaifeesahne) hat einen Fettigehalt von mindestens 10%.
¢) Sterilisierter Schlagrahm hat einen Fettgehalt von mindestens
2895. — II. Kondensmilch (eingedickle Milch). a) Un-
gezuckerte Kondensmilch enthilt mindestens 7,5% Fett und
17,5% fettfreie Trockenmasse. b) Gezuckerte Kondensmilch.
1. Vollmilch hat bei einem Wassergehalt von 27% mindestens
8,39 Fett. Die fettfreie Milchtrockenmasse mufl mindestens
229 betragen. 2. Magermilch enth#lt hochstens 30% Wasser
und hat eine fettfreie Milchtrockenmasse von 269%. c¢) Block-
milch ist eino schnittfeste Milchpaste mit Zucker und hat
mindestens 12% Fettgehalt und bis zu 16% Wasser. Block-
milch hat einen Uberzug von Kakaobutter, der nicht mehr als
1% der Gesamtmenge betragen darf. Sie hat mindestens 349
fettfreio Trockenmasse. — IIl. Trockenmilch. a) Trocken-
vollmilch ist eine Trockenmilch, die einen Mindestfetigehalt von
25% in der Trockenmasse und cinen Héchstgehalt von 6%
Feuchtigkeit bei Walzenmilch und 4% Feuchtigkeit bei Zer-
stdubungsmilch in der lufttrockenen Ware aufweist. b) Trocken-
magermilch. Trockenmagermilch hat einen Hichstgehalt von
6% Feuchtigkeit in der lufttrockenen Ware. ¢) Trockenrahm
hat einen Mindestfettgehalt von 40% in der Trockenmasse und
einen Hochstgehalt von 6% Feuchtigkeit in der lufttrockenen
Ware. —

Prol. Dr. Beythien, Dresden: .Grundsilze [iir die
Beurteilung von Marmeladen, Konfiliiren (Jams) und Gelees."

Auf Grund des Vorirags werden Leitsiitze in folgeuder
Form angenommen, jedoch unter Vorbehalt iiber die Art der
Deklaration und die Menge des zuldssigen Gehalts an Stédrke-
syrup.

A. Normale Beschaffenheitl 1. Konfitiiren (Jams)
und Marmeladen sind Einkochungen aus frischen Friichten
(Obst) und Zucker. Die Konsistenz der Erzeugnisse mufi der-
art sein, du dieselben entweder dickbreiig oder geleeartig,
dabei streichféhig sind. Der &ufleren Beschaffenheit nach
unterscheidet man: a) Konfitiiren (Jams); mit dieser Bezeich-

«Vorliufige Begriffs-
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nung dirfen nur Einfruchterzeugnisse belegt werden. Sie
miissen den Namen der Frucht, aus der sie hergestellt sind,
tragen; die zu ihrer Herstellung verwendeten Frilchte milssen
unzerteilt oder, wenn nétig, in Stlicken zur Einkochung ge-
langen, so dal in der Regel im Fertigfabrikat Fruchtstilcke
erkennbar sind. b) Marmeladen, breiige oder breiig-stilckige
Zubereitungen, die durch Einkochen von Friichten oder Frucht-
mark gewonnen werden. Mehrfruchtmarmeladen (Zweifrucht-,
Dreifrucht-, Vierfruchtmarmeladen) sind solche, die nach den
verwendeten Friichlen benannt sind und bei denen der Gehalt
an Apfelmark nicht mehr als 50% der Fruchteinwage betriigt.
Ist statt oder neben Apfelmark Birnenmark vorhanden, so darf
der Gehalt an Apfelmark oder Birnenmark oder von beiden
Marksorten zusammen nicht mehr als 50% der Fruchteinwage
betragen. Mehrfruchtmarmeladen, bei denen die Friichte nicht
benannt werden, sind als ,,Gemischte Marnielade* zu kenn-
zeichnen; fiir sie gilt beziiglich Apfel- und Birnenmark das
gleiche wie vorstchend. Bei Verwendung von Phantasienamen
muB die Zusammensetzung des Erzeugnisses im Sinne dieser
Leitsiitze gekennzeichnet werden. — 2. Die Frilchte miissen
vollwertig in dem Sinne sein, dafl sie weder teilweise aus-
geprefit noch anderweitig ihres Saftes beraubt sind. Halb-
fabrikate fiir vorgenannte Erzeugnisse (Fruchtmark oder #hn-
liche Zubereitungen aus frischen, vollwertigen Friichten) sind
frischen Friichten im Sinne von Ziffer 1 gleichzuachten. Die
verarbeitete Piilpe muf3 einwandfrei, Fafipillpe darf nicht dlter
als drei Jahre sein. — 3. Die beim Einkochen eines Obst-
erzeugnisses dieser Art entweichenden und mit Hilfe besonderer
Kondensationsvorrichtungen wiedergewonnenen Stoffe (Aromat-
stoffe) diirfen demselben Produkt ohne Kennzeichnung wieder
zugesetzt werden. — 4. Bei der Herstellung von Konfitilren
(Jams) und Marmeladen sind im allgemeinen auf 55 Teile
Zucker mindestens 45 Teile Frilchte zu nehmen, jedoch hat das
Fertiglabrikat mindestens 50% an zugesetztem Zucker zu enl-
halten. Als Ausnahme gelten die Marmeladen von Zitrus-
friichten; hier sind auf 70 Teile Zucker mindestens 30 Teile
Frucht zu verwenden. — 5. Als Geliermittel (aber nur als
solches, nicht als Streckmittel) darf entweder ein aus einer
anderen Frucht hergestellter Geliersaft bis zu 15% oder Frucht-
pektin vorlaufig in einer Menge bis zu 0,3% Pektinstoff
(berechnet als Calciumpektat) ohne Kennzeichnung zugesetzt
werden. Sobald eine weitere Klirung der Pektinfrage statt-
refunden hat, soll die Festlegung von Greuzwerten neu gepriift
werden. Diese Zusitze dilrfen aber nicht als Fruchtmark oder
Fruchtbestandteile mit in Ansatz gebracht werden, sie miissen
vielmehr neben dem vorgeschriebenen Fruchtmark Anwendung
finden. — 6. Ein geringer Zusatz von Weinsiure oder Milch-
sfiure ist ohne Kennzeichnung zuldssig.

B. Auch unter Kennzeichnung unzuliissige
Zusitze. 1. Obstriickstinde sowie solche Riickstinde, die
beim Pressen, Auslaugen uud Destillieren von Friichten oder
Fruchtbestandteilen verbleiben. — 2. Stérkesirup in Mengen
von mehr als 23% im Fertigfabrikat. — 3. Getrocknete Friichte
bei Konfitilren (Jams). — 4. Agar und Gelatine sowie andere
in Frilchten nicht enthaltene Geliermittel. — 5. Mineralstoffe
aller Art, auch in Form von Konservierungsmitteln.

C. Unter Kennzeichnung erlaubte Stoffe.
1. Getrocknete Obstfriichte bei Marmeladen. — 2. Stdrkesirup.
Die Kennzeichnung ,Mit Stérkesirup“ deckt einen Zusatz bis
zu 25%. — 3. Kiinstliche Firbung. Zwecks Kennzeichnung ist
das Wort ,,Geférbt* zu verwenden. —

Dr. Schwabe, Krefeld: ,Richtlinien ilber die einheil-
liche Bezeichnung und Beurleilung von Obstkraul.”

Es handelt sich im wesentlichen um die Frage, ob bei
w~Apfelkraut ohne jede weitere Kennzeichnung“ im Gegensatz
zy ,Apfelkraut rein oder naturrein“ die Verwendung von ge-
trocknetem Obst oder getrockneten Obstteilen ohne Deklaration
genehmigt werden soll oder nicht. Vortr. tritt fir die kenn-
zeichnungsfreie Verwendung des gefrockneten Obstes ein. Dies
wird abgelehnt. — )

Prof. Dr. Butienberg, Hamburg, Prof. Dr.Gronover,
Karlsruhe, und Prof. Dr. Mohr, Kiel: ,Beurteilung von
Speiseeis, Rahmeis und deren Halbfabrikaten.”

Uber die von Prof. Buttenberg aufgestellten Leitsiitze
konnte keine Einigung erzielt werden. —

Dr. Baumann, Recklinghausen: , Vereinbarungen iiber
die Beurteilung von Milch- und Butlergebdck.”

Es wurde den Grundsitzen zugestimmt, die im November
1926 in den Fachberatungen des Bundes deutscher Nahrungs-
mittelfabrikanten und -h#indler aufgestellt wurden und in denen
es heifit: 1. Unter der Bezeichnung ,Buttergebéck™ diirfen aus-
schlieSlich Waren in den Verkehr gebracht werden, welchen
auBler mindestens 10 kg Butter auf 100 kg Mehl kein anderes
Felt zugeselzt worden ist. — 2. Zur Herstellung von ,Milch-
gebick” soll Vollmilch verwendet werden. Bei der Ver-
wendung von Magermilch muB die Differenz im Fettgehalt
zwischen Vollmilch und Magermilch durch Butterfett ersetzt
werden. — 3. Milch-Butter-Gebdck mufl beiden Anforderungen
entsprechen. — 4. Ein Gebick, das als Nahrzwieback verkauft
wird, muB3 auf 100 kg Mehl mindestens 5 kg Butter und 5 kg
Eier enthalten. Zum Anteigen darf nur Vollmilch verwendet
werden. Jede kilnstliche Farbung ist wie allgemein bei
Zwieback zu unterlassen. Nach Berichten des Reichsgesund-
lieitsamtes gibt es keine eigentlichen Nilrsalze. Deshalb mufi
bei Zusatz angeblicher N#hrsalze in der Aufschrift der Hinweix
darauf unterbleiben.

Hauptversammlung
des Vereins der Deutschen Zucker-Industrie.
Hamburg, 11. bis 15. Juni 1928,
Vorsitzender: von N#hrich, Puschkowa.

Direktor Dr. O. Spengler: . Jahresherichl des Institulz
liir Zucker-Indusirie.”

Die Unterrichtseinrichtungen des lnstituls wurden im letzten
Jduhre nicht so stark in Anspruch genommnien wie im Jahre
vorher. Es waren im Sommersemester 35 Praktikanten gegen-
iiber 48 im Jahre 1926. Wiahrend des Berichtsjahres wurde
die Versuchsapparatur so weit fertiggestellt, dal sie am
27. Oktober zum ersten Male in Betrieb genommen werden
konnte. Sie ist fiir eine Verarbeitung bis zu 40 Ztr. Riiben in
24 Stunden eingerichtet. Im analytischen Laboratorium wurden
simtliche Rohzucker eines Konzerns (etwa 3500) im Hinblick
auf die Farbe des abgedecklen Zuckers nach unserer abgekiirz-
ten Methode untersucht. Zur Kldrung der Trage iiber die
Endsaturation der Dilnnsdite wurde eine Reihe von Arbeiten
begounen und zum Teil mit Hilfe der Versuchsfabrik zum Ab-
schluf} gebracht. Wie in den beiden Vorjahren, wurde wieder
eine gré8ere Anzahl von deuischen Melassen untersucht. Die
Untersuchungen tiber aktive Kohlen wurden fortgesetzt, wobei
bemerkenswerte Ergebnisse {iber Peptisation und Koagulation
von Kohle erhalten wurden. Es wurde ferner eine Methode
ausgearbeitet, welche gestattet, fiir alle im Betriebe vorkommen-
den Fille die Inversionsgefahr abzuschiitzen, wenn man die
Temperatur und den pj-Wert kennt. —

Vorsteher Dr. . Brendel: Chemisch-lechnische Ab-
feilung.

Bei der Polarisation chemisch reinen Zuckers findet man
Werte, die etwas unter dem lluudertpunkt liegen. Die Ab-
weichung erklart Herzfeld damit, dal die s. Z zur An-
wendung gekommene Saccharose zur Bestimmung des Zucker-
wertes der Quarzplatten filr die Eichung der Polarimeter Spuren
von Raffinose enthielt. In Anbetracht der llerkunft der Raffi-
naden, aus welchen die Saccharose hergestellt war, besilzt diese
Annahme viel Wahrscheinlichkeit, doch lif3t sich ihre Richtig-
keit heute nicht mehr beweisen. Eine andere Moglichkeit be-
steht in der Annahme einer sogenannten Lufthaut, die das Ge-
wicht des abgewogenen Normalgewichts des Zuckers zu hoch
erscheinen lieBe. Es wurde eine einfache Methode ausgear-
beitet, die Menge der am Zucker haftenden Luft zu bestimmen.
Dio Untersuchung fithrte zu dem Ergebnis, dall diese Menge
so gering isl, dafl sie fir die Polarisation ohne praktisclie Be-
deutung bleibt. Man kann sich daher it der von Herzfeld
gegebenen Erkliirung begniigen. Die Kristallgehaltsbestimmung
im Rohzucker kann fiir die Beurteilung des Affinations- und
Raffinationswertes von Wichtigkeit sein, ebenso wie fiir die
Errechnung der Zusammepsetzung des imm Rohzucker die
Kristalle umgebenden Sirups. Es wurden eine Apparatur
(Rohrentrommel) und eine Arbeitsweise zur Bestimmung des
Kristallgehalts im Rohzucker ausgearbeitet. Fiir die Beurteilung
der Ribenqualitdt sowie fiir die Berechnung der erzielten





