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Die Versuchsfabrik wurde im Laufe des Berichtsjahres 
weiter ausgebaut. Vor allem wurden mehrere Filter und 
Zentrifugen aufgestellt, ferner eine Zuckerrohrmuhle vom 
Krupp-Gruson-Werk. Um Wunschen aus den Kreisen der 
Industrie zu entsprechen, wurde auch die neue Philippsche 
stetige Diffusion mehrmals in der Versuchsfabrik gepruft. 
Wahrend des Berichtsjahres wurde in  der Versuchsfabrik im 
ganzen an 74 Tagen gearbeitet. Das neue Versuchsfeld von 
etwa neun Morgen GroBe, das dem Institut auf seinen 
Antrag vom Minister fur Landwirtschaft, Domanen und 
Forsten zur unentgeltlichen Benutzung fur wissenschaftliche 
Zwecke uberlassen worden ist, wurde im Berichtsjahre zum 
ersten Male bewirtschaftet. S p e n g 1 e r und B r e n d e 1 hatten 
gezeigt, daB in den Verdampfern viel starker oxalsaurehaltige 
Steinansltze gebildet werden, als man nach den in Losung 

-1onen erwarten darf. Dr. B o t t g e  r he- befindlichen 

schaftigte sich deshalb im Laufe des Sommersemesters mit der 
Frage, ob durch besondere Einfliisse im Fabrikationsgang aus 
Zucker oder anderen organischen Substanzen Oxalsaure ent- 
stehen kann. Aus den angestellten Versuchen geht mit Sicher- 
heit hervor, daB in den Dumsaften wahrend des Verdampfungs- 
vorganges Oxalsaure gebildet werden kann, und zwar einer- 
seits aus der in  den Ruben vorhandenen Glyoxylsaure, anderer- 
seits, in  wesentlich geringerer Menge, aus dem Zucker selbst. 
Im AnschluB an diese Arbeit werden zur Zeit Versuche an- 
gestellt, um den EinfluB von citronensauren Salzen und natiir- 
licher Alkalitat auf die Loslichkeit von Oxalsaureverbindungen 
in Zuckerlosungen festzustellen. Wahrend des Winter- 
semesters ftihrte Dr.-Ing. H e r r m a n n umfangreiche Unter- 
suchungen aus uber den EinfluB der Kolloide, insbesondere der 
Pektinsubstanzen auf die Reinheit der Zuckersafte, sowie uber 
das Verhalten von E- und Z-Ruben w a r e n d  der Lagerung. 
Ende Januar ubernahni Dr. B 0 t t g e r die chemisch-technische 
Abteilung. Er  beschaftigte sich bis zum SchIuB der Berichts- 
zeit mit Arbeiten uber das Verhalten von Rohzuckern bei der 
Lagerung hinsichtlich ihrer Affinierbarkeit. Untersuchungen 
uber die Zuckerzersetzung und Verfarbung beim Erhitzen 
alkalischer Zuckerlosungen ergaben bei einer Einwirkungs- 
temperatur von 1000 starke Unregelmafiigkeiten, welche auf die 
Anwesenheit labiler rechtsdrehender Zersetzungsprodukte des 
Zuckers schIieBen lassen. Durch die Gegenwart von Natrium- 
sulfit wird zwar die Verfarbung beim Erhitzen alkalischer 
Zuckerlosungen weitgehend verhindert, jedoch die Zucker- 
zerstorung nicht wesentlich beeinflufit. Es kann hieraus ge- 
folgert werden, daB das Schwefeln von techniscben Zucker- 
saften, trotzdeni es die alkalische Verfgrbung stark herabsetzt, 
den bei hohen Temperaturen auftretenden Zuckerverlust nicht 
beeinfluDt. Es wurde festgestellt, daB die alkalische Zucker- 
verfarbung sich durch Zusatz von Cyankalium etwa bis auf 
den zehnten Teil verringern IaBt. Hierdurch ist es wahr- 
scheinlich gemacht, daB die alkalische Zuckerverfarbung eine 
Schwermetallkatalyse ist. Bei Zusatz von 1 mg Ferrosulfat auf 
100 cms Losung ergaben sich so starke Zunahmen der Ver- 
farbung, daB es sich vermutlich um eine Eisenkatalyse handelt. 
Die Versuche werden fortgesetzt, wobei zunachst die Frage 
nach dem Zusammenhang zwischen dem Zuckerverlust und der 
mutmafllichen Eisenkatalyse bearbeitet werden ~111. Gemein- 
sam rnit der biochemischen Abteilung wurde ein Keaktions- 
mechanismus entwickelt, welcher eine einfache und einheitliche 
Erklarung der enzymatischen Oxydoreduktion und der an- 
organischen Autoxydation liefert. Die Aschengehalte von 
108 Rohzuckern der Kampagne 1929/30 wurden auf elektrischem 
Wege gemessen und mit den durch Veraschung gefundenen 
Werten verglichen. Ganz allgemein zeigt dieser Vergleich, da13 
die Frage, welche Methode zur Kennzeichnung der Qualitiit von 
Zuckerfabriksprodukten besser geeignet ist, deswegen nicht 
beantwortet werden kann, weil die Differenzen zwischen Ver- 
aschung und elektrischer Aschenbestinimung bei weitem inner- 
halb derjenigen Grenzen liegen, innerhalb deren uberhaupt 
eine Beziehung zwischen Aschengehalt und Qualitat bzw. 
Zuekerausbeute vorhanden ist. Im Berichtsjahre wurden die 
Arbeiten uber zuckerspaltende Enzyme fortgesetzt. Es konnte 
festgestellt werden, dab beide p-glucosidischen Bindungen des 
Amygdalins in Ubereinstimmung mit der  vor Jahresfrist auf- 
gestellten Theorie (Jahresbericht 1928/29) durch dieselbe 
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b-Glucosidase des Emulsins gespalten werden. Der gleiche Be- 
weis wurde auch fur das Eneym der Hefe geliefert, so daB 
damit die Existenz einer ,,Amygdalase" (L e i b o w i t z) als 
widerlegt gelten kann. Die Arbeiten uber Vorreinigung von 
Rubensiften, die schon im vergangenen Berichtsjahre Gegen- 
stand eingehender Untersuchungen waren, wurden weiterhin 
fortgesetzt. Es wurde insbesondere festgestellt, bis zu welchem 
pH-Wert geschwefelt werden kann, ohne eine merkliche In- 
version bei ansteigender Temperatur hervorzurufen. - 

Generaldirektor Dr. K o h  1 e r , Maltsch: ,,Berich1 uber die 
Lnge der Zuekerindustrie in wirtschaftlicher Beziehung." - 

Direktor Dr. 0. S p  e n  g l  e r ,  Berlin: ,,Berich1 iiber die 
Lnge der Zuckerinduslrie in lechnischer Beziehung." 

Infolge der Kurze der Zeit beschrankt Vortr. sich darauf, 
festzustellen, daB im abgelaufenen Jahr keinerlei Erfindungen 
von revolutionarem Charakter zu verzeichnen sind. Das 
Wesentliche ist die Kleinarbeit, die zu einer Qualitatssteigerung 
fiihrte. Im letzten Jahr stieg der Farbdurchschnitt der  im 
Institut untersuchten Rohzucker von 3,2 auf 4,21. Dr. S p e n g - 
1 e r verweist hier auf die in der  Festnummer der ,,Deutschen 
Zuckerindustrie" von ihm veriiffentlichte Arbeit ,,Erfahrungen 
uber die Bewertwg der Rohzucker hinsichtlich ihrer Affinier- 
barkeit nach der  Institutsmethode." Des weiteren verweist e r  
kurz auf die Beobachtungen, die in  Dormagen bei der Unter- 
suchung des Saturierungsschlamms gemacht wurden und auf 
lhnliche Feststellungen von K a d  1 e c , der festgestellt hatte, 
daB man bei der Untersuchung des unabgesuBten Saturierungs- 
schlamms auf Zucker viel zu niedrige Werte findet, richtige 
Werte erhalt man erst, wenn man den Schlamm absiiBt und den 
Zuckergehalt in dem abgesuoten Schlamm und in den Ab- 
suBern bestimmt. In etwa zwei Monaten durfte das Institut mit 
der Veroffentlichung einer hierauf bezuglichen neuen Methode 
herauskommen. Zum SchluB behandelt Direktor Dr. S p e n g - 
1 e r das Oxfordverfahren und die  im Zusammenhang hiermit 
erfolgten Veroffentlichungen in den deutschen Tageszeitungen. 
Nach sorgfaltiger Oberlegung ist die Englandkommission des 
Vereins zu der Ansicht gekommen, das dieses Verfahren in  
der vorliegenden Form fur  Deutschland ungeeignet sei. 
Direktor S p e n g 1 e r selbst steht personlich auf dem Stand- 
punkt, da13 auch spaterhin dieses Verfahren fur deutsche Ver- 
haltnisse kaum Gewinn bringen diirfte. - 

Prof. Dr. F. B e c k m a n  n , Bonn-Poppelsdorf: ,,Wirtschaft- 
liche und finanzielle Probleme des Young-Plans." 

27. Hauptversammlung des Vereins Deutscher 
Nahrungsmittelchemi ker. 

Goslar, 26. bis 28. Mai 1930. 
Vorsitzender: Prof. Dr. A. B 6 m e r , Miinster. 

Qeheimrat M e 1 i o r iiberbrachte namens des Reichsmini- 
steriums des Innern und des Reichsgesundheitsamtes die besten 
Wunsche und fuhrte dann aus: ,,Das Lebensmittelgesetz, das 
ja auch fur  die praktische Arbeit des Vereins Deutscher 
h'ahrungsmittelchemiker die Hauptgrundlage bildet, ist ein 
blutleeres Gebilde, dem erst durch die Ausfuhrungsbestim- 
mungen und die viel umstrittenen Vollzugsgrundsatze warmes 
Leben eingehaucht werden soll. Mit dieser Arbeit sind wir 
schon etwas vorwarta gekommen, aber noch eine groBe Weg- 
strecke liegt vor uns. Das neue Weingesetz und das Milch- 
gesetz beschaftigen bereits den Reichsrat, das neue Blei-Zink- 
Gesetz liegt im Entwurf vor, und das Farben- und Margarine- 
gesetz bedurfen dringend einer Erneuerung. Das alles sind 
Arbeiten, fur die die Lebensmittelchemiker und Ministerien 
sich die Hand reichen miissen, nicht nur bei der praktischen 
Durchfuhrung, sondern vor allem auch bei den Vorarbeiten."- 

Geh.-Reg. Rat Dr. K e r p , Direktor im Reichsgesundheits- 
amt: ,,NahrungsmitteZchemie und Volksgesundheil." 

Die Nahrungsmittelchemie stellt heute ein in  sich abge- 
schlossenes Sondergebiet der  angewandten Chemie dar, dessen 
Aufgabe in  der Erforschung der stofflichen Zusammensetzung 
der  Lebensmittel, der Rohstoffe und Naturerzeugnisse, aus 
denen die Lebensmittel gewonnen werden, sowie der Zwischen- 
erzeugnisse, die bei der Herstellung der Lebensmittel ent- 
stehen, besteht. Es ist daher notwendig, daI3 den Unter- 
suchungsanstalten in  Zukunft Zeit und Moglichkeit gegeben 
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werde, diese wissenschaftliche Tatigkeit fortzusetzen. Ebenso 
wird ein zweiter Wunsch Erfullung Anden mussen, namlich 
der, daB auch Professuren fur  Nahrungsmittelchemie niit 
eigenen Laboratorien an den Hochschulen geschaffen werden, 
wie sie fur die anderen Zweige der Chemie bereits besteheri. 
Sodann geht Geheimrat K e r p  auf den Entwurf von Grund- 
satzen fur die einheitliche Durchfuhrung des Lebensmittel- 
gesetzes ein, zunachst auf die Bestimmungen uber die Nah- 
rungsmitteluntersuchungsanstalten und die Nahrungsmittel- 
chemiker selbst. Die Nahrungsmitteluntersuchungsanstalten 
sollen vom Staat oder von Korperschaften des offentlichen 
Rechts unterhalten werden; die von den Korperschaften des 
offentlichen Rechts unterhaltenen Anstalten unterliegen, soweit 
sie Aufgaben der Lebensmittelkontrolle zii erfiillen haben, 
der Aufsicht der zustandigen Landesbehorden. Die Befurch- 
tung, daB rnit diesen Bestimmungen beabsichtigt sei, mit den 
bestehenden Verhaltnissen unvermittelt zu brechen und die 
Volkswirtschaft rnit neuen und nicht ertraglichen Aufwen- 
dungen zu belasten, ist grundlos. Zur Sicherung eines ein- 
heitlichen Vollzuges der Lebensmitteluberwachung werden die 
Rechtsverhaltnisse der bestehenden und zukiinftiger Anstalten 
diesen Bestimmungen gemaB einheitlich geordnet. Der Ent- 
wurf enthalt ferner Vorschriften, durch die die Tatigkeit der 
Tierarzte gegenuber der Tatigkeit der Nahrungsmittelchemiker 
bei der Lebensmitteluberwachung abgegrenzt wird. Die Be- 
furchtung, daB die Uberwachung der gewerblichen Betriebe 
und Verkaufsstellen fur diejenigen Lebensmittel, die der 
veterinaren Untersuchung unterliegen, allein den Tierarzten 
vorbehalten sei und die Nahrungsmittelchemiker hierbei ledig- 
lich a d  die Untersuchung derjenigen Proben beschrankt seien. 
die die Tierarzte ihnen iiberweisen, ist ebenfalls unberechtigt. 
Der Nahrungsmittelchemiker wird also auch kunftig Hack- 
fleischproben entnehnien oder entnehmen lassen, um sie auf 
einen Zusatz von schwefligsaurem Natriurn zu priifen, oder 
Wurstproben, urn sie auf Konservierungsmittel oder Farb- 
stoffe zu untersuchen. Ebensowenig ist e r  von der Kontrolle 
der Milchbetriebe und der Entnahrne von Milchproben aus- 
geschlossen. Bei der Bearbeitung aller Verordnungen iiber 
Lebensmittel mu8 eine einheitliche leitende Grundanschauung 
zur Geltung gebracht werden, die davon ausgeht, festzustellen. 
was als normale Beschaffenheit der Ware, als ihre u r s p r h g -  
liche Herstellungsart, ihre herkommliche Zusammensetzung 
und Bezeichnung anzusehen ist. Mehrfach ist die Forderung 
erhoben worden, daB es erlaubt sein musse, den Lebensmitteln 
jedweden Stoff zuzusetzen, wenn dieser nur nicht gesundheits- 
schadlich sei und der Zusatz gekennzeichnet werde, z. B. 
Kartoffelmehl zu Teigwaren oder ein Fremdfett, wie KokosnuB- 
fett oder gehartetes ErdnuBol, zu Schokolade. Dieser Gedanke 
muB abgelehnt werden. Das Recht und die Moglichkeit, 
solche Falle auszuschlieben, gibt Q 4 Nr.2 des Lebensmittel- 
gesetzes, wonach es verboten ist, ,,verdorbene, nachgemachte 
oder verfalschte Lebensmittel ohne ausreichende Kenntlich- 
machung anzubieten, feilzuhalten, zu verkaufen oder sonst in 
den Verkehr zu bringen; auch bei Kenntlichmachung gilt das 
Verbot, soweit sich dies aus den auf Grund des Q 5 Nr.4 
getroffenen Festsetzungen ergibt". Der zweite Halbsatz des 
0 4 Nr.2 soll demnach gerade die Moglichkeit geben, durch 
Verordnungen auf Grund des Q 5 des Lebensmittelgesetzes 
solche Zusatze zu Lebensmitteln auch bei Kenntlichmachung 
auszuschlieaen, die als Verfalschung anzusehen sind, fur  die 
ein Bedurfnis weder technisch noch wirtschaftlich anzuerkennen 
ist, die also vom Standpunkt der Volksernahrung durchaus 
unerwunscht sind. Andererseits darf der technische Fortschritt, 
z. B. die Vervollkommnung der Herstellungsverfahren, durch 
allzu enge Begriffsbestimmungen oder Beurteilungsgrundsatze 
nicht behindert werden. Hier ist an die Herstellung der Essig- 
essenz und der Essigsaure aus Calciumcarbid zu erinnern. 
Ferner mu6 dem Umstande weitgehend Rechnung getragen 
werden, daB nicht ausschlieblich Lebensmittel von bester Giitc 
hervorgebracht werden konnen, sondern daB der Bevolkerung 
auch wohlfeile Lebensmittel zur Verfugung stehen mussen. 
Schlieblich spielt die Frage noch eine wesentliche Rolle, 
inwieweit es zuliissig ist, den Lebensmitteln - auch den 
minder wertvollen Erzeugnissen - ein gefalliges Aussehen 
zu geben, sie zu schonen. Als Verfahren, die hier in  Betracht 
kommen, sind vornehmlich das Bleichen, Farben, Polieren 

und Glasieren der  Lebensmittel anzusehen. Grundsatzlich 
viird hier zu fragen sein, ob die Mangel, die die Lebensmittel 
auf ihrem Herstellungswege erfahren, tatsachlich oder angeb- 
lich vorhanden sind, ob es demnach notwendig oder zweck- 
IiiaBig ist, sie auszugleichen, oder ob das Schonungsverfahren 
der Ware den Schein einer besseren Beschaffenheit verleiht 
und daher u n z u l i i g  ist. Neben hygienischen und technischen 
Grunden werden auch wirtschaftliche Interessen und Ruck- 
sichten asthetischer Art bei der jeweiligen Entscheidung iiber 
Zulassigkeit oder Unzulassigkeit der Schonung mitsprechen. - 

Prof. Dr. B e y t h i e n  : ,,Ausreichende Kennllichmnchung 
zind irrejiihrende Bezeichnung." 

Beide Ausdrucke sind in den 5 4 des neuen Lebensmittel- 
gesetzes vom 5. Juli 1927 aufgenomnien worden, um Liicken 
des alten Lebensmittelgesetzes auszufullen. Wie aus dem Wort- 
laut des § 4 Nr.2 des Lebensmittelgesetzes hervorgeht, gilt 
die Forderung ausreichender Kenntlichmachung nur fur ver- 
dorbene, nachgemachte oder verfalschte Lebensmittel. Was 
eine ,,ausreichende Kenntlichmachung" ist, wird sich in  der 
Form einer alles umfassenden exakten Definition nur  schwer 
oder vielleicht gar nicht angeben lassen. Auf einfachere Weise 
1aBt sich der Sinn der neuen Vorschrift dern Verstandnis 
naherbringen, wenn man a n  Hand von Beispielen aus der 
Praxis die Falle betrachtet, in  denen eine ausreichende Kennt- 
lichmachung sicher n i c h t vorliegt. Von einer ausreichenden 
Kenntlichmachung ist zu fordern, dab sie in deutscher Sprache 
abgefabt, verstandlich, vollstandig und deutlich sei. Was unter 
,, i r r e f ii h r e n d " verstanden werden soll, geht aus der 
Begrundung zum Lebensmittelgesetz hervor, in  der es heiBt : 
,,$ 4 Nr. 3 entspricht der Verordnung gegen irrefuhrende Be- 
zeichnung von Nahrungs- und Genu5mitteln vom 26. Juni  1916 
(R.G.Bl. S. 588), der dort nur in  der  Uberschrift gebrauchtc 
Ausdruck ,irrefiihrend' hat sich eingeburgert und kann unbe- 
denklich als gleichbedeutend rnit ,zur Tauschung geeignet' in 
den Gesetzestext iibernonimen werden.'' An Hand zahlreicher 
Reispiele zeigt Vortr., was alles als irrefuhrende Bezeichnung 
anzusehen ist. Wenn die chemischen Sachverstiindigen und 
die von ihnen beratenen Gerichte in  der Regel fur nach- 
gemachte Lebensmittel die Bezeichnung ,,Kunstprodukte" oder 
,,Ersatzmittel" als ausreichende Kenntlichmachung ansehen und 
keine nahere Angabe der einzelnen Bestandteile verlangen, 
so ist dazu eine wichtige Einschrlnkung zu machen, narnlich 
die, daB angebrachte freiwillige Angaben solcher Art auch 
richtig sein mussen. - 

Prof. Dr. T i l l m a n s ,  Frankfurt a. M.: ,,Das anti- 
skorbutische Vitamin." 

Vortr. berichtet uber Forschungen, welche in  Gemeinschaft 
mit Paul H i r s c h ,  Karl T r i l l h o s e ,  Walter H i r s c h  und 
Friedrich S i e  h n t  ausgefuhrt wurden. Wie schon auf der  
Versammlung in Niirnberg 1927 vom Vortr. dargelegt wurde, 
fand sich im Verlauf von kolorimetrischen Potentialbestini- 
mungen mit 2,6-Dichlorphenolindophenol ein reduzierender 
Korper in  Citronen- und Apfelsinensaft. Es wurde untersucht, 
inwieweit dieser Korper rnit dem antiskorbutischen Vitamin 
in Zusammenhang stand. Die Eigenschaften (Loslichkeit, Ver- 
halten beim Erhitzen, gegen Sauerstoff, gegen Saure und 
Lauge) des Antiskorbutikums und des reduzierenden Korpers 
erwiesen sich als identisch. Die Untersuchung a n  olhaltigen 
Pflanzensaften ergab eine Parallelitat zwischen C-Vitamin-Gehalt 
und reduzierendem Korper. Die Reindarstellung ist bisher nicht 
gegluckt, dagegen gelang es, auf gleichen Gehalt a n  redu- 
zierenden Korpern wie im frischen Citronensaft bezogen, etwa 
97 % der Trockensubstanz des Citronensaftes zu entfernen. 
Diese gereinigte Losung erwies sich in  Tierversuchen als 
ebenso stark antiskorbutisch wirksarn als frischer Citronensaft. 
Eine Identitat beider Korper steht bisher trotzdeni nicht fest, 
weil Z i l v a  am Lister Institut in  London behauptet, daf3 e r  
reduzierende Korper enthaltende Fraktionen aus Citronensalt 
habe erhalten konnen, die nicht antiskorbutisch gewesen seien 
und umgekehrt. Da aber auch nach Zilva das Antiskorbutikum 
abstirbt, wenn der reduzierende Korper oxydiert wird, und 
letzterer mit ersterem vergesellschaftet ist, da  ferner nach den 
Versuchen des Frankfurter Institutes Parallelitat zwischen der 
Menge des C-Vitamins und der Menge des reduzierenden 
Korpers vorliegt, so ergibt die Bestimmung des reduzierenden 
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Korpers rnit dem Indophenolfarbstoff nach T i 11 m a n s und 
Mitarbeitern zum mindesten eine gute Kennzahl fur den Gehalt 
von Nahrungsmitteln a n  C-Vitamin. Nachpriifung des Ver- 
fahrens parallel mit biologischen Methoden ist erwunscht. Die 
Versuche werden fortgesetzt. - 

Dr. F i n  c k e ,  Koln: ,,Die Bedeutung der Geschichte der 
Lebensmittelchemie." - 

Dr. G r o B f e 1 d , Berlin: ,,Die Verseifungsznhl der Speise- 
fe t te  als Funktion des Gehnltes an Palmitinsaure und anderen 
Fettsauren." 

Vortr. suchte auf moglichst einfacher Versuchsgrundlaqc 
ohne umstandliche Fraktionierungen, dafiir aber unter rech- 
nerischer Einsetzung der  leichter zu ermittelnden Bestandteilr 
die Palmitinsaure- oder Laurinsauremenge zu finden. Diese 
Uberlegungen fuhrten zur Ableitung bemerkenswerter und 
vielfach iiberaus einfacher Beziehungen zwischen Verseifungs- 
zahl und Palmitinsauregehalt, Verseifungszahl und Laurinsaure- 
gehalt und Verseifungszahl und Erucasauregehalt. Die abge- 
leitete Gleichung gilt fur alle Fette, Glyceride und Fettsaure- 
gemische ohne Ausnahme. Die Berechnung ist besonders 
geeignet, im Kakaofett den Gehalt an Palmitinsaure zu 
ermitteln. Die Palmitinsaureberechnung ist nicht bei deli 
Fetten und dlen zu empfehlen, bei denen die einzusetzenden 
Fettsauren nicht genau genug bestimmbar sind. Besonders gilt 
dies ftir Rtibol und andere Cruciferenole, Cocosfett und ahn- 
liche Fette, Butterfett. Rubol besteht etwa zur HBlfte aus 
Erucasaure in Glyceridbindung. Wenn wir in einein normalen 
Rubol Verseifungszahl, Saurezahl, Unverseifbares, Palmitin- 
sauregehalt und Jodzahl kennen, konnen wir den Erucasiiure- 
gehalt leicht berechnen, vorausgesetzt natiirlich, daB das 01 
auBer den genannten Fettsauren andere nicht enthalt, also 
z. B. noch nicht zersetzt ist. An den Forineln interessiert 
mehr als die Berechnung der einzelnen Fettsauren die Mog- 
lichkeit, rnit den gleichen Formeln nunmehr auch eine ein- 
fache Bilanzierung der  Fettbestandteile vornehmen zu konnen, 
die etwa nach anderen Methoden ermittelt wurden. Vielleicht 
wird man so in manchen Fallen auf Fettbestandteile auf- 
merksam gemacht, die sich bei der iiblichen Untersuchung nicht 
zu erkennen geben. Besonders denkt Vortr. hierbei wieder 
a n  Zersetzungsprodukte beim Altern der Fette, tiber die wir 
bisher noch verhiiltnismaflig mangelhaft unterrichtet sind. 

Prof. B o m e r verweist im AnschluB an diese Ausfiihrungen 
auf  die Schwierigkeiten, die sich bei der Berechnung aus 
Kennzahlen ergeben. Die Konstanz bei natiirlichen Produkten 
ist nicht so grob, daf3 man aus der Untersuchung von einer 
immerhin kleinen Anzahl von Proben bindende SchluB- 
folgerungen ziehen kann. So sei nur daran erinnert, d& bei 
der R e i c h e r t - M e i 13 1 schen Zahl der  ursprunglich ange- 
nommene Grenzwert von 27 bei Vermehrung der Versuche 
immer weiter berabgesetzt wurde bis auf 20; man kann also 
auf Grund der  Berechnungen nicht zu weite SchluBfolgerungen 
ziehen. - 

Prof. Dr. R o t h e n f u s s e r , Munchen: ,,Vber den Nach- 
weis einer Erhitzung der Milch und ein neues Verfahren zum 
Nachweis der Dauerpasteurisierung." - Dr. P l.ti c k e r , 
Solingen: ,,Gefrierpunktsschwankungen bei Milch." - 

Dr. P 1 ii c k e r , Solingen: ,,Eine einfache Appnratur fiir 
elektrometrische Titrnlionen." 

Der Apparat besteht aus einer am dunneren Rohre ver- 
langerten A 11 i h n schen Rohre mit zwei schwer durchliissigea 
Jenaer Filterplatten. Die eine derselben schlieat den weiteren 
Teil der Rohre gegen das engere, die andere, in  einer das 
Rohr umschliedenden Kappe angebracht, gegen die zu 
titrierende Losung ab. Der engere Teil der Rohre wird mit 
konzentrierter Chlorkaliumlosung gefullt und entspricht dem 
bei anderen Apparaturen vorhandenen elektrolytischen' Heber. 
Als Elektroden wendet man je  nach dem Zweck solche aus 
Platin, Silber, Kupfer usw. an. Die eine Elektrode wird 
niittels eines Gummistopfens in den weiteren Rohrteil ein- 
gefuhrt und steht durch einen Draht mit dem Galvanometer 
in  Verbindung, die andere ist mittels Klemmschrauben neben 
dem engeren Rohrteil angebracht, taucht also in  die zu 
ti trierende Losung. Durch einen Unterbrecher kann man den 
Stromkreis schliefien und am Galvanometer den Ablauf der 
Reaktion verfolgen. Das Galvanometer zeigt noch. einen Strom 

von l.x 1W A an, so dafl man auch 1/100 n-Ldsungen 
noch scharf titrieren kann. Die Maflfliissigkeit laBt man aus 
der am Stativ befindlichen, rnit Schwenkhahn versehenen 
Burette unter Umschwenken zulaufen. In  den weiteren Rohr- 
teil gibt man etwas Chinhydron und die Pufferlosung, auf 
deren pa-Wert man titrieren will, in die zu titrierende Losung 
ebenfalls etwas Chinhydron. Der Apparat eignet sich zur 
Bestimmung freier Sauren, die damit in gefarbten Losungell 
ebenso scharf zu titrieren sind wie in farblosen, ferner zur 
Chlortitration in Milch, Bestimmung von Kupfer USW. und zur 
Stufentitration, z. B. zum Nachweis neutralisierter Milch, wobet 
man zuerst auI PH -8,5, dann auf PH -3,2 titriert. - 

Dr. P e t r i , Koblenz: ,,Zur Beurteilung des Nicotingehnlls 
der Tabake." 

Entsprechend dem Wunsch der Industrie werden fur 
nicotin a r m  e Zigaretten ein Gehalt von 0,2% und fur nicotin- 
f r e  i e Zigaretten 0,08% Nicotin als Hochstwert vorgeschlagen. 
Ein endgultiger Beschlu5 wurde nicht gefaBt. Die ganze An- 
gelegenheit wurde zur weiteren Bearbeitung einem AusschuIj 
uberwiesen, dem neben Dr. P e t r i  als Vorsitzenden noch 
Dr. C a n t z 1 e r , Mannheim, Prof. B e h r e , Atona, Prof. 
I ' r a u s e ,  Berlin, angehoren, und der rnit Vertretern der 
Industrie zusammen die weiteren Untersuchun,oen vornehmeii 
soll. - 

Prof. Dr. B e y t h i e n , Dresden: ,,Vber die Beurteilung 
Ton Mineralwassern." 

Bislang bestanden zwischen den Vertretern der Nahrungs- 
niittelkontrolle und den Industriellen, aber auch unter den 
einzelnen Gruppen der letzteren erhebliche Meinungs- 
verschiedenheiten, und zwar nicht nur  uber die Ab- 
grenzung von kunstlichen und naturlichen Mineralwiissern niit 
ihren Unterabteilungen, sondern auch bereits hinsichtlich der 
Begriffsbestimmung von Mineralwassern iiberhaupt. Nach den 
scg. Nauheimer Beschlussen vom Jahre 1911 unterschied man: 
rein naturliche Mineralwasser, natiirliches Mineralwasser mit 
Kohlensaure yersetzt, Tafelwasser aus natiirlichem Mineral- 
wasser unter Zusatz von Kohlensaure bereitet, natiirlichev 
Mineralwasser, enteisent und rnit Kohlensaure versetzt, und 
endlich kunstliches Mineralwasser. Die Beschliisse fanden, 
soweit sie sich auf die ,,rein natiirlichen" und die mit Kohlen- 
siiure versetzten oder enteisenten ,,natiirlichen" Mineralwasqer 
bezogen, bei den nieisten Erzeugern Anerkennung, bei den 
,,kiinstlichen" Mineralwassern dagegen ergaben sich tiefgehende 
Meinungsverschiedenheiten, insbesondere hinsichtlich der sog. 
,.Solewher". Die verschiedenen Ubelstande im Verkehr mit 
naturlichen, halbnattirlichen und kunstlichen Mineralwassern 
hatten den Bund Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und 
-handler veranlaBt, die an dieser Frage besonders interessierten 
Vertreter der Industrie, der Behordan und der Fachwissen- 
schaft zur Aufstellung neuer Begriffsbestimmungen zusammen- 
xufuhren. In einer Sitzung, a n  der  neben Vertretern des 
Ileichswsundheitsamtes, des preuR. Wohlfahrtsministeriurns, 
des Reichspatentamtes und mehrerer staatlicher und stadtischer 
Untersuchungsamter Vertreter des Reichsverbandes Deutscher 
Mineralbrunnen, Koln a. Rh., des Reichsverbandes Deutscher 
Mineralwasserfabrikanten, des Vereins der rein natiirlichen 
Mineralquellen e. V., Bad Salzschlirf, des Verbandes Sachsischer 
Getranke-Industrieller, Dresden, und mehrerer Firmen teil- 
genommen haben, siiid dann noch Beschlusse gefaflt worden. 
Als sehr wesentlich scheint Vortr. in  erster Linie zu sein, 
daB die manipulierten oder korrigierten Wasser in Zukunft 
nicht mehr die Bezeichnung ,,natiirlich" tragen diirfen, dafl 
diese vielmehr, ebenso wie die Bezeichnung ,,unveranderte 
Quellfullung" nur solchen Mineralwassern zukommt, die ohne 
jede willkiirliche Ausscheidung den Verbrauchern zugefiihrt 
werden. Diesem Beschlusse mussen die Nahrungsmittel- 
chemiker unbedingt zustimmen, denn rnit dem Enteisenen, 
aber auch schon mit dem Zusatze von Kohlensaure sind so 
tiefgreifende Veranderungen verbunden, daB dern fertigen 
Erzeugnisse die Bezeichnung ,,natiirlich" abgesprochen werden 
muB. Besondere Berucksichtigung verdienen noch solche 
manipulierten Wasser, die aus ursprunglich radioaktiven 
Mineralwlissern durch Enteisenen oder Zusatz von Kohlen- 
saure hergestellt und dann unter Hinweis auf den Gehalt 
a n  Radium, den natiirlichen Ursprung und dergl. in  deli Ver- 
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kehr gebracht werden. Das erscheint, wie auch schon von 
Q r ii n h u t hervorgehoben worden ist, aus dem Grunde 
unzuliissig, weil die Emanation schon nach kurzer Zeit, sicher 
aber beim Enteisenen, vollig verschwindet. Durch die neuer- 
lichen Beschliisse wird die in den Nauheimer Beschlussen aus- 
gesprochene Auffassung bekraftigt, daB ein Mineralwasser 
durch jede Veranderung, auBer Enteisenung und Kohlensaure- 
zusatz, zu einem kiinstlichen wird. - 

Reg.-Rat Dr. M e r r e s , Berlin: ,,Zur Frage der Regelung 
des Verkehrs mit Limonaden." 

Vortr. gibt zunachst einen Blick auf den gegenwartigen 
Stand der Gesetzgebung. Besondere reichsgesetzliche Bestini- 
mungen, die den Verkehr mit Limonaden regeln, bestehen nicht. 
Eine Einzelvorschrift ist gegeben durch den 9 5 Nr.l und 0 7 
Abs.1 der Verordnung iiber den Verkehr mit SuDstoff voni 
4. August 1926 (Reichsgesetzbl. I, S. 467). Limonaden. kon- 
zentrierte Kunstlimonaden und deren Grundstoffe sowie Frucht- 
safte werden auch erfaBt von den Bestimmungen des jungst 
verkundeten Minernlwassersteuergesetzes vom 15. April 1930 
(Reichsgesetzbl. I, S. 139). Die zur Durchfuhrung dieses Ge- 
setzes erlassene Verordnung vom l. Mai 1930 (Reichsministerial- 
blatt S. 315) gibt in  den 55 2, 7, 8 und 12 an, was unter vor- 
genannten Erzeugnissen zu verstehen ist. Eine landesrechtliche 
Regelung hat, wenn auch nicht in allen dpiitschen Landern, 
Platz gegriffen auf Grund des Bundesratsbeschlusses voin 
9. November 191 1 iiber den Normalentwurf von Vorschriften. 
betreffend die Herstellung von kohlensauren Getranken und 
den Verkehr rnit solchen Getranken. Die Entwicklung, die 
die Limonadenindustrie seit Aufstellung des Normalentwurfes 
namentlich wahrend der Kriegs- und Nachkriegsjahre genommen 
hat, hat in  manchen Kreisen den Wunsch hervorgerufen, dai3 
an die Lirnonaden ein geringerer Maflstab in  mancher Richtung 
gelegt wiirde, als der  Normalentwurf vorsieht, insbesondere 
hinsichtlich der Brauselimonaden. Der Bund Deutscher 
Nahrungsmittelfabrikanten und -Handler hat im Jahre 1925 
Richtlinien aufgestellt und dann erneut 1929 fur die Neu- 
fassunq des Deutschen Nahrungsmittelbuches Beschliisse auf- 
gestellt, die der Vortr. dann darlegt, und die im groflen und 
ganzen die Auffassung der Wirtschaft widerspiegeln und daher 
bei der gesetzgeberischen Bearbeitung des Gegenstandes mite 
zuberucksichtigen sind. - 

Prof. Dr. H a r t e 1 ,  Leipzig: ,,Beurteilung von Milch-, 
Sahne-, Malz- und iihnlichen Bonbons." - 

Dr. M a y e r ,  Wurzburg: ,,Bestimmung des Eisens in 
Wasser." 

Es werden Verfahren angegeben zur Bestimmung des Ferro-, 
des Ferri-Eisens, des anorgatiisch, des organisch gebundenen 
Eisens sowie des Gesamteisens. Vorgefiihrt wird die direkte 
Bestimmung des  Eisens in 100 cmS Wasser rnit Bromsalzsaure, 
Rhodansalz und Ather-Amylalkohol, wodurch noch l/,ooo mg 
Eisen in  einer Verdunnung 1 : 100 Millionen erkannt wird. 
Diese empfindliche Probe wurde bereits 1912 als. erstes 
direktes Verfahren angegeben und ist vielseitig verwendbar 
auf dem Gesamtgebiet der Lebensmitteluntersuchung. - 

Dr. D i n s l a g e ,  Munster i. Westf.: ,,Vber Malzbier." - 
,,Uber aufgefrischte Walniisse." - 

Dr. K a p p e 11 e r , Magdeburg: ,,Arsenhaltige Schreib- 
materialien." 

Wiihrend seiner nur kurzen Tatigkeit in Wiirzburg 
berichtete Prof. C. A. N e u f e 1 d im Jahre 1913 iiber arsen- 
haltige Buntpapiere. Er  fand in einigen violetten bis rosa- 
roten Glanzpapieren erhebliche Arsenmengen, die bis zu 
7,45 mg As in 100 cm2 betrugen. Beriicksichtigt man dabei, 
daB dieser Gehalt nur aus dern Farbstoffe starnmen konnte, 
so ergibt sich fiir diesen selbst ein auflerordentlich hoher 
Arsengehalt, welcher die fur  Tapeten u. a. zugelassenen Werte 
wesentlich iibersteigt. Vortr. wurde nun darauf aufmerksam 
gemacht, dai3 auch i n  violetten Kohlepapieren mitunter Arsen 
enthalten sei. Die daraufhin angestellten Untersuchungen 
bestatigten diese Angabe. Unter 14 verschiedenen Marken 
violetter Kohlepapiere, wie sie zu Durchschlagen fur Schreib- 
maschinenschrift Verwendung finden, befanden sich 5 stark 
arsenhaltige. Die Untersuchnngen erstreekten sich weiterhin 
auf 2 ' F a r b b h d e r  violetten Farbtom ausliindischer Herkunft, 

die gleichfalls arsenhaltig befunden wurden, wahrend 4 violette 
Farbstifte (Tintenstifte) und 2 Anilintintenpulver frei von 
Arsen waren. Ebenso wiesen 3 Muster schwarzen Kohle- 
papiers sowie 2 Durchschreibbogen rnit violettem Farbton kein 
Arsen auf. Von diesen arsenhaltigen Schreibmaterialien 
starnmten 3 Kohlepapiere aus einer deutschen Fabrik, die 
beiden anderen waren, ebenso wie die 2 Farbbander, Aus- 
landsware (Amerika bzw. England). - 

Uber Schldigungen auf dem besprochenen Gebiete sind 
bisher 2 Fll le  mitgeteilt worden, in denen die beobachteten 
Ekzembildungen an den Handen wahrscheinlich auf den Ge- 
brauch arsenhaltiger Schreibmaterialien zuriickzufuhren waren. 
Wenn es  sich bei Inlandsware anscheinend nur um Einzel- 
fille handelt, so erscheint es doch geboten, auch derartiqen 
Schreibwaren mit violettem Farbton Beachtung zu schenken. 

I n  der  Mitgliederversamirilunq wurden die geschaftlichen 
Angelegenheiten und Wahlen fiir den AusschuB erledigt. 
Dann berichtete Dr. S c h w a  b e ,  Crefeld. iiber den Fori- 
tildungskursus fur die Nahrungsmiffelchemiker in der Preup. 
Versuchs- und Forschungsanstalt fur Milchwirlschaft in Riel. 

71. Jahresversammlunq des Deutschen Vereins 
von Gas- und Wasserfachmannern. 

Stuttgart, 25. bis 28. Mai 1930. 
Vorsitzender: Dir. Dr. S c h ii t t e , Bremen. 

Prof. Dr. P r o b s t , Karlsruhe, der  Sprecher der technisch- 
wissenschaftlichen Verbinde, tiberbrachte als Beauftragter der 
Techn. Hochschule Karlsruhe die Diplome, durch die die Herren 
Oberbaudirektor Dip1.-Inq. Bernhardt L u d w i g , Vorstands- 
mitglied der Berliner stadtischen Gaswerke A.-G., und Direktor 
Paul S p a l e c k  von den Junkerswerken in Dessau mit dern 
Titel Dr.-Ing. e. h. fur hervorragende wissenschaftliche und 
organisatorische Leistungen auf dem Gebiete des Gasfachs 
geehrt wurden. Dir. Dr. S c h  ii t t e teilte mit, daB der 
Deutsche Verein von Gas- und Wasserfachmlnnern seine 
hochste Auszeichnung, die Bunsen-Pettenkofer-Ehrentafel, in 
diesern Jahre an Regierungsrat K i i h  n e  von den Berliner 
stiidtischen Wasserwerken in Anerkennunq seiner aus- 
gezeichneten Leistungen in der Fiihrung des Vereins und beim 
Aufbau der  deutschen Ausstellung ,,Gas und Wasser" in Berlin 
verliehen habe. - 

Dir. Dr. R. N u b 1 i n g , Stuttgart: ,,Das Gaswerk Stuttgart 
i m  Spiegel der neuzeitlichen Gasfragen." - Dir. Dr. R. N ti b - 
1 i n g , Stuttgart: ,,Die Stutlgarter Gasarbeitersiedlungen." - 
Dir. Dip].-Ing. N u B , Darmstadt: ,,Die Wirtschaftsent~oicklung 
der Gaswerke." - Oberbaudir. L u d w i g , Berlin: ,,Rntionali- 
sierung der Qasmesserauswahl und -verwendung." - 

G e s c h a f t 1 i c h e S i t  z u n g. 
Der AusschuB fur Ausbildung und Soziales wurde seinem 

erweiterten Aufgabenkreis gemaB umgenannt in  ,,AusschuB fiir 
Hochschuleinrichtungen und Gasinstitute". In  den Vorstand 
traten neu ein: Dir. Dr. N ii b 1 i n  g , Stuttgart, Dir. M u 11 e r , 
Hamburg, und Dir. K i r c h n e r , Breslau. Dir. M u 11 e r , 
Hamburg, wurde zum Vorsitzenden gewahlt. Zum nachsten 
Tagungsort bestimmte man Breslau. 

Oberbaurat Dr.-Ing. e. h. G r o 13, Stuttgart: ,,Die Wasser- 
versorgung in Wurttemberg." - 

Wasserwerksdir. L i n k ,  Stuttgart: ,,Die Wasserversorgung 
von Stuttgart und die Verwendung von aktiver Kohle." 

Beim Wasserwerk Stuttgart hat man in jahrelangen Ver- 
suchen die fur die Versorgung erreichbaren Rohwasser ge- 
pruft und behandelt und sich heute dafiir entschieden, die 
reinigungsbediirftigen Wasser neben chemischer Vorbehandlung 
und Filtrierung mit Hilfe von Oberchlorung und nachtraglicher 
Entchlorung durch aktive Kokle verbrauchsbereit zu machen. 
Man bedient sich dazu des A.-D.-M.- (Adler-Diachlor-Mutonit- 
Standard-) Verfahrens nach Dr. A d 1 e r , Karlsbad. Durch 
Bestimmung des Chlordiagrarnms fur das jeweils zu be- 
handelnde Wasser wird die Moglichkeit der Feststellung der 
kritischen Chlorkonzentration gegeben, die  ihrerseits wieder 
den weitest gehenden Abbau der organischen Substanz und 
damit der  Triiger von Geruch, Geschmack und Farbung ge- 
stattet. Neben der bakteriziden Wirkung des Chlors wird bei 


