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Farbunterschiede sind bei den schwach gefarbteii Lo- 
sungen am deutlichsten. 

Die Schwefelsaurelosung darf iiicht Wasser an- 
ziehen, weil sonst die Farbungen blasser werden. Dns 
Hydrocliinoii niuD beim AnseLzen seiner Losung weii3 
oder hiiclistens schwnch rotlich sein, da  ni8aii andernfalls 
dunlde Losungen erhalt, die bei der Farbvergleichung 
storen. Xuf diese Weise durchgefiihrte Bestimmunge:i 
weichen hiichsteiis uin 10-2092 tder vorhandeiien Wolf- 
ramnienge voneiiiander all. 

Geringe Meilgen Alkalien und Phosphorsaure storen 
die Farbungen nicht, ebeiisowenig Nickel. Nitrate 
inusseii vor dein Hydrochinonzusatze restlos zerstort 
wepden. Es storen ferner Eisen (3), Titan ( 4 ) i ) ,  Niob, 
Chromate, PerrhenateR) uiid Molybdate. Die Molybdate 
fiirbeii in konzentriert schwefelsaurer Losung je nach 
den Versuchsbediiigungen rot, braun oder blau. Wolf- 
ram neben Molybdln oder auch Wolfram unld Molybldtiii 
gemeinsiaiii iiiit Hydrochinon zu bestininien, ist also ohne 
weiteres nicht nioglich. 

Dagegen bewahrt sich in dieseni Falle die aiidere 
oben erwahnte Wolframfarbreaktion mit Rhodamin B 
besser. Eine mit Salzsaure schwach angesauerte Wolf- 
rainatlosung 1aDt die Farbe einer solchen Losung voii 
gelbrot fluorescieren,d iiach violett umsclilngen, wobei 
die Fluorescenz zuriicktritt, und zwar uni so ausge- 
sprochener, je niehr Wolfraiit vorhaniden ist. Salzsaure 
tort iiur in ganz groi3eni fjberschusse, Natriumchlorimd 

urid -silkat storen nicht. Molybdan gibt zwar die gleiche 
Keaktion, aber erst, wenn es in 10- bis 20mal hoherer 
Konzentration vorliegt. 1st also weniger Molybdan als 
Wolfram vorhianden, so 1aDt sich eine Wolframbestim- 
iiiung nach dieser Methode durchfiihren. Bei grODere11 

7) D e f a c q s ,  a. n. 0.; C a r n o t  u. G o u t a l ,  Conipt. 
rend. Acad. Sciences 125, 75 [1596]. 

8 )  A l t e r t h u n i ,  A g t e ,  B e c k e r ,  H e y n e  u. h l o e r s ,  
Ztschr. anorgan. allg. Cheni., im Druck. 
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Molyhdanmengen sind ldiese fur sich nach einer geeig- 
iieten coloriiiietrischen Methodeo) zu bestimnien wild der 
gefundene Wolframwert entsprechen'd zu korrigieren. 

Zur quantitativen Wolfranibestiminuiig wird die 211 
nntersucheiide eben sauere Losung auf 0,s cinJ gebracht, 
mit eineiii Tropfeii lronzentrierter Snlzsiiure starker a i l -  

gesauert und mit 2 cm3 Rhodamin-B-Losung (0,l g aiti 
1 1 Wasser) versetzt. Ebeiiso werlden Vergleichslosungen 
niit abgestuften Wolfraniineitgeii angesetzt. Verglicheii 
wird im durchfallenden older nuffalleiiden Lichte. 

Die Bestimniung des Wolframs auf dieseiii Wego 
ist nicht SQ scharf wie (die niit Hydrochinoit. Die Ge- 
nauigkeit betragt schatzungsweise 20-33%. Die Fiir- 
bung ist an der Luft stundenlang haltbar. Nacli eiiiigeli 
Tagen setzen sich violette Flockeii ab, beini Kochen sclion 
in wenigen Minuten. 

1st sdiese Bestiniinungsweise auch weniger enipfind- 
lich, so bat sie vor der erstgenaiinten auger der geringen 
Moglichkeit zii Storungen noch den Vorteil, dai3 in wiisse- 
riger und nicht in konzentriert-schwefelsaurer Losung 
genrbeitet wird. 

Nach den angegebenen Arbeitsweisen koniite die 
Wolfraiiinienge bestininit werden, die voii liellgluhenden 
Wolfrnmdrahten vercdanipf t uad sicli auf den Gefiiii- 
11 anden niederschllgt. So wurde vielfacli die Menge des 
Wolfraiiis an der Glockeiiwand geschwiirzter Gluhlampeu 
geniessen. Es handelt sich dabei uni Mengeti voii einigel: 
hundertstel Milligranini bis zu etwa 1 nig. So \vurdC 
in drei sehr schwach geschwlrzten Gloeken von ver- 
schieden lange gebrannten Nitralanipen von 40 W 
220 V gefuiiden: 0,048, 0,035 bzw. 0,040 mg/W; in niittel- 
stark geschwiirzten Glockeii derselben Type: 0,065, 0,070 
bzw. 0,082 mg/W; in stark geschwarzten: 0,15, 0,14 b z ~ .  
0,16 mg/W. [A. 20.1 

9) Die neueii Methoden sind referiert von S c h  r o d e  r ,  
Ztschr. analyt. Chem. 74, 122-131 [1928]. 
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VERSAMMLUNQSBERICRTE 

FachausschuR 
fur die Forschung in der Lebensmittelindustrie. 

Berlin, 5. MBrz 1931. 
Der vor kurzem beitii Vereiii Deutscher Ingenieure unll 

Verein deutscher Cheniiker gerfrundete Farhausschufi fur die 
Forschung in der Lebeiismittelindustrie hielt ini Hniise des 
Vereins Deutscher Iiigenieure uiiter Vorsitz von Prof. L u n d 
von der Tieriirztlicheii Hochschule Hanriover seine erste Tagung 
ab, auf der  in einer Reihe von Voltragen gezeigt wurde, \vn+ 
nuf  den bisher in Angriff genoninieiien Arbeitsgebieten der 
Fleisch-, Fisch- und Milchwirtschaft durch Zusaniinenarbeit voii 
'i'erhnik und Wissensrhaft erreicht werden kann. Als weitere 
Gebiete sollen in den Forschungsbereich Fragen der Eier-, 
(ieflugel-, Obst- und Geinusewirtschaft einb'ezogen werden. .- 

Reg.-Rat Dr. M e r r e s  , Berlin: ,,Das LebensmilteZgezc.erbe 
i,irzsl und jetzl." 

Von eineiii Lebensiiiittelgewerbe iiii eigentlichen Sinn 
kann man bis ins Mittelalter hinein noch kauni sprechen. Erst 
uin das 12. Jahrhundert hat es sich herausgebildet. Urkund- 
lirh nachgewiesen sind Metzger erst im 13. Jahrhundert, Backer 
nocli spater, Bierbrauerzunfte finden wir erst im 14. Jahr- 
huridert erwahitt. Als weitere Gewerbe wurden die Kaserei 
und die Kellerwirtschaft betrieben. Eine besondere Stellurig 
nahni die Mullerei ein. Solange die Lebensiiiittel von den Ver- 
brauchern selbst in der eigenen Wirtschaft hergestellt wurdeii, 
konnte dies uneingeschrankt von obrigkeitlichen Vorschrifteii 
erfolgen. Mit der Ent\vicklung des Verlrehrs von Lebensiiiitteln 
wurde aber auch eine behordliche Uberwachung notwendig, und 
SO sind uns schon aus dem Mittelalter eine Reihe von lebens- 
iiiittelpolizeilichen Vorschriften uberliefert, die ineist ortlicheii 

Charakter zeigen. Die Kontrolle und die Uberwachung der 
Vorschriften lag hauptsaclilich in den Handeii der Zunfte. 1111 
19. Jahrhundert entstanden verschiedene Grodindustrien zur 
Herstellung und Zubereitung von Lebensniitteln, die fruher iiii 

Haushalt bereitet wurden. Hierher gehort die Obst- untl 
Gemusekonservenindustrie. Das Metzgergewerbe wird nurh 
heute noch zuiii groden Teil hand\verksmadig bet rieben, zum 
Teil aber auch schon in Grofiindustrien. Die fruher iiur in 
land\~,irtschaftlichen Betrieben vorgenoniniene Behandlung und 
Verarbeitung der Milch wird heute in Grodmolltereien und 
Milchhofen durchgeluhrt, deren Ausbildung auch durd i  die 
Fortschritte der Technik iiioglich wurde, so durch die Eiri- 
fuhrung der Tiefkuhlanlagen, der Maschinen zur Erzeugurig 
von Kalte, der iiiaschinell bewegten Fasser zur Buttererzeugung 
usw. Zuni Schlud verweist Vortr. auf die Bedeutung des 
neuen Lebensinittelgesetzes, das die Bahri freigemacht hat fur 
den Erlad von Ausfuhrungsbestiniiiiungen, durch die der Ver- 
kehr iiiit den einzelnen Lebensiiiitteln geregelt wird. - 

Ministerialdirektor Prof. Dr. v. 0 s t e r t a g , Stuttgart : 
,,Frogen der  Industridisierung des  M i l c l i r c ~ i r t s c l i n ~ l s b e l r i ~ l ~ ~  
tyom Slnndpunlit der  Milchkygiene aus betmelitet." 

An vier Beispielen will Vortr. zeigen, wie Induslrie unll 
'I'echnik zur Milchhygiene beitragen konnen. Voni Standpuukt 
der Milchhygiene sind die Fragen der ,,Aufstallung" der Milch- 
ltiihe im Kurzstand, der Wirkung voii Melkmaschinen, der An- 
wendung der Kalte in der Milchwirtschaft und der Erhitzungn- 
vorrichtungen zur langeren Frischerhaltiing und zur Brauchbar- 
iiiachung der Milch (bei bestimmteii Krarikheiten der hlilch 
liefernden Tiere) von grundlegender Bedeutung; Eine saubere 
Milchgewinnung ist nur bei Aufstallung der Kuhe auf deli 
Kurzstanden gewlhrleistet. Der Milchschmutz besteht in dcr 
Hauptsache aus Kuhkot und Kuhharn neben Casein, Fett us\\. 
Durch die Herstellung von Kurzstanden wird der Kot nioglichst 
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ton den Tieren ferngehalten. Die in England und in den Ver- 
einigten Staaten von Amerika bestehenden Vorschriften eines 
batimniten niedrigen Keinigehaltes der in Verkehr gebrachten 
Vorzugsniilch sind dort nur moglich, weil fuBend auf unseren 
Erfahrungen dort der Kurzstand eingefiihrt ist. Dazu komnit 
noch in England eine sehr weitgehende Reinigung des Euters 
vor deni Mellren. In Holland und Ostfriesland ist der Kurz- 
stand seit langem ublich. Das neue Milchgesetz sieht fur neue 
Siallungen die Einfuhrung hygienischer Vorrichtungen vor. 

Melkmaschinen sind in Amerika und in Australien weit- 
verbreitet. Bei uns werden nur etwa 2% aller Kiihe mit Melk- 
maschinen gemolken, da wir iiberwiegend kleine Kuhbestande 
haben, die Melkmaschinen sich aber nur bei Bestiinden uber 
15 Kiihen lohnen. Bei den Melkmaschinen ist auf eine leichte 
Desinfizierbarkeit der Rohrleitungen Gewicht zu legen. Bei 
Kiihen, die mit chronischen Euterentziindungen behaftet sind, 
ist die Verwendung der Melkmaschinen ausgeschlossen. Die 
in Anierika eingefiihrte Karussellmelkmaschine macht es mog- 
lich, auf einer Maschine 1400 Kiihe dreimal taglich zu melken. 

Die Anwendung der Kalte in der Milchwirtsohaft hat sich 
als auBerordentlich wichtig erwiesen, uni die Haltbarkeit der 
Mileh zu verlangern. Allerdings ist es nicht moglich, Milch wie 
etwa Fleisch, durch Kalte auf lange Zeit zu konservieren. 
Viele Bakterien in der Milch gedeihen auch bei niedrigen 
Temperaturen. Versuche, Milch durch Gefrierenlassen lange 
Zeit aufzubewahren, haben bisher noch nicht zu einem voll- 
standigen Erfolg geftihrt. Wie Dr. M e z g e r , Stuttgart, zeigte, 
treten bei dem Gefrierenlassen Entmischungen auf. Die 
periphere Milch der Eisbliicke zeigte einen geringeren Fett- 
gehalt, immerhin diirfte das Gefrieren der Milch zur Ver- 
sorgung der Schiffe von Bedeutung sein. Wenn man durch die 
Kalte Milch auch nicht fur langere Zeit haltbar machen kann, 
so ist sie doch unentbehrlich fur den gewohnlichen Verkehr 
init Milch. Die Kalte mud die Milch von der Gewinnung ini 
Stalle bis zum Verbrauch im Haushalt begleiten. 

Die Erhilzung der Milch ist ein Mittel zur Brauchbar- 
machung der Milch gewisser kranker Tiere. So darf von mit 
Maul- und Klauenseuche behafteten Milchlieren die Milch erst 
nach ausreichender Erhitzung in den Verkehr gebracht werden, 
d. h. durch kurzes Erhitzen auf 850 oder Erhitzung durch eine 
halbe Stunde auf 600. Durch die Dauererhitzung werden alle 
Krankheitserreger, die van Tier auf Mensch iiberlragen werden 
Itonnen, getotet. Bei den Erhitzungsapparaten zur Brauchbar- 
niachung der Milch bei bestimmten Erkrankungen der Milch- 
tiere wird neuerdings verlangt, daB sie durchweg niit selbst- 
schreibenden Temperaturmessern ausgeriistet sind, die eine Kon- 
trolle daruber gestatten, da5 die Milch auf den vorgeschriebenen 
Warmegrad gebracht worden ist. Neben der Dauererhitzung, 
die zuerst von der Meierei Bolle eingefuhrt worden ist, sol1 
Rlonienterhitzung auf 750 ini Stassano-Apparat den gleichen 
Brfolg haben. - 

Direktor Dr. phil. L u c k e , Weserniunde: ,,Stand uttd 
Aussichten der Mechanisierung der Fischindustrie." - 

Direktor Dr.-Ing. e. h. P a b s t , Berlin: ,,Die Automutisier- 
bnrkeit von Schluchlhofkuhlanlagen." 

Im Auftrag des Fachausschusses fur die Fleischindustrie 
(Vorsitzender Prof. P 1 a n k , Karlsruhe) berichtet Vortr. uber 
die Automatisierbarkeit von Schlachthofkiihlanlagen. 

Berliner Medizinische Ciesellschaft. 
Berlin, 4. Marz 1931. 

Vorsitzender: Prof. Dr. G o 1 d s c h e i d e r. 
Prof. Dr. S c h e u n e r t , Leipzig: ,,Gemiise als Vitamiit- 

Iruger." 
Nachdem die diatetische Therapie erkannt hat, daO bei ver- 

schiedenen Krankheiten durch Gemiiseernlhrung Erfolge und 
1 Jmstellungen des Stoffwechsels erzielt werden konnen, hat 
man der Frage des Vitamingehalts allgemein Interesse zu- 
gewendet. Infolge der Rohkostpropaganda ist die Frage, ob 
die Erfolge dem Vitamin zuzuschreiben sind und wie die 
Vitamine beim Kochen, Sterilisieren, bei der Konservierung 
ini Haushalt und in der lndustrie verandert werden, von Be- 
deutung. Man muO unterscheiden zwischen den griinen Blatt- 
gemiisen und den Wurzelgewachsen. Die griinen Blatter sintl 
Jer Sitz der Assimilation und Dissimilation, und diese Pflanzen- 

teile sind ernahrungsphysiologisoh die wichtigsten und zeigen 
die optimalsten Verhiiltnisse beziiglich ihrer Bestandteile an 
EiweiB, Vitaminen, Mineralstoffen, Fermenten, wahrend die 
Wurzeln Speicher sind, in welchen die Pflanze Vorratsstoffe 
ablagert und nicht die optimalsten Verhaltnisse an EiweiR- 
stoffen, Vitaminen und Mineralstoffen aufweist. Es ist noch 
nicht geklart, wie die verschiedenen in der Pflanze enthaltenen 
Nahrungsstoffe durch Erhitzen eine EinbuOe gegenuber den1 
Gehalt der Rohkost erleiden. Bisher konnte eine EinbuBe bei 
der Zubereitung der Gemiise nur bei den Vitaminen fest- 
gestellt werden, und es ist deshalb von groBter Wichtigkeit, die 
Frage der Vitaminbestandigkeit zu klaren. Die Untersuchungen 
des Vortr. erstreckten sich auf das Vitamin A, B, C und D, das 
Vitamin E wurde nicht beriicksichtigt, weil noch nicht bekannt 
ist, ob dieses Vitamin fur die Menschen und hoheren Tiere 
lebenswichtig ist. Der Vitamingehalt wurde durch das Verhalteii 
von wachsenden Ratten festgestellt, und die Schutzdosis fur die 
verschiedenen Gemiise im verschiedenen Zustand, roh, gekocht, 
gedampft, sterilisiert, wurde ermittelt, d. h. diejenige Menge, 
die erforderlich ist, uni Mangelerscheinungen fernzuhalten. 
Das Vitamin A ist hinreichend vorhanden in Grunkohl, Man- 
gold, Spinat, Kopfsalat, Rosenkohl, Karotten, Mohren, Tomaten 
usw., also in allen Gemusen, die gefarbt sind. Es liegt nahe, 
an einen Zusammenhang des Vitamin-A-Gehalts mit den Farb- 
stoffen der Pflanzen zu denken, und man hat die Identitat des 
Vitamins A mit dem gelben Farbstoff Karotin gefolgert. Ober 
den EinfluB der Erhitzung auf die Vitamine liegen englische 
Arbeiten vor, wonaoh bei Ausschaltung von Sauerstoff der 
Vitamingehalt unverandert bleibt. Eine Priifung an Butter 
ergab, daB eine EinbuBe an Vitamin A beim Braten nicht ein- 
tritt, erst wenn man eine halbe Stunde auf 160 bis 1800 erhitzt, 
tritt eine geringe EinbuBe auf. Die Ansicht, daB durch Er- 
hitzen der Vitaminwert unbedingt verlorengeht, ist also falsch. 
Man ist sogar imstande, Gerichten, die kein Vitamin A ent- 
halten, durch Zusatz von gebraunter Butter einen Vitamin-A- 
Gehalt zu verleihen. Es ist dies fur die Diatkost von Be- 
deutung. Wie das Kochen, so zeigte sich auch das Sterilisieren 
fast ohne EinfluB auf das Vitamin A. Wenn ab und zu Ein- 
buBen festgestellt wurden, so waren diese sehr gering und 
spielen fur die praktischen Ernahrungsverhaltnisse keine Rolle. 
Dies kann man auch iibertragen auf die ini Haushalt und in 
der Industrie hergestellten Konserven. Das Vitamin D ist in 
den Nahrungsmitteln nur sehr beschriinkt enthalten, und jeden- 
falls kann man nicht damit rechuen, durch Gemiise den 
Korper mit Vitamin D zu versorgen. Eine Ausnahnie bilden 
gewisse Pilze. Das Vitamin B besteht aus zwei Vitaminen, 
dem Vitamin B 1 und B 2, dem Beri-Beri-verhutenden Vitamin 
und dem Wachstumsvitamin, die beide lebenswichtig sind und 
gemeinsohaftlich vorkommen. Die Vitamine B sind sehr ver- 
breitet, aber immer nur in geringen Mengen in den einzelnen 
Pflanzen vorhanden. Sehr gute Verhiiltnisse beziiglich Vita- 
min B zeigt nur Griinkohl, gering ist der Gehalt in Spargel, 
Gurke, Rhabarber, in den ubrigen Geniiisearten ist der Gehalt 
mittelgut. Fur die Beeinflussung durch die Zubereitung komnit 
hier in Frage die Wasserloslichkeit und der EinfluB der 
Teniperatur iiber 1000. Der EinfluB des Teniperaturfaktors ist 
vielfach uberschatzt worden, denn wie die Untersuchungen des 
Vortr. zeigten, wird auch beim Vitamin B durch das Kochen 
oder Sterilisieren kaum eine Anderung herbeigefuhrt. Eine 
Ciefahrdung des Vitamins B kann vie1 eher durch Waschen er- 
folgen, wenn man das Waschwasser weggieBt. Das wasserlos- 
liche Vitamin C, das antiskorbutisch wirkt, ist im wesentlichen 
auf Obst und Gemiise beschrankt. Vortr. hat die Mengen 
ermittelt, die geniigen, um Meerschweinchen vor Skorbut zii 

schiitzen und hat festgestellt, d d  genug Vitamin C in den 
meisten Geniusen vorhanden ist. Bei diesem Vitamin spielt 
die Frage der Zubereitung eine wichtige Rolle, vor allem auch 
im Zusammenhang daniit, daD schon beim Lagern eine Zer- 
storung d& Vitamins auftreten kann. Fur die Volksernahrung 
wichtig war es, das Verhalten des Vitamins C beim Lagern 
der Kartoffeln festzustellen, die ja im Winter die wichtigsle 
Vitamin-C-Quelle sind. Die Untersuchungen zeigten, da8 auch 
im Friihjahr selbst bis in den Juli hinein die Kartoffeln noch 
genug Vitamin C enthalten. Die Ermittlung der Schutzdosis 
bei rohen und gekochten Gemusen ergab, daP im allgemeinen 
cler Vitamin-C-Gehalt ini gekochten (iemiise aui ' I l o  bis 'I," 




