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wie es fur paramagnetische, Peroxydase und die CO-Verbindung 
des Warburgschen Atmungsfermentes besitzen Absorptions- 
tipektra. wie sie fur diamagnetische Hamine typisch sind. - 
Zum SchluB weist Vortr. darauf hin, dai3 auch fiir chemische 
R e n k t i  o n  e n das magnetische Verhnlten mal3gebend ist. 
Stoffe mit unpaaren Elektronenzahlen sind gute Katalysatoren. 
Auch die biologischen Oxydationen sind vielleicht mit Hilfe 
des Elektronenspins zu deuten. 

30. Hauptversammlung 
des Vereins Deutscher Lebensrnittelchemiker. 

Eisenaeb, 21. nnd 24. Mai 1933. 
Vorsitzender: Prof. Dr. B 5 m e r , Miinster. 

Der Vorsitzende, Prof. Dr. B 6 m e  r ,  wies in seiner Erbff- 
nmgsansprache, in der er die Vertreter der  Reichs- und Staats- 
behorden sowie der den Restrebungen des Vereins nahe- 
stehenden Organisationen, insbesondere des Vcreins deutscher 
Chemiker, des Verbandes selbstiindiger offentlicher Chemiker 
und des Bundes Deutscher Nahrungsmittelfabrikanlen und Hand- 
ler begri ihn konnte, darauf hin, daB die diesjahrige Tagung in 
Eisenach fur den Verein eine besondere Redeutung hat. Der 
Verein und seine Vorgangerin, die am 26. Mai 1883 gegrilndete 
freie Vereinigung bayerischer Vertreter dcr angewandten 
Chemie, kann in diesem J a h r  auf ein 50jlhriges Bestehen zu- 
riickblicken. Die Griindungsversammlung der aus der freien 
Vereinigung hervorgegangenen freien Vereinigung Deutscher 
Nahrungsmittelchemiker hat, wie die heutige 30. Hauptversamm- 
lung, 1902 in Eisenach getagt. 

In der  g e s  c h l  o 6 9 e n  e n  M i t  g l  i e d  e r v e r s a m m - 
1 u n g wurde, den politischen Verhaltnissen entsprechend, die 
Gleichschaltung des Vorstandes vorgenommen. Den Vorsitz 
iibernimmt Prof. Dr. N o t t b o h m , Hamburg, der bisherige 
Kassen- und Geschaftsfiihrer, Prof. Dr. G e r u m , Wiirzburg, 
bchalt dieses Amt auch weiter, der bisherige Vorsitzende, Prof. 
Dr. B o m e r , Mlinster, sowie Prof. Dr. B e y t h i e  n , Dresden, 
Prof. Dr. F r e 6 e n i u s , W k b a d e n ,  u'nd Geh.-Rat Prof. Dr. 
J u c k e n a c k , Berlin, wurden zu Ehrenmitgliedern des Ver- 
eins gew3hlt. 

Prof. Dr. N o t t b o h m legt eine von der Versammlung an- 
genommene EntschlieDung vor: 

.,Die deulschen Lebensmillelchemiker unler nafionnl- 
sozialistiseher Fiilirung. 

Der amtlichen IRbensniittelkontrolle iet mit dem ubergang 
der Regierungsgewalt in die Hande des Volkskanzlers eine be- 
sonders verantwortliche Aufgabe zugefallen. - Adolf Hitlers 
Sorge urn Arbeit und Brat legt den Lebensmittelchemikern 
Pflichten auf, die eine reatlose Hingabe an den Beruf erfordern. 
Sie tragen einen groben Teil der  Verantwortung dafilr, daB die 
Lebensmittel, auch wo sie voriibergehend nur knapp zur Ver- 
fiigun,o gestellt werden konnen, wenigstens in einwandfreier. 
vollwertiger Reschaffenheit und preiswert zur Verteilunq 
kommen. Die beamteten Chemiker werden die Lebensmittel- 
kontrolle so handhaben, daO dem Armsten sein Recht wird und 
daB daneben auch die  wirtschaftlichen Belange der Erzeuger 
einen gerechten Ausgleich finden. Diese Aufgabe im Rahmen 
des Volksganzen kann aber nur dann ihre Erfiillung finden, 
wenn die Organisation der Lebensmittelkontrolle auf eine ein- 
heitliche Grundlage gestellt wird Risher ist sie noch unvoll- 
kommen, ein Abbild der politischen Zerrissenheil unserer Ver- 
gangenheit. Eine einheitliche, lediglich auf das Wohl der Be- 
volkerung gerichtete Durchfiihrung der Lebensmitteluberwachung 
in die  Wege zu leiten, is1 eine grol3e und dankbare Aufgabe der  
nationalsozialistischen Fiihrung des Vereins Deutscher h b e n s -  
mittelchemiker." 

Als Ort der nachstjahrigen Tagung wurde Wiirzburg be- 
stimmt. - 

Prof. Dr. A. B e y t h i e  n , Dresden: ,,Der Kampf gegen die  
Geheimmiltel." 

Abgesehen von der eigentlichen Domiine, der Lebensmittel- 
kontrolle, sind fast alle Gebiete der Hygiene auf die Mitwirkung 
der chemischen Untersuchunpanstalten angewiesen. Ein wich- 
tiges Gebiet der Tatigkeit ist auch die Beklmpfung der Kur- 
pfuscherei und des GeheimmittclschwindeIs. Die Mibt lnde,  
die hier bestehen, schildert Vortr. an Hand einiger drastischer 
Beispiele au6 seiner eigenen Tatigkeit, aus denen hervorgeht. 

daf3 der Geheimmit.telsc,hwindel eine ungeheuere Gefahr far das 
Volkswohl darstell,t und nicht nur die Gesundheit scmdigt. 
sondern auch dem Volksvermogen Unsunimen entzieht. Allein 
aus dem Auslande werden Jahr fIir Jahr Hunderte von Doppel- 
zentnern Geheirnmittei einqefiihrt, und zur Schiitzung der  da- 
durch verlorengehenden Werte wird die Angabe genIlgen, daO 
nllein der gezahlte Einfuhrzoll sich auf Hunderttausende von 
Mark belauft. Die alteren Ministerialerlasse und Verordnungen, 
die nach dem Vorbilde des Rundesratsbeschlusses vom 23. Mai 
1903 in den einzelnen deutschen Staaten und Provinzen erlassen 
wurden, konnten nur cine geringe Wirkung ausuben, weil sie 
sich auf 95 einzeln namhaft gemachte Mittel bezogen und durch 
einfache Abanderung der Rezeichnung leicht zu umgehen waren. 
Auch die scharferen Vorschriften mehrerer Bundesregierunpn 
und Polizeiverwdtungen, die  ganz allgemein die offentliche An- 
kiindigung von Geheimmitteln, wenn diesen iiber ihren wahren 
Wert hinausgehende Wirkungen beigeled wurden, verboten. 
erwiesen sich bei dem gemhlftlichen Raffinement der Her- 
steller meist a16 unzureichend. Einen groBen Fortschritt be- 
deutete demgegeniiber der nach Zustimmung des Bundesraterr 
am 18. November 1910 dem Reichstage zugeleitete Entwurf einee 
Oesetzes gegen MiBstlnde im Heilgewerbe; der Entwurf ist 
aber niemals Gesetz geworden. Es folgte dann die Rekannt- 
machung des Reichskanzlers vorn 22. Marz 1917, die den Handcl 
mit Anneimitteln von einer besonderen Erlaubnis abhiingio 
machte, aber die Ausnahme der bereits vor dem 1. August 1914 
i in Geschsfte befindlichen Personen. ferner der Kleinhandels- 
hetriebe usw. lief3 auch dime Vorschriften illusorisch erscheinen. 
Wie es de.m neuesten, im Jahre 1931 veroffentlichten Entwurfe 
cier Reichsregierung zu einem Arxneirnittelgesetze ergehen wird, 
bleibt abzuwarten. allzu giinstig diirften auch seine Aussichten 
nicht sein. Jedenfalls harrt eine Frage der  Volksgesundheit 
ihrer Gsung,  so wichtig wie die Bekampfung der Cholera und 
der Tuberkulose, und der Staat, der fiir die Gesundheit seiner 
Burger verantwortlich id ,  hat die Pflicht, unbekiimmert um den 
Widerstand der Kurpfuscher und Geheimmittelschwindler die 
notwendigen Maonahmen zu trcffen. - 

Prof. Dr. F. I?. N o t t b o h m  und F. M a y e r ,  Hamburg: 
..Die Verzaendung phosphatidhalliger Praparate zur Herslellunq 
von Lebensmilteln." (Vorgetragen ron N o t  t b o h m.) 

Die im Handel befindlichen Praparate werden am besten 
eingeteilt in: 1. lecithinhaltige Priiuarate aus Eigelb und 
2. phosphatidhnltige Praparate aue Pflanzen. An erster Stelle 
finden in der Lebensmittelhewtellung immer noch die ver- 
schiedenen Sorten technischen Eigelbs Verwendung. Daneben 
spielen auch reine Lecithinpraparate und Mischunpn von h c i -  
thin mil Eierol und anderen Grundstoffen eine Rolle. Lecithin 
aus EiRelb hat eine ganz einhcitliche Zusammensetzung, die in 
einer Phosphatid-Lecithin-Zahl (P.L.-Zahl) von 1 . 4  ihren Aus- 
druck findd. Diese Zahl liegt bei Pflanzenphosphatiden wesent- 
lich hoher, d. h. bei ihnen iiberwiegt der Kephalinanteil. Damit 
ist die Moglichkeit gegebcn, beide Sorten von Phosphatiden in 
k b e n s m i t t e h  nachzuweisen und mengenmloig zu ermitteln. 
Wahrend Pflnnzenphosphatide anfangs 20-40% arteigenes 61 
enthielten, 6tell.t man sie heute nahezu olfrei her und mischt 
sie fur ihre Verwendung in der Schokoladenindustrie von vorn- 
herein mit Kakaobutter. Ein Zusatz von geringen Mengen 
Pflanzenlecithin wirkt beschleunigend auf die lIerste1lung der 
Schokolade. Die amtliche Lebensmittelkontrolle sieht fur einr 
solche Verwendung keinerlei Deklaration vor. Vegetabilische 
Speiseole und ausgelassene tierische Fette haben bei ihrer Ver- 
wendung zu Rratzwecken den Nachteil, daB sie spritzen und sich 
nicht braunen. Schon ein Rruchteil eines Prozentes Eigelb oder 
Pflanzenlecithin schafft Abhilfe. Der Zusatz erfolgl demnach 
auch hier lediglich aus technischen Grunden und sollte ent. 
sprechend der Verwendung bei der Schokoladehersiellung nicht 
kenntlich gemacht werden. Damit wfirde fiir die Margarine- 
industrie ein Hinweis auf die Verwendung von Eiern in Fort- 
fall kommen miissen. Ganz ahnlich liegen die Verhilltnisse bei 
den Teigwaren. Die im Entwurf zu einer Verordnung fiber 
Teigwaren vorgesehene ,.Lecithin-Teigware" verliert ihre 
Existenzberechtigung, da fur sie nur 1,5 g Pflanzenlecithin auf 
1 kg Mehl vorgesehen ist. Es fragt sich auch, ob eine Ver- 
wendung von 3 Eiern auf 1 k g  Mehl die  Bezeichnung Eierteig- 
waren rechtfertigt, nachdem sich herausgestellt hat, daB das 
Weizenmehl vie1 reicher an Lecithin ist, als bisher angenommen 
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w r d e .  Fine Kenntlichmnchung des Eizusatzes erscheint erst 
tlnnn gmechtfcrtigt. wenn e r  sich im Wohlgeschinack der Nridel 
auspragt. Als  ..Narmil" kommt neuerdings eine Mischung vori 
.Mngerniilchpulver mil Pflanzenlecithin auf den Markt, die als 
Xusate zu Getreidesuppen und anderen Speisen Verwendung 
finden soll. In diesem Fnlle durfte es sich in der Hauptsachc 
un i  einc Erhohung der  Nahretoffe handeln, weshalb auf einen 
entsprechend hohen Zusntz von Pflanzenlecithin Wert gelegt 
ucrden niuB. Gegen den Namen selbst ist Einspruch zu er- 
hcben. d n  unter Milch im Sinne des Milchgesetzes stets Voll- 
milch zu verstehen ist. Die Schreibweise ohne ,.h" is! nicht 
iinstande, den Eindruck, daB es sich um ein beeonders nahr- 
hafles Prapnrnt handelt. abzuwhwachen. Zur einheitlichen Re- 
urteilung der mit Phosphatiden hergestellten Lebensmittel ist 
tlio Festlegung tles Begriffes ,,Reinlecithin" erforderlich. Der 
hf. den die Phosphalide in ernahrungsphyE;iologischer Hinsich! 
genieaen, verleitet dazu. die  Einstellung des Verbrauchers 
durch den Hinweic auf dns Vorhandensein von , Lecithin zu 
beeinflussen, nuch wenn seine Menge diese Einstellung nicht 
rcchtfertigt. Es lag daher mahe, die mengenmaaige Vcrwendunc 
VOII Phosphatiden bci der Herstellung verschiedenartiger 
1.ebensmittel zu erortern und alle die Falle zusanimenzufassen. 
i n  denen ihre Renutzung lediglich lechnische Zwecke verfolgt. 
h b e i  hat sich gezeigt, daI3 Phosphatide tieriseher und pflanz- 
licher Herkunft einerseits zur Erleichterung der Fabrikation 
einzelner Lebensmittel gebraucht werden. andererseits aber 
nwh, uni der fcrtigen Ware Eipnschaften zu verleihen, die 
ihren Gcbrnuchswcrt erhohen. Demgegenuber steht in ver- 
einzelten Fallen cine Einwirkung nuf den Wohlgeschmack und 
nur in den selfensten Fallen eine Steigerung des Nlhnvertes. 
Es bleibt daher zu fiberlegen. ob man nicht bei den in Retrach: 
kommcnden Verordnungen uber Lebensmittel auf die Wieder. 
Enbe von Einzelvorschriften verzichten und dafiir die Beurtei- 
lung  der Verwendung von Phosphatiden unter einheitlichcn 
Gesichtspunkten zusanimenfassen soll. 

Die uberaus rege Aussprache iiber die Ausfiihrungen Prof. 
N o t t b o h  ni s beschaftigte sieh insbesondere rnit der Analy- 
tik der Lecithine sowie rnit den Veranderungen des Lecilhins- 
pehalts beim Lagern von Eiernudeln. - 
' 

Prof. Dr. M o h  r I Kiel: ,.#ber B?rlterhetstellung." 
Die als maBgeblich angesehenen dhischen  Verfahren 

fitaiiimeii tntsachlich aus Deutschland. Die Entrahmung wird 
jctet bei hoherer Temperalur (bis zu 600) durchgefiihrt. 
dadurch wird die Entrahmungsscharfe besser und es bleibt 
weniger Fett in der  Magermilch. Es findet eine Entliiftung der 
Milch stat!. durch die die schlechten Gase herausgetrieben 
werden. Uber 800 darf man allerdinge mit der Temperatur 
nicht gehen, da sonst eine Zersetzung des Eiweifi stallfindet. 
Die Pasteurisierung des Rahms soll bei moglichst hohen Tempe- 
raturen erfolgen, weil dadurch ein bakteriell einwandfreier 
Rahm gewonnen wird und die  Qualitlt und Haltbarkcit der 
Rutter besser wird. Fur die weitere Verarbeitung verwendet man 
a\vwkma8ig Rahmsauerungs-Reinkulluren, die den Milchzucker 
zerset7.cn und der Butter dns A.ronia geben. Infektion durchOidiuin 
und Fettsaurebaktcrien verritigert die Haltbarkeit der  Butter, 
13ncterium fluorescene, das hiiufig ini Wasser vorkommt, be- 
\\irk! einc Fettzersetzung. Auf einwnndfreies Wasser ist be- 
sonders zu achten. Wichtig is! nuch die Verwendung von Appa- 
rnturen, die nicht korrodieren. %ink und Kupfer sind fiir die 
llaltbarkeit der nulter schadlich, einwandfrei sind Zinn und 
Aluminium, die aber nicht mit allen Elementen gekuppelt 
werden dtirfen, weil sonst Lokalelementbildung eintreten kann. 
VBA-Stahl ist gegen warme Salzliisungen empfindlich und kann 
dnher fur GefaBe, in nelchen die Salzlake zum Salzen der 
Rutter hergestellt wird, nicht Verwendung finden. Das Salzen 
dcr Butter soll nicht rnit Trnckensalz, sondern mit koncenlrierten 
Losungen crfolgen, 1 Pfund Salz auf 2 1 Wasser aufgekocht. 
Auch die Reinheit des S a l m  i d  fur die Haltbarkeit der Butter 
von ausschlaggebender Redeutung. Allgemein geht das Re- 
streben dahin, den Salzcehalt der  Butler herunterzudrticken. 
Heute a i r d  in Schleswig-Holstein die Butler nur niit 0,4 bir 
099% Salzgehalt hergmtellt. eowohl aus Griinden des Ge- 
whniackes wie der  Hnltbarkeit. Der Wassergehalt in der ge- 
mlzenen Butter sol1 16% nicht i iber~hre i len .  Ein Diacetyl- 
zusatz vcrkiirzt die Haltbarkeit der Butter iiberall, wo Mager- 
milchreste enthalten sind. Vortr. vertritt den Siandpunkt, daB 

dieser Zusatz verboten und die damit versetzte Ware a1s ver- 
falscht angesehen sein 8011. Die chemische Zusammensetzung 
des Fetts in den Fettmolekulen verschiedener GroBenordnunp 
ist nicht gleich. Dat3 das Fett durch die Futterung weitgehend 
beeinfluat wird, wig! eine Gegenuberstellung von Sonimer- und 
Wintcrfett. Die ungleicbniai3ige Wasserverteilung, die vielfach zu 
Klagcn fiiirt. kann man verineiden, wenn man den ganzcn 
ButterungsprozeB einwandfrei leitet. Feine Verteilung der 
Wasserlriipfchen ist auch in bakteriologischer Hinsicht gunstig. 
Auch die Geschwindigkeit der  Kuhlung spielt fur die QualitH! 
und Haltbarkeit der Butter eine Rolle. Fiir die wichtige Kon- 
trolle des Wassergehalts ist cine einfache Zeigerwaage mi; 
Dampfung konstruiert worden; mit Hilfe eines Noinogramms 
lamen sich die IJmrechnungen nehr leichl und schnell durch- 
fiihren, so dat3 dieses Verfahren besonders fiir Massenunter- 
suchungen geeignet ist. - 

Dr. W e i n s t e i n , Rochum: ,,Gefrierpzrnktsbeslimmung bei 
Eiern." 

Tni AnschluB an Arbeiten hollandischer Forscher durch- 
gefuhrte systematische Versuche a n  frischen Eiern sowie 
mehrere Wocben altcn Eiern ergaben, daS es inoglich ist, 
durch die Gefrierpunktsdifferenzen zwischen Eigelb und Eiklar 
und die Sch\vimrnprobe zu erkennen, ob ein frisches Ei vorliegt, 
e in  Trinkei oder ein Ei cier Gutegruppe 1. Bei vollfrischen 
Eiern muiJ die Gefrierpunktsdifferenz iiber 14 betragen. Neu 
ist, da8 man mit Kalk oder Wasserglas konservierte Eier auf 
diese Weise nachwcisen kann. Die so konservierten Eier be- 
hillten ihr urspriingliches spezifischcs Gewicht langc, aber die 
Gefrierpunktsdifferenc sinkt schon nach 4 Wochen unter 10, nach 
8 Wochen ist sie noch dcuflich tiefer. Die Kuhlhauseier da- 
gegen erkennt man an einem sehr niedrigen spezifischen Ge- 
wicht und einer niedrigen Gefrierpunktedifferenz. - 

Dr. G. K a p p e 1 I e r , Magdeburg: ,,Rnrloflel-Trocken- 
prapnrate." 

Resprechung der von gewerblicber Seite aufgestellten 
Richtlinien fur Kartofklstarkemehl. - 

Dr. F. R e n  g e n , Frankfurt a. M.: ,,Ober den Nnchweis der  
Milcherhilzung auf 63 bis 650." 

Die bisher bekannten Verfahren zum Kachweis der Milch- 
erhitzung beruhen fast alle auf dem Enzymgehalt der Milch. 
der aber zu gro8en Schwankungen unterliegt, als daB e r  eine 
vijllig sichere Grundlage fiir die Reurteilung abgehen kann. 
Vortr. hat ein Verfahren auegearbeilet, das auf dem Gehalt 
an leicht gerinnharen Albuniinen beruht. die noch nicht bei 
600, wohl aber bei der Temperatur der Dauerpasteurisierung 
fast augenblicklich koagulieren. Durch Zusatz von 20 g Ainnion- 
sulfaat zu 100 cma Milch wird ein Serum hergestellt, das  dies 
leicht gerinnende Alhumin noch enthalt. wenn die Milch roh 
war, in dem es aber fehlt, wenn sie auf 63-650 erhitzt worden 
war. Im ersten Falle trubt sich das Seruiii durch Gerinnung 
bereits bei 64-60, aber i i n  zweiten Falle nicht unter 7 1 O .  Rei 
Gemischen von pasteurisierter Milch rnit Hohmilch liegt diese 
Trubungtemperatur zwischen diesen Werten. und zwar desto 
nHher an 650. je mehr Rohmilcb zugesetzt war. Der Gehalt an 
Rchmilcb laat sich dadurch ziemlich penau schatzen. Als  Vcr- 
gleichslosung wird eine besondere Art von Slarkelosung mi! 
sphr schwacher. aber gleichbleibendcr Trubung benutzt. 

In der Aussprache wird u. a. beniangelt. daB das Ver- 
fnhren nur nachweiut. ob die Milch 9 min auf 63-650 erhitzt 
war, nach dein Milchgesetz aber ist Milch erst ausreichend 
pasteurisiert. wenn sic eine halbe Stunde auf diese Temperatur 
erhitzt wurde. Dr. W e i n s t e i n verweist auf die Hoppschc 
Probe, die sich gut bewahrt. Prof. R o t h e n  f u 13 e r hat 
unter Verwendung des Bleiseruins in gleicher Weise den Nach- 
weis zwischen roher. dauer- und hocherhitzter Milch durch- 
gefuhrt, und benierkt, daB die zuweilen auftretenden Diffe- 
renzpn auf den verschiedenen Bleigehalt des Rleiessigs zuriick- 
zufuhren sind. Dr. R i n c k mijchte dem Verfahren von Rolhen- 
fuper den Vorzug geben. - 

Prof. Dr. T a u f e 1, Munchen (gemeinsam mi! B. P e t e r 
und H. T h a 1 e r) : ,,Zur Analylik der  Penlosane." 

Das filr die menschliche und tierische Ernahrung in Be- 
tracht kommende pflanzliche Material enthalt immer inkrustierte 
Zellwande und damit Pentosan. Als penlosanfrei haben sich 
bisher nu r  Baumwolle, dann die vom Bacterium xylinum ab- 
geschiedene sog. /?-Cellulose sowie das Tunicin erwiesen. 

, 



Relativ arm an Pentosan diirften ini allgenieinen die Nahr- 
gewebe von Samen sein, und damit erkennt man die Wichtig- 
keit der Pentosanbestimmung fur solche Lebensmittel, bei 
tlenen eine Scheidung des Anteils des Nahrgewebes von den 
umgebenden Frucht-, Samenschalen usw. vorgenommen wird. 
z. B. bei Starkemehlen, Getreidemehlen, TJeguminosenmehlen. 
Kakaopulver, gewissen Gewiirzen und den daraus hergestelltw 
Zubereitungen. Eine weitere Anwendungsmoglichkeit ergibl 
eich, wenn man die Frage stellt, ob und in welcher Weise die 
Zubereitung pentosanhaltiger LebensmiZtel, z. B. Rosten des 
Kaffees, Kakaos, Racken des Roggenbrotw usw., sich auf den 
Pentosananteil auswirkt. Voraussetzung fiir die Bearbeitunq 
solcher und ahnlicher Fragen i d  das Vorhandensein einwand- 
freier analytischer Arbeitsverfahren. Auf Grund zahlreicher 
Unlersuchungen uber die quantitative Restimmung dee Furfu- 
rols niit Phloroglucin und Barbitursaure schlagt Vortr. vor, die 
bisher iibliche Phloroglucinmethode durch das Rarbitursaure- 
verfahren zu ersetzen. ferner nicht mehr wie bisher den 
Pentosangehalt eines untersuchten Materials aus den gefundcnen 
Furfurolwerten zu berechnen, sondern es bei der Angabe diese,. 
letzteren Werte bewenden zu lassen. Die auf dime Weise er- 
hallene Kennzahl ist ein zuverlassigerer Ausdruck fur den 
Pentosangehalt als die durch 1;mrechnung aus dem Furfurol- 
wert erhaltene. Die Zuverlassigkeit und Reproduzierbarkeit 
der rnit der Rarbitursauremelhode erhaltenen Erpebnisse gebeu 
die Moglichkeit, den Furfurolwert eines Lebens- und Futter- 
mittels mehr in den Bereich der  analyiischen Diskussion ZII 
ziehen, als dies bei der unzuverllssigen Phloroglucinmethode 
moglich war. - 

Dr. A. B e c k e 1 ,  Diisseldorf: ,.Brmiltlung des Eindickunqs- 
qrndes von Dosenmileh." - ,,Antoendung der GroPznhlforschunq 
in der Lebenamiltelchemie." - 

Dr. M a y e  r , Wiirzhurg: Jur  Bestimmung der Nitrate ins 
Wasser." 

Die Herstellunp haltbarer Indigoliisungen gelingt auf ein- 
fache Weise durch Erwarmen von Indigotin rnit reiner 
Schwefelsiiure. Die Losung ist eine echte L k u n g  und hat sich 
drei Jahre hindurch im Titer nicht gehder t .  Auch die kleineren 
Schwierigkeiten durch Anweeenheit von schwefliger Saure und 
oreanischen Sfoffe sind behoben durch Zusatz von Permanganat. 
Mit den so hergestelllen Indigolosungen lZBt sich Nitrat im 
Wasser gut bestimmen. - 

Prof. Dr. B e y t h i e n , Dresden: ,,Leitslilze fiir die Beurfei- 
lung Con Siil]mosfen." (Zweite Lesung.) 

Zu den im Vorjahr in erster Lesung anpenommenen Leit- 
satzen schlagt Vortr. einige Anderungen bzw. Erglnzungen 
vor. In den Regriffsbestimmungen fur TrauhensilBmost soll 
ausdrucklich zum Ausdruck pebracht werden, daB kein Zusatz 
von Wasser und Zucker erfolgen durfe. da aus der Fassung. 
..er unterliegt den Vorschriften des Weingesetzes", dieses nicht 
klar genug hervorgehe. Bei Reeren- und KirschsiiBmost. wo 
ein Zusatz von Zucker und Wasser erlaubt sein soll. ist zum 
Ausdruck zu bringen. daB der Xusatz auf diejenige Menge zu 
beschranken ist. die technisch erforderlich ist, um eineni 
Mangel an Zucker und einem UbermaB an SIure abzuhelfen. 
Weiter schlagt Vortr. die Schaffung einer neuen Definition fur 
d i e  durch Verdiinnung von SijBmosten und Obstdicksiiften her- 
gestellten Getranke vor. Die Herstellung dieser Erzeugnisse 
ltann nicht vollig verboten werden, doch ist eine richtige 
Kcnnzeichnung unbedingt erforderlich. Weiter weist Vortr. 
darauf hin, daB von einer Seite auch die Aufnahme der  Fil- 
trationsenzyme unter die zulassipe Kellerbehandlung gc- 
wunscht wird. Hinsichtlich der Kennzeichnung sollen die 
Artenbezeichnunpen als Hauptinschrift angebracht werden, 
weitere Angaben in hochstens halb so proBen Ruchstaben. 

Die Vorschlagc losten eine sehr lebhafte Aussprache aus. 
Die Leitsatze fur die Beurteilung von ObstsiiBmofiten und Obst- 
dicksaften wurden in 2. Lesung ini wesentlichen angenommen. - 

Prof. Dr. S. R o t  h e n  f u l l e r ,  Miinchen: ,,Neues iiber 
Zuckerbestimmung." 

Das neue Verfahren beruht auf der Bestimmung des mole- 
kularen Basenbindungsverniogens der einzelnen Zuckerarten, 
arelche ohne Anwendung von Wiirnie erfolgt. Als Rasen 
kommen die Erdalkalien, vornehnilich Barium und Strontium 
in n l Z  und n/, Losungen in Verwendung. Von besonderer Be- 

deutung ist die Reobachtung, daB z. B. Ba(OH), in Methyl- 
alkohol niehrfach leichter loslich ist als in Wasser. So laat 
sich h i  Einhaltung der Arbeitsbedingungen leicht eine hin- 
reichende oder vollige Dehydration der Zuckerverbindung er- 
reichcn, so daf3 dicse sofort quantitativ und in einem fiir das 
Abfiltrieren giinstigen physikalischen Zustand ausfallt. ( A h  
besonders geeignet wurde das Faltenfilter Nr. 1117%, Durch- 
niesser 18,5 cni, cmpfohlen.) Nach dem Abfiltrieren wird in 
eineni aliquotcn Tcil der UherschuB an Base zuriicktitricrt 
und damit der fiir den Zucker verbrauchte Rasenanteil fe6t- 
gestcllt. AII I  SchluB der durchgefiihrten Bestimmung ist der 
jeweiligc Zucker noch unverandert vorhanden und nach Ah- 
spaltunq des Erdalkalis init Kohlensaure, verdiinnter Phosphor- 
saurc oder Schwefelsaure usw. in reinem Zustande in Losung!. 
den man polarisieren oder anderweitig verarbeiten kann. Re- 
sondcrs vorteilhaft ist, daB nian von stark zuckerhaltigen 
Fliissiqkeiten usw. unmittelbar ausgehen kann. was namentlich 
in dcr lcbcnsinittelchemischen Praxis von Redeutung ist (SUB- 
wein, Marmeladen usw.). In der letzten Zeit wurden mit ErfOlR 
auch Versuche rnit eekoppelten Laugen (z. B. Barium-Stron- 
tiuriil. die Rich in der Wirkung hintereinanderschalten, gc- 
macht, wodurch jcdwedc Rildung uberbasischcr Verhinduncell 
nusgesehaltet wcrden soll. Ein Mol. Ra(OH\, (Mol.-Ge\v. 171.4) 
entspricht cincm Molekiil Saccharose (Mol . -Ge~ .  342.2) oder 
cineni Mol. Monosaccharid. 1 cms n/, alkalische 1,auge = 
0 04274 r! Saccharose. Liegrn Monosaccharide nehen Disaccha- 
riden vor, so wird erst eine Oes.smtznckerbestilnniun~ ausee- 
fuhrt. dann invcrtiert und cine weitere Titration gemacht; an 
dem Grad der Steigerung dcs Rasenbindungsvermogens wird 
die Mcngc dcs vorhandenen Disaccharids erkannt. (Bezuglich 
der Einzelhciten sci auf die Originalabhandlung verwiesen.) - 

Dr. W. P 1 ii c k e r und W. K e i 1 h o 1 z , Solingen: ,,Reslim- 
munq von Chlorogen- und Knffeesdure." (Vorgetragen \'on 
W. P l u c k e r . )  

Die elektrometrischc Titration der Chlorogenslurc zeiet 
an, daB die Chloroqenslure zweibasisch ist. Fiir die prak- 
tischo Rcstimmung wurde atti besten die mit Chinhydron ange- 
wandt. Fki der Uberfiihrunq der  Chlorogensaure in Kaffeestiure 
werden zweckmanig zu 50 cma Chlorogensiiureliisung 12 cma 
3O%ige Kalilauge zugegeben und cine Stunde bei Zimmer- 
trmperatur strhen gelassen: hierbei wurde die proate Ausbeute 
an Kaffeesaure erhalten. Die so erhaltene Kaffeesaure wurde 
potentiomctrisch unter Zusatz von Chinhvdron titriert, aie ist 
nach den Vcrsuchcn niehrhasisch. Fur die Trennung von 
Chlorogen- und Knffeesiiure durch Ausschiittelune niit Ather 
wurde ein Arbeitspang ausgearbeitet. Kaffee- und Chlorogen- 
saure wurden sowohl in wasseripen Rohkaffeeausziigen wie in 
gerostetcm Kaffee bestininit. Fiir die Bestimmung von Chlo- 
rogenslurc itn Rohkaffcc n u r d c  das Verfahren verbessert, da 
festgestcllt wurde, daB nach dem iiblichen Verfahren das 
Filtrat der Chlorogensiiurefiillung niit Bleiacetat nocb ziemlich 
vie1 Chlorogensaure enthllt. Das ist darauf zurijckzufiihren. 
daB die aus dent Bleiacetat freiwtrdende Essigsaure losend 
einwirkt. Uni cine quantitative Ausfallung zu erreichen. muB 
man einen prr-Wert von 5 9  einhalten. Auch das Ausschiltte- 
lungsverfahrcn der Kaffeesiiure wurde verbessert. Die Spal- 
tung der Chlorogcnsiiure durch Alkali wurde nicht mehr bei 
der itn Arbeitsrauni herrschenden Temperatur. sondern bei 
200 vorgenoninicn: die Fiillung mit Bleiacetat ohne Erwarmen 
bewirkt. daB sich der Niederschlng gut filtrieren lieB. Nach 
dcm verbesserten Verfahren wurde ein Trennungsgang auf- 
cestellt. Es wurde dann in1 Eintauchrefraktometer die Refrak- 
tion verschieden starker wlsscrigcr ChlorogensaurelSsungen 
bei 250 bestininit. Rci der Bestimniung des Chlorogensaure- 
gehaltes der alkoholischen Mutterlauge, aus der kein chlorogen- 
saures Coffein-Kalium inelir auskristallisierte, wurden refrakto- 
metrisch und polarimetrisrh verschiedene Werte gefunden. ES 
scheinen zwei Chlorogensluren verschiedener Drehung vor- 
handen zu sein. Als Ergebnis der Untetsuchungen stellen 
Vortr. lest, 

1. daB nach deni verbesserten Verfahren eine quantitative 
Restininiung der Chlorogen- und Kaffeesaure nioglich ist, 

2. daf3 durch das Lendrichsche Verfahren tatsachlich ein 
Abbau der Chlorogensiiure erfolgt, der sich sowohl nach dein 
verbesserten Verfahren wie auch polarimetrisch nachweisen 
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1aBt. E3 scheinen sich aher bei dieser Behandlung nicht alle 
Kaffees gleich zu verhalten; 

3. die Chlorogensaure ist ein leicht zersetzlicher Stoff, 
schon eiii liingeres Kochen mit Wasser genugt, uni einen Abbau 
hcrbeizufuhren. - 

Dr. H o e p f n e r , Hamburg: ,,Der Gehnlt on Chlorogen- 
saute im rohen und gerosleten Kaffee." 

Die bekannteste Methode zur Ermittlung des Chlorogen- 
sauregehalts ist die Fallung mit Bleisalzen. D i s e  Bleifallung 
aus Kaffee-Extrakten ungerosleter Bohnen schlieBt jedoch 
immer verschiedene Substanzen ein, auch erhalt man mil 
wechselnder Konzentration und Temperatur verschiedene 
Werte. Aus wiiBrigen Ausziigen bekommt man groDere Mengen 
an Chlorogensaure als aus alkoholifichen Auszilgen. Vortr. hat 
1932 cine Methode zur Chlorogensaurebestimmung rnit Nilrit 
veroffentlicht, auf die c r  hinweist. Die neuen Untersuchungen 
fiihrten zu dcm Ergebnis, daB der Gehalt an Chlorogensiiure in 
rohen Bohnen hoher liegt als in den gerosteten Bohnen, und 
daD in dem gerijsteten, rnit Wasserdampf behandelten ,,Idee- 
Kaffee" der Gehall an Gesamtchlorogenslure geringer ist als in 
der gleichen. nber unbehandelten Kaffeesorte. Bei der Rostung 
wird zuerst das chlorogensaure Kali-Coffein zerstort. 

In der Aussprache zu den beiden Vortriigen von Dr. 
P 1 ii c k e r und Dr. H o e p f n e r wird u. a. darauf hingewiesen, 
daB die pharmakologische Wirkung der Chlorogensaure noch 
nicht feststeht. Diese muljte aber bekannt sein, um die Behaup- 
tung zu erhartcn, daB in deni nach dem Lendrich-Verfahren 
vorbehandelten Idee-Kaffee die Bekommlichkeit auf die Spal- 
lung der ChlorogensHure zuruckzufiihren ist. - 

Prof. Dr. B e  h r e ,  Altona: ,,Ober die Beurteilung von 
Fleischsalat." 

Gemeinsam mit der Fachgruppe Fleischsalat im Reichsver- 
band der Fleischwarenindustric war tiber die Beurteilung von 
Fleischsalat mit Mayonnaise, Heringssalat rnit Mayonnaim und 
Mayonnaise beraten worden. Als Ergebnis legt Vortr. der 
Versammlung einen Entwurf von 1,eitsatzen fur die Beurtei. 
lung von Fleischsalat mit Mayonnaise, Heringssalat mit Mayon- 
naise uiid Mayonnaise vor, der mit geringen, meist redaktio- 
nellen llnderungen angenommen wurde. Eine Meinungsver- 
schiedenheit ergab sich nur hinsichtlich der  Verwendung von 
Ganzei fur die Zubereitung von Mayonnaise. Nach Ansichi der 
lndustrie sol1 nur Eigelb verwendet werden, da EiweiB beim 
Riihren zur Schaumbildung fuhrt und die Luft die Haltbarkeit 
des Erzeupnisses beeintrachtigt. Demgegeniiber tritt Dr. P o p p. 
Frankfurt/Main, fur die  Verwendung ganzer, frisch aus der 
Schale geschlagener Eier ein mit dem Hinweis, daB bei rich- 
tigem Arbeiten eine Schaumbildung vermieden werden kann. 
Es wird angenommen: ,.Entwurf von Leitsatzen fiir die Re- 
urteilung von Fleischsalat mit Mayonnaise, Heringssalat mil 
Mayonnaise und Mayonnaise." - 

Dr. H a  b i c h t , Leipzig: .,Ober Schmelzkdse und Srhmelz- 
snlze." 

Vortr. berichtet iiber eine im Physikalisch-Cheniischen 
Institut der Universital Leipzig durchgefuhrte Arbeit, deren Ziel 
es war, die physikalischen und chemischen Vorgtinge zu klilren, 
die wahrend des Schmelzens von Kase vor sich gehen und die 
Funktion der Schmelzsalze festzustellen. Die Versuche uber 
die Dispersitat fuhrten zu dem SchluD, dai3 man den Schmelz- 
klse  in erhilztem Zustand als ein konzentriertes Sol auffassen 
kann, und daD man die Beobachtungen an verdiinnten Solen 
auch auf das koneenlrierte Sol, den Kase, ubertragen kann. Die 
init iiber 50 Elektrolyten durchgefuhrten Versuche ergaben, 
daB Elektrolyte, die ein einwertiges Ration haben, Kase zu 
dispergieren imstande sind. Elektrolyte mit mehr als eineni 
Kation fallen ein bestandiges Sol aus. Die Wertigkeit des 
Anions spiclt bei der  Dispersion eine fundamentale Rolle. Be- 
inerkenswert ist, daB die Losefahigkeit von Salzen im ein-, 
zwei- und dreiwertigen Anion sich wie 1 : 10 : 100 verhalten. 
Die Reohachtungen lieBen darauf schlieBen, daB die Losung 
des KBses durch Aufladung zustande kommt, und zwar durch 
Adsorption des negativen Anions. Fur die Praxis ergibt sich 
aus den Untersuchungen der wichtige SchluB, daB es aussichts- 
10s ist, rnit Schmelzsalwn zu schmelzen, die nicht uber ein 
mindestens dreiwertiges Anion verfugen. - 

Prof. Dr. N o t  t b o h m , Hamburg: ,,Leilsiilze fiir die Be- 
urteilung von Schmelzkase." 

Die im Vorjahre gewahlte Kommission zur Ausarbeiturip 
von Richtlinien fur die Reurteilung VOR Schmelzkase hat auf 
Grund von Beratungen mit der in Frage kommenden Industrie 
Leitsiitze aufgestellt, die der Versaminlung vorgelegt wurden. 
Vortr. weist besonders auf zwei vielumstrittene Punktc hin, auf 
die Kennzeichnung und die Hohe des Wassergehaltes. Ver- 
treter der Schmelzklseindustrie haben Rich besonders gegen 
die nezeichnung ,.Schmelzkase" gewandt. Es wurden Vor- 
schlage gemacht, das Erzeugnis als ,.Kase ohne Rinde" oder als 
.,Pasteurisierten Kase" zu bezeichnen, was aber die Lebens- 
mittelchemiker ablehnen miissen. Hinsichtlich des Wasser- 
gehaltes wurden verschiedene Grenzwerte bei Emmentaler. 
den ubrigen schnittfesten Kasen . und den s.treichfahigen Kasen 
gewiinscht. Vortr. personlich wurde ein einheitliche Hochst- 
grenze von 50% Wasser fur Emmentaler und die schnittfesten 
Kase vorziehen. fur die streichfahigen Kase ist auch die 
Industrie einstimmig der Ansicht, daB 67% die angemessene 
Grenze sei. 

Die Leitsatze wurden dann einer eingehenden Erorterung 
unterworfen und angenoniinen. wobei von seiten der Schmelz- 
kasereien abermals gegen die I3czeichnung Schmelzkase sowie 
die Begriffsbcstimniung, daB das Erzeugnis durch Schmelzen 
ron Kase" hergestellt werde, Einspruch crhobcn wird. In der 
Frage des Wassergehaltes ist eine Einigung nicht zustande gc- 
koinmen, hier sollen noch weitere Fcststellungen erfolgen. Nur 
die Grenze fur die streichfahigen Kase wurde in der vorgc- 
schlagenen Fassung angcnornnieri. - 

Dr. W. P f 1 u c k e r und 11. G a u t s c h , Solingen: ,.Chloren 
und Enlchloren von Trinkscasser." (Vorgetragen von W. P f 1 ii Ir-  
k e r.) 

Das Offentliche Untersuchungsamt in Solingen hatte dic 
Aufgabe, die bei der Talsperre eingebaute Chlorungsanlage aut' 
ihre Wirksainkeit zu priifen. Die in der Literatur angegebene 
Menge fur die gewohnliche Chlorung schwankt von 0,07 
bis 2 mg/l. bei der Hochchlorierung nach Adler von 2 bis 
20 mg/l. Diese groBen Unterschiede sind auf die ver- 
schiedene Zusammensetzung des Wassers zuriickzufuhren, 
Nitrite, Eisen, Mangan sowie organische Substanzen binden 
einen Teil des  Chlors, so daR es fur Desinfektionszwecke nicht 
nielir in Frage kommt. Durch Pernianganat werden hauptsach- 
lich Huminsubsfnnzen oxydiert, weniger eiweibartige. Durch 
Chlor werdcn in erster I h i e  die letzteren angegriffen. Die 
Chlorzahl bildel einen besseren MaDstab fur die  Menge des 
deni Wasser zuzusetzenden Chlors als der Permanganatver- 
brauch. Man muB daher das Chlorbindungsvermogen des 
Wassers bestimmen, ani besten nach dem Verfahren von 
OIzewski. Das Chlorbindungsvermogen des Wassers ist stark 
von der Tcmperatur abhangig. Die Anwendung des  Chlore 
kann in verschiedener Weise geschehen, als Hypochlorit, als 
Chloramin, in gasformigem Zustand oder auch in Verbindung 
init Kaliumpermanganat, Aluminium- oder Eisensulfat, Kupfer 
oder Silber; fur den untersuchten Zweck kam nur gasforrniges 
Chlor bzw. Hypochlorit oder Chloramin in Frage. Zunlchst 
wurde festgestellt, nach welcher Zeit sich in den Endstrangen 
freies Chlor bemerkbar machte, wenn der OberschuB desselben 
0,l mg/l betrug. Freies Chlor war erst nachweisbar, nachdem 
die Adage  12 h in Betrieb war. Zur Restimmung des freien 
Chlors wurde das Verfahren von Ellms und Hauser niil 
o-Tolidin angewandt. Bei der Frage der Wirksamkeit von 
Chlor handelt es sich besonders darum, ob pathogene Keime 
nbgetotet werden. Versuche mit Reinkulturen von Bact. coli 
ergaben bei einem Chlorilberschulj von 0,05 mgll die beste Wir- 
kung mit Chlorgas. Bei 0,l mg CI-OberschuS war die Wirkunp 
von Chloramin ebenso gut wie bei Chlorgas, wahrend Hypo- 
chlorit sich als wenfger wirksam erwies. Bei hiiheren Konzen- 
trationen (0.2 mg CI,/I) erwies sich Hypochlorit ebenso wirksam 
wie Chlorgas bzw. Chloramin. Es wurden noch Vercruche mit 
Chloramin angestellt, wobei die w'rksame Menge Chlor 0.4 
bzw. 0,5 mg/l betrug. Um sicherzugehen, wird man 0,5 mg'l 
freies Chlor anwenden mllssen. 

Entchlorungsversuche rnit Torf ergaben, d& hiermit die 
glatte Umwandlung des iiberschtissigen Chlors in Salzsaure er- 
lolgt, was durch katalytische Wirkung des im Torf vorharidenen 
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Maugans bewirkt wird. Eine geschmackliche Beeinflussung 
clurch die Torffillration wurde nicht festgestellt. Torf laBt  sich 
iiach den Versuchen mit gutem Erfolge zum Entchloren VOII 

Wasser benutzen. Vor der aktiven Kohle hat er den Vorteil 
der grolleren Billigkeit und der groBeren Wirksamkeit. Durch 
geeignete Behandlung des Torfs wird es auch moglich sein, die 
Gelbfarbung der ersten Wasseranteile auf e in  Minimum zu 
beschranken. Nun hat die Kohle nicht nur die Aufgabe, das 
freie Chlor zu entfernen, sondern auch Geschmacks- und Ge- 
ruchsstoffe zu beseitigen. Liistig ist vor allen Dingen Phenol, 
von dem schon sehr geringe Mengen sich mil Chlor zu ubel 
riecheudem und schmeckendem Chlorphenol verbinden. Chlor- 
pheuol wird noch in einer Verdunnung von 1 : BOO 000 000 deul- 
lich wahrgenommen. Ihirch Zusatz von Ammoniak vor dem 
C'hlorzusatz wird der iiblc ( 'hlorphenolgeschmack verhindert, da 
Chloramin mit Phenol keine geschmacklich hervortretenden 
Verbindungen eingeht. Sierp hat den Nachweis erbracht, daf3 
clurch aktive Kohle das Chlorphenol zu beseitigen ist und uni 
so besser, je langsamer und gleichrnaBiger die Filtration vor 
sich geht. Die wenigen Versuche, die bisher in dieser Be- 
zichung mit Torf ausgefiihrt wurden, ergaben, daB die  Torf- 
arten sich nicht gleichartig verhalten; wahrend durch die einen 
das Chlorphenol vollstandig beseitigt wird, giM es andere, bei 
dcnen das nicht der Fall ist. - 

Prof. Dr. M. R ii d i g e r , Hohenheim: ,,Beslimmung der 
Alkoholergiebigkeil von Gelreidearten und polarimelrischo 
Slarke bestimmung." 

MaRgebend fur die Alkoholausbeute ist der ,,Starkewerl" 
der Rohstoffe, d. h. der Gesamtgebalt an vergarbaren, bzw. in 
vergarbare Form uberfiihrbaren Kohlehydraten. Bei Roh- 
kartoffeln liefert die auf Bestimmung des spezifischen Ge- 
wichtes der Kartoffeln beruhende technische Methode der Starke- 
best ininiung auereichend genaue Ergebnisse. Dagegen ist man 
!iir die Getreidearten auf chemische, polarimetrjsche oder refrak- 
lonietrische Untersuchungearten angewiesen. Zur Ermittlung zu- 
verlassiger Heziehungen zwischen Starkebestimmung und Alko- 
holergiebigkeit wurden zunachst verschiedene Stiirkebestini- 
niungsinethoden auf ihre Abweichungen bei Parallelversuchen 
am gleichen Material genauer gepriift. Um die Redingungen 
fiir eine einwandfreie biologische Methode der Alkobolausbeute- 
bestimrnung durch Garung zu ermitteln, wurde eine grofie 
Anzahl von Garversucbcn, zunachst mit einem Mais, durcb- 
gefiihrt. Gepriift wurde die AufschlieBung mit und ohne 
Hocbdruck, die Wirkung von Saurezusatzen und Pufferlosungen, 
voii Darrmalz in Substanz und von Malzausziigen bei der  Ver- 
zuckerung, von verschiedenen Formalinzudtzen zur Rein- 
haltung der Garung. Variiert wurden ferner die Hefeauseaat- 
inengen bei der Garung, die Heteart (PreBhefe, Reinhefe, ge- 
reinigte PreBhefe) und die Bestimmungsart des gebildeten 
Alkobols. Es wird eine zweckmilBige und sicbere Arbeits- 
weise angegeben. Zur Feststellung der  Beziehungen der bio- 
logisch ermittelten Alkoholausbeute zu dem polarimetrisch be- 
stimmten Starkewert wurde in  einer groBeren Zahl von Mais- 
sorten der  Starkewert nach Ewers und nach Lintner-Schwarcz 
bestimnit, wahrend Garversuche nach der angegebenen Methode 
durchgefiihrt wurden. Da die Alkoholausbeuten den Starke- 
wertcn parallel liefen, konnte aus den Mittelwerten eine fur 
Mais allgeniein zutreffende rechnerische Ermittelung der 
Alkoholergiebigkeit aus den Ergebnissen der Polarisations- 
methoden abgeleitet und eine Tabelle fur Entnahme der zu 
erwartenden Alkoholausbeuten aufgestellt werden. Die reeh- 
nerische Bestimiiiung des Alkobols ergab von der durch Gar- 
rersuch ermittelten nur Abweichungen von 0,3 1 Alkohol je 
100 kg Material. Die Ergebnisse sind fur technische Zwecke 
als bei bestem Betrieb erreichbare Maximalausbeuten zu be- 
trachten. Die Untersuchungen wurden auf andere Getreide- 
arten, so Darisorten, Roggen und Kartoffelflocken ausgedehnt. 
ZusammenIassend ergibt sich, dai3 bei gleichrnai3iger zusammen- 
gesetzten Getreidearten (Mais und Dari) die Beziehungen 
zwischen polarimetrisch ermitteltern Starkegehalt und Alkobol- 
ergiebigkeit so zuverlassig geklart werden konnten, dai3 hier 
auf die Ausfuhrung des umstiindlichen Garversuches verzichtet 
werden kann. Bei Roggen und bei Kartoffelflocken konnten 
wenigstens sichere Anbaltspunkte fur ungefahre Schatzung der 
PU erwartenden Alkoholausbeute gewonnen werden, welche 
im allgemeinen fu: praktische Zwecke geniigen dtirften. - 

PERSONAL= UND HOCHSCHULWACHRICHTEW 
(Radd.ktlonuohluB far yltbroolr, 

Prof. Dr. W. R o t h ,  Kothen, langjahriger Hauptschriftleiter 
der Chemiker-Zeitung2), ist aus der Schriftleitung der Chemiker- 
Zeitung ausgeschieden. An seine Stelle ist Dr. H. S t a d - 
I i n g e r getreten, bisheriger Schriftleiter der Zweigredaktion 
Berlin der Chemiker-Zeitung und Schriftleiter der Beilage der 
Chemiker-Zeitung, der ,,Technischen Praxis". - Die verant- 
wortliche Schriftleitung der ,,Pharmazeutischen Zeitung" hat an 
Stelle des layojiihrigen bisherigen Schriftleiters, Apoth. Ernst 
U r b a n ,  Apoth. St. D. A. Conrad S k i  b b e  iibernommen. 

Oberregierungsrat Dr. 0. A ns e 1 m i n  0 ,  a. 0. Prof. fur 
Pharmazie an der Universitiit Berlin, feierte a p  15. Juli seinen 
60. Geburtstag. - Dr. F. T r e  u b e r t , Hauptkonservator a. D. 
der Hauptversuchsanstalt fur Landwirtschaft an der  Technischen 
Hochschule Miinchen, feierte am 11. Juli seinen 80. Geburtstag. 

E r n a n n t  w u r d e n :  Prof. Dr. W. A. R o t h ,  Braun- 
schweig, cum Dekan der Abteilung fur Chemie an der Tech- 
niscben Hocbschule dortselbst. - Dr. M. S e d d  i g ,  a. 0. Prof. 
der Physik und Leiter der Abteilung fur wissenschaftliche 
Photographic des Physikalischen Instituts der Universi,tat Frank- 
furt a. M., zum personlichen Ordinarius unter Vorbehalt spaterer 
Festsetzung seiner Lehrverpflichtung. 

H a b i l i t i e r t :  Dr. L. S c h m i t t ,  an der Technischen 
Hochschulo Darmstadl fur Agrikulturchemie, insbesondere 
Bodenkunde. 

G e w a h l t w u r d e :  Prof. Dr.F.  P a n e t h , K o n i g s b e r g * ) ,  
von der American Academy of Arts and Sciences in Boston zum 
auswartigen Ehrenmitglied. 

Geh. Hat Prof. Dr. 0. A p p e 1 ,  Direktor der Biologischen 
Reichsanstalt fur Land- und Forstwirtschaft, Berlin, ist in den 
Ruhestand getreten. - Apoth. G. B r a n  d , Direktor der Firnia 
C. H. Burk, Stuttgort, Filiale der Gehe & Co. A.-G., Dresden, ist 
in den Ruhestand getreten. 

G e e  t o r b e n : K. H e b b e 1 e r , Leiter der Berkefeld- 
Filter-Gesellschaft in Celle, Ende Juni im Alter von 75 Jahren. 

WEUE BUCHER 
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Tasehenbnch fiir die Waehs-Industrie. Unter Mitwirkung von 
von Dr. Carl L u d e c k e herausgegeben von DipL-Ing. E. J. 
B e t t e r und Dr. J.. D a v i d s o h n. Wissenschaftliche Ver- 
lagsgesellschaft m. b. H., Stuttgart 1932. Preis gebunden 
RM. 12,50. 

Wachskorper bilden in der  Putmittel-, Textil- und Leder- 
industrie, in der Kosrnetik und Pharmazeutik usw. ein unenl- 
behrliches Robmaterial, a n  das jede SpeziaIindustrie besondere 
Anforderungen stellt. Infolgedessen hat die chernische Industrie 
mit Erfolg versuchf, auslandische Naturprodukte zu veredelu 
und, w e m  moglich, ihre Reihe durch synthetische Produkte zu 
erweitern; im besonderen wurde in den durch Hochdruck- 
reduktion der Fet tduren hergeskllten Fettalkoholen der fur 
eine Wachssynthese bisher fehlende Baustein geliefert. Daher 
war das Bestreben berechtigt, in einem kurzen, ubersicbtlicheu 
Handbuch alles Wissenswerte zusamrnenzufassen. Die gestellle 
Aufgabe darf mit dem vorliegenden Taschenbuch als durchaus 
erfiillt betrachtet werden. 

Bei der Ubersicht der Rohstoffe im ersten Teil ist aucli 
auf eine kiirzere theoretische Erbrterung verzichtet, dafiir aber 
sind die einzelnen im Handel befindlichen Wachstypen und ihre 
Merkmale ausfiihrlich behandelt worden. An die Beschreibung 
der Kunstwachse schlieDt sich die Besprechung der den Waehsen 
auaerlich ahnlichen Kohlenwasserstoffe u. dgl. sowie der meiet 
benutzten Wachsliisungsmittel. Die Ausfiihrungen Uber die Ver- 
wendung der Wachse stellen die  Schuhcreme- und Bohner- 
massenindustrie in den Vordergrund und geben trotz knapper 
Fassung eine Fiille von Rezepten, Hinweisen und Anregungen. 
Leider muB aber der Textilfachmann auf Richtlinien verzichten, 
wiewohl auch die Textilindustrie heute GroBverbraucher in 
Wachsstoffen ist. Die Besprechung der einschlagigen Unter- 
suchungsmethoden, eine Zusammenetellung von physikalischen 
Konstanten, Literaturangaben usw. sind besonders furs Labora- 
torium vorziiglich geeignet, so dal3 6OWObl hier wie im Betrieb 
dem handlichen Buch eine gute Verbreitung zu wIinschen iet. 

Schrauth. [BB. 82.1 
2) Ebenda 44,268 "311. I) Angew. Chem. 46, aT1 [1933]. 


