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wie es fiir paramagnetische, Peroxydase und die CO-Verbindung
des Warbirrgschen Atmungsfermentes besitzen Absorptions-
spektra, wie sie fiir diamagnetische Hdmine typisch sind. —
Zum Schlufl weist Vortr. darauf hin, dafl auch fiir chemische
Reaktionen das magnetische Verhalten mafigebend ist.
Stoffe mit unpaaren Elektronenzahlen sind gute Katalysatoren.
Auch die biologischen Oxydationen eind vielleicht mit Hilfe
des Elektronenspins zu deuten.

30. Hauptversammlung

des Vereins Deutscher Lebensmittelchemiker.
~ Eisenach, 23. und 24. Mai 1933.
Vorsitzender: Prof. Dr. B8 m e r, Miinster,

Der Vorsitzende, Prof. Dr. Bomer, wies in seiner Erdff-
nungsansprache, in der er die Vertreter der Reichs- und Staats-
behérden sowie der den Bestrebungen des Vereins nahe-
stehenden Organisationen, insbesondere des Vereins deutscher
Chemiker, des Verbandes selbstindiger &ffentlicher Chemiker
und des Bundes Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und Hénd-
ler begriien konnte, darauf hin, daf} die diesjihrige Tagung in
Eisenach fiir den Verein eine besondere Bedeutung hat. Der
Verein und seine Vorgiingerin, die am 26. Mai 1883 gegriindete
freie Vereinigung bayerischer Vertreter der angewandten
Chemie, kann in diesem Jahr auf ein 50jdhriges 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 geschlossenen Mitgliederversamm-
lung wurde, den politischen Verhiltnissen entsprechend, die
Gleichschaltung des Vorstandes vorgenommen. Den Vorsitz
iibernimmt Prof. Dr. Nottbohm, Hamburg, der bisherige
Kassen- und Geschiftsfiihrer, Prof. Dr. Gerum, Wirzburg,
behilt dieses Amt auch weiter, der bisherige Vorsitzende, Prof.
Dr. Bomer, Miinster, sowie Prof. Dr. Beythien, Dresden,
Prof. Dr. Fresenius, Wiesbaden, und Geh.-Rat Prof. Dr.
Juckenack, Berlin, wurden zu Ehrenmitgliedern des Ver-
eins gewihlt.

Prof. Dr. Nottbohm legt eine von der Versammlung an-
genommene Entschlieffung vor:

wDie deutschen Lebensmitlelchemiker unler nalional-
sozialistischer Fiihrung.

Der amtlichen Lebensmittelkontrolle ist mit dem Ubergang
der Regierungsgewalt in die Hinde des Volkskanzlers eine be-
sonders verantwortliche Aufgabe zugefallen.~ Adolf Hitlers
Sorge um Arbeit und Brot legt den Lebensmittelchemikern
Pflichten auf, die eine restlose Hingabe an den Beruf erfordern.
Sie tragen einen grofen Teil der Verantwortung dafiir, da88 die
Lebensmittel, auch wo sie voriibergehend nur knapp zur Ver-
fiigung gestellt werden konnen, wenigstens in einwandfreier,
vollwertiger Beschaffenheit und preiswert zur Verteilung
kommen. Die beamteten Chemiker werden die Lebensmittel-
kontrolle so handhaben, dafl dem Armsten sein Recht wird und
daf} 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. Bisher ist sie noch unvoll-
kommen, cin Abbild der politischen Zerrissenheit unserer Ver-
gangenheit. Eine einheitliche, lediglich auf das Wohl der Be-
vblkerung gerichtete Durchfithrung der Lebensmitteliiberwachung
in die Wege zu leiten, ist eine grofic und dankbare Aufgabe der
nationalsozialistischen Fiihrung des Vereins Deutscher Lebens-
mittelchemiker.*

Als Ort der nichstjihrigen Tagung wurde Wiirzburg be-
stimmt. —

Prof. Dr. A. Beythien, Dresden: ,Der Kampf gegen die
Geheimmiltel

Abgesehen von der eigentlichen Doméne, der Lebensmittel-
kontrolle, sind fast alle Gebiete der Hygiene auf die Mitwirkung
der chemischen Untersuchungsanstalten angewiesen. Ein wich-
tiges Gebiet der Tatigkeit ist auch die Bek#mpfung der Kur-
pfuscherei und des Geheimmittelschwindels. Die Miflstinde,
die hier bestehen, schildert Vortr. an Hand einiger drastischer
Beispiele aus seiner eigenen Tatigkeit, aus denen hervorgeht.

dafl der Geheimmittelschwindel eine ungeheuere Gefahr fiir das
Volkswohl darstellt und nicht nur die Gesundheit schidigt.
sondern auch dem Volksvermogen Unsummen entzieht. Allein
aus dem Auslande werden Jahr fiir Jahr Hunderte von Doppel-
zentnern Geheimmittel eingefiihrt, und zur Schitzung der da-
durch verlorengehenden Werte wird die Angabe geniigen, daf}
allein der gezahlte Einfuhrzoll sich auf Hunderttausende von
Mark belauft. Die dlteren Ministerialerlasse und Verordnungen,
die nach dem Vorbilde des Bundesratsbeschlusses vom 23. Mai
1903 in den einzelnen deutschen Staaten und Provinzen erlassen
wurden, konnien nur eine geringe Wirkung ausiiben, weil sie
sich auf 95 einzeln namhaft gemachte Mittel bezogen und durch
einfache Abianderung der Bezeichnung Jeicht zu umgehen waren.
Auch die schiirferen Vorschriften mehrerer Bundesregierungen
und Polizeiverwaltungen, die ganz allgemein die 6ffentliche An-
kiindigung von Geheimmitteln, wenn diesen iiber ihren wahren
Wert hinausgehende Wirkungen beigelegt wurden, verboten.
erwiesen sich bei dem geschiftlichen Raffinement der Her-
steller meist als unzureichend. Einen grofien Fortschritt be-
deutete demgegeniiber der nach Zustimmung des Bundesrates
am 18. November 1910 dem Reichstage zugeleitete Entwurf einee
Gesetzes gegen Mifistinde im Heilgewerbe; der Entwurf ist
aber niemals Gesetz geworden. Es folgte dann die Bekannt-
machung des Reichskanzlers vom 22. Mirz 1917, die den Handel
mit Arzneimitteln von einer besonderen Erlaubnis abhingig
machte, aber die Ausnahme der bereits vor dem 1, August 1914
im Geschafte befindlichen Personen, ferner der Kleinhandels-
hetriebe usw. lie auch diese Vorschriften illusorisch erscheinen.
Wie es dem neuesten, im Jahre 1931 veroffentlichten Entwurfe

_ der Reichsregierung zu einem Arzneimittelgesetze ergehen wird.

bleibt abzuwarten, allzu giinstig diirften auch seine Aussichten
nicht sein. Jedenfalls harrt eine Frage der Volksgesundheit
ihrer Ldsung, so wichtig wie die Bekdmpfung der Cholera und
der Tuberkulose, und der Staat, der fiir die Gesundheit seiner
Biirger verantwortlich ist, hat die Pflicht, unbekitmmert um den
Widerstand der Kurpfuscher und Geheimmittelschwindler die
notwendigen Mafinahmen zu treffen. —

Prof. Dr. F. E. Nottbohm und F. Mayer, Hamburg:
..Die Verwendung phosphalidhalliger Priparate zur Herstellung
von Lebensmitleln.” (Vorgetragen von Nottbohm.)

Die im Handel befindlichen Priparate werden am besten
eingeteilt in: 1. lecithinhaltige Préparate aus Eigelb und
2. phosphatidhaltige Priparate aus Pflanzen. An erster Stelle
finden in der Lebensmittelherstellung immer noch die ver-
schiedenen Sorten technischen Eigelbs Verwendung. Daneben
spielen auch reine Lecithinpriiparate und Mischungen von Leci-
thin mit Eierdl und anderen Grundstoffen eine Rolle. Lecithin
aus Eigelb hat eine ganz einheitliche Zusammensetzung, die in
einer Phosphatid-Lecithin-Zahl (P.L.-Zahl) von 1.4 ihren Aus-
druck findet. Diese Zahl liegt bei Pflanzenphosphatiden wesent-
lich héher, d. h. bei ihnen iiberwiegt der Kephalinanteil. Damit
ist die Moglichkeit gegeben, beide Sorten von Phosphatiden in
l.ebensmitteln nachzuweisen und mengenmiflig zu ermitteln.
Wihrend Pflanzenphosphatide anfangs 20—40% arteigenes Ol
enthielten, stellt man sie heute nahezu &lfrei her und mischt
sie fiir ihre Verwendung in der Schokoladenindustrie von vorn-
herein mit Kakaobutter. Ein Zusatz von geringen Mengen
Pflanzenlecithin wirkt beschleunigend auf die Herstellung der
Schokolade. Die amtliche Lebensmittelkontrolle sieht fiir einc
solecbe Verwendung keinerlei Deklaration vor. Vegetabilische
Speisedle und ausgelassene tierische Fette haben bei ihrer Ver-
wendung zu Bratzwecken den Nachteil, daf} sie spritzen und sich
nicht brdunen. Schon ein Bruchteil eines Prozentes Eigelb oder
Pflanzenlecithin schafft Abhilfe. Der Zusatz erfolgt demnach
auch hier lediglich aus technischen Griinden und sollte ent.
sprechend der Verwendung bei der Schokoladeherstellung nicht
kenntlich gemacht werden. Damit wiirde fiir die Margarine-
industrie ein Hinweis auf die Verwendung von Eiern in Fort-
fall kommen miissen. Ganz #hnlich liegen die Verh&ltnisse bei
den Teigwaren. Die im Entwurf zu einer Verordnung itber
Teigwaren vorgesehene - ,Lecithin-Teigware” verliert ihre
Existenzberechtigung, da fiir 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 kg Mehl die Bezeichnung Eierteig-
waren rechtfertigt, nachdem sich herausgestellt hat, dafl das
Weizenmehl viel reicher an Lecithin ist, als bisher angenommen
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wurde, Eine Kenntlichmachung des Eizusatzes erscheint ers! dieser Zusatz verboten und die damit versetzte Ware als ver-

dann gerechtfertigt, wenn er sich im Wohlgeschmack der Nudel
ausprdgt. Als ,Nérmil“ kommt neuerdings eine Mischung von
Magermilchpulver mit Pflanzenlecithin auf den Markt, die als
7usatz zu Getreidesuppen und anderen Speisen Verwendung
finden soll. In diesem Falle diirfte es sich in der Hauptsache
um eine Erh6hung der Nihrstoffe handeln, weshalb auf einen
entsprechend hohen Zusatz von Pflanzenlecithin Wert gelegt
werden mufl. Gegen den Namen selbst ist Einspruch zu er-
heben, da unter Milch im Sinne des Milchgesetzes stets Voll-
mileh zu verstehen ist. Die Schreibweise ohne ,h“ ist nicht
imstande, den Eindruck, dafl es sich um ein besonders nahr-
haftes Priparat handelt, abzuschwiichen. Zur einheitlichen Be-
urteilung der mit Phosphatiden hergestellten Lebensmittel ist
die Festlegung des Begriffes ,Reinlecithin* erforderlich. Der
luf, den die Phosphatide in erndhrungsphysiologischer Hinsich!
genieflen, verleitet dazu, die Einstellung des Verbrauchers
durch den Hinweis auf das Vorhandensein von Lecithin zu
beeinflussen, auch wenn seine Menge diese Einstellung nicht
rechtfertigt. Es lag daher nahe, die mengenméfige Verwendune
von Phosphatiden bei der Herstellung verschiedenartiger
Lebensmittel zu errtern und alle die Fille zusammenzufassen,
in denen ihre Benutzung lediglich technische Zwecke verfolgt.
Nabei hat sich gezeigt, dafl Phosphatide tierischer und pflanz-
licher Herkunft einerseits zur Erleichterung der Fabrikation
einzelner Lebensmittel gebraucht werden, andererseits aber
auch, umn der fertigen Ware Eigenschaften zu verleihen, die
ihren Gebrauchswert erhhen. Demgegeniiber steht in ver-
cinzelten Fillen eine Einwirkung auf den Wohlgeschmack und
nur in den seltensten Fillen eine Steigerung des Nihrwertes.
Es bleibt daher zu {iberlegen, ob man nicht bei den in Betrach!
kommenden Verordnungen iiber Lebensmittel auf die Wieder.
gabe von Einzelvorechriften verzichten und dafiir die Beurtei-
lung der Verwendung von Phosphatiden unter einheitlichen
Gesichtspunkten zusammenfassen soll.

Die iiberaus rege Aussprache iiber die Ausfiihrungen Prof.
Nottbohms beschiftigte sich insbesondere mit der Analy-
tik der Lecithine sowie mit den Verinderungen des Lecithins-
gehalts beim Lagern von Eiernudeln. —

Prof. Dr. Mohr, Kiel: ,,Uber Bulterherstellung.”

Die als mafigeblich angesehenen danischen Verfahren
stammen tatsdchlich aus Deutschland. Die Entrahmung wird
jetzt bei hoherer Temperatur (bis zu 60°) durchgefiihrt,
dadurch wird die Entrahmungsschirfe besser und es bleibt
weniger Fett in der Magermilch. Es findet eine Entliiftung der
Milch statt, durch die die schlechten Gase herausgetrieben
werden. (Yber 80° darf man allerdings mit der Temperatur
nicht gehen, da sonst eine Zersetzung des Eiweifl stattfindet.
Die Pasteurisierung des Rahms soll bei mdglichst hohen Tempe-
raturen erfolgen, weil dadurch ein bakteriell einwandfreier
Rahm gewonnen wird und die Qualitit und Haltbarkeit der
Butter besser wird. Fiir die weitere Verarbeitung verwendet man
zweckmiiflig Rahmsiuerungs-Reinkulturen, die den Milchzucker
zersetzen und der Butter das Aroma geben. Infektion durch Oidiumn
und Fettedurebakterien verringert die Haltbarkeit der Butter,
Bacterium fluorescens, das hiufig im Wasser vorkommt, be-
wirkt eine Fettzersetzung. Auf einwandfreies Wasser ist be-
sonders zu achten. Wichtig ist auch die Verwendung von Appa-
raturen, die nicht korrodieren, Zink und Kupfer sind fiir die
l1altbarkeit der Butter schidlich, einwandfrei sind Zinn und
Aluminiun, die aber nicht mit allen Elementen gekuppelt
werden diirfen, weil sonst Lokalelementbildung eintreten kann.
V2A-Stahl ist gegen warme Salzlgsungen empfindlich und kann
daher fiir Gefidfle, in welchen die Salzlake zum Salzen der
Butter hergestellt wird, nicht Verwendung finden. Das Salzen
der Butter soll nicht mit Trockensalz, sondern mit konzentrierten
Losungen erfolgen, 1 Pfund Salz auf 2 1 Wasser aufgekocht.
Auch die Reinheit des Salzes ist fiir die Haltbarkeit der Butter
von ausschlaggebender Bedeutung. Allgemein geht das Be-
streben dahin, den Salzgehalt der Butter herunterzudriicken.
Heute wird in Schleswig-Holstein die Butter nur mit 04 bis
0,59% Salzgehalt hergestellt, sowohl aus Griinden des Ge-
echmackes wie der Haltbarkeit, Der Wassergehalt in der ge-
salzenen Butter soll 16% nicht iiberschreiten. Ein Diacetyl-
zusatz verkiirzt die Haltbarkeit der Bufter iiberall, wo Mager-
milchreste enthalten sind. Vortr. vertritt den Standpunkt, da8

falscht angesehen eein soll. Die chemische Zusammensetzung
des Fetts in den Fettmolekiilen verschiedener Grélenordnung
ist nicht gleich. Daf3 das Fett durch die Fiitterung weitgehend
beeinfluflt wird, zeigt eine Gegeniiberstellung von Sommer- und
Winterfett. Die ungleichmifiige Wasserverteilung, die vielfach zu
Klagen fiihrt, kann man vermeiden, wenn man den ganzen
Butterungsproze3 einwandfrei leitet. Feine Verteilung der
Wasserlrpfchen ist auch in bakteriologischer Hinsicht giinstig.
Auch die Geschwindigkeit der Kiihlung spielt fiir die Qualiti!
und Haltbarkeit der Butter eine Rolle. Fiir die wichtige Kon-
trolle des Wassergehalts ist eine einfache Zeigerwaage mit
Dampfung konstruiert worden; mit Hilfe eines Nomogramms
lassen sich die Umrechnungen sehr leicht und schnell durch-
filhren, so dafl dieses Verfahren besonders fiir Massenunter-
suchungen geeignet ist. —

Dr. Weinstein, Bochum: ,Gefrierpunktsbestimmung bei
Eiern.

Im Anschlufi an Arbeiten holldndischer Forscher durch-
gefilhrte systematische Versuche an frischen Eiern sowie
mehrere Wochen alten Eiern ergaben, daB es indglich ist,
durch die Gefrierpunktsdifferenzen zwischen Eigelb und Eiklar
und die Schwimmprobe zu erkennen, ob ein frisches Ei vorliegt,
ein Trinkei oder ein Ei der Giitegruppe I. Bei vollfrischen
Eiern muf3 die Gefrierpunktsdifferenz iiber 14 betragen. Neu
ist, da3 man mit Kalk oder Wasserglas konservierte Eier auf
diese Weise nachweisen kann. Die so konservierten Eier be-
halten ihr urspriingliches spezifisches Gewicht lange, aber die
Gefrierpunktsdifferenz sinkt schon nach 4 Wochen unter 10, nach
8 Wochen ist sie noch deutlich tiefer, Die Kiihlhauseier da-
gegen erkennt man an einem sehr niedrigen spezifischen Ge-
wicht und einer niedrigen Gefrierpunktsdifferenz. —

Dr. G. Kappeller, Magdeburg: ,Kartoffel-Trocken-
priparate

Besprechung der von gewerblicher Seite aufgestellten
Richtlinien fiir Kartoffelstirkemehl. —

Dr. F.Bengen, Frankfurt a. M.: ,,Uber den Nachweis der
Milcherhitzung aul 63 bis 650.

Die bisher bekannten Verfahren zum Nachweis der Milch-
erhitzung beruhen fast alle auf dem Enzymgehalt der Milch,
der aber zu grofien Schwankungen unterliegt, als dafl er eine
villig sichere Grundlage fiir die Beurteilung abgeben kann.
Vortr. hat ein Verfahren ausgearbeitet, das auf dem Gehalt
an leicht gerinobaren Albuminen beruht. die noch nicht bei
60°, wohl aber bei der Teinperatur der Dauerpasteurisierung
fast augenblicklich koagulieren. Durch Zusatz von 20 g Ammon-
sulfat zu 100 em? Milch wird ein Serum hergestellt, das dies
leicht gerinnende Albumin noch enthilt, wenn die Milch roh
war, in dem es aber fehlt, wenn sie auf 63—65° erhitzt worden
war. Im ersten Falle triibt sich das Serum durch Gerinnung
bereits bei 64—673°, aber im zweiten Falle nicht unter 71°. Bei
Gemischen von pasteurisierter Milch mit Rohmilch liegt diese
Triibungstemperatur zwischen diesen Werten, und zwar desto
niher an 659, je mehr Rohmilch zugesetzt war. Der Gehalt an
Rchmilch 1463t sich dadurch ziemlich genau schiatzen. Als Ver-
gleichsldsung wird eine besondere Art von Stirkelgsung mit
sehr schwacher, aber gleichbleibender Triibung benutzt.

In der Aussprache wird u. a. bemingelt, dafi das Ver-
fahren nur nachweist, ob die Milch 5 min auf 63—65° erhitzt
war, nach dem Milchgesetz aber ist Milch erst ausreichend
pasteurisiert, wenn sie eine halbe Stunde auf diese Temperatur
erhitzt wurde. Dr. Weinstein verweist auf die Heppsche
Probe, die sich gut bewdhrt. Prof. Rothenfuflier hat
unter Verwendung des Bleiseruins in gleicher Weise den Nach-
weis zwischen roher, dauer- und hocherhitzter Milch durch-
gefiihrt, und bemerkt, dal die zuweilen auftretenden Diffe-
renzen auf den verschiedenen Bleigehalt des Bleiessigs zuriick-
zufiihren sind. Dr. Rinck mochte dem Verfahren von Rothen-
fufier den Vorzug geben. —

Prof. Dr. Tédufel, Miinchen (gemeinsam mit B, Peter
und H. Thaler): ,,Zur Analytik der Penlosane.”

Das fiir die menschliche und tierische Erndhrung in Be-
tracht kommende pflanzliche Material enthdlt immer inkrustierte
Zellwinde und damit Pentosan. Als pentosanfrei haben sich
bisher nur Baumwolle, dann die vom Bacterium xylinum ab-
geschiedene sog. p-Cellulose sowie das Tunicin erwiesen.
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Relativ arm an Pentosan dirften im allgemeinen die Nihr-
gewebe von Samen sein, und damit erkennt man die Wichtig-
keit der Pentosanbestimmung fiir solche Lebensmittel, bei
denen eine Scheidung des Anteils des Nihrgewebes von den
nmgebenden Frucht-, Samenschalen usw. vorgenommen wird,
z. B. bei Stirkemehlen, Getreidemehlen, Leguminosenmechlen,
Kakaopulver, gewissen Gewlirzen und den daraus hergestellien
Zubereitungen. Eine weitere Anwendungsmdéglichkeit ergibt
sich, wenn man die Frage stellt, ob und in welcher Weise die
Zubereitung pentosanhaltiger Lebensmittel, z. B. Rosten des
Kaffees, Kakaos, Backen des Roggenbrotes usw., sich auf den
Pentosananteil auswirkt. Voraussetzung fiir die Bearbeitung
solcher und dhnlicher Fragen ist das Vorhandensein einwand-
freier analytischer Arbeitsverfahren. Auf Grund zahlreicher
[Intersuchungen i{iber die quantitative Bestimmung des Furfu-
rols mit Phloroglucin und Barbitursiiure schldgt Vortr. vor, die
bisher ibliche Phloroglucinmethode durch das Barbitursédure-
verfahren zu ersetzen, ferner nicht mehr wie bisher den
Pentosangehalt eines untersuchten Materials aus den gefundenen
Furfurolwerten zu berechnen, sondern es bei der Angabe dieser
letzteren Werte bewenden zu lassen. Die auf diese Weise er-
haltene Kennzahl ist ein zuverldssigerer Ausdruck fiir den
Pentosangehalt als die durch Umrechnung aus dem Furfurol-
wert erhaltene. Die Zuverldssigkeit und Reproduzierbarkeit
der mit der Barbitursiuremethode erhaltenen Ergebnisse geben
die Moglichkeit, den Furfurolwert eines Lebens- und Futter-
mittels mehr in den Bereich der analytischen Diskussion zu
ziehen, als dies bei der unzuverlidssigen Phloroglucinmethode
mdoglich war, —

Dr. A. Beckel, Diisseldorf: , Ermittlung des Eindickungs-
arades von Dosenmilch.” — ,,Anwendung der Grofizahlforschung
in der Lebensmiltelchemie. —

Dr. Mayer, Wiirzburg: ,,Zur Bestimmung der Nitrale im
- Wasser.

Die Herstellung haltbarer Indigolésungen gelingt auf ein-
fache Weise durch Erwirmen von Indigotin mit reiner
Schwefelsiiure. Die Losung ist eine echte Losung und hat sich
drei Jahre hindurch im Titer nicht gedndert. Auch die kleineren
Schwierigkeiten durch Anwesenheit von schwefliger Sdure und
organischen Stoffe sind behoben durch Zusatz von Permanganat.
Mit den so hergestellien Indigolosungen lifit sich Nitrat im
Wasser gut bestimmen. -—

Prof. Dr. Beythien, Dresden: , Leilsflze fiir die Beurlei-
lung von Siifmosten.* (Zweite Lesung.)

Zu den im Vorjahr in erster Lesung angenommenen Leit-
sitzen schligt Vortr. einige Anderungen bzw. Ergéinzungen
vor. In den Begriffsbestimmungen fiir TraubensiiBmost soll
ausdriicklich zum Ausdruck gebracht werden, dafi kein Zusatz
von Wasser und Zucker erfolgen diirfe, da aus der Fassung,
..er unterliegt den Vorschriften des Weingesetzes", dieses nicht
klar genug hervorgehe. Bei Beeren- und KirschsiiBmost, wo
ein Zusatz von Zucker und Wasser erlaubt sein soll, ist zum
Ausdruck zu bringen. dafl der Zusatz auf diejenige Menge zu
beschriinken ist, die technisch erforderlich ist, um einem
Mangel an Zucker und einem Ubermafl an Sdure abzuhelfen.
Weiter schligt Vortr. die Schaffung einer neuen Definition fiir
die durch Verdiinnung von Siiimosten und Obstdicksiften her-
gestellten Getriinke vor. Die Herstellung dieser Erzeugnisse
kann nicht vollig verboten werden, doch ist eine richtige
Kennzeichnung unbedingt erforderlich. Weiter weist Vortr.
darauf hin, dafl von einer Seite auch die Aufnahme der Fil-
trationsenzyme unter die =zuldssize Kellerbehandlung ge-
wiinscht wird. Hinsichtlich der Kennzeichnung sollen die
Artenbezeichnungen als Hauptinschrift angebracht werden,
weitere Angaben in héchstens halb so grofien Buchstaben.

Die Vorschlidge losten eine sehr lebhafte Aussprache aus.
Die Leitsitze fiir die Beurteilung von Obstsiiimosten und Obst-
dicksiften wurden in 2. Lesung im wesentlichen angenommen. —

Prof. Dr. S. Rothentufier, Miinchen: ,Neues iiber
Zuckerbestimmung.

Das neue Verfahren beruht auf der Bestimmung des mole-
kularen Basenbindungsvermogens der einzelnen Zuckerarten,
welche ohne Anwendung von Wirme erfolgt. Als Basen
kommen die Erdalkalien, vornehmlich Barium und Strontium
in o/, und n/; Losungen in Verwendung. Von besonderer Be-

deutung ist die Beobachtung, daB z. B. Ba(OH), in Methyl-
alkohol mehrfach leichter 16slich ist als in Wasser. So lafit
sich bei Einhaltung der Arbeitsbedingungen leicht eine hin-
reichende oder vollige Dehydration der Zuckerverbindung er-
reichen, so dafl diese sofort quantitativ und in einem fiir das
Abfiltrieren giinstigen physikalischen Zustand ausfallt. (Als
besonders geeignet wurde das Faltenfilter Nr. 1117%, Durch-
messer 18,5 cm, empiohlen) Nach dem Abfiltrieren wird in
einem aliquoten Teil der Uberschuf8 an Base zuriicktitriert
und damit der fiir den Zucker verbrauchte Basenanteil fest-
gestellt. A Schlufl der durchgefiihrten Bestimmung ist der
jeweilige Zucker noch unverindert vorhanden und nach Ab-
spaltung des Erdalkalis mnit Kohlensdure, verdiinnter Phosphor-
sdure oder Schwefelsiure usw. in reinem Zustande in Ldsung,
den man polarisicren oder anderweitig verarbeiten kann. Be-
sonders vorteilhaft ist, dal man von stark zuckerhaltigen
Flissigkeiten usw. unmittelbar ausgehen kann, was namentlich
in der lebensmittelchemischen Praxis von Bedeutung ist (Sifi-
wein, Marmeladen usw.). In der letzten Zeit wurden mit Erfolg
auch Versuche mit gekoppelten Laugen (z. B. Barium-Stron-
tium), die sich in der Wirkung hintereinanderschalten, ge-
macht, wodurch jedwede Bildung iiberbasischer Verbindungen
ausgeschaltet werden soll.  Ein Mol. Ba(OH), (Mol.-Gew. 171.4)
entspricht einem Molekiil Saccharose (Mol.-Gew. 342.2) oder
einem Mol. Monosaccharid. 1 cm3 n/, alkalische Lauge =
0 04274 g Saccharose. Liegen Monosaccharide neben Disaccha-
riden vor, so wird erst eine Gesamtzuckerbestimmung ausge-
fiihrt, dann invertiert und eine weitere Titration gemacht; an
dem Grad der Steigerung des Basenbindungsvermdgens wird
die Menge des vorhandenen Disaccharids erkannt. (Beziiglich
der Einzelheiten sei auf die Originalabhandlung verwiesen.) —

Dr. W. Pliicker und W. Keilholz, Solingen: ,Bestim-
munq von Chlorogen- und Kaffeesdure. (Vorgetragen von
W. Pliicker)

Die elektrometrische Titration der Chlorogensiure zeigt
an, daf} die Chlorogensiure zweibasisch ist. Fiir die prak-
tische Bestimmung wurde amm besten die mit Chinhydron ange-
wandt. Bei der Uberfiithrung der Chlorogensiure in Kaffeesiure
werden zweckmiflig zu 50 cm3 Chlorogensiureldsung 12 cm?
30%ige Kalilauge zugegeben und ecine Stunde bei Zimmer-
temperatur stehen gelassen: hierbei wurde die grofite Ausbeute
an Kaffeesdure erhalten. Die so erhaltene Kaifeesdure wurde
potentiometrisch unter Zusatz von Chinhvdron titriert, sie ist
nach den Versuchen mehrbasisch. Fiir die Trennung von
Chlorogen- und Kaffeesiure durch Ausschiittelung mit Ather
wurde ein Arbeitsgang ausgearbeitet. Kaffee- und Chlorogen-
sdure wurden sowohl in wisserigen Rohkaffeeausziigen wie in
gerostetem Kaffee bestimmt. Fiir die Bestimmung von Chlo-
rogensiiure imn Rohkaffec wurde das Verfabhren verbessert, da
festgestellt wurde, dafli nach dem iiblichen Verfahren das
Filtrat der Chlorogensiurefdllung mit Bleiacetat noch ziemlich
viel Chlorogensdure enthilt. Das ist darauf zuriickzufiihren,
daf3 die aus dem Bleiacetat freiwerdende Essigsdure losend
einwirkt. Um ecine quantitative Ausfdllung zu erreichen. mufl
man einen pir-Wert von 5.9 einhalten. Auch das Ausschiitte-
lungsverfahren der Kaffeesiiure wurde verbessert. Die Spal-
tung der Chlorogensgiiure durch Alkali wurde nicht mehr bei
der im Arbeitsraum herrschenden Temperatur, sondern bei
20° vorgenommen: die Fillung mit Bleiacetat ohne Erwdrmen
bewirkt, dafl sich der Niederschlag gut filtrieren lieff. Nach
dem verbesserten Verfahren wurde ein Trennungsgang auf-
gestellt. Es wurde dann im Eintauchrefraktometer die Refrak-
tion verschieden starker wisseriger Chlorogensiurelssungen
bei 25° bestimmt. Bei der Bestimmung des Chlorogensédure-
gehaltes der alkoholischen Mutterlauge, aus der kein chlorogen-

- saures Coffein-Kalium mehr auskristallisierte, wurden refrakto-

metrisch und polarimetrisch verschiedene Werte gefunden. Es

scheinen zwei Chlorogensiuren verschiedener Drehung vor-
handen zu sein. Als Ergebnis der Untersuchungen stellen
Vortr. fest,

1. dafl nach dem verbesserten Verfahren eine quantitative
Bestimniung der Chlorogen- und Kaffeesdure mdglich ist,

2. dafl durch das Lendrichsche Verfahren tatsdchlich ein
Abbau der Chlorogensiure erfolgt, der sich sowohl nach dem
verbesserten Verfahren wie auch polarimetrisch nachweisen
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146t. Es scheinen sich aber bei dieser Behandlung nicht alle
Kaffees gleich zu verhalten;

3. die Chlorogensiure ist ein leicht zersetzlicher Stoff,
schon ein lingeres Kochen mit Wasser geniigt, um einen Abbau
herbeizufithren. —

Dr. Hoepfner, Hamburg: ,Der Gehalt an Chlorogen-
sdure im rohen und gerdsielen Kaffee."

Die bekannteste Methode zur Ermittlung des Chlorogen-
sauregehalls ist die Fillung mit Bleisalzen. Diese Bleifdllung
aus Kaffee-Extrakten ungerosteter Bohnen schliefit jedoch
immer verschiedene Substanzen ein, auch erh#lt man mit
wechselnder Konzentration und Temperatur verschiedene
Werte. Aus wiifirigen Ausziigen bekommt man groflere Mengen
an Chlorogensiiure als aus alkoholischen Ausziigen, Vortr. hat
1932 eine Methode zur Chlorogenséiurebestimmung mit Nitrit
veroffentlicht, auf die er hinweist. Die neuen Untersuchungen
fithrten zu dem Ergebnis, dal der Gehalt an Chlorogenséure in
rohen Bohnen hoher liegt als in den gerdsteten Bohnen, und
dafl in dem gerosteten, mit Wasserdampf behandelten ,Idee-
Kaffee* der Gehalt an Gesamtchlorogensdure geringer ist als in
der gleichen, aber unbehandelten Kaffeesorte. Bei der Réstung
wird zuerst das chlorogensaure Kali-Coffein zerstort.

In der Aussprache zu den beiden Vortrigen von Dr.
Pliicker und Dr. Hoepfner wird u. a. darauf hingewiesen,
dafl die pharmakologische Wirkung der Chlorogenséure noch
nicht feststeht. Diese miifite aber bekannt sein, um die Behaup-
tung zu erhdrten, dafl in dem nach dem Lendrich-Verfahren
vorbehandelten 1dee-Kaffee die Bekommlichkeit auf die Spal-
tung der Chlorogensiiure zuriickzufiihren ist. —

Prof. Dr. Behre, Altona: ,Uber die Beurleilung wvon
Fleischsalal.*

Gemeinsam mit der Fachgruppe Fleischsalat im Reichsver-
band der Fleischwarenindustrie war {iber die Beurteilung von
Fleischsalat mit Mayonnaise, Heringssalat mit Mayonnaise und
Mayonnaise beraten worden. Als Ergebnis legt Vortr, der
Versammlung einen Entwurf von Leitsdtzen fiir die Beurtei-
lung von Fleischsalat mit Mayonnaise, Heringssalat mit Mayon-
naise und Mayonnaise vor, der mit geringen, meist redaktio-
nellen Anderungen angenommen wurde. Eine Meinungsver-
schiedenheit ergab sich nur hinsichtlich der Verwendung von
Ganzei fiir die Zubereitung von Mayonnaise. Nach Ansicht der
Industrie soll nur Eigelb verwendet werden, da Eiweif3 beim
Rithren zur Schaumbildung fithrt und die Luft die Haltbarkeit
des Erzeugnisses beeintrichtigt. Demgegeniiber tritt Dr. Po p p.
Frankfurt/Main, fiir die Verwendung ganzer, frisch aus der
Schale geschlagener Eier ein mit dem Hinweis, da} bei rich-
tigem Arbeiten eine Schaumbildung vermieden werden kann.
Es wird angenommen: ,Entwurf von Leitsétzen fiir die Be-
urteilung von Fleischsalat mit Mayonnaise, Heringssalat mi!
Mayonnaise und Mayonnaise.” —

Dr. Habicht, Leipzig: .,Uber Schmelzkdse und Schmelz-
salze.”

Vortr. berichtet iiber eine im Physikalisch-Chemischen
Institut der Universitdt Leipzig durchgefiihrte Arbeit, deren Ziel
es war, die physikalischen und chemischen Vorgéinge zu kliren,
die wihrend des Schmelzens von Kise vor sich gehen und die
Funktion der Schmelzsalze festzustellen. Die Versuche iiber
die Dispersitit fiibrten zu dem SchluB, da8 man den Schmelz-
kise in erhitztem Zustand als ein konzentriertes Sol auffassen
kann, und da8 man die Beobachtungen an verdiinnten Solen
auch auf das konzenirierte Sol, den Kise, {ibertragen kann. Die
mit iiber 50 Elekirolyten durchgefiihrten Versuche ergaben,
daB Elektrolyte, dic ein einwerliges Kation haben, Kise zu
dispergieren imstande sind. Elektrolyte mit mehr als einem
Kation fillen ein bestindiges Sol aus. Die Wertigkeit des
Anions spielt bei der Dispersion eine fundamentale Rolle. Be-
merkenswerl ist, daf} die Losefidhigkeit von Salzen im ein-,
zwei- und dreiwertigen Anion sich wie 1:10:100 verhalten.
Die Beobachtungen lieflen darauf schlieflen, dafl die Losung
des Kiises durch Aufladung zustande kommt, und zwar durch
Adsorption des negativen Anions. Fiir die Praxis ergibt sich
aus den Untersuchungen der wichtige Schluf, daf es aussichts-
los ist, mit Schmelzsalzen zu schmelzen, die nicht iiber ein
mindestens dreiwertiges Anion verfiigen. —

Prof. Dr. Nottbohm, Hamburg: ,Leilsilze fiir die Be-
urleilung von Schmelzkise.

Die im Vorjahre gewihlte Kommission zur Ausarbeitung
von Richtlinien fiir die Beurteilung von Schmelzkise hat auf
Grund von Beratungen mit der in Frage kommenden Industrie
Leitséitze aufgestellt, die der Versaminlung vorgelegt wurden.
Vortr. weist besonders auf zwei vielumstrittene Punkte hin, auf
die Kennzeichnung und die Hoéhe des Wassergehaltes. Ver-
treter der Schmelzkiseindustrie haben sich besonders gegen
die Bezeichnung ,Schmelzkdse* gewandt. Es wurden Vor-
schlige gemacht, das Erzeugnis als ,.Kdse ohne Rinde“ oder als
oPasteurisierten Kidse zu bezeichnen, was aber die Lebens--
mittelchemiker ablebnen Iniissen. Hinsichtlich des Wasser-
gehaltes wurden verschiedene Grenzwerte bei Emmentaler.
den iibrigen schnittfesten Kidsen und den streichfihigen Kisen
gewiinscht. Vortr. personlich wiirde ein einheitliche Hochst-
grenze von 509% Wasser fitr Emmentaler und die schnittfesten
Kise vorziehen, fiir die streichfihigen Kése ist auch die
Industrie einstimmig der Ansicht, dal 67% die angemessene
Grenze sei.

Die Leitsdtze wurden dann einer eingehenden Erérterung
unterworfen und angenommen. wobei von seiten der Schmelz-
kisereien abermals gegen die Bezeichnung Schmelzkise sowie
die Begritfsbestimmung, da8 das Erzeugnis durch .Schmelzen
von Kise“ hergestellt werde, Einspruchb erhoben wird. 1n der
Frage des Wassergehaltes ist eine Einigung nicht zustande ge-
kommen, hier sollen noch weitere Feststellungen erfolgen. Nur
die Grenze fiir die streichfahigen Kidse wurde in der vorge-
schlagenen Fassung angenommen. —

Dr. W. Piliickerund H. Gautsch, Solingen: ,Chloren
und Entchloren von Trinkicasser.“ (Vorgetragen von W. P f1ii k-
ker.)

Das Offentliche Untersuchungsamt in Solingen hatte die
Aufgabe, die bei der Talsperre eingebaute Chlorungsanlage auf
ihre Wirksamkeit zu priifen. Die in der Literatur angegebene
Menge fiir die gewdhnliche Chlorung schwankt von 0,07
bis 2 mg/l, bei der Hochchlorierung nach Adler von 2 bis
20 mg/l. Diese grofien Unterschiede sind auf die ver-
schiedene Zusammensetzung des Wassers zuriickzufiihren,
Nitrite, Eisen, Mangan sowie organische Substanzen binden
einen Teil des Chlors, so daf3 es fiir Desinfektionszwecke nicht
mehr in Frage kommt. Durch Permanganat werden hauptséch-
lich Huminsubsianzen oxydiert, weniger eiweiflartige. Durch
Chlor werden in erster Linie die lefzteren angegriffen. Die
Chlorzahl bildet einen besseren Mafistab fiir die Menge des
dem Wasser zuzusetzenden Chlors als der Permanganatver-

brauch. Man muBl daher das Chlorbindungsvermdgen des
Wassers bestimmen, am besten nach dem Verfahren von
Olzewski. Das Chlorbindungsvermégen des Wassers ist stark

von der Temperatur abhingig. Die Anwendung des Chlore
kann in verschiedener Weise geschehen, als Hypochlorit, als
Chloramin, in gasférmigem Zustand oder auch in Verbindung
mit Kaliumpermanganat, Aluminium- oder Eisensulfat, Kupfer
oder Silber; fiir den untersuchten Zweck kam nur gasformiges
Chlor bzw. Hypochlorit oder Chloramin in Frage. Zuné#chst
wurde festgestellt, nach welcher Zeit sich in den Endstringen
freies Chlor bemerkbar machte, wenn der Uberschuf8 desselben
0,1 mg/l betrug. Freies Chlor war erst nachweisbar, nachdem
die Anlage 12 h in Betrieb war. Zur Bestimmung des freien
Chlors wurde das Verfahren von Ellms und Hauser mit
o-Tolidin angewandt. Bei der Frage der Wirksamkeit von
Chlor handelt es sich besonders darum, ob pathogene Keime
abgetotet werden. Versuche mit Reinkulturen von Bact. coli
ergaben bei einem Chloritberschufy von 0,05 mg/1 die beste Wir-
kung mit Chlorgas. Bei 0,1 mg Cl-Uberschu8 war die Wirkung
von Chloramin ebenso gut wie bei Chlorgas, wihrend Hypo-
chlorit sich als weniger wirksam erwies. Bei hgheren Konzen-
trationen (0,2 mg Cl/1) erwies sich Hypochlorit ebenso wirkeam
wie Chlorgas bzw. Chloramin. Es wurden noch Versuche mit
Chloramin angestelll, wobei die wirksame Menge Chlor 04
bzw. 0,5 mg/l betrug. Um sicherzugehen, wird man 0,5 mg’
freies Chlor anwenden miissen.

Entchlorungsversuche mit Torf ergaben, dafl hiermit die
glatte Umwandlung des iiberschiissigen Chlors in Salzsiiure er-
folgt, was durch katalytische Wirkung des im Torf vorhandenen
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Mangans bewirkt wird. Eine geschmackliche Beeinflussung
durch die Torffiltration wurde nicht festgestellt, Torf 148}t sich
nach den Versuchen mit gutem Erfolge zum Entchloren von
Wasser benutzen, Vor der aktiven Kohle hat er den Vorteil
der grofleren Billigkeit und der grofleren Wirksamkeit, Durch
geeignete Behandlung des Torfs wird es auch méglich sein, die
Gelbfarbung der ersten Wasseranteile auf ein Minimum zu
beschrinken. 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 mit Chlor zu iibel
riechendem und schmeckendem Chlorphenol verbinden. Chlor-
phenol wird noch in einer Verdiinnung von 1 : 500 000 000 deut-
lich wahrgenommen. Durch Zusatz von Ammoniak vor dem
Chlorzusatz wird der iible (‘hlorphenolgeschmack verhindert, da
Chloramin mit Phenol keine geschmacklich hervortretenden
Verbindungen eingeht. Sierp hat den Nachweis erbracht, daB
durch aktive Kohle das Chlorphenol zu beseitigen ist und um
so besser, je langsamer und gleichmiBiger die Filtration vor
sich geht. Die wenigen Versuche, die bisher in dieser Be-
zichung mit Torf ausgefiihrt wurden, ergaben, dafl die Torf-
arten sich nicht gleichartig verhalten; wihrend durch die einen
das Chlorphenol vollstindig beseitigt wird, gibt es andere, bei
denen das nicht der Fall ist. —

Prof. Dr. M. Riidiger, Hohenheim: , Bestimmung der
Alkoholergiebigkeit von Gelreidearlen wund polarimetrische
Stdrkebestimmung.*

Mafigebend fiir die Alkoholausbeute ist der ,Stirkewert"
der Rohstoffe, d. h. der Gesamtgehalt an vergirbaren, bzw. in
vergirbare Form iiberfiihrbaren Kohlehydraten. Bei Roh-
kartoffeln liefert die auf Bestimmung des spezifischen Ge-
wichtes der Kartoffeln beruhende technische Methode der Stirke-
bestimniung ausreichend genaue Ergebnisse. Dagegen ist man
fiir die Getreidearten auf chemische, polarimetrische oder refrak-
tomelrische Untersuchungsarten angewiesen. Zur Ermittlung zu-
verldssiger Beziehungen zwischen Stirkebestimmung und Alko-
holergiebigkeit wurden zunéchst verschiedene Stirkebestini-
mungsmethoden auf ihre Abweichungen bei Parallelversucben
amm gleichen Material genauer gepriift. Um die Bedingungen
fiir eine einwandfreie biologiscbe Methode der Alkoholausbeute-
bestimmung durch Gérung zu ermitteln, wurde eine grofie
Anzahl von Girversuchen, zuniicbst mit einem Mais, durch-
gefiihrt.  Geprift wurde die AufschlieBung mit und ohne
Hochdruck, die Wirkung von Siurezusitzen und Pufferlosungen,
von Darrmalz in Substanz und von Malzausziigen bei der Ver-
zuckerung, . von verschiedenen Formalinzusitzen zur Rein-
haltung der Girung. Variiert wurden ferner die Hefeaussaat-
mengen bei der Girung, die Hefeart (PreShefe, Reinhefe, ge-
reinigte PreShefe) und die Bestimmungsart des gebildeten
Alkohols. Es wird ejne zweckmiBige und sichere Arbeits-
weise angegeben. Zur Feststellung der Beziehungen der bio-
logisch ermittelten Alkoholausbeute zu dem polarimetrisch be-
stimmten Stirkewert wurde in einer gréfleren Zahl von Mais-
sorten der Stirkewert nach Ewers und nach Lininer-Schwarcz
bestimmt, wihrend Gérversuche nach der angegebenen Methode
durchgefiihrt wurden. Da die Alkoholausbeuten den Starke-
werten parallel liefen, konnte aus den Mittelwerten eine tiir
Mais allgemein zutreffende rechnerische Ermittelung der
Alkoholergiebigkeit aus den Ergebnissen der Polarisations-
methoden abgeleitet und eine Tabelle fiir Entnahme der zu
erwartenden Alkoholausbeuten aufgestellt werden. Die rech-
nerische Bestimmung des Alkohols ergab von der durch Gir-
versuch ermittelten nur Abweichungen von 0,3 1 Alkohol je
100 kg Material. Die Ergebnisse sind fiir technische Zwecke
als bei bestem Betrieb erreichbare Maximalausbeuten zu be-
frachten. Die Untersuchungen wurden auf andere Getreide-
arten, so Darisorten, Roggen und Kartoffelflocken ausgedehnt.
Zusammenfassend ergibt sich, daB bei gleichmafiger zusammen-
gesetzten Getreidearten (Mais und Dari) die Beziehungen
zwischen polarimetrisch ermitteltem Starkegehalt und Alkohol-
ergiebigkeit so zuverldssig geklart werden konnten, daff hier
auf die Ausfilhrung des umstindlichen Giarversuches verzichtet
werden kann. Bei Roggen und bei Kartoffelflocken konnten
wenigstens sichere Anhaltspunkte fiir ungefdhre Schiatzung der
zu erwartenden Alkoholausbeute gewonnen werden, welche
im allgemeinen fiir praktische Zwecke geniigen diirften. —

PERSONAL- UND HOCHSCHULNACHRICHTEN
- e e e T
(Rod.ktl':r'u:ohlul fFlv wAngewandte® Mittwoohs,

Prof. Dr. W. Roth, Kéthen, langjihriger Hauptschriftleiter
der Chemiker-Zeitung?), ist aus der Schriftleitung der Chemiker-
Zeitung ausgeschieden. An seine Stelle ist Dr. H. Stad -
linger 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 langjahrigen bisherigen Schriftleiters, Apoth, Ernst
Urban, Apoth. St. D. A. Conrad Skibbe iibernommen.

Oberregierungsrat Dr. O. Anselmino, a. o. Prof. fiir
Pharmazie an der Universitiit Berlin, feierte am 15. Juli seinen
60. Geburtstag. — Dr. F. Treubert, Hauptkonservator a.D.
der Hauptversuchsanstalt fiir Landwirtschaft an der Technischen
Hochschule Miinchen, feierte am 11, Juli seinen 80. Geburtstag.

Ernannt wurden: Prof. Dr. W. A. Roth, Braun-
schweig, zum Dekan der Abteilung fiir Chemie an der Tech-
nischen Hocbschule dortselbst. — Dr. M. Seddig, a. o. Prof.
der Physik und Leiter der Abteilung fiir wissenschaftliche
Photographie des Physikalischen Instituts der Universitiat Frank-
furt a. M., zum personlichen Ordinarius unter Vorbehalt spiterer
Festsetzung seiner Lehrverpflichtung.

Habilitiert: Dr. L. Schmitt, an der Technischen
Hochschule Darmstadt fiir Agrikulturchemie, insbesondere
Bodenkunde.

Gewahltwurde: Prof. Dr, F. Paneth, Kénigsberg?),
von der American Academy of Arts and Sciences in Boston zum
auswirtigen Ehrenmitglied.

Geh. Rat Prof. Dr. O. Appel, Direktor der Biologischen
Reichsanstalt fiir Land- und Forstwirtschaft, Berlin, ist in den
Ruhestand getreten. — Apoth. G. Brand, Direktor der Firma
C. H. Burk, Stuttgart, Filiale der Gehe & Co. A.-G., Dresden, ist
in den Ruhestand getreten,

Gestorben: K. Hebbeler, Leiter der Berkefeld-
Filter-Gesellschaft in Celle, Ende Juni im Alter von 75 Jahren.

Taschenbuch fiir die Wachs-Industrie. Unter Mitwirkung von
von Dr. Carl Liidecke herausgegeben von Dipl.-Ing. E, J.
Better und Dr. J.Davidsohn. Wissenschaftliche Ver-
lagsgesellschaft m. b. H., Stuttgart 1932. Preis gebunden
RM. 12,50,

Wachskorper bilden in der Putzmittel-, Textil- und Leder-
industrie, in der Kosmetik und Pharmazeutik usw. ein unen!-
behrliches Rohmaterial, an das jede Spezialindustrie besondere
Anforderungen stellt. Infolgedessen hat die chemische Industrie
mit Erfolg versucht, auslindische Naturprodukte zu veredelu
und, wenn méglich, ihre Reihe durch synthetische Produkte zu -
erweitern; im besonderen wurde in den durch Hochdruck-
reduktion der Fettsiuren hergestellten Fettalkoholen der fiir
eine Wachssynthese bisher fehlende Baustein geliefert. Daher
war das Bestreben berechtigt, in einem kurzen, iibersichtlichen
Handbuch alles Wissenswerte zusammenzufassen. Die gestellte
Aufgabe darf mit dem vorliegenden Tascheabuch als durchaus
erfiillt betrachtet werden.

Bei der Ubersicht der Rohstoffe im ersten Teil ist auch
auf eine kiirzere theoretische Erdrterung verzichtet, dafiir aber
sind die einzelnen im Handel befindlichen Wachstypen und ihre
Merkmale ausfiihrlich behandelt worden. An die Beschreibung
der Kunstwachse schlieBt sich die Besprechung der den Wachsen
duflerlich ahnlichen Kohlenwasserstoife u. dgl. sowie der meist
benutzten Wachslosungsmittel. Die Ausfilhrungen {iber 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 muf} aber der Textilfachmann auf Richtlinien verzichten,
wiewohl auch die Textilindustrie heute Grofiverbraucher in
Wachsstoffen ist. Die Besprechung der einschligigen Unter-
suchungsmethoden, eine Zusammenstellung von physikalischen
Konstanten, Literaturangaben usw. sind besonders fiirs Labora-
torium vorziiglich geeignet, so dal sowohl hier wie im Betrieb
dem handlichen Buch eine gute Verbreitung zu wiinschen ist.

Schrauth. [BB. 82.]

1) Angew. Chem. 46, 271 [1933]. 2) Ebenda 44, 268 [1931].



