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Den Verlauf einer solchen Titration zeigen Tab. 2 Wir bestimmen nach der neuen Methode den 
und Abb. 2. Chrom- und Wolfram - Gehalt von Chrom - Wolfram- 
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cm3 
090 
170 
230 
2,5 
277 
2,7b 
2,77 
2,78 
2,79 
2,80 
2,82 
2,84 
2,90 
3,oo 

Teildriche 
am 

MeMraht 
130,O 
132,O 
132,O 
132,5 
133,5 
133,O 
132,o 
131,5 
153,O 
153,O 
153,5 
153,O 
152,O 
152,5 

T a b e l l e  2. 
Differenz 

auf 
1 cmS ber. cm3 

4,o 
830 

10,o 
11,o 
11,l 
11,12 
11,14 

3 150 11,15 
11,16 
11,17 
11,20 
11,4 
12,o 
14,O 

Teilstriche Differenz 
am auf 

MeBdraht 1 cm3 ber. 
153.0 
166;O 
158,5 
159,O 
160.0 
16l;O 50 
162.0 300 
165;O 1 460 
179.5 0 
179;6 17 
180,o 17 
182,O 
1&3,5 
184,5 

Abb. 2. Titrationsverlauf bei der Trennung von Chromat und 
Wolframat unter gleichzeitiger Anwendung einer Chrom- und 

einer Wolframelektrode. 

Bei beiden Arten der Titration sind die Potential- 
spriinge, die die quantitative Ausfallung von BaCrOl so- 
wie von BaWOl anzeigen, sehr deutlich. 

In der Tab. 3 sind einige Beleganalysen aufgefiihrt, 
beide Arten der neuen Methode wurden jeweils an- 
gewandt. 

T a b e l l e  3. 
Versuch Nr. l a 3 4 5 6 7 8  hz;;;n (mg Cr: 5,20 5,20 5,20 5 3  l0,aO 10,M 20,W 20,80 

mg W: 36,W 36,W "73,60 73,W 18,M 18,40 15,40 
&I9 5,19 5,lS 6,19 10,M 10,s 2031 20,78 

*:Fen (z $: 36,65 36,72 73,B 73,63 18,B 18,39 18,33 18,33 

Stahlen auf folgende Weise: Eine abgewogene Menge 
des Stahls wird durch Salzsaure und Wasserstoffperoxyd 
(oder durch Konigswasser) in LSsung gebracht. Die 
Losung, die Flocken von Wolframsiiure und evtl. 
von Kieselsaure enthalten kann, ist weitgehend ein- 
zuengen, um die Menge der Salzsaure zu verringern. Die 
eingeengte, kalte Liisung wird nun mitsamt den Flocken 
langsam zu einer Losung von Ammoniak und Wasser- 
stoffperoxyd gegeben, es bilden sich 'die loslichen Ver- 
bindungen Ammoniumchromat und Ammoniumwolframat, 
wahrend Eisenhydroxyd, Mangandioxydhydrat und die 
etwa vorhandene geringe Menge von Kieselsaure als 
flockiger Niederschlag ausgefiillt werden. Man filtriert 
vom Niedersehhg ab, wamht aus und fallt den Nieder- 
schiag noch einmal um durch Losen in tnoglichst wenig 
Salzsaure und erneutes Fallen mit Ammoniak und 
Wasserstoffperoxyd, wodurch die vom Niedenchlag etwa 
zuriickgehaltenen Spuren von Chromat und Wolframat 
in Losung gehen. (Der abfiltrierte Niederschlag kann in 
Saure gelost werden, in der Losung konnen Eisen und 
Mangan titrimetrisch ermitbelt werden.) Die vereinigten, 
Chromat und Wolframat enthaltenden Filtrate werden 
kurze Zeit erhitzt, um das noch vorhandene Wasserstoff- 
peroxyd zu zerstoren und urn den Ammoniaktiberschufj 
zu vertreiben. Dann wird die Losung in leinem Me& 
kolben auf ein bestimnites Volumen aufgefiillt, dem 
akiquote Teile zur Titration entnommen werden. Es er- 
weist sich in diesem Falle, d. h. bei Anwesenheit einer 
gewissen Menge von Ammoniumsalz, als giinstig, der zu 
titrierenden LSsung einige cm* Alkohol zuzugeben. Man 
titriert mit einer Losung von Bariumchlorid als Ma& 
fliissigkeit bei einler konstanten Temperatur von 80 oder 
85O. Vorteilhaft ist, es, zuerst eine Vortitration zur Er- 
mittlung der ungefiihren Lage der Potentialspriinge aus- 
zufiihren, wobei jeweils Portionen von 0,5 cms der BaCL- 
Losung zugegeben werden. Dann wird fein austitriert 
rnit Zugaben von 0,Ol em3 BaCkLosung in der Nahe der 
Po tentialspriinge. 

Von den verschiedenen auf Chrom und Wolfram 
untersuchten Chrom-Wolfram-Stahlen sei als Beleg fol- 
gendes Analysenbeispiel angegeben : 
Nach den bisherigen Methoden erniittelt: Cr: 4,47%, W: 16,24%. 
Nach der  neuen Methode geiunden: Cr: 4,4794, W: 1631%. 

[A. 10.1 

Verein Deufscher Lebensmitfelchemiker. 
31. Hauptversammlung. Wiirzburg, 11. und 12. llld 1934. 

Vorsitzender: Prof. Dr. N c t t b o h rn. 
Im Eingang seiner BegriiBungsrede wies der Vorsitzende 

darauf hin, daB es drei Probleme seien, die der diesjahrigen 
Tagung das GeprHge geben, namlich 1. d i e  F o r m  d e r  
L e b e n  s m i t t e l g e  s e t z g  e b u n g ,  2. d i e  V e r e i n h e  i t - 
l i c h u n g  d e r  L e b e n s m i t t e l k d n t r o l l e ,  3. d i e  A u s -  
b i I d  u n  g d e r L e b e n s  m i  t t e l c  h e m  i k e  r. 

Den Lebensmittelehemikern falle die Aufgabe zu, an der 
Ernahrung des Volkes an entscheidender Stelle mitzuarbeiten 
und den Verkehr rnit Lebensmitteln so zu iiberwachen, da13 
der Verbraucher vor Schaden bewahrt bleibt und sich der 
Handel mit Lebensmitteln in geordnelen Bahnen abspielt. Um 
diesen Anforderungen gerecht zu werden, geniige es, wenn die 
Gesetzgebung durch einfache Bestimmungen iiber die regel- 
rechte BescGaffenheit der Lebensmittel und durch kurze An- 
gaben iiber das, was jeweils als Verfalschung zu gelten hat, die 
Ziele und den Urnfang der Lebgnsniittel~berwachung klar  urn- 
r i s e n  hiitte. Hieriiber sei man aber weit hinausgegangen, 

was zur Folge gehabt habe, daB es srhwer sei, sich in der 
Fiille von Gesetzen und Verordnungen zurechtzufinden. Der 
Verein fiihle sich deshalb verpflichtet, die reichen und wert- 
vollen praktischen Erfahrungen, die ihm zur Verfiigung stiinden, 
einzusetzen, um der stark ihs theoretische Fahrwasser geratenen 
Lebensmittelgesetzgebung einen Weg zu zeigen, der die Wirk- 
lichkeit hinreichend beachte. Dime Gesetzgebung diirfe nicht 
weiterhin als Sondergebilde bestehen, sondern miisse sich als 
feste Stiitze in den lebendigen Organismus des deutschen volk6- 
staates einreihen. 

Eine grundsatzliche Ordnung hinsichtlich der Durchfiihrung 
der Lebensmittelpolizei Ironne nur durch eine vollig gleich- 
mai3ige Handhabung i m  ganzen Reiche erzielt werden. Die mit 
aller Energie vorgetriebene Schaffung des Einheitsstaates biete 
eine giinstige Gelegenheit, die Lebensmittelkontrolle zu ver- 
einheitlichen und die dafiir notwendigen Einrichtungen voll- 
standig zu verstaatlichen. 

Im Zusammenhang hiermit gelte es, die Ausbildung der 
Lebensrnittelchemilrer den Bediirfnissen der Lebensmittelpolizei 
anzupassen und dementsprechend zu erganzen. 

Prof. N o t t b o h m b e g r a t e  sodann Direktor Dr. K 6 p k e 
vom Reichsgesundheitsamt a b  Vertreter des ReichsminiaZeriums 
des Innern und dea Reiehsgesundheitsamts, Ministerialrat Dr. 
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S c h w i n d t vom Bayrischen Innenminieterium, den Ober- 
burgerrneister von Wurnburg, Dr. M e ni 1 e r , sowie die Ver- 
freter sonstiger Ministerien und Behorden, ferner die Vertreter 
von Korperschaften und Verbanden (Reichsmilchkommissariab, 
Dund deutscher Nahrungsmittelfabrikaulen und -Handler, Ver- 
ein deutscher Chemiker, Verband offentlicher selbstandiger 
Chemiker Deutschlands). Direktor Dr. K o p k e betonte in 
seiner Begrsungsrede, dai3 das Reichsministerium dea Innern 
und das Reichsgesundheitsamt besonderes Interesse hatten an 
den Verhandlungen uber die akute Frage der Umorganisation der 
Lebensmitteluberwachung, und Ministerialrat Dr. S c h w i n d t 
erinnerte daran, dal3 Bayern von jeher einen systematischen 
Ausbau der Lebensmittelkontrolle gefordert und als erster deut- 
scher Staat ihre Verstaatlichung angebahnt habe. Die Grui3e 
des Vereins deut scher Chemiker uberbrachte Oberregierungsrat 
Dr. M e r r e s ,  der die Ziele hervorhob, die den V e r e i n  
D e u t s c h e r  L e b e n s m i t t e l c h e l n i k e r  und den V e r -  
e i n d e u t s c 11 e r C h e m i k e r zur Verbundenheit zwinge, 
und der der Hoffnung Ausdruck gab, daB die Faden, die 
zwischen beiden Vereinen bestehen, noch fester verknupft wer- 
den, worauf der Vorsitzende erwiderte, dai3 dies auch durchaus 
in seinem Sinne ware. Fur den Verband der offentlichen Che- 
rniker sprach Dr. S i e b e  r , Stuttgart, fur den Bund Deutscher 
Nahrungsmittelfabrikanten und -Handler Dr. Hugo B o t t g e  r , 
Berlin. 

Es folgte hiernach eine feierliche Ehrung dea Altmeisters 
der Lebensrnittelchemie und zugleich hervorragenden Sach- 
Iiundigen auf dem Gebiete der Landwirtschaftschemie, dm 1930 
verstorbenen Direktors der Landwirtschaftlichen Versuchsstation 
Munster in Westfalen, Geheimen Regierungsrats Prof. Dr. Josef 
K o n i g. In  fesselnden Worten zeichnete Prof. Dr. B e  h r e , 
Altona, sein Lebensbild. Urn das Gedenken an den Verstor- 
benen recht lebendig zu erhalten, hat der Verein der Lebens- 
mittelchemiker eine J o s e f - K o n i g - G e d e n  k m iin z e  ge- 
schaffen, die jedes Jahr einem Mitglied kunftighin verliehen 
werden soll, das auf lebensmittelkundlichem Gebiet bahn- 
brechend gewirkt hat. Auf der diesjiihrigen Tagung wurde zu- 
nachst dem anwesenden Sohn des Geehrten, Regierungsdirektor 
Maximilian K 6 n i g , die Gedenkmunze uberreicht, sodann er- 
hielten die Josef-Konig-Gedenkmiinze die vier Ehrenmitglieder 
des Vereins, Prof. Dr. B e y t h i e n ,  Prof. Dr. B 6 m e r , Prof. 
Dr. F r e s e n i u s und Prasident a. D. Prof. Dr. J u c k e n a c k, 
von denen Prof. F r e  s e n  i u s  allein erschienen war. Das 
Leben und die Verdienste der Geehrten wurden von Fach- 
genossen ebenfalls eingehend gew-iirdigt. 

Dr. H u h n , Osnabriick: ,,Der Lebensmiltelchemiker im 
Diensl des deulschen Volkes." 

Deutschland hat etwa 65 Millionen Einwohner. Das Volks- 
einkommen betragt jahrlich etwa 58 Milliarden RM., wovon 
etwa 23 Milliarden fur  Lebensmittel einzusetzen sind. Nach 
der Statistik bestanden 1932 im Deutschen Reiche 671 616 
Lebensmittelgewerbebetriebe rnit insgesamt 8 Millionen Be- 
schaftigten, dazu kommen noch die landwirtschaftlichen Be- 
triebe. Mindestens 40 Millionen Bewohner Deutschlands sind 
darauf angewiesen, alle Lebensmittel zu kaufen, derer sie zur 
ErnSihrung bediirfen. Dies zeigt die Bedeutung aller Fragen. 
die sich auf den Lebensmittelverkehr beziehen. Die riesen- 
haften Aufgaben der Leben6mittelversorgung waren nicht zu 
bewaltigen, wenn sich nicht auch die Wissenschaft in den 
Dienst der Lebensmittelwirtschaft gestellt hatte. Wirtschaft 
und Wissenschaft gehoren zusammen zur Gemeinschaftsarbeit. 
Auf dem Gebiete der  Versorgung mit einwandfreien Lebens- 
ntitteln ni ussen die Lebensmittelchemiker in erster Linie diese 
Gemeinschaftsarbeit leisten. Die Bedeutung jenes Berufsstandes 
fur  Volksgesundheit und Volksernahrung ist daher iiberragend, 
und die Lebensmittelchemie, die eine der jungsten Zweige der 
angewandten Chemie darstellt, ist zu einem wichtigen Faktor 
im Leben aller Kulturvolker geworden. Ernahrung der 
Menschen und Gewinnung von Lebensmitteln aus den Erxeug- 
nissen der Landwirtschaft hangen innig zusammen. Es ware 
unnatiirlich und sehldlich, bei der  Bearbeitung lebensmittel- 
chemischer Fragen a n  den Erkenntnissen der  landwirtschaft- 
lichen Chemie voruberzugehen. Beide Zweige der angewandten 
Chemie mussen Hand in Hand in  den Dienst des deutechen 
Volkes gestellt bleiben. - 

Prof. Dr. G e r u m  , Wurzburg: ,,Fiinfzig Jakre Lebens- 
millelkontrolle in Bayern." 

Die Geschichte dieser funfzig Jahre hat gezeigt, dafj die 
Lebensmittelkontrolle eine Wohlfahrtseinrichtung fur das 
ganze deutsche Volk bedeutet, und als solche miisse sie irn 
neuen Deutschen Reiche zu einer gebiihrenden Stellung nacb 
jeder Richtung hin gelangen. - 

Dr. P e t r i , Koblenz: ,,Vber den mkiinfligen Aufbau der 
Lebensmittelkonlrolle." 

Trotzdem seit mehr denn 50 Jahren die Versorgung der 
Bevolkerung rnit einwandfreien Lebensmitteln einer gesetz- 
lichen Regelung unterliegt, entbehrte die Durchfiihrung der 
einschlagigen Gesetze, sowie die #berwachung des Verkehrs 
mit Lebensmitteln einer einheitlichen Regelung fur das ganze 
Reichsgebiet. Bereits in dem alten Nahrungsmittelgesetz von 
1879 hatte man sich darauf beschrankt, das Gesetz von Reiche 
wegen zu erlassen, seine Durchfiihrung indessen den Landes- 
regierungen zuzubilligen. In dem n m e n  Lebensmittelgesetz 
vom 5. Juli 1927 ist in  dieser Hinsicht kein Wandel einge- 
treten, sondern alles beim alten geblieben. Durch eine solche 
Regelung war die Lebensmittelkontrolle lokalen Einflussen 
unterworfen, die sich nicht geltend machten, solange die Kom- 
munalverwaltungen ihre Finanzen selbst verwalteten. Infolge 
der Finamreform und der Verschlechterung der wirtschaft- 
lichen Verhaltnisse ging den Kommunalverwaltungen die 
Steuerhoheit verloren und sie gerieten in  eine finanzielle Ab- 
hangigkeit von Staat und Reich. So zeigten die Kommunal- 
verwaltungen wenig Neigung, noch weiterhin dem Staat diese 
Lasten abzunehmen. Bei der Bedeutung unserer Lebens- 
mittel fur  unsere Ernahrung und Volkgesundheit liegt hierin 
eine grofie Gefahr fiir das Volksganze, der im Interesse des 
Allgemeinwohls nur dadurch zu begegnen ist, daS die gesamte 
Lebensmittelkontrolle verstaatlicht und vom Reich iibernommen 
wird. Die hierdurch entstehenden Kosten sind verhliltnismiii3ig 
sehr gering, sie werden sich auf etwa 7 Millionen Mark im 
Jahre belaufen, die durch eine Vernxhnung von 10 Pf. auf 
den Kopf der Bevolkerung im Jahre 6owie einen ZuschUS von 
seiten der Reichsjustizverwaltung aufgebracht werden kbnnten. 
Erforderlich ware dann weiterhin die Schaffung einer Zentral- 
stelle, der  die Durchfiihrung des Lebensmittelgesetzes nach 
einheitlichen Gesichtspunkten, die Oberaufsicht iiber samtliche 
Untersuchungsanstalten und die Erstattung von Obergutachten 
in strittigen Fallen obliegen wurde. Eine solche Stelle ist in 
dem Reichsgesundheitsamt zu sehen Forderlich wiirde es 
sein, die Beamten der  Untersuchungsanstalten und des Reichs- 
gesundheitsamtes in  systematischer Weise auszutauschen. 

Eine kurze A u s s p r a c h e  ubes diese Vortrage fiihrte 
in der Mitgliederversammlung zu einer einmutigen Ent- 
schl iehng,  bei der Reichsregierung dahin vorstellig zu wer- 
den, d i e  g e s a m t e  L e b e n s m i t t e l k o n t r o l l e  d e r  
R e i c h s v e r w a l t u n g  z u  u n t e r s t e l l e n ,  r n i t  d e r  
M a B g a b e ,  d i e  U n t e r s u c h u n g s a n s t a l t e n  z u  
R e  i c h s a n s t a 1 t e n u m z u o r g a n i s i e r e n. Das Nilhere 
der Neuorganisation, insbesondere die Finanzierung, miisse 
noch offen bleiben. 

Wegen der Neugestaltung der Lebensmittelgesetzgebung 
sollte dem Reichsgesundheitsamt eine Denkschrift eingereicht 
werden. 

Weiterhin wurde die schon vielfach in der Literatur be- 
sprochene ,,Auabildung der Lebensnailtelchemiker~)" in einem 

1) Vgl. ,,Das Studiuh der  Lebensmittelchemie nach dem 
Kriege" von Paul (diese Ztschr. 32, 105 [1919]); ,,Dae Studium 
des Nahrungsmittelchemikers" von Behre (Chem-Ztg. 1928, 
S. 181) ; ,,Das Studium des Labensmittelchemikers" von Wrede 
(diese Ztschr. 41, 588 [1928]) ; ,,Zur Kahrungsmittelchemiker- 
priifung" von Wehmer (Chem.-Ztg. 1929, S .  97) ; ,,Ober die Ver- 
tretung des Faches der Lebensmittelchernie an den deutschen 
Universitaten und Technischen Hochschulen" von Tillmans 
(Ztschr. Unters. Lebensmittel 58, 12 [ 19'2.91) ; Bemerkungen zur 
Berufsbezeichnung ,,Chemiker" von Nerres (dies8 Ztschr. 43, 
108 [1931)]). I m  ubrigen sei darauf hingewiesen, daB der Ent- 
wurf einer neuen Priifmgsordnung fiir Lebensmittelchemiker 
bereits vorliegt - Reichsratsdrucksache Tagung 1926, Nr. 143. 
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Vortrage von Dr. P r a n g e ,  Rostock, behandelt. Nach ein- 
gehenden Ausfiihrungen iiber die Mange1 der  aus dem Jahre 
1908 stammenden Priifungsvorschriften gab er  an, daB die 
Grundlage fur  die Ausbildung die Chemie rnit den Neben- 
fachern Physik, Botanik, Bakteriologie und Toxikologie bilden 
miisse. Die bisherigen Vergiinstigungen fur Nichtchemiker 
(Apotheker, Oberlehrer) sind abzulehnen. Die praktische Aus- 
bildung babe nur a n  Untersuchnngsanstalten zu erfolgen, er- 
ganzt durch eine Tatigkeit in  einem gewerblichen Betriebe. 
Wert miisse auch auf eine Unterweisung in  der Verwaltungs- 
iibung gelegt werden. F u r  die Zulassung zur Lebensmittel- 
chemiker-Hauptpriifung sei folgendes vorzuschreiben: 

1. Die Ablegung der Doktorpriifung, 2. die Teilnahme an 
Ubungen in Waren- und Drogenkunde, 3. die Teilnahme an 
Obungen zur mikroskopischen Untersuchung von Lebensmitteln, 
4. die Teilnahme an hygienisch-bakleriologischen Obungen, 
5. die Teilnahme an physikalischen Obungen, 6. eine mindestens 
einjahrige Tatigkeit an einem anerkannten Untersuchungsamt, 
7. eine mindestens halbjiihrige Tatigkeit i n  der Nahrungsmittel- 
industrie, wobei sich die Tatigkeit auf verschiedene Betriebe 
verteilen kann, 8. die Teilnahme an einem Lehrgang irn Reichs- 
gesundheitsamt. 

Die Priifung gliedert sich in  eine 6 c h r i f t 1 i c h e , p r a k - 
t i s c h e  und m i i n d l i c h e  Priifung. 

I. Die s c h r i f t  1 i c h e Prufung besteht in einer wissen- 
schaftlich gehaltenen Abhandlung iiber Lebensmittelkontrolle 
oder -gesetzgebung oder in der Bearbeilung eines schwierigeu 
gerichtlichen Falles. 

Hat der Priifling diesen Teil der Priifung bestanden, so 
wird er zu den iibrigen Abschnitten zugelassen. 

11. Die praktische Priifung zerrallt in folgende Abschnitte: 
1. Qualitative und toxikologische Analyse eines Substanz- 

gemisches und quantitative Bestimmungen einiger Bestandteile, 
2. Untersuchung und Beurteilung eines Lebensmittels, 3. Unter- 
suchung und Beurteilung eines Bedarfsgegenstandes, 4. Liisung 
einer oder mehrerer Aufgaben auf dem Gebiete der mikro- 
skopischen Untersuchung von Lebensmitteln, 5. bakteriologische 
oder biologische Untersuchung eines Lebensmittels oder bio- 
logische Untersuchung eines Falles aus der gerichtlichen Chemie 
und seine Begutachtung. 

111. Die miindliche Priifung erstreckt sich auf folgende 
Gebiete : 

1. Anorganische, organische und analytische Chemie, rnit 
besonderer Beriicksichtigung der fur deu Lebensmittelchemiker 
in Betracht kommenden Gebiete, 2. Herstellung und Beschaffen- 
heit der Lebensmittel und Bedarfsgegenstande, 3. Botanik unter 
Beriicksichtigung des fur die Lebemmitteluntersuchung wichti- 
gen Teiles der  pflanzlichen Rohstofflehre, 4. Bakteriologie der 
fur den Lebensmittelchemiker in Betracht kommenden Mikro- 
organismen und die Verfahren der Biologie (Serologie), 5. die 
den Verkehr rnit Lebensmitteln uiid Bedarfsgegenstiinden 
regelnden gesetzlichen Bestimmungen, die Zustandigkeit des 
Lebensmittel&emikers und die Organisation der in Betracht 
kommenden Behorden. 

Eine krane Aussprache fiihrte zu dem Ergebnis, den Vor- 
hag  der Reichsregierung als Material zu uberreichen. 

Weiterhin kam zur Erorterung die Mithilfe der Lebens- 
mittelchemiker bei der O b e r w a c h u n g  d e s  V e r k e h r s  
m i t  L e b e n s m i t t e l n  h i n s i c h t l i c h  d e r  G i i t e v o r -  
s c  h r i f  t e n ,  die durch die neuen Butter- und Kaseverord- 
nungen herausgegeben worden sind. Die Ansicht der  Ver- 
sammlung war geteilt, ob es Aufgabe der Lebensmittelchemiker 
sei, solche Bewertungen vorzunehmen. Die Aussprache kam 
zu dem Ergelmi% daB die Angelegenheit noch nicht wruchreif 
sei unid anf das nachste Jahr  vertagt werden miisse. 

Der Vertreter des  Reichskommissars fur Vieh-, Milch- und 
Fettwirtschaft, Dr. S c h w e  i k a r t , a d e r t e  sich hierzu in dem 
Sinne, daB die Lebensmittelchemiker recht wohl bei der Durch- 
fuhrung der wirtschaftlichen Mahahmen im Lebensmittelver- 
kehr gute Hilfe leisten konnten, und gab anheim, diese Frage 
eingehend zu priifen. 

Wissenschaftliche Vortrage. 
Prof. Dr. F. v. B r n c h h a u s e n ,  Wiirzburg: ,,Glycerin- 

beslimmung auf ma/3analytischem Wege." 
Verf. wendet die Viebocksche Methode der Methoxyl- 

bestimmung auf die Bestimmung des Glycerins an. Die Ver- 
suche ergaben, daij auch das durch Einwirkung von Jod- 
wasserstoff auf Glycerin entstehende Isopropyljodid sich dem 
Methyljodid analog verhalt und unter Einwirkung von Brom- 
eisessig Jodsaure gibt, deren Messung nach der Entfernung des 
Broms mit Ameisenslure durch Thiosulfatlosung moglich ist. 
Die erforderliche hochprozentige Jodwasserstoffsaure kann bei 
diesem Verfahren leicht aus der  konstantsiedenden Jodwasser- 
stoffsaure von der Dichte 1,7 durch Zusatz von Jod und rotem 
Phosphor im f iberschd  extempore hergestellt werden, da ent- 
stehender Phosphorwasserstoff im Gegensatz zu der Silber- 
methode hier nicht stort. Die Resultate der Mikromethode 
waren befriedigend. Es werden stets etwa 96% der einge- 
wogenen Glycerinmenge wiedergefunden, was fur  die Praxis 
ausreicht. Die Anwendung auf die Glycerinbestimmung im 
Wein wird vorbehalten. - 

Prof. Dr. B a u e r ,  Leipzig: ,,Die gehiirtelen Fetle in der 
Lebensmiltelchemie." 

Die durch katalytische Hydrierung fliissiger Ule her- 
gestellten ,,geharteten Fette" finden heute auch weitgehende 
Verwendung als Speisefette meist in  Mischung mit anderen 
festen Naturfetten. Eis wird otters die Aufgabe entstehen, 
nachzuweisen, ob hochwertige Naturfette mit geheteten 
Fetten verschnitten sind. Hierzu hat man zuerst den Nach- 
weis der geringen Mengen des Katalysators, die im geharteten 
Fett zuriickgeblieben sind, verwendet. Es sind aber mit der 
Zeit Verfahren aufgekommen, die den Katalysator weitgehend 
entfernten, so daB er nicht mehr nachweisbar war. Nun hat 
man gefunden, daD beim Hartungsprozefl Fettsauren entstehen, 
die normalerweise in  den Naturfetten nicht enthalten sind. 
Mittels der verschiedenen Loslichkeit der Bleisalze der Fett- 
sauren in Ather, Benzol oder Alkohol kann man die Fettsauren 
trennen. Die Bleisalze der festen Fettsauren sind in jeneii 
Losungsmitteln unloslich. Bei den meisten Naturfetten be- 
stehen die festen Fettsiiuren aus gesattigten Fettsauren, in- 
folgedessen haben dieselben entweder keine Jodzahl oder 
hochstens eine solche von 1 bis 5. Im Gegensatz hierzn findet 
man bei den unlosliche Bleisalze liefernden Fettsauren aus 
geharteten Olen Jodzahlen bis zu 35 und 50, je nachdem man 
das 01 mehr oder weniger weitgehend gehartet hat. 

Vortr. hat gemeinsam mit Ermann die partielle Hydrie- 
rung der Linolsaure untersucht und festgestellt, dai3 hier eine 
stufenweise Hydrierung stattfindet und daB die 12,13 und 
15,16-0ctadecensaure und 12,13,15,16-0ctadecadiensaure zu den 
festen Fettsauren der  geharteten Fette gehoren. Ahnliche 
Untersuchungen wurden gleichzeitig auch von Hilditch, Eng- 
land, mit dem Ergebnis ausgefiihrt, daD bei der partiellen 
Hydrierung von Ulsaure ebenfalls feste Fettsauren entstehen. 
Es bestand aber zwischen diesen Untersuchungen und denen 
des Vortr. ein prinzipieller Unterschied, indem letzterer 
mit Palladium als Katalysator bei gewohnlicher Temperatur, 
Hilditch dagegen rnit Nickel bei 200° hydrierte. Sodann 
ergab sich, daij sich die Olsaure schon beim einfachen Er- 
hitzen in einer Stickstoffatmosphare verandert, indem die 
Doppelbindung um ein Kohlenstoffatom sich vemhiebt, und 
zwar somohl nach der  Stelle 8,9 wie 10,ll. Diese Feststellungen 
konnten durch die Ozonspaltung der Fettsauren gemacht 
werden, da  man aus den Ozonspaltprodukten die Lage der 
Doppelbindung nachweisen kann. 

Es waren also zwei Quellen fiir die Bildung der festen 
ungesattigten Fettsiiuren gefunden worden, einerseits die par- 
tielle Hydrierung mehrfach ungesattigter F e t t s k r e n  und an- 
dererseits die Wanderung der Doppelbindung bei einfach un- 
gesattigten Fettsauren. 

Weitere Untersuchungen wurden auch rnit reiner Linol- 
saure gemeinsani mit W .  Herzog ausgefiihrt, welche die 
friiheren Beobachtungen bei linolsaurehaltigen Olen be- 
statigten. Daf3 aber die Vorgange, die bei der Hartung sich 
abspielen, nicht 80 einfach sind und von auikren Faktoren 
wesentlich beeinflui3t werden, hat ein Versuch rnit Herzog bei 
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selbst gehsrtetem E r d n u s l  ergeben. Dieses 01 wurde rnit 
Nickel als Katalysator bei 200° hydriert, und hierbei ist, wie 
zu erwarten stand, die 12,13-0ctadecensaure unter den festen 
Fettsauren fesigesteIIt worden. AuBerdeni wurde gefunden, 
dalj sich durch die erhohte Temperatur bei der  Hydrierung ein 
Teil der olsaure in die isomere Elaidinsaure umlagert. 

Da bei den vom Vortr. angestellten Versuchen sich feste 
ungesattigte Fettsauren gebildet haben, ergab sich, daB die 
Jodzahl nach dem heutigen Stand unserer Kenntnisse von ge- 
harteten Fetten die zuverlassigste Methode zum Nachweis ge- 
harteter Fette darstellt, vor allem auch deshalb, weil wir uns 
in der letzten Zeit erneut uberzeugen konnten, daB auch bei 
der partiellen Hydrierung von Tranen feste ungesattigte Fett- 
sauren entstehen. - 

Dr. B e n g e n , Frankfurt a. M.: ,,Zur Pasteurisierungs- 
frage." 

Vortr. gibt eine kurze iibersicht iiber den augenblick- 
lichen Stand der Pasteurisierungsfrage und bespricht die fur  
den Nachweis der genugenden Mikherhitzung brauchbaren 
Verfahren. Diese grunden sich 1. auf den Nachweis gewisser 
milcheigencr Fermente (Peroxydase und Amylase) (erstere 
wird am sichersten mittels der Storchschen Reaktion, die 
zweite zweckmaljig in dern voin Referenteo eingefuhrteii 
Ammonsulfat-Grenzserum nachgewiesen) ; 2. auf die Verande- 
rung der Aufrahmfahigkeit nach Orla-Jensen und 3.  auf das 
liitzeeiiipfindliche Lactalbumin, wie es sich nach dem Trii- 
bungsverfahren (Ztschr. Unters. Lebensmittel 66, 126 [1933]) 
messend verfolgen lafit. Die nicht milcheigenen Fermente, 
wie Katalase und Reduktase, bilden keine sichcre Grundlage 
fur die Beurteilung der Pasteurisierung. - 

Dr. P l u c k e r  und Dr. K e i l h o l z ,  Solingen: ,,Die 
colorimetrische Bestimmung der Chlorogen- und Kaffeesaure." 

Das Verfahren von Hoepfner zur colorimetrischen Be- 
stimmung der Chlorogensaure im Rohkaffee wurde von 
C. Massalsch ohne weitere Priifung auf Rostkaffee uber- 
tragen. Es wurde nachgewiesen, daB Substanzen wie Brenz- 
catechin und Protocatechusaure die gleiche, Dioxptyrol eine 
ahnliche Farbung geben wie Chlorogensaure, ferner, dalj ini 
Kostkaffee Substanzen vorhanden sind, die Chlorogensaure 
vortauschen. Es wurde deshalb ein neues Verfahren zur Be- 
stimrnung der Chlorogensaure durch Uberfuhrung in Kaffee- 
saure und colorimetrische Bestinimung dieser ausgearbeitet. 
Das Hoeyfnersche Verfahren wurde vereinfacht. Das Beersche 
Gesetz ist unter den gewahlten Bedingungen nicht gultig, 
die Werte fur  Kaffee- und Chlorogensaure werden deshalb 
Diagranimen entnomnien. Zwischen der direkten Bestim- 
rnung nach Hoepfner und der indirekten uber die Kaffee- 
saure ergaben sich bei Rohkaffee keine Differenzen, bei 
Rostkaffee wurden nach der Kaffeesauremethode bis 080% 
weniger gefunden, je  nach der  Hohe der Rosttemperatur 
und der Dauer des Rostens. Die abweichenden Resill- 
tate von Griebel,  der keinen Abbau der Chlorogenslure kon- 
statierte, erklaren sich dadurch, dai3 sich bei Behandlung nach 
Lendrich nicht alle Kaffees gleich verhalten, und ferner, da6 
Griebel anders arbeitete, als es im Grofibetrieb ublich ist. Die 
zahlreicheu Falle, in denen besonders Hoepfner einen Abbaii 
konstatierte, waren sonst unverstandlich. - 

Dr. A. B e c k e l ,  Diisseldorf: ,,Die Bedeulung des Korre- 
lations f eld es." 

Durch die Aufstellung von Haufigkeitsreihen fur eine 
Eigenschaft x: angeordnet nach steigenden Werten einer 
zweiten Eigenschaft y in einer gefelderten Flache, wird ein 
K o r r e 1 a t i o n s f e 1 d gebildet. Die Umschreibung durch 
die 1%-Grenzlinie ergibt die K o r r e 1 a t  i o n  s f 1 a c h e. Die 
einzelnen Nahrungsmittel haben jeweils charakteristische Lage 
und Form der Korrelationsflachen, z. B. F 1 e i s  c h fur Wasser 
und organisches NichtFett; M e h 1 ftir Ausmahlungsgrad und 
Asche; H i m b e e r r o h  s a f t fur Asche und Alkalitat; 
M i l c h  fur  Brechung des Serums und Cblorgehalt oder fur  
Magermilchdichte und Fettgehalt. Das naturliche Gefuge der 
Korrelationsflache wird durch willkiirliche Eingriffe, z. B. 
Wasserung, geaindert, so dai3 unter Urnstanden aus der Lage 
einer Analyse inner- und a d e r h a l b  des Korrelatiomfeldes 
sich wichtige Anhaltspunkte zur Beurteilung ergeben. 

Die Einflusse des Wetters (der Reife und Ernte bei 
Fruchten, der jeweiligen Witterung bei Milch) lassen sich 
durch zeitrichtige Korrelationsflachen erkennen und beruck- 
sichtigen. 

Die Aufarbeitung der in uberreicher Menge vorliegenden 
Einzelanalysen in Korrelationsfeldern ist geeignet, die syn- 
thetische Erkenntnis der Zusammenselzung und Beschaffenbeit 
unserer Nahrungsmittel zu fordern. - 

Dr. M e h 1 i t  z , Geisenheim a. Rh. , , tlber enzymatische 
Klarung von Supmosten und Fruchtsaften unter besonderer 
Berucksichtigung der Filtrationsenzyme." 

Der Vortragende berichtete zunachst uber altere Klarungs- 
methoden fur frisch gepreijte Siiijmoste und Fruchtslifte, ins- 
besondere uber die bisher am meisten angewendete Tannin- 
Gelatineschonung, und zeigte deren Nachteile fur die Er- 
haltung der naturlichen Saftwerte auf. Diese Nachteile gaben 
Veranlassung zur Aufsuchupg einer neuen Klarmethode, die 
den strukturellen Eigenschaften u\ ergorener Safte besser 
Rechnung tragt. Diesbezugliche Arbeiten fiihrten zu Studien 
auf dem Gebiete der  enzymatischen Klarung von Suamosteu 
und Fruchtsaften. Ganz besonderen Betrachtungen wurden 
die Vorgange bei der Spontanklarung unterzogen. Es wurde 
gefunden, daB diese Klarung auf die Tatigkeit safteigener 
Pektase zuruckzufuhren iat. Die Pektine der Safte spielen 
dabei selbst in geringer Konzentration eine grofie Rolle als 
trubstabilisierende und viscositatgebcnde Korper (Schutz- 
kolloidwirkung) , deren Eigenschaften sie infolge Pektase- 
wirkung verlieren. Trubungs-, Viscositats- und Pektinabnahme 
stimmen bei fortschreitender Spontanklarung uberein. Trub- 
stnbilisierungsversuche mit definiertem Pektin bestiitigen diese 
Ergebnisse. 

Die Versuche ergaben wichtige praktische SchluBfolge- 
rungen. Sie gipfeln in der Erkenntnis, daS daa Pektin der 
Safte im unmittelbaren AnschluB a n  die Kelterung moglichst 
quantitativ zu entfernen ist, da sich die Slfte sonst von selbst 
des Pektins entledigen. 

Eine volllrommene Pektinbeseitigung bei denkbar grofit- 
moglicher Saftschonung ist am besten durch enzymatische 
Behandlung der  SIifte mit Filtrationsenzymen durchfuhrbar. 
Das Wesen dieser systematischen Klarung besteht in der voll- 
standigen Hydrolyse des Pektins durch Pektolase bis zu echt 
loslicher Galakturonsaure. Zum Unterschied von alteren Kla- 
iungsniethoden und der Spontanklarung bleibt das Pektin 
durch Pektolasewirkung dem Saft stofflich in  aufgeschlos- 
sener Form erhalten. Hierauf ist offenbar auch die be- 
sonders auffallige Erhaltung der Saftqualitaten zuruckzufiihren. 
Schliefilich auDerte sich der Vortrageride zur Bestimmung der 
Pektolasewirkung in Filtrationsenzympraparaten, fur die eine 
Untersuchungsmethode bekanntgegeberi wurde. - 

Dr. L e i t  h e ,  Wien. ,,Neue Eettbestinamungsmethoden 
auf pyknometrischer und refraktometrischer Grundlage." 

Fettbestimmungen in Molkereierzeugnissen wie Milch, 
Rahm, Butter und Kase lassen sich rasch und genau auf 
pyknometrischem Wege durchfiihren, indem man nach dein 
AufschlieBen des Untersuchungsmatei-ials mit Salzsaure das 
ausgeschiedene Fett in der K a t e  in einer abgemessenen Menge 
Tetrachlorkohlenstoff oder Benzin quantitativ aufnimmt und 
aus der pyknornetrisch bestimmten Dichte der Tetralosung be- 
ziehungsweise dem Refraktometerwert der Benzinlosung den 
Fettgehalt berechnet. Gleichzeitig erhalt man bei Milch und 
Schokolade ein Serum, das zur optiechen Zuckerbestimmung 
dienen kann. Verfaseer hat die Methoden teilweise beschrieben 
in der  Zeitschrift fur Untersuchung der Lebensmittel, 67. Band, 
HePt 4, April 1934 und Mai 1934. 

Aurjerdem sei noch auf folgende Vortrage hingewiesen : 
Dr. W e i n s  t e i n ,  Bochum: ,,C'ber die Amylase der 

Milch". - Dr. M a y e  r ,  Wuraburg: ,,Zum Nachureis von 
Nitraten und Eisen in  Wasser." - Dr. B r a u n s d o r f , Magde- 
burg: , ,Vber d ie  Untersuchung von Eiern." 

In  der geschlossenen Mitgliederversammlung wurde der 
bisherige V o r s i t z e n d e Professor Dr. N o t t b o h  m ein- 
stimmig wiedergewahlt. 0 r t d e r n a c h s t e n T a g  u n g 
T r i e r .  


