
unwirksam. Die Gesamtwirkung dea Fiohtenextrakts geht m m  
grb9ten Teil auf den Linolenstiure-methylester zuriiok, der im 
Falle der hbchsten noch wirksamen Verdiinnung mit hbohstens 
5.106 Molekeln im om* Luft enthalten ist. - Die Versuohe wurden 
im Olfaktometer, auf der RuBplatte und im Fieiland nachgepriift 
und besttitigt. H. [VB 5411 

GDCh-Fachgruppe Lebensmittelchemie 
Arbeltsbla Nordrhein-Westfalen 

BelsenLiraben, am 6. November 1968 

H .  F I N C K E ,  Kaln: Zur Sonderslellung des ZucWs im Rah- 
mn unscrer Ndhrstoffe und zur unberechfiglen Bemdngelung dea 
Handelseuckers und der Supwaren als Lebensmittel. 

(Allgem. ubersioht.) 

W. E L L E R K A M P ,  Hamm: Der derzeitige Stand der Beur- 
leilung des Zusakes von Phosphalen zu Wurst'). 

Naoh den Rezepturen der Hersteller sollen 5 g Phosphat a d  
1 kg Brat verwendet werden. Untersuchungen aus der amtliohen 
Lebensmittelkontrolle zeigen, daD ein Teil der Metzger die Phos- 
phat-Gaben auf das Gesamtbrat (Fleisch + Fett + Wasser) be- 
zogen hat. Bei wissensohaftliohen Versuohen haben u. a. D e p w ,  
MGhler und Kiermeier, Lerche und Schellner den Phosphat-Zusatz 
auf das Gesamtbrat, Grau nur auf den Fleisoh- und Fettanteil be- 
reohnet. Bei letzterer Arbeitsweise nimmt der Phosphat-Gehalt 
mit steigenden Wassersohiittungen ab, so da9 die enorme waseer- 
bindende Kraft der Phosphate nioht in Ernoheinung tritt. Neuere 
Verauohareihen in Kulmbach haben die enorme Wasserbindung 
rnit 5 g Phosphat auf 1 kg Brat besttitigt. Briihwiirste rnit 38 X 
und 45 % Fremdwasser erschienen iiderlioh nooh verkaufsfiihig. 
Versuchsbriite mit fiinffaoher Phosphat-Gabe konnten nooh ver- 
arbeitet werden und lieferten bei entsprechender Wiirzung nooh 
eine handelstiblich sohmeokende Wurst. Eine gesohmaokliohe Si- 
oherung gegen uberdosierung besteht nioht. Der Phosphat-Zusatz 
bezweokt die Erhaltung des fleischeigenen Saftea. Dosenwiirste 
sollen homogen und sohnittfest bleiben. Beim Briihen der Wurst 
wird allgemein eine Gewichtssbnahme featgeatellt. Ob hierbei 
fleischeigener Saft oder Fremdwasser abgegeben wird, ist noch zu 
priifen. Fraglioh ist, ob das Wasaer dea fleisoheigenen Saftes vom 
Fremdwasser untersohioden werden kann. Fur die rechtliohe Be- 
urteilung mull maBgebend bleiben, daO der Verbraucher in der 
Wurst nur die natiirliche und nioht eine kiinstlich erhbhte Wasaer- 
bindung ausgenutzt sehen will. Soweit die Verarbeitnng von Fett 
und Talg mittels Phosphat in Frage steht, wird ein Teil der Ver- 
brauoher d i e m  ebenfalls generell ablehnen, wiihrend ein anderer 
Teil vielleioht danu damit einverstanden ist, wenn er in einem 
herabgesetzten Wurstpreis die Gegenleistung findet. Naohdem 
entsohieden worden ist, daO Phosphate kiinftig nioht mehr zur 
Wasserbindung in Wurst mabrauoht werden diirfen, laufen Ver- 
suohe, ob unter bestimmten Bedingungen die Verwendung im 
Bundesgebiet allgemein gestattet werden kann. ZweokmtiBig er- 
soheint es, die Phosphate nur fabrikfertig gemisoht rnit Koohsalz 
zuzulassen. Die Gefahr der Versalzung siohert dann vor einer 
uberdosierung. 
Aussprache: 

Grau, Kulmbach: Wortgetreue Einhaltung des alten Rezeptes 
fiihrt be1 erhohtem Wasserzusatz zu erhahten Phosphat-Oaben, so 
da6 meistens unbrauchbare Erzeugnisse entstehen.. Wasserlosliches 
Eiwei6 in der Kesselbruhe (durch Osmose) zeigt daa fleischeigener 
Saft abgegeben worden ist. Der MiEbrauch der $hosphate zur Was- 
serbindung ist abzulehnen. Die Oeschmacksverbesserung durch 
Phosphat 1st eindeutig und h a n g  wahrscheinlich von der guten 
Bindung Wasser + Fleisch ab. Phosphat-freie Wiirste mit freiwillig 
abgegebenem Wasser + Fleisch, das jetzt wasserlrmer lst, schmecken 
nicht genug abgerundet. 

E. Q. H A N S S E N ,  Hannover: ober den Filthtest (mit Licht- 
bildern). 

Der Filthtest bezweckt die Feststellung von Verunreinigungen 
tierischer und pflandioher Art (Nagetierhaare- und exkremente, 
Inseliten-, Milben-, Kornkiifer-, Mehlwurmteile, Bruchsttioke von 
Sohimmelpilzen, insgesamt ,,filth" genannt) in Lebensmitteln. 
Man unterwirft das entfettete Material einer sauren Hydrolyse, 
wobei die Filth-Bestandteile praktisah unangegriffen bleiben. Sie 
werden im Sobeidetriohter rnit Paiaffin genetzt und ausgesohiittelt. 
dann abfiltriert und auf dem Filter mikroskopisoh identifiziert. 
Nagetierhaare weisen auf eine Verunreinigung duroh Nagetier- 
exkremente hin. Die Haare geraten beim Leoken des Felles in den 
Verdauungstrakt der Nager und werden rnit dem Kot ausgesohie- 
den. Starker Besatz mit Insekten- und Sohimmelpilz-Bruch- 
stiioken ist ein Hinweis auf mangelnde Sauberkeit bei der Herstel- 

'1 Vgl. diese Ztschr. 63, 99 [1951]; -64. 60 [1952]. 
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lung oder Lageruug. Die US Food and Drug Adminktration to- 
leriert auf ein halbes engl. Pfund (227 g) 2-3 Nagetierhaare und 
20 Insektenbruohstiicke. Eigene Unterluohungen ergaben fol- 
gende Hefigen Filth: 

I Anzaht der aufgefundenen 
Insektcn- I Nagetierhaar- ~ 

Stiicke I BruchstGcke Rohstoff 

Dtsch. Weizenmehl 
Type 550 (Ernte 1952) 
Dtsch. Welzenmehl 
Type 1050 (Ernte 1952) 
Holllnd. Weizenmehl 
Type 550 (Ernte 1952) 
USA-Weizenmehl 
Type 550 (Ernte 1952) 
Hirschhornsalz 
Kakao 
WeiDzucker 

Dunkler Zucker 

in 250 g 

20 
(0-105) 

25 
(10-150) 

I 1  
( 10-20) 

3 
(0-5) 

1 
4 
2 

(0-5) 
3 

(0-6) 

137 
(0-1245) 

71 
(30 - 180) 

50 
(12-70) 

I2 
(10-20) 

0 
3 
4 

(2-5) 
19 

(5-68) 

Wenn man auoh Ilber Sohiidigungen durch diem Verunreinigun- 
gen bislang nooh niohts Sioheres wein, so sollte man dooh grund- 
siitzlich die Lebensmittel und ihre Rohstoffe so hygienisoh wie 
mbglioh herstellen und an den Verbiauoher gelangen lassen. 
Aussprache: 

Rofsch, Detmold: Die Hochreinigung were auch der deutschen 
Miillerei moglich, die in den Elnrichtungen der amerlkanisrhen sogar 
ilberlegen 1st. Die Herstellung von hochgereinigtem Mehl bedeutet 
aber Materlalverlust, erhohten Energieaufwand und vor allem steuer- 
liche Schwierigkeiten. 

S C H A D E ,  Diisseldorf : Awr der Praris der Speiseeis- Herstel- 
lung bei urn und i n  einigen Nachbarlandern. 

Withrend bei den Spezialfirmen der Speiseeis-Industrie und den 
Molkeroien die masehinelle Eiuriohtung meist allen Anspriiohen 
in hygienisoher Hinsicht gerecht wird, miissen bei kleingewerb- 
lichen Speiseeis-Produzenten diese Voraussetzungen vielfaoh nicht 
als gegeben angesehen werden. In einigen Landerverordnungen 
und im Entwurf einer neuen Bundesveiordnung iiber Speiseeis 
wird zwar die Hooherhitzung des Speiseeis-Mixes, nioht aber die 
anscNieDende rasehe Tiefkiihlung vorgesohrieben. Wenn ein 
pasteurisierter Mix langsam abkiihlt, sind die optimalen Teh- 
peraturen fur die Bakterienvermehrung fur relativ lunge Zeit- 
rlume gegeben. Duroh zahlreiche Re-Infektionsmbgliohkeiten iat 
der bakterielle Status eines solchen Eises of t  sohleohter, als wenn 
das Ek nur kalt, sauber und ziigig verarbeitet worden w h .  In 
den meisten Naohbarltindern werden !2-3 Speiseeissorten unter- 
schieden. In Holland und Norwegen ist der teohnisohe Stand der 
Speiseeis- Apparaturen dem unsrigen iiberlegen. In Frankreioh 
herrsohen etwa gleiohe Verhllltnisse wie bei uns. In Italien sind 
die Herstellungsrlume oft unsauber. Da der Italiener seinen EL- 
mix - abgesehen vom Fruohteis rnit Wssser - durohweg kooht 
und tiefkiihlt, sind die bakteriellen Befunde durohweg giinstig. 
Der Fettgehalt des Speiseeises nimmt zu, jeweiter nbrdlioh das 
Land liegt, wahrend beim Zuokergehalt die Verhiiltnisse umge- 
kehrt liegen. In Norwegen hat Speiseeis durchweg 15-18 % Fett 
und 8-10 % Zuoker, wtihrend in Italien fettfreies Fruchteis mit 
25-30 % Zucker vorherrsoht. Bei uns dominiert Speiseeis mit 
rund 3 % Milohfett und 15-18 % Zuoker. In Holland wird auf- 
fallend vie1 Speiseeis angetroffen, das Pflanzenfett und Margarine, 
aber kein Milohfett enthiilt. Die deutsche Speiseeismaaohinen- 
Industrie m d  bei ihren Konstruktionen kiinftig mehr die prak- 
tisohen Bediirfnisse beriicksichtigen. Hierzu gehbrt vor allem ein 
Portionierbehlilter mit Frisohwasser-Zu- und -AbfluO und die 
Einriohtung grbDerer Kiihlfhcher zum Abkiihlen des gekoohten 
Speiseeis-Mixes. 

H A N S  M U L L E R ,  Dortmund: Butlercremtorle. 
Ein BesohluD des ,,AussohuO Lebensmittelohemie" aus den 

Sitrungen von April und November 1952 und ein Rundsohreiben 
des Heasisohen Innenministeriums vom 29. 5. 1952 besagen, da9 
Butteroreme, die auoh anderes Fett enthiilt, als verflllsoht zu be- 
anstanden ist. In Hessen (Usingen) wurde jetzt ein Konditor 
freigesprochen, der eine Buttercreme rnit je  einem Drittel Butter, 
Sanella und Powo-Creme hergestellt hatte. In der Urteilsbegriin- 
dung heiQt es u. 8.: ,,Es mag zutreffon, daD in friiheren guten Zei- 
ten unter Butteroremetorte ein Gebiiok verstanden wurde, bei dem 
der Creme aussohlieDlioh aus Butter hergestellt war. Mittlerweile 
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hat jedooh der Begriff eine Wandlung erfahren, denn der weitaus 
uberwiegende Teil der Bevblkerung erwartet nicht, wenn er in 
einer Baokerei oder Konditorei ein Stuck Butteroremetorte ver- 
langt, daB der Creme aus reiner Butter zubereitet ist. Er geht sogar 
vielmehr davon Bus, daB mindestens I .  T. auoh andere Fette, ins- 
besondere' Margarine, mitverwendet werden. Dan gilt umsomehr, 
als in weiten Kreisen der Beviilkerung die Margarine nioht als sol- 
ohe, sondern als Butter bezeiohnet wird . . . ." Zu dem Rund- 
sohreiben des Hessisohen Innenministeriums vertritt das Gerioht 
die Auffassung, daD es sich dabei lediglioh um die Meinung eines 
bestimmten, mit der Untersuohung von Lebensmitteln befaDten 
Personenkreises handelt, die in einer ministenellen Rundverfiigung 
den Behbrden zur Kenntnis und als Riohtlinie gegeben wurde, da- 
duroh aber fur die Geriohte nioht verbindlioh iat. Fur diese sei 
allein die Verkehrsauffassung entsoheidend. 

Wiohtig ist eine Festsetzung Bber den Mindeetbuttergehalt der 
Creme, weil mit Puddingpulver sehr butterarme Creme hergestellt 
werden kbnnen. Es gibt deutsohen Butteroreme nus Butter und 
Puddingpulver, franzbsisohen aus Butter, Eiern und Zuoker und 
italienisohen nus Butter, EiweiB und Zuoker. Naoh den Resepturen 
der Kooh- und Faohbtioher wird man wenigstens 30 % Butter in 
der Creme verlangen kbnnen. Der AussohuD Lebensmittelchemie 
verlangt z. Zt. nooh reine Butter, das Gewerbe fordert 25 % des 
Gesamtfettes in Form von Hartfett, die Meinung der Verbrauoher 

Rundrchau 

ist uneinheitlich. Einhellig wird die Verwendung von Margarine 
abgelehnt. Man wird vielleioht 25 % des Gesamtfettes als Hartfett 
zulassen kbnnen, wenn der Butterfettgehalt wenigstens 30 aus- 
macht. Anforderungen an das Fett  in  den Tortenbbden sind zu 
weitgehend. 
Aussprache: 

Rofsch Detmold: Buttercreme mlt reiner Butter 1st im Volumen 
um etwa'15-20 % weniger ausglebig als Buttercreme mit 25 % Hart- 
fett. Letzterer schmeckt lelchter, ersterer hat das starkere Aroma. 
Willecke, Reckllnghausen: Einzelne Personen sind gegen Kokos- 
fett iiberempflndllch. 

D A M  M ,  Diisseldorf : Mikrobiologie und Lebensmittelchemie 
(mit Lichtbddern). 

Der Lebensmittelohemiker soll nioht nur am fertigen Ereeugnis 
feststellen, ob die mikrobiologisohen Vorgtinge riohtig verlaufen 
sind, sondern sohon withrend der Herstellung dort beraten kbnnen, 
wo mikrobiologisohe Vorgllnge eu einer Verbesserung der Lebens- 
mittel fiihren. Es ist zweokmUig, die ohemisohe und mikrobiolo- 
gisohe Untersuohung von Lebensmitteln in eine Hand zu legen. 
In vielen ausliindisohen Kulturetaaten wird bereite so verfahren. 
Die Fahndung auf typische Krankheitserreger sollte jedooh den 
Vertretern der Human- undveterinitrmedizin vorbehalten bleiben. 

--S. [VB 5301 

Das Silylphosphin SIH,PH, konnte G. Fritz darstellen. Leitet 
man ein Gemisoh von gleichen Teilen PH, und SiH, durch ein 
auf 500 OC erhitztes ReaktionsgefllD und sohreokt die anstretenden 
Gase in flussigem N, ab, so kann man aus dem Reaktionsgemisoh 
die Verbindung SiH,PH,, isolieren, eine Uare, bei Raumtempera- 
tur siedende Fliissigkeit. An der Luft entzlindet sie sioh sofort 
und verbrennt unter Bildung weiDer und brauner Besohlage die Si 
und P enthalten. Die Substanz reduziert spontan AgN0,-Lbsung. 
Mit Alkalien tritt Zersetzung ein unter Bildung von H,, PH,, 
SiH, und Kieselsirure. (Z. Naturforsch. 8b, 776 [1953]). -Be. 

(Rd 45) 

Ein feetea Rhenid erhielten J .  B. Bravo, E. Chiswold und J. 
Kkinberg. Reduktion von K-Perrhenat in Athylendiamin-Wasser- 
Lbsungen mittels metallisohen Kaliums unter N, filhrt zu einer 
weiSen, festen Substanz, die 1-wertig-negatives Re, Rhenid, rnit 
KOH gemisoht enthat. MeMache Extraktion mit Isopropanol 
entfernt die Hauptmenge KOH unter Bildung einer nus KOH, 
Isopropanol und Rhenid bestehenden kolloidalen braunen Fliissig- 
keit. Fraktionierte Extraktion der letzteren liefert sohlieDlich 
eine graue, 55-60% Re enthaltende Substanz. Sie hat die Zu- 
sammensetzung KRe-4Hs0 und weist oa. 5% KOH als Verun- 
reinigung auf. Die das Rhenid-Ion enthaltende Verbindung ist 
schwach paramagnetisch, 223-254.10-0 ogs. Die Ergebnisse der 
magnetischen Messung deuten darauf hin, daB bei der Bndung des 
Rhenid-Ions eine betrsohtliohe Verirnderung der Elektronenkon- 
figuration stattfindet. Die Umwandlung von KReO, in KRe ge- 
lang unter optimalen Bedingungen zu oa. 90 %. (J. Physio. Chem. 
58, 18 [1954]). -Ma. (Rd 49) 

Ternllre Phosphide und Arsenide des Lithium8 mit Elementen der 
drittenundvierten Glrnppe des Periodensystems wurdenvon R. Juza 
und Wirner Schuk dargestellt und untersuoht. Duroh Erhitrenvon 
Silioium, Germanium oder Titan mit Lithiumphosphid und Phos- 
phor, bzw. Lithiumarsenid und Arsen wurden die Verbindungen 
LkSiP,, LkSiAs,, Lk GeP,, Li,GeAq, LkTiP, und LkTiAq erhal- 
ten. Die Ausgangssubstansen wurden im zugesohmolzenen Rohr 
bei Temperaturen von 500-1000 O C  miteinander in Reaktion ge- 
braoht. Die Verbindungen sind bei diesen Temperaturen teilweise 
nooh nioht gesohmolren, die Arsenide sohmelzen leiohter ale die 
Phosphide. An feuohter Luft zersetzen sioh die Verbindungen 
langsam, mit Wasser sohnell. Die Phosphide sind braun, die Ar- 
senide sohwarz. Sie kristallisieren ausnahmslos in einem Anti- 
fluorit-Gitter, wobei das Lithium und das Silioium, Germanium 
oder Titan sioh in statistisoher Verteilung auf den Punktlagen des 
F befinden. Die Darstellung von Li,GaP, und Li,GaAs, iet sohwie- 
riger. Die besten Praparate wurden duroh Umsetzung der binllren 
Phosphide im gesohlossenen Rohr bei 450 OC bzw. 650 OC erhalten. 
Li,GaP,, das nur mit einem in fester Lbsung enthaltenen Uber- 
schuD an Lithiumphosphid hergestellt werden konnte, kristallisiert 
in einer Uberstruktur des Fluorit-Gitters, withrend Li,GaAs, te- 
tragonal kristallisiert. - In einer zusammenfassenden Ubersioht 
werden die Eigensohaften, wie Bindungsart, Yolvolumina, Kri- 

stallstrukturen der bisher untersuohten ternfiren Nitride, Phos- 
phide und Arsenide des Lithiums mit Magnesium, Zink, Alumi- 
nium, Gallium, Silioium, Germanium und Titan beeprochen. (Z. 
anorg. allg. Chem. 275, 65-78 [1954]). -Bd. (Rd 56) 

1 ,2-Dlohloro-tetra-n-bu~i-~~tan~ (Fp 115-116 OC aus Aoe- 
ton) konnten 0. H. Johnson und €I. E. Fritz nus Diohloro-di-n- 
butyl-stannan rnit Natriumalkoholat darstellen. Duroh die beiden 
Chloratome iet die Verbindung als Zwisohenprodukt fiir weitere 
Synthesen interensant. Behandeln mit n-Butyl-magnesiumbromid 
gibt Tetra-n-butyl-stannan. mit Phenyl-magnesiumbromid Di- 
phenyl-di-n-butyl-stannan (Kp,., 137 W). Mit 8ilbernitrat.h Atha- 
no1 erhirlt man Tetra-n-butyl-distannylen-dinitrat (-SnH,-SnH,- 
wird als Distannylen bezeichnet). Brom in Tetraohlorkohlenstoff 
liefert Bromo-ohloro-di-n-butyl-stannan. (J. org. Chemistry 19, 
74 [l954]). -Be. (Rd 44) 

Die Abtrennung des Antimons von den Elementen der H,S- 
Glruppe erreiohen C. E. White und R. J .  Rose duroh Extraktion 
mit Athylacetat. Die salzsanre Lbsung, die etwa 30-40 pg Sb 
enthalten 8011, wird duroh Cer(1V)-sulfat-Liisung oxydiert, der 
UberschuB des Oxydationsmittels mit Hydroxylamin-hydro- 
chlorid zuriiokgenommen (UbersohuP sohadet nioht), j e  10 mg 
Oxalsliure und Citronenafiure eugegeben und mit Wasser und 
Salzsilure versetzt bin etwa 25 ml 1-3 n salzsaurer Lasung erhal- 
ten werden. Diese Lbsnng wird Smal mit je 25 ml Athylacetat ex- 
trahiert, dabei vsrbleiben weniger ale 1 % den vorhandenen An- 
timons in der wirBrigen Phase. Fe, Sn, Cu, Cd, Pb, Ge, Te werden 
nioht extrahiert, As, Bi, Mo in Spuren, Ag und Hg teilweise, Au 
fast vollstandig. Da Au und Ag bei der spirteren Bestimmung des 
Antimons stiiren, miissen sie auf andere Weise abgetrennt werden. 
Der Extrakt wird eingedampft. Wenn nur nooh wenige ml vor- 
handen sind, werden 5 ml kone. Salssirure eugesetzt und schliel- 
lioh durch Zugeben von Salzsiiure und Wasser auf 25 ml verdiinnt. 
Die Lbsung soll jetzt 4 n salzsauer sein. Man oxydiert Antimon 
wieder mit Cer(1V)-sulfat rum Sh(V), setzt Hydroxylamin-hydro- 
ohlorid za sowie 5 ml 85proz. €I,PO, eur Maskierung des Eisens 
und gibt sohlieBlioh 4 ml 0,Zproz. Rhodamin-B-Liisung zu. Naoh 
1 min wird die entstandene RotfBrbung mit Benzol extrahiert und 
die Extinktion gegen eine eu gleioher Zeit hergestellte Standard- 
lasung gemessen. (Analyt. Chemistry 26, 351-353 [1953]). -Bd. 

(Rd 60) 

Llthiumhydrogensulfld wurde von R. Jusa und P. Laurer dar- 
gestellt duroh Einleiten von HIS in eine Btherisohe Lbsung von 
Lithiumamylat. LiHS bt eine farblose Substanz, die sioh an der 
Luft momentan gelb fllrbt, in Ather sohwer und in Wasser leioht 
liislioh ist. Es kristallisiert tetragonal, Raumgruppe S,P und be- 
sitet die Dichte 1,38. Im Vakuum erwllrmt, zersetet es sioh bei 
etwa 50 O C .  Die Bildungswtirme der Verbindung wurde mit 
-60,O kcal/Mol bereohnet. (Z .  anorg. allg. Chem. 276, 79--93 
[1954]. -Bd. (Rd 67) 
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