unwirksam. Die Gesamtwirkung des Fichtenextrakts geht zum
groBten Teil auf den Linolensaure-methylester zuriick, der im
Falle der hdchsten noch wirksamen Verdiinnung mit hdchstens
5.10° Molekeln im ¢cm?® Luft enthalten ist. — Die Versuche wurden
im Olfaktometer, auf der RuBplatte und im Freiland nachgepriift
und bestitigt. H. [VB b41]

GDCh-Fachgruppe Lebensmittelchemie
Arbeltskrels Nordrhein-Westfalen

Gelsenkirchen, am 6. November 1958

H. FINCKE, Koln: Zur Sonderstellung des Zuckers im Rah-
men unserer Nihrsioffe und zur unberechiigien Bemdngelung des
Handelszuckers und der Siifwaren als Lebensmittel.

(Allgem. Ubersioht.)

W. ELLERKAMP, Hamm: Der derzeitige Stand der Beur-
teilung des Zusatzes von Phosphaten zu Wurst!).

Nach den Rezepturen der Hersteller sollen 5 g Phosphat aut
1 kg Brit verwendet werden. Untersuchungen aus der amtlichen
Lebensmittelkontrolle zeigen, dal ein Teil der Metzger die Phos-
phat-Gaben auf das Gesamtbrat (Fleisech + Fett + Wasser) be-
zogen hat. Bei wissenschaftlichen Versuchen haben u. a. Depner,
Mohler und Kiermeier, Lerche und Schellner den Phosphat-Zusatz
auf das Gesamtbrat, Grau nur auf den Fleisch- und Fettanteil be-
rochnet. Bei letzterer Arbeitsweise nimmt der Phosphat- Gehalt
mit steigenden Wassersshiittungen ab,.s0 da8 die enorme wasser-
bindende Kraft der Phosphate nicht in Erscheinung tritt. Neuere
Versuchsreihen in Kulmbach haben dip enorme Wasserbindung
mit 5 g Phosphat auf 1 kg Brit bestatigt. Brithwiirste mit 38 %,
und 45 9% Fremdwasser erschienen duBerlich noch verkaufsfihig.
Versuchsbrate mit fiinffacher Phosphat-Gabe konnten noch ver-
arbeitet werden und lieferten bei entsprechender Wiirzung nooch
oine handelstiblich schmeckende Wurst. Eine geschmackliche Si-
cherung gegen Uberdosierung besteht nicht. Der Phosphat-Zusatz
bezweckt die Erhaltung des fleischeigenen Saftes. Dosenwiirste
sollen homogen und schnittfest bleiben. Beim Briithen der Wurst
wird allgemein eine Gewichtsabnahme festgestellt. Qb hierbei
fleischeigener Saft oder Fremdwasser abgegeben wird, ist noch zu
priifen. Fraglioch ist, ob das Wasser des fleischeigenen Saftes vom
Fremdwasser unterschieden werden kann. Fiir die rechtliche Be-
urteilung mufl mafigebend bleiben, daB der Verbraucher in der
Whurst nur die natiirliche und nicht eine kiinstlich erhthte Wasser-
bindung ausgenutzt sehen will. Soweit die Verarbeitung von Fett
und Talg mittels Phosphat in Frage steht, wird ein Teil der Ver-
braucher diese ebenfalls generell ablehnen, wihrend ein anderer
Teil vielleicht dann damit einverstanden ist, wenn er in einem
herabgesetzten Wurstpreis die Gegenleistung findet. Nachdem
entschieden worden ist, daB Phosphate kiinftig nicht mehr zur
Wasserbindung in Wurst miBbraucht werden diirfen, lauten Ver-
suche, ob unter bestimmten Bedingungen die Verwendung im
Bundesgebiet allgemein gestattet werden kann. ZweckmiBig er-
scheint es, die Phosphate nur fabrikfertig gemischt mit Koochsalz
zuzulagssen. Die Gefahr der Versalzung sichert dann vor einer
Uberdosierung.
Aussprache:

Grau, Kulmbach: Wortgetreue Einhaitung des aiten Rezeptes
filhrt bei erhohtem Wasserzusatz zu erhdhten Phosphat-Gaben, so
daB meistens unbrauchbare Erzeugnisse entstehen. Wasseridsiiches
EiweiB in der Kesseibrithe (durch Osmose) zeigt, daB fieischeigener
Saft abgegeben worden ist. Der MiBbrauch der Phosphate zur Was-
serbindung ist abzuiehnen. Die Geschmacksverbesserung durch
Phosphat ist eindeutig und héingt wahrscheinlich von der guten
Bindung Wasser + Fleisch ab. Phosphat-freie Wiirste mit freiwillig
abgegebenem Wasser + Fleisch, das jetzt wasserdrmer ist, schmecken
nicht genug abgerundet.

E.G. HANSSEN, Hannover: Ulber den Filthtest (mit Licht-
bildern).

Der Filthtest bezweckt die Feststellung von Verunreinigungen
tierischer und pflanzlicher Art (Nagetierhaare- und exkremente,
Ingekten-, Milben-, Kornkifer-, Mehlwurmteile, Bruchstiicke von
Schimmelpilzen, insgesamt ,filth* genannt) in Lebensmitteln.
Man unterwirft das entfettete Material einer sauren Hydrolyse,
wobei die Filth-Bestandteile praktisch unangegriffen bleiben. Sie
werden im Soheidetrichter mit Paraffin genetzt und ausgeschiittelt.
dann abfiltriert und auf dem Filter mikroskopisoh identifiziert.
Nagetierhaare weisen auf eine Verunreinigung duroh Nagetier-
exkremente hin. Die Haare geraten beim Lecken des Felles in den
Verdauungstrakt der Nager und werden mit dem Kot ausgeschie-
den. Starker Besatz mit Insekten- und Schimmelpilz-Bruch-
stiicken 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 Lagerung. Die US Food and Drug Administration to-
leriert auf ein halbes engl. Pfund (227 g) 2—3 Nagetierhaare und
20 Insektenbruchstiicke. Eigene Untersuchungen ergaben fol-
gende Mengen Filth:

Anzahl der aufgefundenen
Nagetierhaar- Insekten-
ROhStOf.f Stiicke Bruchstiicke
in 250 g
Dtsch. Weizenmehl 20 137
Type 550 (Ernte 1952) (0—105) (0—-1245)
Dtsch. Welzenmehl 25 71
Type 1050 (Ernte 1952) (10-150) (30-180)
Holland. Weizenmehl 11 50
Type 550 (Ernte 1952) ' (10—20) (12-10)
USA-Weizenmehl 3 12
Type 550 (Ernte 1952) (0~-5) (10-20)
Hirschhornsalz 1 0
Kakao 4 3
WeiBzucker 2 4
. (0-5) (2-5)
Dunkler Zucker 3 19
(0-6) (5—68)

Wenn man auch iber Schidigungen durch diese Verunreinigun-
gen bislang noch nichts Sicheres weiB, so sollte man doeh grund-
sitzlich die Lebensmittel und ihre Rohstoffe so hygienisch wie
mbglich herstellen und an den Verbiauoher gelangen lassen.
Aussprache:

Rotsch, Detmold: Die Hochreinigung wire auch der deutschen
Miillerei mbfllch, die in den Efnrichtungen der amerikanischen sogar
iiberiegen ist. Die Herstellung von hochgereinigtem Mehl bedeutet
aber Materiaiveriust, erhghten Energieaufwand und vor allem steuer-
liche Schwierigkeiten.

SCHADE, Diisseldorf: Aus der Praszis der Speiseeis- Herslel-
lung bei uns und in einigen Nachbarlindern. .

Wihrend bei den Spezialfirmen der Speiseeis-Industrie und den
Molkercien die maschinelle Einrichtung meist allen Anspriichen
in hygienischer Hinsicht gerecht wird, miissen bei kleingewerb-
lichen Speiseeis-Produzenten diese Voraussetzungen vielfach nicht
als gegeben angesehen werden. In einigen Linderverordnungen
und im Entwurf einer neuen Bundesveiordnung iiber Speiseeis
wird zwar die Hooherhitzung des Speiseeis-Mixes, nicht aber die
anschlieBende rasehe Tiefkiihiung vorgeschrieben. Wenn ein
pasteurisierter Mix langsam abkiihlt, sind die optimalen Tein-
peraturen fiir die Bakterienvermehrung fiir relativ lange Zeit-
rdume gegeben. Durch zahireiche Re-Infektionsmdoglichkeiten ist
der bakterielle Status eines solchen Eises oft schlechter, als wenn
das Eis nur kalt, sauber und ziigig verarbeitet worden ware. In
den meisten Nachbarlindern werden 2—38 Speiseeissorten unter-
schieden. In Holland und Norwegen ist der technische Stand der
Speiseeis-Apparaturen dem umsrigen iiberlegen. Ih Frankreich
herrschen etwa gleiche Verhiltnisse wie bei uns. In Italien sind
die Herstellungsridume oft unsauber. Da der Italiener seinen Eis-
mix — abgesehen vom Fruchteis mit Wasser — durehweg kocht
und tiefkiihlt, sind die bakleriellen Befunde durchweg giinstig.
Der Fettgehalt des Speiseeises nimmt zu, je weiter nordlieh das
Land liegt, wiabrend beim Zuckergehalt die Verhaltnisse umge-
kehrt liegen. In Norwegen hat Speiseeis durchweg 15—18 9, Fett
und 8—10% Zucker, wahrend in Italien fettireies Fruchteis mit
25—309% Zucker vorherrscht. Bei uns dominiert Speiseeis mit
rund 3% Milohfett und 1518 % Zucker. In Holland wird aui-
fallend viel Speiseeis angetroffen, das Pflanzenfett und Margarine,
aber kein Milchfett enthdlt. Die deutsehe Speiseeismaschinen-
Industrie muB bei ihren Konstruktionen kiinftig mehr die prak-
tisohen Bediirfnisse beriicksichtigen. Hierzu gehdrt vor allem ein
Portionierbehilter mit Frischwasser-Zu- und -AbfluB und die
Einrichtung grbferer Kiihlficher zum Abkiihlen des gekochten
Speiseeis-Mixes.

HANS MULLER, Dortmund: Buttercremetorle.

Ein BeschluB des ,,Ausschuf Lebensmittelchemie* aus den
Sitzungen von April und November 1952 und ein Rundschreiben
des Hessischen Innenministeriums vom 29. 5. 1952 besagen, dal
Butteroreme, die auch anderes Fett enthilt, als verfilscht zu be-
anstanden ist. In Hessen (Usingen) wurde jetzt ein Konditor
freigesprochen, der eine- Buttercreme mit je einem Drittel Butter,
Sanella und Powo-Creme hergestellt hatte. In der Urteilsbegriin-
dung heiBt es u. a.: ,,Es mag zutreffen, dal in fritheren guten Zei-
ten unter Buttercremetorte ein Gebick verstanden wurde, bei dem
der Creme ausschlieBlich aus Butter hergestellt war. Mittlerweile
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hat jedoch der Begriff eine Wandlung erfahren, denn der weitaus
iberwiegende Teil der Bevdlkerung erwartet nicht, wenn er in
einer Biokerei oder Konditorei ein Stiick Butteroremetorte ver-
langt, da8 der Creme aus reiner Butter zubereitet ist. Er geht sogar
vielmehr davon aus, da mindestens z. T. auch andere Fette, ins-
besondere  Margarine, mitverwendet werden. Das gilt umsomehr,
als in weiten Kreisen der Bevdlkerung die Margarine nicht als sol-
che, sondern als Butter bezeichnet wird ....* Zu dem Rund-
sohreiben des Hessischen Innenministeriuma vertritt das Gericht
die Auffassung, daB es sich dabei lediglich um die Meinung eines
bestimmten, mit der Untersuchung von Lebensmitteln befaSten
Personenkreises handelt, die in einer ministeriellen Rundverfiigung
den Behdrden zur Kenntnis und als Richtlinie gegeben wurde, da-
durch aber fiir die Geriohte nicht verbindlich ist. Fiir diese sei
allein die Verkehrsauffassung entscheidend.

Wichtig ist eine Festsetzung iiber den Mindestbuttergehalt der
Creme, weil mit Puddingpulver sehr butterarme Creme hergestellt
worden kdnnen. Es gibt deutschen Buttercreme aus Butter und
Puddingpulver, franzdsischen aus Butter, Eiern und Zucker und
italienischen aus Butter, Eiweill und Zucker. Nach den Rezepturen
der Kooh- und Fachbiicher wird man wenigstens 30 %, Butter in
der Creme verlangen kdnnen. Der Ausschuf Lebensmittelchemie
verlangt z. Zt. noch reine Butter, das Gewerbe fordert 25 %, des
Gesamtfettes in Form von Hartfett, die Meinung der Verbraucher

Rundschavu

ist uneinheitlich. Einhellig wird die Verwendung von Margarine
abgelehnt. Man wird vielleicht 25 % des Gesamtfettes als Hartfett
zulassen kdnnen, wenn der Butterfettgehalt wenigstens 30 % aus-
maocht. Anforderungen an das Fett in den Tortenbdden sind zu
weitgehend.

Aussprache:

Rotsch, Detmold: Buttercreme mit reiner Butter Ist im Volumen
um etwa 15—-20 % weniger ausgiebig als Buttercreme mit 25 % Hart-
fett. Letzterer schmeckt leichter, ersterer hat das stdrkere Aroma.
Willecke, Recklinghausen: Einzelne Personen sind gegen Kokos-
fett iiberempfindlich.

DAMM, Diisseldorf:
(mit Liohtbildern).

Der Lebensmittelchemiker soll nicht nur am fertigen Erzeugnis
feststellen, ob die mikrobiologischen Vorgiénge richtig verlaufen
sind, sondern schon wihrend der Herstellung dort beraten kénnen,
wo mikrobiologische Vorgénge zu einer Verbesserung der Lebens-
mittel fiihren. Es ist zweckmaBig, die chemische und mikrobiolo-
gische Untersuchung von Lebensmitteln in eine Hand zu legen.
In vielen auslindischen Kulturstaaten wird bereits so verfahren.
Die Fahndung auf typische Krankheitserreger sollte jedoch den
Vertretern der Human- undVeterinadrmedizin vorbehalten bleiben.

—8. [VB 530]

Mikrobiologie und Lebensmitielchemie

Das Silylphosphin SIH,PH,; konnte G. Friiz darstellen. Leitet
man ein Gemisch von gleichen Teilen PHy und 8iH, durch ein
auf 500 9C erhitztes ReaktionsgefaB und schreckt die austretenden
Gase in fliissigem N, ab, so kann man aus dem Reaktionsgemisch
die Verbindung SiH,PH, isolieren, eine klare, bei Raumtempera-
tur siedende Fliissigkeit. An der Luft entzlindet sie sich sofort
und verbrennt unter Bildung weiSer und brauner Beschlage die Si
und P enthalten. Die Substanz reduziert spontan AgNO,-Lésung.
Mit Alkalien tritt Zersetzung ein unter Bildung von H,;, PH,,
8iH, und Kieselsiure. (Z. Naturforseh. 85, 776 [1953]). —Be.

(Rd 45)

Ein festes Rhenid erhielten J. B. Bravo, E. Griswold und J.
Kleinberg. Reduktion von K-Perrhenat in Athylendiamin-Wasser-
Ldsungen mittels metallischen Kaliums unter N, fithrt zu einer
weilen, festen Substanz, die 1-wertig-negatives Re, Rhenid, mit
KOH gemischt enthilt. Mehrfache Extraktion mit Isopropanol
entfernt die Hauptmenge KOH unter Bildung einer aus KOH,
Isopropanol und Rhenid bestehenden kolloidalen braunen Fliissig-
keit. Fraktionierte Extraktion der letzteren liefert schlieBlich
eine graue, 55—60% Re enthaltende Substanz. Sie hat die Zu-
sammensetzung KRe-4 H,0 und weist ca. 5% KOH als Verun-
reinigung auf. Die das Rhenid-Ion enthaltende Verbindung ist
schwach paramagnetisch, 223—254-10-¢ cgs. Die Ergebnisse der
magnetischen Messung deuten darauf hin, daB bei der Bildung des
Rhenid-Ions eine betrichtliche Verinderung der Elektronenkon-
figuration stattfindet. Die Umwandlung von KReO, in KRe ge-
lang unter optimalen Bedingungen zu ca. 90 %. (J. Physic. Chem.
58,18 [1954]). —Ma. (Rd 49)

Ternlire Phosphide und Arsenide des Lithiums mit Elementen der
dritten und vierten Gruppe des Periodensystems wurden von R. Juza
und Werner Schulz dargestellt und untersucht. Durch Erhitzen von
Silicium, Germanium oder Titan mit Lithiumphosphid und Phos-
phor, bzw. Lithiumarsenid und Arsen wurden die Verbindangen
Lig8iP,, Li,SiAs,, Li;GeP,, Li;GoAs,, Li;TiPy und LisTiAs, erhal-
ten. Die Ausgangssubstanzen wurden im zugeschmolzenen Rohr
bei Temperaturen von 500—1000 °C miteinander in Reaktion ge-
bracht. Die Verbindungen sind bei diesen Temperaturen teilweise
noch nicht geschmolzen, die Arsenide schmelzen leichter als die
Phosphide. -An feuchter Luft zersetzen sich die Verbindungen
langsam, mit Wasser schnell. Die Phosphide sind braun, die Ar-
genide schwarz. Sie kristallisieren ausnahmslos in einem .Anti-
fluorit- Gitter, wobei das Lithium und das Silicium, Germanium
oder Titan sich in statistischer Verteilung auf den Punktlagen des
F befinden. Die Darsteliung von Li;GaP; und Li;GaAs, ist schwie-
riger. Die besten Priparate wurden durch Umsetzung der binéren
Phosphide im geschlossenen Rohr bei 450 °C bzw. 650 °C erhalten.
Li;GaP,, das nur mit einem in fester Ldsung enthaltenen Uber-
schuB an Lithiumphosphid hergestellt werden konnte, kristallisiert
in einer Uberstruktur des Fluorit-Gitters, wihrend Li,GaAs, te-
tragonal kristallisiert. — In einer zusammenfassenden Ubersicht
werden die Eigenschaften, wie Bindungsart, Molvolumina, Kri-
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stallstrukturen der bisher untersuchten ternaren Nitride, Phos-
phide und Arsenide des Lithiums mit Magnesium, Zink, Alumi-
nium, Gallium, Silicium, Germanium und Titan besprochen. (Z.
anorg. allg. Chem. 275, 85—78 [1954]).- —Bd. (Rd 58)

1,2-Dichloro-tetra-n-butyl-distannan (Fp 115—118 °C aus Ace-
ton) konnten O. H. Johnson und H. E. Friiz aus Dichloro-di-n-
butyl-stannan mit Natriumalkoholat darstellen. Durch die beiden
Chloratome ist die Verbindung als Zwischenprodukt fir weitere
Synthesen interessant, Behandeln mit n-Butyl-magnesiumbromid
gibt Tetra-n-butyl-stannan, mit Phenyl-magnesiumbromid Di-
phenyl-di-n-butyl-stannan (Kp, 4137 °C). Mit Silbernitrat in Atha-
nol erhdlt man Tetra-n-butyl-distannylen-dinitrat (-SnHs-SnH,-
wird als Distannylen bezeichnet). Brom in Tetrachlorkohlenstoff
liefert Bromo-chloro-di-n-butyl-stannan. (J. org. Chemistry 19,
74 [1954]). —Be. (Rd 44)

Die Abtrennung des Antimons von den Elementen der H,S-
Gruppe erreichen C. E. Whife und H. J. Rose durch Extraktion
mit Athylacetat. Die salzsaure Ldsung, die etwa 30—40 pg 8b
enthalten soll, wird durch Cer(IV)-sulfat-Losung oxydiert, der
Uberschul des Oxydationsmittels mit Hydroxylamin-hydro-
ohlorid zuriickgenommen (UberschuB schadet nicht), je 10 mg
Oxalsiure und Citronensfiure zugegeben und mit Wasser und
Salzsdure versetzt bis etwa 25 ml 1—3 n salzsaurer Ldsung erhal-
ten werden. Diese Losung wird 8 mal mit je 256 ml Athylacetat ex-
trahiert, dabei verbleiben weniger als 19 des vorhandenen An-
timons in der wiBrigen Phase. Fe, 8n, Cu, Cd, Pb, Ge, Te werden
nicht extrahiert, As, Bi, Mo in S8puren, Ag und Hg teilweise, Au
fast vollstindig. Da Au und Hg bei der spateren Bestimmung des
Antimons stSren, miisgen sie auf andere Weise abgetrennt werden.
Der Extrakt wird eingedampft. Wenn nur noch wenige ml vor-
handen sind, werden 5 ml konz. Salzsaure gugesetzt und schlieB-
lich durch Zugeben von Salzsiure und Wassger auf 25 ml verdiinnt.
Die Losung soll jetzt 4 n salzsauer sein. Man oxydiert Antimon
wieder mit Cer(IV)-sulfat zum 8b(V), setzt Hydroxylamin-hydro-
chlorid za sowie 5 ml 85proz. HyPO, zur Maskierung des Eisens
und gibt schlieBlich 4 ml 0,2 proz. Rhodamin-B-Lésung zu. Nach
1 min wird die entstandene Rotfirbung mit Benzol extrahiert und
die Extinktion gegen eine zu gleicher Zeit hergestellte Standard-
16sung gemessen. (Analyt. Chemistry 25, 351—353 [1953]). —Bd.

(Rd 60)

Lithlumhydrogensultid wurde von R. Juea und P. Laurer dar-
gestellt durch Einleiten von H,S in eine &therische Lésung von
Lithiumamylat. LiHS ist eine farblose Substanz, die sich an der
Luft momentan gelb farbt, in Ather schwer und in Wasser leicht
loslich ist. Es kristallisiert tetragonal, Raumgruppe S} und be-
sitzt die Dichte 1,38. Im Vakuam erwarmt, zersetzt es sich bei
otwa 50 °C. Die Bildungswirme der Verbindung wurde mit
—80,0 keal/Mol berechnet. (Z. anorg. allg. Chem. 275, 79—93
[1954). —Bd. (Rd 57)
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