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I. p=288.25g, ¢ =159.5g, w=2620g, t =19.55°, t' = 30.45°;
Temperatur = 917.3% C.
II. p=288.25g,e=059.5g, w=269.0g, t = 19.60°, t' = 30.15°;
Temperatur = 911.09 C.
Dampfdichtebestimmung:
S = 0.1357, B = 721.8, t+ = 20°C., V = 13.1 cem.
Aus diesen Zahlen berechnet sich fiir die Dichte des Bror ad-
miumdampfes ein fir die Formel CdBr, gut stimmender Werth

Gefunden bei Berechnet
ca. 9289 ca. 914° fiir Cd Br,
Dampfdichte 9.22 9.28 9.40.

In Fortsetzung unserer Versuche hoffen wir u. a. - o die gegen
wiirtig schwebende Frage nach dem Atomgewicht des ~ rylliums durch
die Bestimmung der Dampfdichte des Chlorberylli s entscheiden zu
koénnen.

Zirich, 6. Juni 1879.

314. L. Medicus u. E. Schwab: Quantitative Bestimmung
von Stirkemehl in Wiirsten.
(Eingegangen am 25. Juni.)

Sehr gebriuchlich ist bekanntlich die Versetzung beziehungsweise
Verfilschung von Wiirsten (besonders von Bratwiirsten) mit Stirke-
mehl als ,Bindemittel“. Bei gerichtlich-chemischen Untersuchungen ist
nun der qualitative Nachweis der Stirke sehr leicht. Es geniigt, feine
Scheibchen der Wurst mit verdiinnter Jodlésung zu betupfen und mit
einer Loupe zu beobachten, ob Blaufirbung eines mehr oder minder
grossen Theiles der Schnittfliche eintritt. Man diirfte dabei sehr wohl
im Stande sein, die geringen Reactionen, die vom Stirkegehalt des
Pfeffers herriihren, von der bei Verfilschungen gewdhnlich iber einen
ziemlich betrichtlichen Theil der Wurstscheibe sich erstreckenden Blau-
firbung zu unterscheiden. Doch kann es unter Umstinden von Inter-
esse sein, quantitativ die Stirkemenge zu bestimmen, die der Wurst-
masse zugesetzt wurde, und in dieser Richtung haben wir eine Reihe
von Versuchen angestellt, die uns zu folgenden Resultaten fiihrten.

Versucht man die Stirke der Wurstmasse etwa durch Auskochen
mit Wasser zu entziehen, so gehen mit der Stirke andere Substanzen
aus der Wurst in die Lésung liber. Verwandelt man nun die Stirke
durch Erwirmen mit Salzsdure oder Schwefelsiure in Traubenzucker,
so erhilt man, wohl in Folge der Bildung von Amidosiuren etc.,
Losungen, in denen beim Titriren mit Fehling’scher Losung keine
Endreaction zu erhalten ist. Noch in stiirkerem Maasse ist dies natiir-
lich der 'Fall, wenn man die stirkemehlhaltige Wurstmasse direct
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mit verdinnter S#ure digerirt, um so mit der Extraction gleichzeitig
die Inversion zu bewirken.

Dagegen erhilt man giinstige Resultate, sobald man die stirke-
haltige Wurstmasse mit Diastaselsung bebandelt. Die Stirke, die
vorher zu verkleistern ist, wird dann bekanntlich in ein lésliches Ge-
menge von Maltose und Dextrinen (neben etwas Traubenzucker?)
iibergefiihrt. Invertirt man die so erbaltene Ldsung mit etwas Salz-
siure oder Schwefelsiure, so erhiilt man eine Lésung von Trauben-
zucker, deren Titriruug nun keine weiteren Schwierigkeiten bietet.
So erhielten wir beispielsweise folgendes Resultat.

Zur Herstellung der Diastaselésung wurden 5 g Malz zerstossen
und mit 5 ccm Wasser 14 Stunden lang bei 30—40° digerirt. Von dem
filtrirten Malzaufguss wurden 15 ccm zugesetzt zu einem Gemenge von
ca, 20 g einer stirkemehlfreien Wurstmasse und 0.5g Amylum, das
vorher verkleistert war. Das ganze Gemenge wurde anf 100 ccm ver-
diinnt und ca. 2 Standen auf 40—50° erwiirmt; es blieb dann noch
ca. 18 Stunden bei gewdhnlicher Temperatur stehen. Die Masse
wurde nun aufs Filter gegeben und gut ausgewaschen, das Filtrat
zuniichst kurze Zeit zum Kochen erhitzt und von dem entstandenen
Eiweissgerinsel abfiltrirt. Nun wurde durch Erwidrmen mit etwas
Salzsiiure die Inversion der Maltose und der Dextrine in Trauben-
zucker bewirkt und die erhaltene Losung mit Fehling’scher Liosung
titrirt. In ganz analoger Weise waren 15ccm des Malzaufgusses be-
handelt worden, um die daraus resultirende Menge Traubenzucker
bestimmen und ioc Abzug bringen zu kénnen. Es wurden an Stelle
von 0.5g Amylum 0.47g Traubenzucker erhalten; diese ent-
0'4170'—9, d. h. 0.423 g oder 84.6 pCt. der zugesetzten

Stirke, was immerhin ein befriedigendes Resultat zu nennen ist

sprechen

Es dirfte noch eingewendet werden, dass im Ernstfalle der
Stirkegehalt der Pfefferkdrner in den Wiirsten nicht zu vernachldssigen
gei. Es geht wohl die Stiirke aus den Pfefferkérnern nur schwieriger
in Losung, und tritt auch bei wirklichen Verfilschungen der Stirke-
gehalt der Pfefferkérner gegen die Menge der zugesetzten Stirke vollig
in den Hintergrund, doch kdnnte man, um ganz sicher zu gehen,
1 pCt. von Gewicht der Wurstmasse als ,Stiirke aus dem Pfeffer® in
Abzug bringen. Diese Zahl ist sicher etwas hoch gegriffen, doch
wird man bei Verfilschungen wobl immer auf so hobe Procentgehalte
an Stirke stossen, dass die Vernachlissigung von Theilen eines Pro-
centes nicht mebr in Betracht kommt.



