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Yorwort zur ersten Auflage.

Der Unterzeichnete, welcher sowohl als Sachverstindiger
: _lla-:.-‘ Kinigl. Amtsgericht und als Polizei- Chemiker im
Bezirke der Kiénigl. Amtshauptmannschaft Leipzig, wie auch
als Fabriks- und Handels-Chemiker fungiert, widmet diese
.-\ulr_-[um;; g

tiir

vorzugsweise seinen speziellen Fachgenossen, den

Apothekern. Verfasser ist von der Uberzengung durchdrungen,
*Il_‘_”'-“‘ der Staat, welcher bis jetzt nur die Qualifikation znr Ans-
h:l_'}."-‘““é von forensischen Untersuchungen wvom Apotheker
-5{""“{1"['!1'!" hat, gar bald seine Anspriiche erweitern und auf das
Gebiet dey Hygieine, der Nahrungsmittel und Gebrauchsgegen-
Stinde erstrecken werde. Die vorliegende Anleitung bezweckt,
auf' das neue Stadium vorzubereiten. Sie soll denjenigen Phar-
mazeuten, welche das Staatsexamen absolviert haben, eine

oLy , . - . . = i =
Richtschnur fiir ihre weitere Ausbildung, ein Fiihrer bei ihren

}“"'“'3-'5'1'11 Arbeiten sein: sie wird aber auch denen manches
-\.!'ll" bieten, welche mit diesem modernen Zweige der analy-
tischen Chemie bereits nither vertraut geworden sind. Aus der
J'_l'if--\'i-‘ heraus fiir die Praxis geschrieben, hat es der Verfasser
’I“_"ll' verschmiht, Winke und Ratschlige in den Text mit ein-
fielsen zn lassen, die mehr fiir das Leben, als fiir die Wissen-
schaft bestimmt sind; der Wert derselben wird sich aus deren
"\.‘““"'-"”h”'.f-: ergeben. Der Verlagsbuchhandlung fiir die treff-
liche —"'le-'ﬁtuT.tnll:_{ besten Dank sagend, bittet seine Fachge-

Nnossen 1

m freundliche Aufnahme des Buches
s e e e
uelpzig-Schinefeld, August 1880.

Der Verfasser.
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Vorwort zur vierten Auflage.

Auch fiir die vierte ;\Iiu_i;l;,;l' haben eine 1\;-:_.-'.|-'| e1e

3 1.3
Slnd ZweckKdlenn-

ertahren, a

e i
e INenbearbeltung

—

\'f-l‘:hl.;x'_:i

lich ergiinzt oder gekiirzt worden, so dals der Umfang des

h die Anzahl

Ly 1 e SR 2 . . o
Vo1 2% ant oz _F;ingl-ll a --‘-'u!I!::-l'II.

.L‘Mlll':l','| Trotz-

der Holzschnitte erheblich wermehrt worden i

S0 Mmoo

dem an einzelnen Stellen Nachtrige vermilst wen

{98

7u meiner Entschuldigung dienen, dals ohne mein Verschulden,

sore Umstinde veranlafst, die Drucklegung des Werkes

«ch dul

v ein Jahr hingezogen hat; eine Verzigerung, welche

Biichern dieser Art, fir welche die Fachlitteratur fast

neues bringt, nicht zam Vorteil gereichen kann.
Die Zu
Gifte fiir forensische Zwecke, sowie der Untersuchung des

| 1 1 1 A . ;
Harns und der Harnkonkremente geschah auf Anreg

be eines kurzen Abrisses der Ermittelung der

22 1 e e % Ko, 4 .
1||'\\'c'|l||_||"l |'{II_'!'|'_'l'|IH‘-.“"|j.
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Finleitung.

Uber die Qualifikation.

Dafs die alten klassischen Heiden den gefliigelten Gotter-
boten Merkur gleichzeitig als Schutzpatron der Krimer und
Diecbe verehrten, weist darauf hin, dafs dem Handelsgeschiitt
schon damals ein gewisses Etwas anhaftete, was leicht geneigt
machte, Hindler und Betriiger in einer Person vereint zu sehen.
Wer sich als Greschichtsforscher in das Studium der Weisheits-
schriften, mogen dieselben theologischer, gesetzgeberischer
oder naturwissenschaftlicher Gattung sein, versenkt, w den
auch thatsiichlich in den Annalen jeder Kulturperiode auf Mit-
teilungen stofsen, welche unreellen Manipulationen in Handel
und Verkehr g

abgehandelt werden. Da die der menschlichen Teibesnotdurtt

ewidmet sind und referierend oder kritisierend

und Nahrune dienenden Dinge den hervorragendsten Teil des
gesamten Handels- und Gewerbelebens bilden, ist es nur natiir-
lich, die vorerwahnten Manipulationen in erster Linie auf die
zuletzt bezeichmeten Dinge iibertragen zu gehen, und das hat
die Wissenschaft auch unantastbar festgestellt. Leider war
die Zahl der Wissenden aber dem grofsen Haufen gegentiber
nur unbedeutend. und vielfach waren jene zudem noch un-
praktische Leute; so konnte es geschehen, dals das grolse
Publikum in eine beklagenswerte Vertra uensseligkeit einschlum-
merte, aus der es vor etwa einem Jahrzehnt unsanft erwachen
sollte. Das verbesserte Schulwesen, das tiefere Eindringen

naturwissenschaftlicher Kenntnisse in breitere Volksschichten,
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OINLEITUNG.
eine der Theorie entsprechende Pflege des Gewerbes, die all-

emein | gesteigerte Durchschnitisbildung und die dem prak-
Pl

tischen St um der ivsik umd Chemie im allgemeinen z

wiesene Vorliebe bewirkten wvereint, dals Liaien E'Ell_‘.."f'll auf die
Spur kamen, die sie nicht erwartet hatten, und als dann gar

noch chemische Dunkelminner und Industriebureans allerle:

Schmier- und Panschrezepte wverisffentlichten, da brach der

Sturm los. Aber bald reichte das eigne Wissen und Kénnen

nicht mehr a

Man ging in kleinen und mittleren Stiidten
zum Apotheker, in griélseren aunch wohl zu den als Lehrer

der Chemie angestelllen R hull

hullehrern, 1 grolsen zu den

ealse

i 1 1 1 i 1 . 1.2 1
Protessoren nnd Spezialkund 18 Fach, sich hier und

dort Rates erholend. Man teilte einander seine Erfahrungen

mit, verdffentlic sie auch wohl, und, von der Presse unter-

kam die Bewegung in Gang. Bald sah man aber ein,

dals mit solchen Ge hten nichts auszur

el fest anf der einen Seite, dals massenhadl

53 ¥ . Comy
‘.'v'lTI'ill'. \\';Ill'l'n'llfl man aut der ancren o
1

mit Gefilligkeitsquingeleien fortw

Nun fing man an, gemeinsame Schritte zn thun;

Vereine zur Ab

wehr und Verfoleung der

erhob den Huf nach sachverstindi

an, naturwissensc
ithre Arbeit

a1 wollte. So entstand der N: smittel-Ches

gebildeten Fachleuten, welche man fi

seiner heuticen Beschaffenheit, die

fachmiinniseche Spezialitiit.

Fragen wir jetzt: woher kamen denn nun die Leute, die
jenem Rufe folgten, und wie beschaffen war ihre Qualifikation?
so ist die Antwort leicht pegeben Dieselben Minner, welche

lhgkeit dem

vorher nur ausnahmsweise und meist aus Ge

L | N Pl i
Publikum dienstbar

* &ls

Wesen waren,

TS

offentliche Analytiker in Ausiibung einer spezifischen Gewerbs-

reit demselben zur Verfiigung.
g waren in erster Linie die Apotheker, welche teilweise

vermoee i1threr wissenscha

1chen Aunshildwm als Chemker fir

forensische Untersuchungen, teilweise vermige ihrer wmfas-

senden Warenkenntnis, sich berufen fithlten, Stellungen

zn iibernehmen. Hs waren sodann die Handels-Chemiker,

welche, wenn anch nur vereinzelt, aber immerhin als

Talw NS A W ] W (g e
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Gewerbtreibende in orifseren Stidten fungierten, bis

hatten, Aqch em MTeil won Protfessoren, Dozenten und Ober-

1t bel dieser Gele

nheit mit dem Publikum in nihern

fteverkehr, wiihrend ein verschwindend kleiner Teil
jingerer Berufs-Chemiker die Gelegenheif zur Pelbstindig-
Hachung m dieser H;;hii‘.'-- benutzte.

Was nun die Qualifikation anbelangt, so kann es keinem

el unterliegen, dals Lehrer der landwirtschaftlichen und
L
technischen Chemie urspriinglich den grofsten Anspruch aul

haben miissen, da ja fast alle Nahrungsmittel

i '_',"-'il._;|-|
& ] . 1 + 4 v - 1 .

landwirtschaftliche Produkte sind, oder doch direkt von diesen
abstammen. Und jemand, der da lehrt, wie Vieh geziichtet,

wie Mehl gewonnen, wie DBier braut, wie Wein gepflegt,

wie Zucker fabriziert wird, wird anch genau wissen, wie Fleisch,

Brot und die andern nannten Stoffe beschaffen sein miissen.

her Iiil,' l-'ill.lu-'.['_1|:_:_~'|.'z=.t_'11 (rewiichse In LI|.\'H lll’.'l']L

pisch und physiologisch zu priiten

J."'.".'s-r'“u-_ we

A 4 y ; E
I'eilen chemisch, mikrosk

eh den besten Aufsehluls iiber die Beschatfen-

ndischen Pflanzenstoffen (Kakao, Thee, Gewiirz,
-}““-‘-l-’-'ﬁtlill.]J ;‘u-]h_-:; konnen. }';i{illiiﬁl}l'.‘wl'il\'“ﬂl-[:'_'\'1' ist aber damit
nicht gesagt, dals andre naturwissenschaftlich gebildete Leute
sich nicht sollten dieselbe Beurteilungsfihigkeit aneignen konnen.

i.lii_:l-'ih"]_ii_.-lj'_- -j’:;\:::u']': r:l]['lj L.|i_l._'. -\'I'Jli'L'l'i..l']l (.Il.']_' .'-\,'_'“']'jl(llall“'— Tl.llfi

physiologischen Chemie mehr auf ihre Lehrthiitigkeit beschrinkt,

als dals sie praktisch als Nahrungsmittel-Chemiker fungiert
]I;-'.:4-||I @Il [|"|||-_l'|| ﬂ,]l.l\ i'l'lll]l'l'ﬂ. ll]‘nlf_’;l'll -‘.:il! Hl\.'lL :“'Ui“)"

Dag

tische, technische oder pharmazeutische Chemiker genannt
haben, ein reges Streben auf diesem Felde kund gegeben.

Woll selten ist ein Fach mit solcher Hingebung und Energ

bearbeitet. aber auch mit solchen Erfolgen gekront worden,

als wie die }."“ils.lm_:_i\.mh;;_,.|_(-]“.miL, im Laufe der letzten Jahre.
(rern und selbstlos ‘.\'il]'|1|-"ll .l“ﬂi‘l.l]’;l'.';l;_'l“l:'_'_:l'l'l an -i"-llilul“'“”;—".““
mitgeteilt, neidlos wurden sie aufeenommen und im allgemeinen
Interésse verwertet. Ks ist micht zu leugnen, dals der grolste
Teil der heute noch thitigen Nahrungsmittel-Chemiker zwar
die Grundziige der Untersuchungsmethoden kannte, dals der-
gelbe aber ‘.li".:"“if-',"' [_.]jihil,' i 1I!L|] Hi:'il-.%']ll'i'l.l welche 1lin erst

zur Autoritit werden liels, auch erst im Laufe der Zeit ge-
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XIV EINLEITUNG.

wann, durch auf ihn eindringende Auftrige zur rastlosen
Arbeit, durch Wiederholung zum Vergleich, durch Vergleich
zur Wahl gezwungen. So hat die jetzt lebende Generation
das Verdienst, sammelnd und liuternd gewirkt zu haben, wiih-
rend unsre Nachfolger in das Studium eines wohlgeordneten
Lehrpensums, welches von den Trigern dieser Wissenschaft
Jederzeit auf normaler Hohe wird erhalten werden kénnen,
einzutreten vermdgen. Dals wir in Zukunft Chemiker haben
werden, welche ausschlielslich das Studium der Nahrungs-
mittellehre und spiter die dem entsprechende Praxis ausiiben
sollten, ist nicht wahrscheinlich; immer wird die Ausbildung
einen universelleren Charakter tragen, wihrend sich die Praxis

der jeweiligen Lebensstellung akkomodieren wird.

Wenn wir nunmehr die in der Kapitelitberschrift liegende
Frage beantworten wollen, so ist unsre Meinung die, dals
Jeder, der mit hinreichenden naturwissenschaftlichen Kennt-

nissen aunsgeriistet ist, dem mneben dem Wissen das Konnen

nicht fehlt, der mit grofster Gewissenhaftigkeil in sachlicher
Beziehung die strengste Gerechtigkeit in persinlicher Hinsicht

verbindet, Nahrungsmitteluntersucher sein kann, dals ab
jeder Apotheker Nahrungsmitteluntersucher sein soll.

Wir begrinden diese Meinung zunfichst mit der historischen
Stellang des Apothekers selbst. Seit den iltesten Zeiten als
Triger der Naturwissenschaften beim Publikum im Ansehen.

ist dasselbe gewidhnt, sich Rat in allen beziiglichen Fiillen von

jenem zu holen. Hat der Apotheker aber bisher Rat und Hilfe

goldenen HFriichte

gratis erteilt, so sollen ihm auch jetzt die
der Arbeit micht wvorenthalten werden. Anderseits kann das

Publikum der kleineren und Mittelstidte mit demselben Rechte,
1

wie das der grolsen Stidte, die Anwesenheit, resp. schnelle
Hilfe eines Sachverstiindigen verlangen; es wiirden aber, um
dieses Verlangen zu stillen, die worhandenen Chemiker nicht
ausreichen; wiirden sie aber numerisch ausreichen, so wiirden
sie ihren Lohn nicht finden, wohl aber wiirde der Apotheker
loci eime sehr llil.r?.-lt"ll'.h'. ]“Etl"]in'l'st]n hier werden. — Der A[H-'—
theker, welcher bisher mit dem Arzte Hand in Hand in der
gen ist, indem der eine an-

1

181N

Ausiibung der Heilkunde gegan
wandte, was der andre darstellte, wird auch jetzt, mach

die Medizin in andre Bahnen eingelenkt ist, dem Arzte die
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dchste und verldfslichste Stittze sein, indem er ihm seine
| . - 1 - , -
Paysiologischen Untersuchungen ausfithren und durch eigne
oy B 3 - > - =l . :

Arbeiten auf dem Gebiete ine die Wege ebnen
AL, — Endlich erfordert es die --‘:":I'_;-' "!I:L'Hl”{:{[ir'_l‘m des
"‘ll‘i."'lli".lix'r']'r- als Chemiker fiir forensische 1 nfersuchungen. dals

thim auch die Qualifikation zur Vornahme von polizeilichen mnd

III‘\'Lll':I'I!i4:]‘.\'-11['||ili'..f_','1-!| anf dem Gebiete der Nahrungsmittel-

Uhemig amtlich Zii:;z--;}:l'a':l-in-li werde. Weleche [TZE;_"e'IIHr'J!:'iJ'Ir-!1
merzy '.;l”;['l..‘_-‘-l st oben oesact.
Diese Anschauungen schien von Anfang an ein grolser

M1 a3 = ; 5 e . .
Ceil der Berufs-Chemiker nicht zu teilen, ja, es machten sich

""\\'rl||| E-lﬂ Offentlichen Leben, auf f.:lIi‘lI_'i_{l"i'\-’t‘]'."—'i'l]]]]]]]l'i‘.':l'_';t".h
L8 w. als wie in der Litteratur Stimmen geltend, welche die
Apotheker als in jeder Weise ungualifiziert von der Teilnahme
ils N:l;]]'ll:l.‘.‘_-‘i‘.llil|'1':-[=‘IJ!"]II;.II\'"'I' und Gesnndheitsbeamte ans-
""l'ii"rh'l-h wollten. Diese Stimmen sind zwar zur Buhe ge-
“0Mmen, nachdem im Laufe der Zeit festgestellt wurde, dafls
Qejenigen Apotheker, die man iiberhaupt zu Verwaltern 6ffent-

licher Gresundheitsimter designiert hat — und deren sind nicht

“"'“i.'__"'*-‘ — ihre Pflichten tadellos erfilllen, dals die hervor-
fagendsten und brauchbarsten Leistungen auf dem Gebiete
der ?\Iuhrn“,ﬂ'-“'l]]i[-f'i.'].—.f..-jt-tl’-l'-“l-’.I'l’:' zum grolsen Teil von Apothekern
geliefert werden, dals in einzelnen Beziehungen, z B. in der
k

Tkennung von Droguen, Spezereien, Simereien u. s. w. die
|""‘1"]['>'~'[.<§:r"1‘:15lcu'r von den Apothekern wvielfach iibertroffen
Warden. Dafiir ist von allen Seiten der Wunsch erhoben,
dafs ein fiir ganz Deutschland giltiges Staatsexamen anzu-
Streben gei, welches sich auf gerichtliche und Nahrungsmittel-

B

Chemie, sowie auf allgemeine H|_t:¥“11t15h".i1..~,~'])['lvgq: zn erstrecken

habe und von allen denen zu absolvieren sei, welche spiiter
m den Dienst der Offentlichkeit zu treten gedenken. Diesem
Wunsche schliefsen wir uns riickhaltslos an.

Die Stellung des Nahrungsmittel-Chemikers dem Gerichte,
der Polizei und dem Publikum gegeniiber.

Die Stu-liun{: eines (Ferichts-Chemikers 1st von der eines
Nahrungsmittel-, besw. Polizei-Chemikers vollig ver-
schieden. Das Gericht iibertrigt seine Auftrige, meist krimi-
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neller Natur, dem Chemiker von Fall zu Fall: die Polizei

ellg:l,[_;li_-rt- ihren Chemiker fest und lilst denselben nach Be-

diirfnis Reihen wvon Nahrungsmittel- und hygieinischen Unter-
suchungen ansfithren.

Das Gutachten des Gerichts-Chemikers unterliegt der per-

sonlichen Wiirdigung des Richters: die Poli

1 1st an das Gut-

achten ihres Chemikers gebunden. Die Polizei erhebt die An-
klage, aber das Gericht fiillt die Entscheidung. Das Gericht

kann das Gutachten des polizeilichen Nahrongsmittel-Chemikers
verwerfen und kann ein neues Gutachten von seinem Chemiker
ausarbeiten lassen. Auf den Einspruch eines Angeklagten hin
muls sogar ein von diesem vorgeschlagener Sachverstindiger
gehort werden, dessen eventueller Widerspruch erst durch
Superarbitrium eines gemeinsam vereinbarten dritten Experten
oder der hichsten wissenschaftlichen Landesbehorde erledigt
werden kann.

Vor Gericht fungiert der Nahrungsmittel-Chemiker nicht
mmmer als Sachverstindiger, er wird oftmals auch blofls als
sachverstindiger Zeuge vernommen: bei der Polizei
findet ausschlielslich sachverstindige Funktionierung statt. Die
Wirksamkeit des Gerichts-Chemikers ist meist blofs von indi-
vidueller Bedeutung, wiihrend die Thiitigkeit des Paolizei-
Chemikers dem allgemeinen offentlichen Wohle zn gute kommt,
Der Gerichts-Chemiker bleibt fiir sein Gutachten persénlich
hattbar; die Verantwortlichkeit fiir den Polizei-Chemiker iiber-

nimmt die Behorde, deren Mitolied er 1st. Der Gerichts-

Chemiker liquidiert nach der fiir Sachverstindige pgesetzlich
fixierten Gebiihrentaxe, der Polizei-Chemiker, wenn er nicht
iiberhaupt einen festen Jahresgehalt bezieht, liquidiert werein-
bartem Abkommen gemiils.

Das Gutachten, welches der Chemiker dem Gerichte iiber-
gibt, muls den ganzen Gang des Verfahrens enthalten, und so

beschaffen sein, dals der Richter. als Laie in rein chemischen

Fragen, die volle Uberzeucuns von der Ricl
S Sung

itigkeit des ge-
wonnenen Resultates darans zu gewinnen vermag. Der Polizei-
Chemiker gibt einfach das Resultat an, von der Behirde voraus-
setzend, dals sie dasselbe fiir ihre Zwecke zu benutzen ver-
stehe; instruierende Konsultationen sind dabel jiwir.'u_']_t keines-

wegs ausgeschlossen,

W
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Uber die Methode.

Wihrend man sich bei rein wissenschaftlichen Untersn-
I:hu:l,_Q'n-n derjenigen Methoden zu bedienen hat, welche, unter
}"JI'1'('1r.-i\'>-in_-.|1tiguug der unsern vorziiglichsten Beobachtungs-
mitteln noch anhaftenden, wenn auch geringen Fehlerquellen,
absolut richtige Resultate ergeben, findet das gleiche bei tech-
nischen und Nahrungsmittel-Analysen nicht immer statt. Wiih-
rend im Dienste der Wissenschaft Zeit und Geld keine beein-
trichtigende Rolle spielen diirfen, wird die Arbeit des Praktikers
wesentlich von diesen Faktoren beeinflufst. Wiirde z. B. ein
Lehrer der landwirtschaftlichen Chemie die Untersuchung eines
Bieres anf dje Elementaranalyse seines Extraktes fiir seine
Lehrzwecke ausdehnen, so wiirde dagegen nichts einzuwenden
sein; wiirde jedoch ein Nahrungsmittel-Chemiker dasselbe fiir
einen Klienten ausfihren. so wiirde man ihn mit Recht fir
€lnen _Bl'lli-"k"‘!'lIlll;‘il]l'T' erkléaren.

Und so. wie hier an einem Falle bei der generellen Methode
ausgefiithrt ist, verhilt es sich auch mit der speziellen Methode.
Es ist daher Pflicht des Nahrungsmittel-Chemikers, da, wo es
sein kann, wo es das Interesse eines Auftraggebers erheischt, sich
nicht an wissenschafiliche Methoden anzuklammern, sondern
sie fiir die Praxis zu modifizieren, dafls sie hinreichend schnell
ausgefiihrt werden konnen und, wenn auch kein absolut, aber
I']lu-]]
selbe zweckdienlich zu verwenden ist. Nirgends fritt
diege Nof wendigkeit mehr hervor, als bei Weinuntersunchungen.

ein so annihernd richtiges Resultat gewiihren, dals das-

Die einzige Methode, welche als eine exakte fir die Gewin-
tung des Extraktes gelten kann, ist die der schliefslichen Aus-
wocknung unter der Luftpumpe neben Schwefelsiure (und
selbst dann kommt noch beim Wiigen ein Feuchtigkeitstehler
dazul); die Methode erfordert aber eine Ausfithrungszeit von
sechs Tagen, Wie hiiufig aber sollen nicht ganze Reihen von
Weinen auf ihre Hauptbestandteile untersucht werden; wo
bliehe da fiir den erwihnten Zweck dem Chemiker der Platz
und die Zeit, und dem Auftraggeber die Geduld, und was wire
-“'Ilfi-l”(-.‘frsiich dadurch gewonnen, wenn ein um Milligramme dif-
terierendes Resultat durch eine andre Methode in eben soviel
Stunden zu haben gewesen wire? Hier ist aber der Ort,
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gleichzeitig darauf hinzuweisen, dals fiir viele Nahrungsmittel-
untersuchungen Methoden, welche absolut genaue Resultate
geben, gar nicht existieren, und dals der Expert um so mehr
die Pflicht hat, die verschiedenen Methoden, welche cebriunch-
lich sind, hinsichtlich ihrer Genaunigkeit zu priifen, um dann fiir
den jeweiligen Zweck die geeignete Wahl treffen zn konnen.
Denn wenn auch aus dem Vorausgegangenen ersichtlich, dals
der Nahrungsmittel-Chemiker Zeitaufwand und Exaktheit genan
gegeneinander abzuwigen habe, so soll damit nichi

opgaort
sesag

sein, dals derselbe niemals sich exakter Methoden sollte he-
dienen diirfen; er wird im Gegenteil sehr hiaunfig ohne diese
gar kein entscheidendes Resultat erlangen. So kann z. B. ein
Wein alle Bestandteile in anndhernd richtigen Verhiiltnissen
besitzen und dabei doch gefilscht sein: hier wird nur die

streng wissenschaftlich gefiihrte Untersuchung der Asche zum
Zaele fiihren, aber anch dem Auftraggeber gegeniiber motivieri
sein. Anderseits wird so, wie der technische Chemiker fiir
gewisse Zwecke sich mit der Bestimmung des an Kohlensiure
gebundenen Alkalis begniigt, ohne dabei Kali oder Natron he-
sonders zu beriicksichtigen, der Nahrungsmittel-Chemiker sehr
oft in die Lage kommen, Hauptbestandteile summarisch und
technisch schnell bestimmen zu miissen, weil einerseits der
Zweck durch solche Methode hinreichend erfiillt, anderseits

Zeit und derentsprechendes Vermégen erhalten wird. Was
nun die Methoden selbst anbetrifft, so halten wir jede fiir zu-

lissig, sobald zwei getrennt nach derselben arbeitende Experten

dieselben Resunltate erzielen miissen, und sobald diese Resultate
irgend einen gewissen Aufschluls iiber die Beschaffenheit siner
Sache zu geben vermidgen. Unwesentliche Differenzen machen
eine Methode noch nicht unbrauchbar, so lange die Grenzen
der Abweichung festzustellen sind.

Unter allen Umstiénden hat der Chemiker, welcher Methoden
anwendet, die nicht zu den exakten gehiren, sondern zn denen.
die durch gegenseitiges Ubereinkommen gebriinchlich geworden
sind, bei Gutachten, die als Urkunden dienen sollen, die At
der Ausfithrung, resp. die Angabe der Methode neben seinen
Befund zn setzen, damit nicht der Fall eintreten kann, dafls
e zweiter Chemiker, der eine Kontrollanalyse macht, aber

nach andrer Methode arbeitet und ein andres Resultat findet.
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‘& erstern der l,l'i:'hlI':-1'|i;;:!;|-i| lu'-.w'{_‘]nll‘“_ﬂ;t- und heide sich

"l:“l- ['-|'-“'1:'|‘-Hli'll vonn Richter und Hc-hﬁll"ll l'"’;"'lil'f["ll, die Rich-
der verschiedenen Befande eidlich zu erhiirten. In

]51'2-51-511';1':,2‘ mit Frenden zu begriilsen sind daher die Ab-
.I_:““'E:IU-"("‘-'“- welche von Chemikerkreisen hinsichtlich der Aus-
fihrang einer Anzahl von Nahrungsmitteluntersuchungen ge-
roffen und fiir ihre Mitglieder obligatorisch gemacht worden
singd, Hieranf fulsend sind anch die vom H.t'i*']]-‘-'f_';'"-‘-'l'lh'Hlt"ii-"1-

amt empfohlenen Normen zur Untersuchung und Begutachtung

der Weine bearbeitet worden. Mag man dieselben iiberall fiir
rchty

_ halten oder nicht, mag man in seinem Privatverkehr
sich anf Erfahrung gegriindete Abweichungen oder Ergiinzungen
erlanben soviel man will, so ist es doch angenehm, im amt-
tchen Verkehr Methoden und Zahlen in Anwendung bringen
zn kinnen, die jede Differenz ausschlielsen.

Wenn wir nach diesen einleitenden Kapiteln nns zur Sache
.“"-l'““ wenden, so wollen wir vorausschicken, dafs wir keineswegs
":'i1]|<i|_-i|:i_r_{u-1|, eine Sammlung aller bisher bekannt gewordenen
1-I’i‘-"1'H‘:I.¢-1:111|5_g.~;1:|e-1h-:.l.u“ ete. zu verdffentlichen, sondern dals
Wir in nachstehenden Kapiteln in der Hauptsache diejenigen
!f'””‘ und biindig zu beschreiben gedenken, welche von uns
'I urchgearbeitet sind und als verlifslich empfohlen werden
“omnen. Wenn wir anfserdem es nicht verschmiht haben, hier
ind da kleine Notizen aus der eignen Praxis einzustreuen, oder
aut einzelne Dinge, die in exklusiven Kreisen allerdings genauer
bekannt sind, aus besondern Griinden niiher einzugehen, alsg
'?""-l engen Rahmen dieser Schrift angemessen erscheinen

dtrtte, so ist das mit Riicksicht darauf geschehen, dafs das Buch

nie T T "4 A ; ¥ .
dcht nur fiir Nahrungsmittel-Chemiker von Fach, sondern
uen  Tir “'—-'ll'lll', <|j|_- es werden ‘.\'LIHI"[]., ;_‘.'i‘:ic'lll'il'hl'll i-‘*l‘
nnd

I diesem Sinne mochten wir derartige Mitteilungen auch

anfoef:

% and benrteilt sehen.







Erster Teil.

Untersuchung
von Nahrungs- und Genufsmitteln sowie
(Gebrauchsgegenstinden.







Untersuchung von Nahrungs- und Genufsmitteln.

Fleisch.

vy 1l 1 AL 1 o | . TR |
0 Muskeln der Tiere bestehen aus feinen, hiufiz quer
= _"I'[J'i‘.ll_ )

- 1 A 3 . | - 1
h d hohlen, mit Fleischsaft er Fasern, welche
1 1 aq - 1 R 1 +
o 48 bindegewebe zn Biindeln vereir von Fett
b Sem 44 Ty P R L BT
“.‘J.;,<|J'='J.-'.:\r~:~'l- des Fleisches darstellen. Da:

!..h Von Sehnen, ‘!-.' zur Anhef
\“t‘-* n8irangen dure hzog :
ten Tieren Faserwinde und Bindegewebe
e : ll“"*f lJLJJ']|]|F]|. ‘Hlllh. 111'.1 tll] ]1“_:‘11 tlll' i'ttbu‘.L 1“1
Zender ].\'i, nehmen ll ne bei dlteren und schlecht gr.‘lli'i]n'il'-u
3 Il!.'“ derbe re btruktur an, indessen der Saft sich ver-
o, ‘.]"I‘ Erscheinung, welche sehr \'\.'_I_:H 1||5.'.'I dem \-"u-1"'l‘Lu.:l'/c"-11.
e "I“I"'T"l'l' der Pflanzen vergleichbar ist und die Kr-
Fages I|]l|,j”“ e e \Ill|l"1' \'\.'1‘L L'illl.'f.'.'-:.'.l-L::J |'.3ri:‘-(';|.1--'.n-‘._'1'r.11 ilii:j'llc.'.-‘n'i..l %

11gch besteht 1m Mittel aus 21,7% Stickstoff-
' (Albumin, Kreatin, Kreatinin, Karnin, Xanthin,
[nosinséinre, Harnsiure, Harnstoff, Muskelfaser
I“‘:'.ﬁ'"“'*“:---, von denen letztere =mwei Stoffe das leim-
Gewebe, bei den Siugetieren ca. 17%0 a
Hul—/l..]z].llli-ﬁ i‘:'_'.;_.elzlirJi'f'u_-il.-u tﬁ‘:\;lu_-.-_[;angr‘-}';,_ :‘uiiIL-_E-.si.Lu-:-. 'lz!_tu.»;i‘L )y
von Saj '. iy ].‘]“l i 0 Wasser. l]'(-l:‘.'; .l_‘;l']“'l_':lllll_'.‘\: Handels 1st

Seinen, K Zellpewebe mmd Knochen durchwachsen.

1688 Ane ].‘ - R TR T i e i, T ERL T L e
... raben vermogen jedoch nichts zur Entscheidung

3 ] i 1’”"1“:‘ n, ob ein Fleisch, welches vorliegt, auch

- 1
2 Fleige)

an die Knochen dienen,
Wiihrend bei jungen

;l-'. 5 il’l

Aty i
=0 8§ B9 Hlli;l'!_ Iy

.'l""‘i‘ Mige sei, fiir was es ausgegeben wird; r'liu'..;'&ljzd.\'h-.'-
e He8 Vermag keinen Aufschluls Hlul seine Abstammung
':":I.I:““' \1'1 =0 J].\:l'l'l'_::—u-_-_ oy W tet :-.I.ll :l.Lr- —\"" ]
enn das Flei 15ch bereits im gehackten Zustande vorliegt, z. B.
Hs ist das die "-.i]"zié_u"p Frage, welche hinsichtlich
chiung won Fleisch in Betracht kommen kann,
gerade diese einzige Frage ist vom Standpunkte des Che-
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1»&

o
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1
aer \'." Jrll‘\-l




4
mikers aus nich eder das Mikroskop,
noch chemische 1 sichere Unterscheidunesmoment
hervorzurufen in 1~..¢=1ul » sind. ‘\1[[.1 quile sic 1| ol nicht tage-
] it vergleie ]l' i n ab, nm schlielslich zu eine
unsicheren 1 -

sondern ||-.:l'-1'|-~..~'_~\.:

Art den

wortung eins
] | srirzten,

momeice l‘”l‘r'inl'll']"‘];
ollen F 1"" rzele | i die i J\ ENNUNY ¢
Hinweis auf die Bescha
llh".-'l nach +t-1l4\| ]\.Il]l
eine (3]

isches hat
heit des Feti
bei 21° ein

3 i ba v o
'|:|Illl'1:lll.:

i1l

terung der Men 1oren
: est nur die
nverhiiltnisse emzeh roanismen 1m Ve lch zn denen

andrer Tier 'r.z-‘._l.;’.n_'_:--'

Nicht wiel ande
I*II' -\|1-]H1|:l‘|‘-1 11
goll. Weiches (d. h. mnicht
riechendes Fleisch von unapp

hisches), schw =]|]1|‘| res,

tlichem Aulseren, mit sch

rotem Blute erfiillt, mif eit n oder brandigen Flecken ver-
sehen, wird der Koch r--‘u- Haustran selbst am besten als
iefsbar erkennen. ich, welches #dulserlich gesund

trotzdem wvon kranlke Vieh herrithrt und infolee
von stattgehabten Gesundheitsschidigumgen zur Untersuchung
gelangt, wird, solange es iiberhaupt rohen Zustande vor-
handen ist, unter dem Mi Bakterien zei
man wird ier thun, wenn man den
Auftrageeb um Physiologen, » 1 Tierarzt schickt und diese
die wissenschafth ] verderbenbringender 1
sachen anheimstellt

Man hat in ¢
licher Schlachth
polizeilichen ¥l
Genuls kranken ‘Iwu hes erz
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Absatz m
wird. Wir

nm]u"llul Nsw

o
111 |-|u'||~.'

tehen

Lra
1
Lale [
A
1
ey
LE]

scl
al
als




FLEISCH, 5

1. Als ungenielsbar ist das Fleisch aller Tiere zu be-
trachten, welche an einer inneren Kr LLuLht it gestorben oder
wihrend des Absterbens in Agonie getitet worden sind, einerlei,
ob beim Schlachten des Tieres noch Verbluten eintritt oder
nicht: ferner das Fleisch von gesunden Tieren, die infolge
ergr ofser Anstrengung mul Erschopfung gestorben sind.
: . Das Fleisch von Tieren mit kontagiosen Krankheiten,
die auf den Menschen iibertragbar sind (Milzbrand, Rotz, Wut-
: theit, Pocken, Maul- und Klauenseuche, Tuberkulose [Perl-
Franzosen '

Als gesun dheitsschidlich i
teten Mieren zu betrachten.

4. Als gesundheitsschidlich ist das Fleisch won Tieren
mit sehweren Infektionskrankheiten (typhose, pydmische
und se -]’ ikiimische Leiden) zu betrachten.

Als gesundheitsschidlich ist das Fleisch von Tieren zu
chten. welches Parasiten enthilt, die sich im Menschen
siter verbreiten (Finnen, Trichinen).

Als gesundheitsschiidlich ist faules Fleisch zu be-

das Fleisch yon vergif-

Ly

trachten.

Zu § 1 ist zu bemerken, dals auch das Fleisch ungeborenen
oder neugeborenen Viehes (Kilber) als unreif vom Verkaufe
auszuschliefsen ist. — Als minderwertig gilt das Fleisch
der Zuchteber, als ekele rregend dasjenige geschlechtsreifer
/:'l',:--]“ﬁ_':clm. Fleisch wvon ,f_-;Lhr_wz.r_qL Tieren geht leicht in
Féinlnis iiber. — Auch Fleisch von Kiithen, die am Kalbefieber
gelitten. oder die die Rauschkrankheit hatten, ferner von
Schweinen. die am Rotlauf gelitten, und welches durch Not-
1k arei, wie sie vielfach _.uu”vlllr* wird, erhalten wurde, ist

[

sChnlfe

al * L . .

als pyiimisch zu betrachten mnd yom Handel auszuschliesfen.
Zu § 2 ist zu bemerken, dals Tuberkulose am gesunden

e : . 1 L Bai ten Kra

Vieh hi 'Hll nicht zu erkennen ist. Bei allen genannten Krank-

scheinen Schizomyceten (Bacillen) thiitig zn sein, deren
N - S b

Nachweis Sache des amtlichen Fleischbeschauers sein wiirde,
1eit micht schon durch sichere Symptome fest-

die Krank

len ist.
8 3, welcher der einzige ist, der wirklich den Chemiker
1t, moge bemerkt sein, cl.1 der Schwerpunkt nicht etwa
Annahme liegt, dafs das genossene Gift selbst weiter
ken solle, sondern dari dals die durch die Vergiftung
|’= swirkte Blutentmischung ible Folgen durch den Genuls des
leisches herbeiziehen konne. Denn wenngleich einerseits in
Krihen. welche von Fiichsen, die mit Strychnin ver-
waren, gefressen hatten, Spuren desselben Giftes nach-
werden konnten, sind doch auch anderseits Erkran-
ungen von Menschen durch Wild, insbesondere durch Reb-
iithner und Krammetsvigel, welche durch Pl 1osphorpillen ums

g
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Fleische Geschmack erteilt.
bankfihig zu betrachten.— Die

werden bisweillen kiinsthich rot o

g en ein frischeres
Ansehen zu

aboestorbener |

verleithen, Hier wird ein kaum nachzuweisen
r 1st eine solche Fédrbung als N:|||J'|1:'-
betrachte: Flisi LN b
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schung
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Zu § b ist

Fleisches speziell

I| aunern iiberlifst.

ermit 1in orolser

an

[m

"II“ eimen me :!E'I:”

Fleischer, Barbiera eto.
verlangt, dafs jeder Fleischbescha
an der Kin |1-||--|l Tierarznei
Na‘ul"lh,-}nn ttel-Chemiker jedoch an einz
ird entziehen 1en, so mo
suchung von Trichinen gel , iibrige ]
kannten Regeln nochmals in ;t'llr-r Kiirze folgen.
Man wnterscheidet Darm- und Muskeltrichinen. Ersterea,
welche auns den 1|‘i'. der :\.—1]11'11”;_-: der Tiere eingewanderten
Keimli ]
‘\.‘i L-"(‘jl‘ll |":|‘];"
darauf stirbt.

hule absolviert

1en 11"1.-l!

IL-

Amtes nicht v

atten .-*[-'ih worauf das (ca.d mm
e Anzahl lebendiger Junge gebirt und
rent, 0,1 mm langen Trichinen durch-
bohren nun den m und beginnen ihre Wanderm
durch ganzen Kér m zu 1 mm Linge
ausgewachsen, in den Muskeln zur Ruhe kommen. l'lll und
TLATIE entlich dort, wo S ~!|'1.-]; und derberes Bindegews

iterdrineen ein Ziel setzen, rollen sie sich sp 13L.lll.1
und 80 lern eine kalkhaltice Materie weleche mit der
zu einer sie villig umhiillenden Kapsel wird. In diesem
stande werden sie meistens im Fleische gefunden. Behufs der
'f'z.il-a'ﬁlle-lm:' ¥ w;‘i‘.ﬁ:; man von frisch geschlachte Iweliner

Kau-, Au und Nackenmuskel, Muskeln vom /\‘m“ .-‘_'-
Zwischenrippen-, Lienden- und .7;'-\'E|:I'=I“'.\'l'|'|1‘1r-'|-'.v| des Hinterteiles,
rll.l r Zunge, bei geriuchertem oder gepbkeltem
1, um die J(nl)vhn- befindlichen Anheft
teile: bei .‘\"!'au'-u_'iCr:l-i[+-1| das durchwacl K1

reln entste [, ||.

bis sie, inzwiscl

S0V

]“!f'i_'-&t-.}!(- r'] nnos-

ene 1-1:1-\'.'-}-.- Kleis
Man nimmt mittels einer krummen Schere verschiede:
shende St

rilse emes kleinen :":-'|-|'!(il:1f;|']|_11_-||]|:]'I‘"a' herans. lockert die

A,

der Liingsrichtung der Faser entspre




FLEISCH. 7
ap Fasern mit Hilfe der Seziernadeln und betrachtet sie, nachdem
e mit einem Tropfen wverdinntem Glveerin befeuchtet sind,
im or dem Mikroskope bei etwa 30facher Vergrilserung. Man
valt wendet zur Fleischschan lange Spis _;;rl_i"‘ll;'l.‘ililzlll‘.t']l an, welche
A1 mittels einer i\;-_-‘.u|u.'wﬁiimsv:u1‘t'i_<-lt1"1:u-_: usammengehalten wer-
em ! kann sich erforderlichen Kalles guch zweler stark
als Quetschhiithne bedienen), and welche gestatten,
i ltnismiifsiec eorofse Anzahl von Priiparaten schnell
res inander beobachten. Hilt man die mit Fleisch be-
sen ckten, Zusamnienge-
al- preisten Platten gegen das
ton Licht, so vermag ein gutes
+hi Anpe worhandene Cysten
in Form kleinster Hirse-
les kérnchen ganz gut wahr-
ho- V.]:'ll_'1;'_]l,=_.-. | -1“:.‘-'.‘41:1.' l'l'ii.T.- dexr
"e11 Lupe. Unter dem Mikros-
en, kop erscheinen sie als mehr
oder weniger dur i
nende Kerne. Neben v
capselten Tiere
365 den aber meist auch solche
1t- rorhanden sein.welchenoch
he- im Zustande der Wande-
rung, resp. der Aufrollung
begriffen sind. Man wendet T lu“‘ e
z-i”. l“',I::H'I]IIl,“ ‘"\ 1'_”'!'.‘,:!__:"'!:"-’-2’— [ 1"(‘.1!-I.-.:.<I-;:--I::I 1-'-ll‘-'n -:~l-}1!:'.l:lhllj!:-' l\'.'.';'.|rt'l'L']|I"|'|.
ra) m Tropfen Kallosung
nd (1:15) an (bel altem, gerinchertem Fleische nach vorherigem
+h- Einweichen in lauem Wasser), welche das Fleisch fast vollig
iy o
'i_l"
fchal
le, 2,
g, Muskeltrichine, verkapselt.
2111 : i £ = . : e
e durchsichtig macht und die Trichine irel hervortreten lilst.
2 Ist die Einkapselung bereits zur vollstindigen Verkalkung ge-
. worden. so nimmt man anstatt der Kalilange '\':'].'l“'l!l]}h". Bissig-
ot siiure, welche die Kalkhiille 15st und die Trichine sichtbar
lie werden lilst. Die zwischen den Fasern eingebetteten Kapseln




FLEISCH.

haben die Form des Auges oder eines Zitronenkernes: ist die
Einhiilllung noch nicht weit vorgeschritten, so sieht man die
Konturen des aufgerollten Wurmes durchschimmern. Die freie
Trichine, “u‘chs» meist in verschlungener Form vorhanden 1~st,
zeigt ein diinneres Kopf- und ein dickeres Schwanzende, und
bei stirkerer V ergrilserung ein von der Streifung der 1\!1.1‘\111 1-
faser ganz abweichendes "\t}ulu i der Oberflic 11e-

Im Fleisch vorkommende Fettblasen, oder beim Priipa-
rieren gebildete Luftblasen mit dunkeln Rindern. welche
beim Aufdriicken verschiebbar sind, kiénnen zn 1'::-1'1.\1_-:,-113':!1111;3'":]1
keinen Anlals geben.

Psorospermien (MiescHERsche Schliuche oder Rarvevsche
Kérperchen), welche mit koérnigem Inhalte erfiillt sind, sind
nicht aufgerollt und lassen beim Befeuchten mit Essigsiure
Trichinen nicht hervortreten, '

Ist man gezwungen abends zu arbeiten, oder hat man mit zu
grellem Licht zn kiimpfen, so wende man bliulich gefirbte
Platten an.

Wenn man von jedem Stiick Fleisch, was man erhilt,
zehn Priparate macht, so hat man seine Schuldigkeit gethan;
weniger zu machen ist der grolsen
Verantwortlichkeit gegeniiber, die
man iibernimmt, nicht ratsam. Die
Fleischreste verwahre man in
Glycerin,

Wie die bereits vorhin er-
wihnten Mrescarrschen Schlinche
werden aunch die Coceidien oder

Fig. 4, Gregarinen den ]"ua_arr'-.-s[1:'11'51|ie,-11.
Gregarinen-Entwickelungsgang. wenn aunch fdlschlich, beigeziihlt.
Wihrend die e |m ren gefahrlos fiir
18 sind, kénuen die letzteren zersti-
rende Wirkungen bei Mensch und Tier hervorrufen. Die Grega-
rinen leben im Darm, in Leber und Nieren, kommen anch, wenn
auch H'i"|‘1‘11f‘1, in [l(_l Inll:m vor und erze ugen, wo sie 21|_t[~:.~.|-1;-
haft auftreten, die unter dem N umen Gregarinose bekannte
Krankheit, Sie .:1‘:-:..—11{-1'11~J',- im Epithel als hiillenlose Zellen
mit einem sichtharen I{uu:._ die sich alsbald verkapseln. Der
Kern zerfillt nunmehr in Sporen, die, nachdem die Hiille zer-
sprengt, als sichelférmige "Embryonen hervortreten und zu
neuen Coeccidien auswac ]m n. Ihre schiidliche Wirkung besteht
in der Zerstorung des Epithelialgewebes.

Die Zunge der Rinder findet sich bisweilen eigentiimlich
verhirtet. Diese Er cheinung, welche die Tieriirzte mit dem
Namen ,Holzzunge* belegen, wird bewirkt durch eine Wu-
chernng des Stri vhler npilzes (Actinomyces), welcher auch die unter
dem Namen ,Winddorn* bekannten Knochengeschwiilste am

den menschlichen Organis
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FLEISCH. 9

lfs-"z']ciu fer der Rinder hervorbringt. Es ist nunmehr wvon
Joung das Vorkommen desselben Pilzes im Muskelfleisch der
Schweine konstatiert worden. Die Lagerstitten desselben bilden
sternformige Gruppierungen von Kiulen oder Schlinchen,
welche etwas grofser als Tri-
l'1"]-1[i']I]{..".El.‘-'-l_‘][l sind. Dieselben
sind in diinnen Schichten des
1"[[' ches schon mit unbe-
waffnetem Auge, besser na-
tiirlich mit der Lupe zu er-
ke'l'ne-u' sie lisen sich leicht
in verdiinnten Siéuren, auch in
verschiedenen Salzlosungen.
Durch Pokeln nnd Kochen
wird der Pilz zerstort. Der
Genuls des rohen, mit Pilz-
wucherungen durchsetzten
lewhm bewirkt bei Men-
schen Aktinomykose, eine
Krag nkheit, welche sich durch
":?“'l']]“l.‘lil']l[‘ll' [‘]itt'l‘llt:;_{'l',‘! nnd
seltundire ljr];l'unk'mg des
Herzens nnd der edleren Ox-
gane i }\H]mn[pr dnlsert und
tast immer todtlich wverlduft.
Finnen, die Larven des ;
Bandwurms, im Fleische des  Dris von Actnanyoes ieationil
Schweines, auch des Rehes, e eTs ;- ilen (I Lh L:mu.)
el r im Rindfleische, pri-
sentieren sich dem blofsen Auge in Form elliptischer, erbsen-
orolser Blasen, deren mit vier Saugniépfchen und einem Haken-
J\'JLLuh versehener Kopf meist eingestiilpt ist. Sie schrumpien
beim Kochen oder Braten des Fle mhn zusammen und bilden
80 schrotkorngrofse, beim Kauen knackende Korperchen, Die
nals an der Leber von Hasen und Lapins vorkommende
Finne, welche von Jigern hiiufig fir Franzosenkrankheit ge-
halten wird, ist die Larve des Hundebandwurms (Taenia serrata)
und Menschen nicht nachteilig.
Echinokolkken (Echinococeus polymorphus) werden Blasen
annt, welche, wvon ll{.‘].' verschiedensten Grofse, m einer
apsel des Bindegewebes eingebettet, in Leber 111u[ Lungen
des Schlachtviehes vorkommen, beim Aufschneiden eine F [1'--1f-~
t :'L‘.i-'-'|41h/1 n und als Larvenzustinde tlw Tundse -]Jdllli}\ll‘.lu:;
(Taenia Echinococcus) anzuse ]un gind. An den inneren Wiinden
der oft apfelgrolsen Blasen, die iiberdies nicht alle entwicke-
lungsfihig sind, bilden sich all 1-!.1‘111-']1 Brutkapseln aus, aus
‘Ill-'l";ll 12.[:{11\‘.';1111;1':1 wiedernm 1;]‘_: .1J"'._11I‘\‘1|.'|."|l'-."31\' -_l‘]IH‘l("]J-]
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FLEIRCHEONSERVEN i1

besonders beim Querschnitt durch die
nmigen Textur zu erkennen.

2noen, .‘u'!:

Fleischkonserven.

n sind zn rech
he micht zu sofo 1

1en alle diejenigen Flei
tiger Konsumtion bestimmt
11L1]|"| nicht blols geriucherte, g
n geschiitzte, einfache Fleischarten, wie die

|];|-|I|' ur.|-']'

‘hen Methode konservierten ganzen Braten,
/:ﬂll"\ Corned beaf, Olfische, Fische in Salz,
J--'-' sondern auch Wiirste, Pasteten, Fleisch-

i  Fleischmehl, Fleischextrakt, sowie die in Verbindung
;n:.i (temiisearten hergestellten gemischten Priiserven, wie Erbs-
urst ete.

|}| nach der Arp
S0OW .|] 1 |] e E' nigen, \\Il

’ s Wild 1 .1.-1[--.-
">|-'--z Anlalt .
Biichsen Luft '1: das Innere,
dals das den Braten umgebende Fett ranz
1

hen Methode zubereiteten Konserven,
) ellt we nun.iu»iu sondere
|1- wie lll y amerikanisc -Ln haben
oen gegeben. Dringt durch .schlecht
S0 l"‘.l.'%.']:'__"‘x.l.'l- g5 "-ILII 1'

‘li_'.' :“"Ellll.'t‘

wird und das Fleis verdirbt. Widerstandsfihiger sind
, amerikanischen, geriucherten und komprimierten TFleisch-
cke. obwohl der Zutritt der Luft und Eindringen von Sporen
auch hier verderbend einwirken miissen.
Man halte sich bei der Beurteilung an die [J]I\‘-llul]l chen
anschaften (Farbe, Geruch, Geschmack, Reakfion) undd
]-I--ul-“n ob etwa Pilzvegetation vorhanden sei. Fauliger
Geruch. widerlicher Greschmack in Verbindung mit ausgepr:
saurer Reaktion, lassen ein solches Fleisch stots ungeniels|
scheinen; Pilzn yzelien sind stets Beweis fir das Verdorben
konservierten IFleisches. Wiederholt ist Kla
gofiihrt, dals die #ulseren Schichten des amerikanischen Flei-
H'f.r-.«' [Thelsein hervorcernfen hitten, und man hat die Ver-
mutung aus "w‘p!'-—-n-iu-lz, dafls das Fleisch oder der Fleischsaflt
W- tall aus der Hille gelist habe. Diese Vermutung st durch
lea T|'>“ md wiederholt bestitigt \\'u]'cl:-:L mnd ebenso, dals das
Verlsten dienende Zinn bleihaltig war.

o |z;:]'||l1--!

Schinken simd auf Trichinen zu untersuchen, die ameri-
kanischen sind oft sehr reich daran, noch reicher ist der durch-
wachsene Speck.

Oftmals nimmt Fleiseh elnen vj.l'_{n'}:'l‘:'ll'l'JlEt_']l“lL Greschmack
an, der durch die Substanz bedingt ist, welche als Konser-
vierungsmittel dient. Man muls daher mit den verschiedenen
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Methoden und Chemikalien bekannt sein, um nicht auf falsche
Schliisse zu kommen. Vor allen Dingen werden verdiinnte
Sduren (Essig-, Milch-, Salicyl-, Bor-, schweflige Siure) ange-
wendet. Eine Mischung wvon Salicylsiure und Borsidure oder
Biboraten ruft einen total bittern (Geschmack in dem damit
impriagnierten Fleische hervor. Aulser dem Kochsa Wze, welches
in allen Formen Verwendung findet (durch Einreiben, Ein-
spritzen, Einstiuben), werden Salpeter, Borax und Alaun be-
sonders hiufiz zu [\.H]l“\-\1'--L1'l'll'1'-'r“-/\\t14\f']1 gebraucht. Der
H:l];wl’i.‘l‘ i]'Ju]lt- t]‘L‘ rote T' ']'-' dli 5 l’_‘]fl‘wl nes, m;_ll] aber, \'\'11: -.lil)
Kalisalze 1m alleemeinen, in grilsern Mengen durchaus ]lic]u:.
indifferent auf den mense ‘1|u hen ”‘--’;tltlw\u“\ wirken., Gelatine-
(Leim-) Umhiillungen neigen le
ziigliches, vielleicht uniibertreffliches Mittel fiir .KI.=11-‘.~‘L31'\'£C1'11E'.:'_{
grolser Fleischstiicke ist das Weinkernol; leider leiden aber
auch unter semer i kung die #uflsern Schichten hinsicht-
reg, l'l']',ll in 1st indifferent.

lich des Wohloeschmack

cht zum Schimmeln., Ein VOr-

Unt

1 den zusammengesetzten Fleischkonserven nehmen
die Wiirste den ersten J.L-l]l" ein, Man unterscheidet solche,
die nur aus Fleisch bereitet sind. tnd solche, die cewisse Zu-
sitze haben, nach rl-.-lu-u nie benannt sind. Hauptre;
der ersteren Gattung sind: Fleisch-, Blut- oder Rotwurst, als
Abart die Zungenwurst, Cervelat- oder Mettwurst (nebst ihren
Abarten, Knack- und i{"f|1'\|'111_--]_=‘.\'|:,1'.~,-'f'__ Salami), Leberwurst,
und die Brat- und Siedewiirste, welche allerdings teilweise auch
fir den angenblicklichen Konsum berechnet sind. Zur letztern
Gruppe gehdren Semmel-, Hirse-, Griitz-, Rosinenwnrst
I"'J'-":..*';']J\'v'i-lI'ﬁt!'. welche als s she n l:'..'ll Ha 1]!_'| _i:?ll'mjl,-_ll. ]-:rIE'_]'Ln-H_
und miissen das nitige Gewiirz haben, diirfen aber Mehl- oder
Semmelzusiitze nicht erhalten, obgleich viele Fle
desselben als Bindemittel bei chsorten nicht ent-
behren zu konnen und 1,5—2% \]. J]l r Stirke fiir einen
gewerbegerechten und erlanbten ffns;!_:‘,;g halten. FErsatz von
Schweinefleisch durch Rind- und Rofsfleisch kommt oft vor,
onders bel den Kochwiirsten (Saucisc ist aber nicht

tteln. Cervelatwiirste wurden hin t Ani

, besonders wenn unansehnliches Fl
J\ mMinen war.

entanten

r glauben,

Die .;11;1Ei.":;1-‘5
.‘-i;-hv.'iutl

e In Wurst
.m'l:.r_. JLm ::-'-1‘|'|-i1n:. einen Teil
warmem Wasser und betrachte
davon durch il 18 1‘][n’tlx|n=l befeuch P

1St mit;

8

X T mMan l]u.'- ]H|||:
Jm" Ve .rm‘lu.n Jodlésung, so tritt die Blaufirbune der Stirke-
.Irm i:'il Mehl- und Gewiirzstirke ist
deutlich voneinander zu

kemischm

| . s
Nervor.

Fur

;' A1 l]l'fl__

W
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sich anch hierbel gleich ein
. :

111|1I-.-‘ zu bilden, ob relativ viel oder wenig fremde
vori I]]-\ll']. 18t.

ative Bestimmung der Stiirke in Fleischwiirsten
ac II" \. £ "‘--lhlll..

-olt. nach Meprovs und Scawas. Man erhit
asse n;i:' Wasser, um die St zn verkleistern, versetzt
mit 20 & eines filtrierten Malzinfusums (aus 5 g
l"i_r.lz and 50 cem Wasser, welche 1'/: Stunden bei 30—40°
digeriert worden sind), bringt das Ganze auf 100 cem, erwirmt
] auf 81—40° und lilst dann 111--,:-1 18 Stunden
-:-:«1';'|"1 r st -Ei“':’.‘ Danach wird filtri tI\. las auf
| findliche gut ausgewaschen, zum Kochen erhitzt,
um ? iwe .[» abzuscheiden, wisder filiriert und nun durch Erwiirmen
' '[u]-.n-n Salzsinre die Inversion der vorhandenen
un -l Dextrins in Traubenzucker nf-\\nL }.'nﬂ‘
‘d einerseits |'g>_-1' Zackerge || Wt der Wuarstfliissiglkeit,
' ltene Zucker mit ir~l-ir|rllxr.w1n1
rn subtrahiert und der Rest
00 .“wi..:l'h‘-.-. verrechnet. Das

ca. 20 g

der in 20 o A

].-"-»"'._lulu' bhest _-

stets etwas geringer aus, als
nit Ri darauf, dals auch
stimm ung ni‘ teilo

enommen hat
Gehalte 1 \|r/11ﬁ' e

: racht werden
miifste, kann man jedoch die ;;.-:|.1J~l-_'m Zahl als richtig an-
sehen, Die Erfinder dieser Methode haben vorgeschlagen, 1%
ir Gewiirzstirke (namentlich ans dem Pfeffer herrithrend) in
Abzug zu bringen,

Die indirekte Methode ist dort angezeigt, wo statt des
Mehles Brotkrume in grofserer Menge Verwendung oefunde:

n Wassergehalt durch Austrocknen im
durch Auszie '.u I 11|i’. heilsem Ather
stanz dure || \. mit ,\':ulr--n-
tickstofies und Mul-

mit 53.'_"- )y ul-l

hatte. May stimmi
.-Z]i'l'\'}!' bei 110Y, B

- Benzol, Sti

ikation der ;

1 KJELDAHL, die 1 ""l]l]‘\t!
"'_ : Lhetrachtet die 1 .l.'.-l.’.. wel 1
: Zahlenwerte und 1'.*'-3 ergibt,
Brot-, Mehl- und Gewii
limitieren.
"leigch-(Cervelat-yWurst enthilt
0% 1?.-'[':? h—6%0 ;!1_:‘-'.'._'1|\".;;‘!‘:‘:'-"i:'-'l{"'

Extraktstc

stickstofifreie
Man wird

'w* -"Liij linrotes (Fuchsin) zur Féarbung der
‘boten. Auch

1en Staaten direkt v
Aversion gegen oefirbtes Fleisch.
‘bte \\ firste immer noch in den Handel,
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im  weing
{ Schwache btung  wird
Blut- oder Fleischfarbstoff '::.-::15__-,-,": di
' if Zusatz von Siure, end
verschwindet.
chsing geschieht

oy 8
ernea _I'I-._'I.‘\'L'II resp.

7 I‘_fl‘.
|
L

erkennt

nnter

meist

tive DBestimm ‘malsen

reK): Das

=20 |z'11|t"f 1 h

'eZooren, noch Ze-
zentrierte Filtrat wird 1m
he Riickstand in Pet
rotbraune Lisung mit
Tropfen verdinnte Schwefel:
- rolen

farbt ersc heint

W L"._:'H“"."'l']lill'lt" el o

= 1. e i
el .(_'. |"""

lntem Alkol

(1:4) zugese

t]"lll
vorden sin

Gy ;
so setzt sich die Pet

lgsung iiber \Ihrm.. Fuchsinlésune ab. Man schiittelt wieder-
holt, und zw so lange mit Petroleumither, als noch Fett anf-
el en wird, was durch Abds 1] rllu fﬂ kontrolh

ist, 1 ie Losungen mittels eines Se und wver-

it alkoholischer
]H» 810 I| anssc het 'I de schwefelsaure Ammo-
i -hale zur

2ot
'\|||||.u'ul]|-.w~1'lL
ninm wird ||In.1t--= und das !.'.H..'.'.'ﬂi in

Trockne ge bracht. Man erhilt so 80 vorhanden
cawesenen Fuchsins.
Ve f'r-'l-J.:'!l.lr Hf 1L’-'.FJI\-'=I' ko 16 L '?*".llil'tif.':' 3

eder sind .‘:]II.

ldulich oder fahl, das Fett
und Geschmacke, die Mass
sind kniippelhart, mit grols
beim Zersch I-'“r n der W

eoen. Die Verderbnis ist nicht allemal

. _—
Zelgell, JLILW

griin, von
von Pilzfiden durchzogen,

Hohlungen versehen, aus denen
die Pilzsporen 1o |

oder sie

das Sane

ansili

und Schimmeligwerden von Stérkekleister bedi obwohl
cher unl r ganz besondere Veranlassung bietet.
Lockeres Stopfen, schlechte Riuch g, die oft blols durch
i }',‘I':'.m]i::i:l"h' ll :1C |1.,| s Bestreichen mait E}l.i):-"r-:.‘-'j‘_‘" ersetzt ‘-\'i'u'-|,

Aufbewahrung in unreiner Luf Jrsachen genug, ein

Verderben der Wurst herbeizufiihren.

Yasteten (von \\.|,| Gefliigel, Fisch, onders von der
Leber einzelner Tiere) haben se :,,- oft Anlafls zu Erkrankn
roben, die nicht anf einfache Indigesti 3
zufithren gewesen sind. Sie enthalten
eine besondere, nicht nih
schemt. Fin spezifisches B
wenig wie in den "\\"i'n'slc'u
+h anch hier die Untersuchune
niederer Organismen zu ersty

Unter dem Namen Fleisch-Erbswurst kommen seit -I-m
Jahre 1870/71 Priiparate in den Handel, die hier nur insow

Tng 20
in ihnen

]:':'l
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der 1
ge Wurst wird hergestellt aus dem
Me

Salz 1.1"1 Grewit

le der enthiilsten Erbsen, welchem Fleise hmel il,
% in berechneten Mengen zugesetzt wird.
thilt im Durchschmitt 66%0, trockenes
nz: es wiirde also bei Anwen-
t.ml :]--II I| '[Il.-":'li:'__';[:-
anz enthalten miissen.
Mehl ..]'.*l zum Heth
sondern vielleicht
/o Fett)

.,;cle-

Getro

Erbsenmehl

1ckstoffsubst
Teilen Fleisch
. .‘:L‘J'".I-n Hiii'lx’?“i’i"”l.‘-"'
r im Verhiltni
Fleisch verw
9% Stickstot

von uns untersuchte Wurst

anz und

o
{IN1T

. Tods L TMadan ktaf £~1
ersucnie l‘..n»..,-_--‘.h*.-'l..'._'l'l 1805

mnd nnter Heranziehung erster Namen
Konserven in den _1 [andel gebracht,
eta ilischen

Mit grolser Re
I‘.'L'_Il el 1 3T ]
e als Kon -l-1‘|1.1~-.1 von animalischen und veg
Stoffen vorzugsweise der Arbeiterbevilkerung zugute kommen
' n fabriziert von C. A. MEwERT, welcher
anch aunf ihre :|\|| ntung fiir den kleinen {lanshalt In einer
preisgekrionten Schrift rewiesen hat, Die DBasis rl;n»w
E’!':'i|-. o ist das l’:‘:fl'l!1—i"i I"h'l-]l]‘«'{' r, welches anus e ntfettete:
y tsehmtem, ;s'-:ru--l-:r-.x-'.-h- Schwel Iemlmn feisch darge-
1 1‘.1*.-3 ca. 70 Eiweilssubstanz enthiilt. Dieses Fleisch-
pulver it Vegetabilien aller Art cuminosen, Makkaroni,
Reis, fn'\.'i--.-. griinem (remiise) mn 1'.1-.'|'-:.1';r':1|!|;_'; ;;‘u"lll'e‘it:h‘.- und er-
auch in Form wvon Biskuits ':1|rl Kalkaomasse. Dis Zu-
setzung der einzelnen Priparat beruht auf durchaus
tZen; die Fabrikati

ey
Wel

sollten. Di ?"-\l'iljl"; VLT

schei

SAInT

rationellen und wissenschaftlichen (1‘_']|u,_~

Wie ncliet mar sieh gqut und billg? 2. Aufl. Mainz
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durch einen Quetschhahn () verschlossen ist, der Glashahn H
fnet, die Kugel gehoben, so dals die Lauge bis in die
verste Spitze des Eudiometers tritf, und alle Lnft entweicht.
Nachdem dann der Glashahn geschlossen, wird die Kugel
wieder anf den Ring zuriickgelegt. Der an FE befestigte Gummi-
schlauch wird nun mit dem Entwickelu e verbunden und
zuniichst die zum Anustreiben der Luft bestimmte Kohle
entwickelt, Wenn sich im obern
rl'L.l-'i.]-' des Eudiometers I|.j.l‘ ans
dem Ver
bene Luft angesammelt hat,
wird die Kugel in der eben
beschriebenen Weise gehoben
und der Glashahn gedffnet; nach-
dem so die Luft l_"llr-\\'ii'llr.‘ll_. be-
obachtet man, ob sich etwa nocl
weitere Mengen wvon Luit an-
1 ',_‘]II.I-ll-_l':'!.!‘_‘w"il.'I]Jl"_ t]ll-!!_']'.-ir-'l"n-".
Weise entfernt werden kiénnen.
Ist alle Luft ansgetrieben, und
]
]

T
BSTOL

siure

yrennungsrohre aunsge-

1l

werden alle 1'!.-'1'.«'(.'11('11T welche
das Quecksilber passieren, von
der Kalilauge absorbiert, so be-
ginnt man mit der Verbrennung;
es sammelt sich dann der ent-
wickelte Stickstoff im Eudio-
meter an. Nach Tnn-:‘lslhmg der
\'--1'--1-.‘:-.1111:'1_:; wird das Ansatz-
Yohr Fwieder durch den Quetsch-
hahn geschlossen und die Kugel
K mbolichst lhioch gestellt; es
steht dann der im Eudiomefer
befindliche Stickstoff unter Druck, und werden so die etwa in
demselben enthaltenen Kohlensiurespuren leichter absorbiert.
Beim Ablesen des Volumens des erhaltenen Stickstoffs stellt
selbstverstiindlich die Kugel so hoch, dafs das Nivean der
ilauge in derselben mit dem in dem FEudiometer korre-
spondiert.

Der Apparat hat demnach den Vorteil, dals er die An-
wendung emer Quecksilberwanne iiberfliissig macht und zwei-
tens das cesonderte Aunffangen des erstentwickelten, mit Luft
remischten” Kohlensiuregases, sowie die spitere Uberfiihrung
des Eundiometers in ein hohes Gefils (behufs Ablesung des
“'Y"]-Il}‘-.u"l-.%.l ‘.’v,-'_!fl'u]lx:]: lifst., — Anlserdem kommen in demselben
bedeutend grilsere Mengen Kalilauge zur Anwendung, als das
.[1"..|l'1.lj.lllll!'r:']’ an und fiir sich fassen kinnte, und wird dadurch
die ."'x.];mn‘.'lu'.z--:; der Kohlensiure erleichtert.

i, Praxis, 4. Aufl )

o des Stickstoffes.
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Mehr noch zn empfehlen ist das nenerdings von J. Kirp-
pDAHL' vorgeschlagene Verfahren, welches sich zusammense
aus Digestion der organischen Substanz mit konz. Schwefel-
und Phosphorsiure, Oxydation mit Permanganat, Destillation
des gebildeten Ammoniaks und quantitative Bestimmung des
letzteren. Diese Methode ist schnell und einfach aus:
nan nmgeht das oft sehr schwierige Feinreiben der Substanz,
arbeitet mit den einfachsten Gerfitschaften, spart eine Menge
Reagenzien und Fenerung und erzielt vorziigliche Resultate
Es diirfte daher angebracht sein, eine ausfithrliche Be-
schreibung derselben zu geben. — Was die Menge der Sub-
stanz anbetrifft, so verwendet man soviel, dals das Gewicht
derselben, m Grammen ausgedriickt, multipliziert mit dem
innerhalb allgemeiner Grenzen doch schon vorher meistens be-
kannten Hlitrl(.«:h'ul'l'.f__-;e-lm|l.? im Prozenten dacht, zwischen 1
und 2 fillk. Z. B, wiirden von Gerste mit einem Ngehalt von
1,6% 0,7 g geniigen, von Futtermitteln mit einem Ngehalt
von 5% nur 0,20 g noétig sein, — Die Substanz wird, wenn
gie fliissig ist, in einem mit langem, diinmen Hals versehenen
Kolbehen von 100 cem Inhalt abgewogen und 1m Trocke
eingedampft; wenn sie fest ist, soweit zerkleinert, dals sich
ein gutes Durchschnittsmuster entnehmen lilst, und von diesem
die notige Menge im Kolbchen abgewogen. — Die Substanz
wird mit der 20—40fachen Menge reiner Schwefelsiiure, oder

FA

LD

P
SCOTAN K

solcher, der 10% rauchende Schwefelsiiure, oder 10—20%,
Phosphorsiureanhydrid zugesetzt ist, iibergossen; gewohnlich
verwendet man 10 cem der Siure. Der Kolben mit seinem In-
halte wird auf ein Drahtnetz gelegt, den Hals schief nach oben
gerichtet, und mit kleiner Flamme erhitzt. Dabel wird dex
Inhalt braun, schwarz und teerartig; zugleich entwickeln sich
schweflige Sdure nebst weilsen Dampfen, so dals fiir Abzug
gut gesorgt sein muls. Bei stirkerer Erhitzung findet unter
heftigerer Reaktion und Gasentwickelung daneben ein Spritzen
der Fliissigkeit statt, weshalb man den Kolben etwas dreht,
um die Wiinde abspiilen zu lassen. Wird die Temperatur
andauernd anf ca. 150° (nicht darunter) gehalten, so 1st die
Losung der Substanz in 2—4 Stunden vollendet. Die Fliissio
keit erscheint weinfarben bis wasserhell. [st sie noch nicht
ganz klar und hell, so erfolgt die Vollendung der Oxydation
mittels Kaliumpermanganat., Man hat das fein ‘
riebene Salz in einer Streubiichse mit sehr feiner Offn
ibt aus derselben in einem ununterbrochenen,

3
= i
Strahle zu dem heilsen Inhalte des Kbélbehens, wobei hef
Real

tionen, selbst kleine, aber gefahrlose Explosionen eintreten.

Meddelser fra Carlsberg Laboratoriel. Bd. II; Repert, anal,
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Die Farbe der Fliissigkeit veréindert sich hierbei durch braun
tarblos und griin (nach Absetzen des Pulvers violett), und ist
letztere nunmehr gentigend vorbereitet. (Die Oxydation mib
Permanganat ist véllig zu nmgehen, wenn man 0,6 g Kupfersulfat
und 1 g Quecksilber von _*u.um-r an mit in den Kolben gibt
2 lfl Phosphor-Schwefelsiure anw i']l".l”T.' — Die erkaltete Fliissig-
keit wird mit der bfachen Menge Wasser verdiinnt, worauf
81 braun wird. Die wiedernm erkaltete Fliissigkeit wird sorg-
sam in eimmen Destillierkolben von mindestens 0.0 1 Inhalt ge-
Spitlt und hier mit starker Natronlaugee vermischt. 10cem biure
brauchen 40—5H0 cem Natronlauge (33,3 % NaOH) zur Sattigung.
e (G esamtiliissigkeitsmenge
Moge 120—150 cem _ln tragen.
K3 kann zwar rohes Atznatron
verwendet werden, indessen
muls die Losung durch Aunf-
hen von Nitriten befreit
werden. (Bei Anwendung von
RQuecksilber muls der Lauge
Kalinmsulfid zur Zerstérung

Merkurammoniumverbin-
‘11111;;-_-11 zZugesetzt werden, und
J.r.rl"l;:I‘uf'-ri{ei]}n-rli}u-m
flner 20%icen Sulfidlosung.)
;:L_”i‘.-{vl‘llll"'ll oibt man, be Vor
the Natronlange zugesetzt
wird, einige Stiickchen Zink-
blech in das Kilbchen, mm
Spéter eme schwache Wasser-
“L'lhn"\ulu 11111; 21 veran-

s die dem Stolfsen der Fig. 10,

T, e e e T Apparat zur Btickstoflf bestimmung nach
ISs1gkelt beim Kochen ent- KJELDARL (Destillation deg Ammoniaks),
Begenwirkt, — Der Kolben
wird mittels eines ;an1}:1u-igc_~]u|w!l Rohres, und so, dals vom
l!'.l]'{:][l\, nichts it ]li]\;'L||uf¥['l'ir¢$l'I] werden l{ti-ll'll._ mit Kiihl-
rohr und Vorlage verbunden, die titrierte Siiure enthilt, und
als welche am besten eine P¥rrgorsche Rihre benutzt wird.
-E'J'"E:«'-'.;.(-'Lg._-“.ll-- Abbildune wveranschaulicht das Arrangement. So
wird die Hilfte des Inhalts abdestilliert, was in 15 Minuten
hehen sein kann. — In die Vorlage gibt man 25 cem /s Nox-
Malschwefelstinre und titriert mit /s Normalammon (mit kei-
Nem andren Alkali) zuriick. Statt der /3 Normalfliissigkeiten
|§_=llnl man auch /s Normalfliissigkeiten anwenden; | beide halten
sich lan ge Zeit unveriindert im Werte. Man setzt das Gefils
auf sc JL“' \TZEs _!_"”,h sr und W endet Fluorescein als .il‘ldﬂ;i’b[‘*)r a1,
'I ~ Diese Methode ist ohne welteres anwendbar bei allen Protein-
KO rpern l]‘l‘l”‘{'lli hen und tierischen U rsprunges. - J}..TJI'EH“T1

KOG

|
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B

welche den Sticlkst als ()t'\.'rl oder in der Cyangruppe ent-
halten, auch Alkaloide, kénnen nicht ohmne weiteres nach dieser
Methode untersmeht werden. Dieselbe wird h passen

gemacht, dals man aunf 0,5 g Substanz 1 g /.i,u-.lae'l]' ‘.-‘_Hfl 1l o Jf;m.lz--."-—
re anwendet (Assora und ARNOLD),

Fleischkuchen, Fleischmehl und Fleischzw ck sind
Priiparate, welche erst in neuerer Zeit in den H: andel gelan

gind. Das Material dazu liefern ebensowohl die Fleischextr:

sinre nebst 20cem Schwefelsin

fabriken, ganz besonders die grofsen Schweineschlichterei
in Amerika (in Chicago kommen In einzelnen hc:1,-.1.\.-|u'nu-'1.\-\-|".1.
tiglich 2 300 Schweine zur Verarbeitung). In ersteren wird
|I.1'~ von Fett befreite, auscekochte Biiffelfleisch geprelst,
trocknet und gemahlen, wihrend in letzteren die Abfiille einer
besonderen Behandlung unterliegen, vermige welcher Fett,
Fleischriickstinde, Sehnen, Knorpel und Knochen je fiir sich
gewonnen werden. Letztere, soweit man sie lli“'m zn Leim
\l“n'h-'-hm__ werden mit Sehnen und Knorpel gemeinschafth

zu Knochenmehl vermahlen, wiihrend die Fleischriic l\mn}'_-f'i--
ebenfalls als Fleischkuchen, resp. Fleischmehl in den Handel
oebracht werden. Letzteres wird teils in dieser Form, nach

Yusatz wvon Nihrsalzen, direkt werfiittert, teils dient es zur
Fabrikation des Fleischzwiebacks, welches besonders als Hunde-
futter weitgehende Verwendung findet. Das Fleischmehl ent-
hilt immer moch T0—T7H%0 Stickstoffsubstanz, wiithrend der
Stickstoffgehalt des Fleischzwiebacks bis aunf 15% herabgeht

Im Fleischextrakt, welehes in grolsartigstern Malsstabe in
Siidamerika (aus Biiffeln) und in Australien (aus Schafen) fabri-
ziert wird, finden sich vorzugsweise die wasserloslichen Te
des Fleisches mit Ausnahme des Eiwellses. Ebensowenig soll ¢
Fleischextrakt Fett enthalten. Das hygieinische ]1|-.-=1 ut! zn
,\[I_H]f' 161 [:nm._‘ die noch von LiEn 1'|1 stammende Methode mit, damit
die Untersuchungen iiberall gleichmilsig Llll‘*"'l'ill:!_] t werden. Be-
stimmt wird: DerAsch engeh Llll Lli'}h geniigh 1 o Extrakt, das
in einer Platinschale ve ‘lqulll und weils re-munm wird. ]‘\- Miissen
mindestens 18 % Substanz zuriickbleiben (gewthnlich 22—239

welche zum grifsten Teil aus Phosphaten beste ht, und in welcher

nur wenig Chlornatrinm (etwa der sechste Teil) vorhanden sein
darf. Zur Bestimmung des W assers werden 2 g Extrakt
36 Stunden lang bei 100 % getrockne lust soll "iL-ll'

ither 22% betragen. Endlich wird rl.1:~ alkoholische Extralt

1|u“'-'ti1:11;|1, \u.ll.lu_s nicht unter 56°%b betragen soll, oft c=|u‘ bis
65 % hinaufreicht. Es werden zu dem Zweck 2 ¢ des Extraktes
in einem Becherglase in 9 cem Wasser gelist und 50 cem Wein-

oelst von Tr. zugesetzt, Der Sti offaehalt der loslichen

1T
I
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stanz betriigt 8—95% der ganzen Masse. Fet* wiirde durch
Digerieren mit Petrolenmither zu entziehen sein; Eiwellsstotie
scheiden sich aus beim Aufkochen der wisserigen Lisung.
Leim wird durch Alkohol .Lll‘w"’["[t[lt der einen starken Nieder-
schlag hervorruft; die w eingeistige Losung kann von der sich
ans Glas fest ansetzenden Fillung abgegossen und bei 70° ver-
dunstet werden; die ;"i'lllu- Substanz wird mit 50 cem (80° Tr.)
Weingeist ausgewas r] n, die Waschfliissigkeit wie der erste
Alkoholauszug in de: Hleu]u-u Schale %L:ws{imngi‘a und der
Riickstand 6 Stunden l.mrr bei 100° C. getrocknet
Aus 170 in dieser Art :Lum“n-luln‘h'u Analysen ist in Pro-
Zenten:

Asche Wasser Alkoholextrakt

Mittel 23.02 18,79 61,85
mum 223 16,4 p7.3
25,2 21.8 64,9

Grefalschtes, angeblich aus Pferdefleisch berei s, aus Italien
importiertes Fleischextrakt ist neuerdings im E .111:11- beobachtet
worden. Dasselbe unterscheidet sich vom Lreeiéschen durch
alt an Chlornatrinm und einen kleineren
Folgende Analysen wurden von EsTcoumt?

éinen grilseren Gel
? 1 s
an Phosphorsiinre

Y Ly Py Mk TS
verotientlicnt:

Gefillschtes
18.0

nnloslich im Wasser

tit der im Wasser loslichen Asche als

rechnet ‘_’,'Hil:} 2401

Ale diatetische Mittel der Neuzeit verdienen die Fleisech-
]H‘ptmle besondere Beachtung. Sie werden aus Fleisch ent-
unter Zufiigung von Pepsinlésung und Salzsiure, oder
Pankreasls sung, oder Milchkasein, oder ohne Zusatz emes pep-
‘--~111«1.u,11-|=-u Fermentes (wie z. B. die Leuse-RosexTHALsche
Fleischsolution) dargestellt. Man bestimmt Wasser durch Auns-
trocknen bei 105° Fett durch Auskochen des mit Seesand
vermischten, "'l.l.‘l'JL']'CllL'U‘ll Stoffes im SoxmLErTschen Apparat,
Asche durch Verbrennen im Platintiegel, in 80%igem Alko-
hol 15sliche Teile durch wiederholtes Behandeln des Stoffes
mit solchem und Wigung des getrockneten Riickstandes (also

e . 4 [ el v T e )
indirekt), Gesamtstickstoff nach Kserpann. — Um die ver-
schiedenen Formen der Prote ]HLHHHI zn isolieren, werden o g

; epton in 200 ccm Wasser ge lost: die Liosung wird ['E'.l('lﬂi"' ge-
kXocht, das Eiweils .||m]111t1L das llllﬂElLdl‘l o0 cem ge ﬂdlhb
200 cem desselben werden nac h Ru BNER! mit 20— 2D cem einer

ch. f. Physiologie. 1879, 8. 39.
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konzentrierten Lisung von Ferriacetat gekocht; der Nieder-
schlag wird gesammelt, getrocknet und mit Natronkalk ver-
brannt. Die Menge des gefundenen Stickstoffes, mit 6,25 mul-
tipliziert, entspricht der Menge der lgslichen Biweilsstoffe
(Hemialbuminose). Das Filtrat wird stark angesiuert, mit
phosphorwolframsaurem Natrium gefiillt; der Niederschlag wird
mit verdiinnter Schwefelsiure ausgewaschen, getrocknet und
mit Natronkalk verbrannt. Die dem gefundenen Stickstoff ent-
sprechende Proteinmenge gilt als {shn Pepton. — Bei der
aulserordentlichen Verschiedenheit. welche die echemische Unter-
suchung der Pri iparate dargethan ]Llf zieht man wvielfach vor,
phum‘r-r-m he Versuche an Stelle der t]]l'lllla ’hen Untersuchun o
eintreten zu lassen und beurteilt die Giite eines H{m hpeptons
nach der Zunahme der Stickstoffansscheidung nach dem Genuls
des Peptons von normalen Menschen. Nachfolgend die Ana-
lysen einiger bekannter Fleischpeptone:

Kochs Kemmerich ek
T T g I O O e S o WLyt 40,44
Salze . . LB L L LI W = I 6,76
Organi fie . A Rk 53,04
Sticksto yrganischen Stoffen . . . ?

Eiwe
I [L'!I Li:

-.-\'Icl. J 1w
l‘-m il | Lo, gt S S 243 120 15.0

Die Priifung der Fette,

welche sich bis vor nicht langer Zeit hauptsichlich auf die
Farbenveriinderungen, welche bei der an‘:'lnlw' der 3'1»-'i‘.n- i
verschiedenen Reagenzien auftraten, stiitzte, hat durch die Me-
thoden der \-"mu eine wissenschaftliche rlage i-']'.!l-'_ijlt'll.
Die H:ll'l‘lij:|l|%|_’__"’ dieser Methoden und ihre {ibersichtliche Zu-
sammenstellung fiir den praktischen Gebrauch ist das Verdienst
R. BenepikTs, dessen Analyse der Fette (Berlin 1888) jedem
offentlichen Chemiker zum Studinm angelegentlichst empiohlen
werden muls. BSelbstverstiindlich konnen an diesem Orte nur
die Grundziige der neueren Methoden angegeben werden.

Die Vorpriifungen bestehen in der Ermittelung des Grades
der Konsistenz, des spezifischen [:rwxictuim, des Schmelz- und
i“]'*'t'l"]'l'l'll.'_ﬂ‘*]':-[l"l s, des Lichtbrechungsvermigens, des elektri-
schen Leitt IngsyVerm lr“ 15, I.]!~-' "‘1-”" l‘-]ullnl-n- ]I>- n V erhaltens,




IR R R R Sk s .

PRUFUNG DER FETTE. 25

Zur Ermittelung des lx--n-,la[ enzgrades sind ve arschiedene

Apparate annrmr worden, die einer Aichung unterliegen.
Es handelt sich darum, vorzugsweise hu“uhtmw:nlon die Aus-

lay u’v]t derselben 1m ullmltnh zu der des Wassers, letztere
als 1 gedacht, 'fw'rrush-lll-h. Die gefundene Zahl driickt den
Vis \nau.trcﬂn.ltl aus.

Das spezifisc he Gewicht der Fette wird mittels Pykno-
meter oder WESTPHALscher Wage ermittelt. Feste Fette lilst
man schmelzen, tropfelt sie in “kalten Weingeist, in welchem
sie einen Tag zur Abkithlung liegen bleiben, und bringt sie
dann in ein Gemisch von T\ww; t und Wasser, “L‘]tllL‘- 80
1«11 oe mit Weingeist oder Glycerin verdiinnt wird, bis die Fett-

elchen in der Mischung schwimmen. Sodann wird das spe-
ziiisf_-m_a Gewicht der letzteren unter genauer Beobachtung der
Temperatur bestimmt. Oftmals ist es wichtig, das nprlah%rhe
Gewicht der Fette bei 100° zu ermitteln. Es kann dies eben-
falls mit Hilfe der \‘\"'_I-?.‘i'l‘l'll;\I.‘x[’hv‘n Wage geschehen, oder
mittels Konigsscher Ariometer, die in das im kochenden Wasser-

bade befindliche Fett eingesenkt werden.
Die Bestimmung des Schmelzpunktes kann auf verschie-

dene Weise ausgefiihrt “-"‘1'[]'{"11 Entweder man taucht die Kugel
eines Thermometers in das gmg,hnm!zmu- Fett, lilst erkalten
und beobachtet in der Ni ihe einer Wirmequelle, bei welcher
Temperatur sich ein Fetttropfchen an der Kugel bildet; oder
man saugt Fett in ein Imlnlhn‘u1!'u!1011. schmelzt unten zu
ilst erkalte n, befestigt das Rohrchen an das Quecksilbergef:
1es Thermometers, bringt die Vorrichtung in Wasser, wolLluw:
ulim;‘i’i:li(-h erwirmb wrnl “und liest die T 1!111}L‘121'l'll1 ab, sobald
das Fett flilssig wird. Da geschmolzenes Fett semen normalen
Schmelzpunkt erst nach ].mrrmu Zeit wieder erhiilt, mufls man
dasselbe lingere Zeit (24 "wlnmlml bis 3 Tage) kalt liegen lassen,
bevor man es zur Priifung auf seimen Schme lzpunlt verwendet.
Man zieht deshalb meist vor, den Schmelzpunkt der abgeschie-
denen Fettsiuren zu bestimmen, welcher konstanter ist.

: Den E l«1.111uu~~1nuu] t bestimmt man, indem man Fett
in einem Reagenzglischen von etwa 2 cm Weite !’Lll%"‘hdﬂll
schmilzt, das Glas sodann frei aufhingt und ein in /s Grade
geteiltes Thermometer so hineinhiingt, dals sich die K.ugo[ in
'-‘1{-1' Mitte der Masse befindet. Sowie die Kristallisation beginnt,
wird mit dem Thermometer umgerithrt und der 1—2 Minuten
konstant bleibende Ip]ulnq-]_ﬂiUlc‘l ad abgelesen.

Das Lichtbrechungsvermdgen wird durch Bestimmung
des Brechungse Xponenten mittels des Ansischen Refraktometers
ermittelt und leistet bei der Unterscheidung einzelner Ole gute
Dienste.

Zur Vergleichung des elektrischen Leitungsvermoigens
verschiedener Ole 111._11 das Diagometer PauMmIERIs, welches
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geinen be
teinheit ?:r-igi.

Das spektroskopische Verhalten der Fette selbst bietet
wenig Charakteristisches; dagegen sollen einzelne aus den Pflan-
zen stammende Farbstoffe, die den Fetten beigemischt sind,
zur Unterscheidung derselben beitragen kionnen.

Die eigentlic he Pr iifung umfalst “die B estimmung der freien
Fettsduren, der T‘qL"l“‘E’i[I'l]Jr'\/{t!.l. der Henxerschen und der
EICHERTschen Zahl, sowie “der HUBLs chen . :JulmF ;

Zur B Eq!lmnmw der freien Fettsiuren dient eine Lisung
von 50 g reinem, geschmolzenem Atzkali zu 11 90%ig. Alkohol,

Will man in einem Ole die freien Fettsiuren bestimmen,
so wigt man 2, 3 oder am besten 5 g desselben in ein kleines
Becherglischen, 16st in etwa 20 com Ather, setzt einige Tropfen
Phe Imlphmhﬂnlmlmn hinzn und lifst aus einer in Zehnte lgrade
geteilten Biirette Kalilange hinzufliefsen. Triibe Fette, auch
.iml.h..], miissen vorher filtriert werden. Da eine so starke al-
koholische J{.;tlilu,u-_:uz sich in ithrem Werte ziemlich schnell ver-
andert, so hat sich als ]ual\tm h die Herstellung einer halb-
normalen Lauge erwiesen; wendet man b g Ol zur Titrierung
an, so ergibt die Anzahl 1-1' verbrauchten Kubikzentimeter
Lauge mit 10 multipliziert die Anzahl der BurstyNschen Siure-
"..lflt‘ Man bezeichnet also mit BurstyNschen Séuregraden
rl,: enige Menge Alkali, welche zur Nentralisation von 100 g
“] 11-|1‘.\! ]][]l1r ]Hl ol ”"(”'t I & |<"'llJ.J die ]111 lerunge n 1. »1r '“_.\_. _1_‘,]{‘]]?('_]’-13
freier Fettsiuren in dem betreffenden Ole.

Die HeuxERrsche Zahl gibt die Menge der unléslichen Fett-
siuren an, welche 100 Tle, “Fett oder Ol lefern. Die Methode
ist eine gewichtsanalytische. 3—4 g Fett werden mit etwa
].FJ 2 g Atzkah und 50 cem Alkohol im Wasserbade verseift,
der Alkohol wird verjagt, die Seife in etwa 150 cem heilsem
Wasser gelost und mit verdiinnter Schwefelsiiure zersetzt. Vorher
hat man ein bei 100° getrocknetes und gewogenes Filter zn-
recht gestellt, Man fiillt dieses halb mit heifsem Wasser und
gielst jetzt von der sauren Lisung, welche man bis zum Schmel-
zen der Fettsiuren erhitzt hat, nach. Darauf wischt man mit
heifsem Wasser nach, bis das Filtrat nicht mehr saner reagiert;
es ist die 'l.mv-uclu..;: eines ziemlich dichten J*]luul]mlnfls
notig, weil sonst ein triibes Filtrat erhalt jen wird. Die auf dem
Filter befindlichen F ettsiiuren werden mit dem Filter in einem
tarierten Becherglischen bei 1109 getroc Jlm t. Die HenNERsche
Zahl betrigt fiir die meisten Ole 95 bis 97, fiir Butter dagegen
87,5 (Prozent feste, nicht fliic htige Fettsinren) .

Die REronerTsche Zahl bezeichnet am.]nm;xe Anzahl Kubik-
zentimeter Zehntelnormallauge, welche nitig sind, um die
flitchtigen Fettsiuren aus Dg Fett rnlr-L- 0l zu sdttigen. —
Man verfihrt jetzt allgemein nach Rercr :

T2

~-MEISSL. D o des

L=l

nderen Wert bei der Priifung des Olivendles auf
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vom Bodensatz abgegossenen und klar fil-
fettes werden in einem Koélbchen von 300—350cem
Lm:_mllm mit 10 cem einer Auflosung von reinem Atzkal in
'foigem Alkohol (20 g Kalihydrat zu 100 cem Alkohol) versetzt
und zur Verseifung anf das koc hende Wasserbad gebracht, Ist
klare Losung des Fettes erfolgt, so verjagt man den Alkohol
unter #fterem REinblasen von Luft. Nachdem die Seife in
100 cem Wasser (pipettiert) gelost worden, zersetzt man die
l.if-.ﬂ;]]:_-; mit 40 cem verdiimnter (1:10) Schwefelsinre und de-
stilliert unter Zngabe von Bimssteinstiickchen genau 110 ecem
ab. Davon werden 100 ccm abfiltriert und mit /10 Normal-
natronlange titriert, wobei Roso re oder Phenolphtalein als
Indikatoren dienen. Die Anzahl der verbrauchten cem wird der
Gesamtmenge des Destillats entsprechend um ‘/i0 vermehrt.

Die KorrstorFErsche oder Verseifungszahl gibt die An
zahl der Milligramme Kaliumhydrat an, welche notwendig sind,
um 1 g Fett vollkommen zn verseifen. Die Bestimmung “diesas
Zahl geschieht, indem man 1—2 g des Fettes in einem weit-
'!'11*10111 Kolben mit 25 cem wsi'n-r-.-is‘.ir"(-r Halbnormallauge
it Ikommen flu Erhitzen im Wasserbade
mit auf die Kalilauge

riert, Die zur Ver-
sifung verbrauchte Menge Kaliumhydrat, d. i. die Differenz
zwischen der angewandten und der zuriicktitrierten Anzahl
il hltn-uu- Kaliumhydrat ergibt, auf 1 g Fett berechnet, die
LoTTsTorFERsche Zahl.

Die Hosrsche Jodzahl gi'm. diejenige Menge Jod an,
welche 100 g eines Fettes bindet. Durch die J'..lumr-l.-]lmg dieser
toestellt werden, ob Ole, resp. die aus denselben
inren, der Olsiiurereihe (C,H,—20,) oder der
ihe (C.H,.- ..L{I_._| angehiren; aulserdem gibt diese
?‘Ul in vielen Fillen fiir die A bstammung eines Oles und fir
die Zusammensetzung von Olgemischen wertvolle Anhaltspunkte.
Die Ausfithrung der HupLschen Met hode kann nicht mit <
ichen ]nullu'_'..-u_]:'_;: erfolgen, sondern man bedarf dazu

eTC h or1 d-Jodlosun welche auf
, ferner reinen Chloro-
|111('
fiir sich i D00 ccm

M=

und v

verseift nnd das iiberschiissi
€ingeste llter Halbnormalsalz

s A s.xk::ii
ure zur

e

:{u-.l} kann fe

Fi

I'|.
ler

1 alkoholischen Quecksilb
.‘.\;1,' '-Hlum\ [JUM'I“I losung l‘u" estellt
Fa Jodkaliumlosung und Stiirkels

25 o

rlil.l‘l)\.'['[l]_(l :'u]_‘_].]] IU\.,_ L) o &

o
18,
i

11
Al

45 % icem JLH\.IJIIH]_‘ ehenso 30 ¢ Quecksilberchlorid in 500 ccm
Alkohol, mischt beide Flissigkeiten und stellt emen Tag bel

Der Titer dieser Losung #ndert sich in den ersten
len sehr schnell, spiter langsam, er muls also vor jeder
ien Versuchsreihe nen eingestellt werden.
Natrinmhyposulfitldsung. Man kann hierzu die Zehntel-
. welche im Liter 24,8 g Natriumhyposulfit enthiilt,

f man nicht vercessen, dals die alkoholische
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Jodlosung von etwa doppelter Stirke ist, wie die gewdhnliche
zehntelnormale.

Die Stellung der Natrinmhyposulfitlsung geschieht nun mit
chemisch reinem Jod. 0,2 g Jod wigt man aus i-iu--vn kleinen
Wiigeglischen in ein Becherglas, welches etwa 1 g Jodkalium
und 10 g Wasser enthilt. Nach der Lijsu Lifst ‘-.lldl. aus einer
Biirette sofort von der zu stellenden N trinmhyposulfitlésung
hinzufliefsen bis zur schwachen Gelbfir} .

bung, setzt dann etwas
Stirkeldsung hinzu und titriert weiter bis zur vollstindigen
Entfirbung; man nimmt das Mittel aus 2 oder 3 Versuchen.
Mit dieser Hyposulfitlosung wird nun der Wert der Jodlésung
bestimmt. Man -11.\1-.111-.1“. auf 10 cem Jodlosung anniihernd
20 ecem Natriumhyposulfitlosung. i

Chloreform; dasselbe muls absolut rein sein. Es wird
gepriift, indem 10 cemn mit 10 cem Jodlosung versetzt werden,
worauf nach 2—3 Stunden die Jodmenge sowohl in dieser
Mischung, als auch in 10 cem der verwendeten ,i'rul'-w mg selbst
bestimmt wird. Brauchbar ist das Chloroform, wenn in beiden
Fillen dasselbe Resultat erreicht wird.

Jodkalinmltsung, wisserige (10 %b).

Stiarkekleister (1% Stirke).

Das Verfahren selbst ist folgendes: Man wiegt von trock-
nenden Olen 0,2—0,3 g, von nicht trocknenden Olen 0,3—04 o,
von festen Fetten 0,8—1,0 g ab, 1ost in (ca. 10 cem) Chloroform
und setzt 20 cem oder soviel Jodlosung zu, dals die Fliissigkeit
auch noch nach 2 Stunden stark gebriiunt erscheint. Alsd
wird die Menge des iiberschiissig zugesetzten Jodes zuriick
titriert, indem man erst 10—15 cem Jodkaliumlésung und dann
150 cem Wasser zusetzb, mit Hyposulfit zuniichst bis zur schwach
gelblichen Féarbung und sods

i 1 Yusatz von Stirkeldsune,
'El !.i"' titriert. [he _'_"'I'|I||||Ill':-_|'

in Prozenten des
Fettes angegeben und von Htsn die Jodzahl genannt. Die
Zahle n sind durchaus konstant; nur ganz alte, stark zersetzte
Ole geben zn nied

o Zahle

Tierische Fette.

Das Fett findet sich bei Sangetieren und Viégeln vorzugs-
weise unter der Haut, im Zellgewebe, auf den Muskeln und
um die Eingeweide abgelagert. Man erhiilt es rein durch "11-—
lassen der zerschnittemen Ablagerungen bei milsicer Wiirme
fiir Haushaltungen ebraten; den Riickstand, u';:.
gargesottene Bindeg : den die Grieven. Die Fette si
Gemische von Glyceriden. Sie sind um so fester (die
arten), Iil.? mehr die schwer schmelzbaren Egl__‘,':_‘.zl'."llil' Ste: 1.“
und Palmitinsiureglyeerinither) vorwalten, und um so weicher
(die Schmalzarte je mehr das schmelzbare Olein

i
L

8 aus
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(Oleinsiureglycerinither) vorherrscht. Die elementare Zusam-
mensetzung der einzelnen Glyceride zeigt nur ganz geringe
Abweichuneen voneinander. Die Fette werden durch Kochen
mit Alkalilosungen verseift; aus Seifenlosungen werden die
Fetistinren durch Zusatz von Mineralsiuren abgeschieden.
Hierauf basieren verschiedene Untersnchungsmethoden, die be-
sonders fiir Butter gut ausgebildet sind. Der S chmelzpunkt
fillt nicht immer mit dem Erstarrungspunkte zusammen; letz-
terer liegt meist viel tiefer als der erstere.

Reines Sehweinefett ist weils, fast gernchlos, von lirnig-
salbenartiger Beschaffe mnheit und mildem Geschmacke. Schmalz
der 11wrmhclun Qehweine ist rotlich und bleibt sehr weich.
Amerikanisches Fett, welches aus Spec k, unter gleichzeifiger
Anwendung von Wasserdimpfen und Pressen, gewonnen wird,
ist zwar ~+IT weils und fest, aber schmierig. Der Schmelz-
punkt des Schweinefettes wird wverschieden angegeben, von

9__40° der Erstarrungspunkt von 26- ;U“. Die abgeschiede-

nen Fettsiuren schmelzen hm 35° und erstarren bei 34° Das
wzliw lLu- Gewicht bei 15° ist 0,931—0, 'Lp‘l bei 100° (Wasser
‘\I-'['l 159 = 1) 0,861. (Dasselbe ¢ spe /1||-~t.|]r‘ Gewicht bei 1009

hat Pferde trn] Um das spezifische Glewicht des TFettes bei
100° zu bestimmen, wendet man ein mit drei niedrigen Tuben
versehenes Blechgefils an, welches etwa zu einem Dritteile

\‘T%«or gefiillt wird. In zwei Tuben sind Reagenzgliser
von 2.5—3 em Durchmesser mittels Gummiringen oder schwachen
]‘me[nnnn eingefiigt; durch den mittleren Tubus geht ein
diinnes Rohr .—'l. “Able itung des Dampfes. Die beiden Reagenz-
oliser, welche bis an die ‘Oberfliche des Wassers hinabreichen,
dienen zur Aufnahme des Fettes, welches durch Erhitzen des
Wassers auf 100° zu bringen ist. In den Inhalt des einen
Reagenzglases wird ein bis zur Mitte reichendes Thermometer,
\hl hes von einem seitwiirts stehenden Arme gehalten wird,
rasetzl; der in]}‘H des "IHUHL Re .l"l“"/\"l wses hat den Senk-
i\'f"l'p»'-r einer Monr-WrsrpaaLschen Wage aufzunehmen, welcher
von Anfang an mit erwirmt wird. Sobald das Thermometer
andanernd 100° zei wird das l-iI»ir-h;);a_e'.\'it-'nl der Wage her-

tellt und das spezifische Gewicht notiert. Diese Ernﬂtr.l-'!”"n-‘“n'
kann vereinfacht A erden durch Anwendung kleiner, genan ad-
Ju |1-:], s Ariomet: welche die Skala von (,845- -—|i“1fj tragen
und ebenfalls von Anfang an mit erwiirmt werden. Derartige
Instrumente sind durch Dr. E. Koxias in Krefeld, welcher sie zuerst
konstruiert hat, zu beziehen. Die HrnNERsche Zahl ist 96,15;
die Verseifungszahl ist 195,8; die Hupnsche Jodzahl ist 59.
~ Aus dem_Schweinefett lilst sich durch Abpressen bei 0°
ein fliissiges O] gewinnen, das Schmalzdl (Speckdl), spezi-
fisches Gewicht 0.915. welches als Schmierdl Verwendung findet.

oy
=
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Der Preflsriickstand (Solarstearin) wird zur Kerzenfabrikation
verwendet. — Das Schweinefett vermag unter Zusatz gewisser
Bindemittel (Borax, Natronlauge, Kalkmilch) sehr grofse Mengen
Wasser aufzunehmen, und kommt hiufig mit diesen verfilsch
in den Handel. Um darauf zu priifen, wird das Fett in ein
Reagenzglas gegeben und im Wasserbade erhitzt. Hierdurch
\\,chl rl¢1- J‘ch von der wisserigen Fliissigkeit geschi ieden; auch
etwaige andre mechanische _Iu_.l.]f.r.11;;1m,f_fl n scheiden sich dabei
ab. Lilst man erkalten und durchstfst dann die Fettdecke
go kann man die Fliissigkeit herausgielsen, wigen oder weiter
untersuchen nach dem gewthnlichen Gange der Analyse. Erdige
Ausscheidungen (Schwerspat, Gips, Thonerde) werden mit
Ather ausgewaschen, um den Rest des anhaftenden Fettes zu
entfernen, und dann fiir sich untersucht. Niemals versiume
man, bei derartigen Untersuchungen das Mikroskop mit anzu-
wend es erteilt hiinfiz Fingerzeige, die Zeit und Arbeit er-
sparen.— Aulser den IJ’['l.J.:Ell]..ill Kir ]H‘l‘n we 1nl n emulsionsartige
Kunstfettkompositionen, in denen besonders das Sonnenblumen

und Baumwollensamensl hervorragende Rollen spielen, zum
Verfilschen des Schweinefettes verwendet. Beim Erhitzen so
verfillschten Fettes im Wasserbade tritt der eigentiimliche
Geruch dieser Ole unverkennbar hervor; lem ze igt das
ich iiber der wiisserigen Fliissigkeit abscheidende Fett em er-
1eblich niedrigeres spezifisches Gewicht, als reines Schweinefett

Ob Giinsefett, welches namentlich in jiidischen Haushal-
tungen vielfach verbraucht wird, systematisch verfilscht wird
hat bisher nicht festgestellt werden kémnen. Uns lag ein de
artiges Fett vor, welches einen hochst unangenehmen, siils-
lichen und von gewthnlichem Giinsefett durchaus abweichenden
Geruch und Geschmack hatte, welches aber weder ranzig, noch
mit wiisserigen Fliissigkeiten vermischt war. Wir vermochten
fiir diese Thatsache seiner Zeit einen bestimmten Grund nicht
anzugeben, haben uns aber nachtriiglich davon iiberzeugt, dafs
das Fett von krepierten Giinsen <|1(:.-¢_‘1| n.I.i-L‘-““““ll‘-h‘“ (re-
schmack :nmitmni .—Der Schmelzpunkt des Ginsefettes liegt
bei 256—26° der Erstarrungspunkt bei 18% Im iibrigen ist
die Konsistenz des Fettes abhingig won der Fitterung., Die
Hennersche Zahl ist 96, die Verseifungszahl 192,6, die HtBLsche
Jodzahl 71,5.

Importierter (amerikanischer, australischer) Talg wird mit
den Steariden des Baumwollensamen- und P cl]]‘ll)ll'-; verfiilscht
gefunden. Reiner sorgfiltic ausgelassener tindertalg schmilzt
F1:“': --};-)'J mIn-:' liil,'ELI.- darunter ]_]LHE ;ua"l]l‘{- '\‘.—'ii_—:\]l'L‘ L‘.-Ui .:_!']
Hammeltalg schmilzt bei 47° und fingt bei 36° an, wieder zu
erstarren. Das .'_-J]H-'/’,i:"l.'u'c'llf‘. He-.\.‘.—'lli_-h‘.':. Ll"il_}l‘l' 111 100Y 15¢ UI,SIZU-

0,861. b5 g fliissiger Talg mit 15 Tropfen Salpetersiure vom
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TIERISCHE FETTE. 29
spez. Gewicht 80 geschiittelt, bleiben nach dem Erkalten
villig wells. — Be 1‘-n-¢=-‘.nm_£1'-:'1| oben genannter Stearide erhohen

das -|>- zifische Gewicht bei 1007 eine Verindernng des Schmelz-
. statt. Schiittelt man aber solche

]h.]l.\l' s findet mnic ]ll 11
Talesorten mit Salpeters 1owegeben, so werden

ure, wie oben

die 1::it._- Baumwollensamendlstearin vermischten rot oder braun,
end die mit Palmkerndl ver mise n1| n Talgsorten gelb ge-
t.'l-"l']]\_‘_lt'.l‘_l':. Nach Mitteilungen WoLOKENHAARS ! sollen

jedoch Talgsorten, welche :«'-~||‘.‘ ]nu]l fissig .111-~D-L11‘1n1/i-11
ungewaschen, mit Blut- und Fleischresten zusammen Verpac kt

werden, dhnliche Salpetersdurereaktionen geben. —

Tnter dem Namen Antwerpener » Schlachthaustalg wird von
ien aus ein Fett versandt. welchem ein grofser Teil der
l:u:.ml ile entzogen und durch Kohlenwasserstoffe er-
setzt ist. Nach einer Mitteilong L. Kravsgs® arbeiteten die
r| algschmelzer in _kmwm‘p.n ohne jede Aufsicht; ein Teil
lerselben besifse Ki mstbutterfabrilten und verwendete dazu
T Der von '511 n hergestellte Kunst-

S|
1 " =
das _'J.ul';_';nrjl.l des :-.!j-_*u.«,

talg ist fir die Industrie wertlos, da als "ﬁldmmmntﬂlr der
Schmelzpunkt zu niedrig liegt, in der Se ifenfabrikation aber zu
geringe Ausheute erhalten wird; aulserdem wird er, als Fettge-
misch erkannt, an der Grenze viermal so hoch besteuert, wie

reiner Talg. Den I'J'i\-rm_-ml‘-:l zeigen die ‘beiden folgenden
Beobachtungsergebnisse
Antw

tale. Reiner Talg.

T H

840 C 42° 0.

:ll J
triibe, #. Teil :‘u'.r.-:.h k.

klare

_ Der lg ist mnicht zu verseifen; ans der bel
der Verseifung erhaltenen Schmiere liels sich in einem Falle
mittels .E’r.-i:'-_ulutl'u'iu--?'u; eine Menge Paraffin ausziehen, die

30% des Ta e L‘\‘l'lt]l '1

Das in den meisten Apothelen und Drougerien iibliche
Unterschieben von Hamme ‘mffr fiir Hirschtalg ist vor dem
IL"l'‘.‘il1jll‘il"'||[-.-'1‘ u‘-.:,-l-EuI ]]11:111 ZN ILL]I|]f1 I"e'“l. |llh?d1;—]]! die che-
mische Zusammensetzung ¢ ine gle . (Dasselbe gilt natiir-
lich won allen andern tie-l.".. chen 'r-'l-t'. m, anstatt welcher

.“w.,-jg\u,-l.j;“--;'._«, t \"ll |'|_,L W ]|.|. 1111-_] obi IS0 VoI ‘\. in ‘-1.1 L 11L AL L le lUE

Repert. anal. Chem Bd. ITL. S, 104.

Chem. Zeitg. 1883. B. 'a.."i




MILCH.

Milch.

Die Milch ist ein Abscheidungs- resp. Zersetzungsproduks

=

der Milchdriisen. Durch die ;‘a.'n.l:-‘-.‘il.]rli‘.‘.:ll"' wird diess
modifiziert, da die Milch von allen Siugetierarten fast
Zusammensetzung zeigt, Futter, Pflege, Rasse, Alter verm
auf die i!Lli1.11:-i|'fLii\'<' E‘l'i"\'atluuz einzelner Stoffe Einfluls an
iiben, Krankheit des Viehes vermag die Qualitit herabzusetzen,
u’:l!u_at'll]-' '\.1.':'1J1e]'.11[.-'.='='. Ze Ir /:u‘suLllf tl"l lJc'“’] &I |\t]L \-.]||,c_lj_-‘.1 Il
erhebliche Abweichungen wvon der Durchsc lJ]l].]1rlr(_.«[.]iili]llf_‘lI}.‘I_‘iT_-
der Mileh zu bedingen. Wenn hier zunichst nur von der Kuh-
milch die Rede sein soll, so muls ein strenger .['1[|11']i|=l
werden zwischen Milch als physiologischem l"llu kt
und zwischen Marktmileh als Handelsware. .]_]I].ll. wenn that-
siichlich Mich erzengt werden sollte, deren spezifisches Gewicht
demjenigen des Wassers nahe kime, welche fo Trocken-
substanz oder 1% Fett enthielte, so wiirde emn solches Sekre-
15;-];5[.1'.1"{11];1, vom physiclogischen Hr:|11c||+||t |{|'|: immer als Milch
betrachtet werden kénnen, als Handelsware wiirde sie jedoch
guriickzuowelsen sein. Wenn das l'uhll]unu fiir irgend einen
d emen orts- und zeitiiblichen 'L't‘u is (den sogenannten
Marktpreis zahlt), so muls es dafiir auch ein gewisses A juivaler
von Nihrstoffen erhalten, und da die l‘][.l.h’llll” aller Ul..'l
lehrt, dals sich die Summe der nihrenden Bestandteile nor-
naler Milch innerhalb ziemlich enger Grenzen Hc\\t‘crl 80
man mit Recht verlangt, dals nur Mileh verkan werden d rfe,
\\'r'l\'.'.||‘.- 1“1,::,41-'1' Thatsac |Il. volle .1.\!-t:|11['i'.]!;'__',' E‘[‘.'I;'_';'._ E"L ‘|u|l\r[ h e ]\' )
natiirhche ,][-"j';:JlJl:;irll;-'!‘ll!'."_f der Nihrbestandteile nur selten
vorkommt, dann al reclichen zu werden pllegt durch das
/1 sammengielsen der gesamten Stallmilch, dagegen eine ki

=

rarnact
relna.cl

Gregenstan

er ausg

'[1 -.__

ung der Mileh durch Entnahme wertv -_:]lr'-r Bestand-
Sahne) u'i--t' durch Zusatz wertloser Bestandteils
-\‘» asser) hiuficer vorkommt, so kann man die erster

Eventunalitit vollig aus den Aungen lassen, um so mehr, als

1 , s 1o T
Produzenten und Hindler die Anforderungen kennen, welche
1;

Behorden an ihre Ware stellen, und im stande sind, letztere
mittels ortstiblicher Instrumente wvor dem Verkaufe selbst zu
v 1 i . s 1 . " o
priiten. Aus diesen Griinden ergibt sich auch die Notwendig-
J-l{l':lll. das .'t\:é‘{iﬂ.l-l't :'IIIJ(]{ nicht blofs vom [:111'!||i.~::'.]|‘.-1|. .‘H_Ill'.'!u.".'ll
anch vom administrativen Hiilhi]]mllkt aus zu behandeln. Hin-
sichtlich des letzteren 1st der Marktkontrolle emme hervor-
ragende Beachtung zu schenken. HEs wird sich, wo eine solche
eingefiihrt werden soll, in erster Linie darum handeln, be
stimmte Zahlen zu ermitteln, innerhalb derer sich
der Milch zu befinden haben. Mit dieser Aufgabe

(]il} ‘::II}'I i-

bestandte




1
.. »>
MILCH. 31
diirfte ~5"j»1;im Chemiker zu betrauen sein, dem spiiter die
wissenschaftliche Kontrolle des Milchverkehrs tibertragen werden
] 1d dessen Aufgabe es auch sem wiirde, die unteren
. der Marktpolizei zur praktischen Milehkontrolle (Vor-
priifung) heranzubilden.
3 Das spezifische H--' wicht normaler Kuhmilch schwankt
2 zwischen 1,029 und 1,034, Sie enthilt durchschnittlich 12—15%0
2 Trockensubstanz, wovon 359, Fett sind, und 85—88%/oWasser.
] Dic mittlere Zusammensetzung normaler Kuhmileh (Durch-
: schnittezahl von vielen Analysen) ist in abgerundeten Zahlen
.-L toloende: A
1
£ } 4 ()
v 0,7
G 86.8
x 100.0
y Diese Zahlen konnen jedoch durch beso mdere Umstinde
N herabeedriickt werden. Magere Weiden, Futtermangel, Schlempe-
; ) ng machen die Milch fettarm und wasserreich. Hs
: miissen daher, bevor ein Milchreglement erlassen wird, die
: Grenzwerte gesucht und fixiert werden, die als malgebend spiter
: angesehen werden sollen. Diese wird der Chemiker durch an-
i danernde Untersuchung voun Stallproben grilserer Gitter, ins-
: besondere aber durch Untersuchung derjenigen Mischmilch,
; 1\'--’._-'}_.. die Milchhindler zahlreichen kleinen Milchwirtschaften
: entnehmen und auf den Markt bringen, finden. Sind diese
. Vora 11,. iten gemacht und die daraunf basierenden Verordnungen
; érlagsen, so kann die Marktkontrolle beginnen. Dieselbe i_n =
. schrinkt sich darauf, Trockensubstanz und Fett in der
Mileh zu ermitteln, und wird zunéchst von den Beamten der
y Marktpolizei ausgeiibt.
: Die Methoden, welcher man wch zu diesem Zweck zu
} bedienen pflegt, miissen leicl md schnell _a-.ll.--z1|I"|"-_1m-l: ge1m
, und diirfen dabei eines gewissen Grades der Grenauigkeit nicht
: entbehren. Weil aber eben mit Hilfe der Marktkontrollmethoden
{ nur eine annihernde Schitzung zu 1‘L:\].|'1L igt, muls jeder
Wide rspri 1|l heachtet. und die Entscheidung mitte ls chemischer

Chemiker vorbehalten bleiben. Eine solche wird
\eist nur dann verlangt werden, wenn sich der Verkiiufer
i irklich unschuldig fithlt, wohl wissend. dals er aulser dem

Blam und der Strafe vermehrte Kosten zu tragen haben
wiirde.

) \.m|-

:'.,].l

L] an nm-ra:-'iui t 3m Marktverkehr ganze oder volle, halb-
abgerahmte (Mischung entrahmter Abendmilch mit voller Morgen-

) =)
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MIT.CH.

mileh) uwnd gans abgeralmie (zentrifugierte) Milch, Natiirlich
miissen fiir jede Sorte bestimmte Grenzzahlen fixiert sein. Der
Verkanf ganz abgerahmter Milch ist an manchen Orten ver-
boten (zum Nachteil der Armen

Man wird zuniichst die #ulsern Eigenschaften der Milch
ill'l"lft_'l-.. -\.*_M:' "\I!llil iﬁi gl‘:tliik'll \\'I‘i]'\\ VoI t'i;’I'IlL“\:c]jiJ.ll'll .‘r'-ii||',—
artigem Geruch [sem, milde-fettem Geschmack, amphoterer
Reaktion, so lax gie frisch ist; abgerahmte Milch oder ge-
wiisserte Milch zeigt bliuliche Rinder. '

An Stelle der Trockensubstanz wird man sich begniigen
miissen mit der Ermittelung des spezifischen Gewichtes
bel einer ]:-:sl.illllll:.l'!l 'Ilr-'h'_[u':l‘;ll||1‘, Man |.<-u|ie'~]_‘-_
sich hierzu iiberwiegend des Laktodensimeters
von MULLER und QUEVENNE, kénnte sich aber natiir-
lich ebensogut eines Pyknometers oder der MoHR-
WesrpHALschen Wage bedienen. Unbedingt not-
wendig erscheint es, dals nur geaichte Instrumente
zur Anwendung kommen.

Das Laktodensimeter (Fig. 11) ist
\‘\1 ll]\‘\ll]:ﬂ[\l] ]IJ c||=-] l]ih, ]II A Ze ll 11![' Ler H'_.{:'lld, J_’ll
eine Seite derselben gibt das spezifische Gewicht
\--Llll. die andre das der ;||;_-_f._-_1',=‘;.]“|.-]l Milch ax
{écremeé und non écremé). Von den entsprechen-
den Zahlen sind nur die letzten beiden Dezimal-
stellen (von dreien) angegeben und =zihlen als
Grade. Die Graduierung geht von 14—42. Der
Teil, welcher fiir volle Milech den 30.—: Grad
und fiir die abgerahmte Milch den 33.—37. Grad
umfalst, ist mit pur bezeichnet und bedeutet
die Stelle, bis zu welcher das Instrument in die
1"1I1.‘%EI1'l‘.‘L']Ji‘]1E[I' Milch emntanchen darf. Dariiber
hinaus sind beiderseits mehrere C le zusammen-
gefalst und diese Spatien fortlaufend mit ;
bezeichnet. Diese Bezeichnung driickt den \.\ asser-
gehalt aus, durch welchen das Einsinken des Imn-
gtrumentes bis zu der rr.-ui:-]ll'w-ln:ILl'wh Stelle bewirkt
wird, und der als der Milch zugesetzt gilt. Die
Wiigungen sollen bei einer Milchwiirme wvon 15°

VOTrgenomimen werden : fiir andre '|'|-J;L]-.e_-_r;lrr_Lre'n, i1

4 mittels des Thermometers festzustellen sind, muls
__j’ eine '!u’a_-](-‘.f—f‘lxh-rln.-:_;‘ mit Hilfe der MtLLERschen
Fig. 11, Korrektionstabellen vorgenommen werden. Hat

Laktodensimeter. ;nan dieselben micht zur Hand, so kann man sich

damit helfen, dafs man fiir jeden Temperatur-
grad iiber 15° zwei Milchgrade zuzihlt, fiir jeden Temperatur-
orad unter 15° zweli Milchgrade abzihlt. Neuer Milchwagen
ist das Thermometer gleich eingeschmolzen.

=314 |
=]
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MILCH. 35
Mit dem spezifischen Gewicht allein ist indessen nichts
er anzufangen, da es ja eine Kleinigkeit ist, durch Entrahmen
- schwerer gewordene Milch durch Wissern wieder normal leichi
zn machen. Ebenso sind die Angaben des Laktodensimeters
ch bei halbabgerahmter Milch nicht zutreffend, da man bei dieser
11- meistens ein spezifisches Gewicht finden wird, welches eigent-
er lich der vollen Milech zukommen sollte. Man muls daher zur
e Ergiinzung die Bestimmung des Fettes mit heranziehen. Leider
fehlt es hier ganz an einem zuverlissigen Instrumente, und von
311 allen bekanmten wird leider oft noch dem am meisten un-
' praktischen der Vorzug eingeriumt. Es ist das das Cremo-
it neter von CHevarnier (Fig. 12). Dies ist ein cylindrisches
I's Gefiils, welches bis zur Marke 100 cem
T~ Milch zu vermag. Kalibrierung ist — ~
R~ nur fir die oberen 20 cem niétig. Man { E—
1% oiefst big zur Marke voll, laist 24 Stunden .
fi stehen und liest ab, wiey Kubikzenti- |
meter Rahm sich abgesetzt haben. (Ganze Lol
e setzt 12—14 halbe 6—8 ¢ 1 —
e ab. Danach befreit man die Milch
ht ahm, indem man sie entweder mittels
111 [ebers unter demselben hervorholt,
1- 1o durch einen dem Boden einge-
] zemen Hahn ablilst, und wiigt sie =
s hmals mit dem Laktodensimeter. Ganze =,
er Mileh wird alsdann 2,6—3,56°% halbabge- i

ahmte 1.6—2° mehr als vorher mit der
Sahne wiegen. Erweist sich hierbei die
Milch zu leicht, so hat sie einen Wasser-
zusatz erfahren, fehlt Rahm, so ist sie mit

blager Milech versetzt worden.
- Dies Verfahren leidet aber an folgen-

den Ubelstinden. Einmal setzi die Milch
keineswegs unter allen Umstianden ihren
Rahm innerhalb 24 Stunden vollig ab,
ket zumal wenn durch lingern Transport in Cremometer.
e grifsern Gefilsen em gutes Durchschiitteln
50 derselben :11::.,;-:111111;_-|| hat; ferner setzt sich der Rahm m
1e (Fetilsen }-(l“.!;.u.';}]l_u_“-_‘ ab. als 1n ‘.\':-i'il'll; elnen kleinen
s i vermag auch die Grofse der Fettkiigelchen, die sehr
A1 verschieden i.-iln. S0 wWie die l'l]i'l_!_'"l'i)t‘_‘lﬁ]!' 'J'l.‘.lll]lt‘!"cltlll' auf die
at :\!-4\-I|--i-|'.11'.:-»- des Rahms auszuiiben; sodann passiert es sehr
=h hiinfiz, besonders im Sommenr, dafls die Milch in der gegebenen
1= Zeit sauer und endlich daunert die ganze Prozedur viel
1 Man hat daher neuerdings das beschriebene Ver-
T vielfach v assen, nachdem in dem JE1F'J?"|:!L.“.~'1'].L*"1! Lak-
Fig. ein fiir den Marktgebrauch durchaus geeignetes
o
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verjiingtem Boden eine
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entfornt werden.

Instrument zur Bestimmung
Dasselbe besteht ans e

milst ein bestimmtes Quantum (4 cem)
das Instrument und setzt unter fortwihrendem, kriift
schiitteln tropfenweise so lange Wasser hinzu, bis die
Milchglasskala vor handenen schwarzen Zeichen, welchs

MILCH.

y n + 4 ] { w1 .. ¥ N &5
des Fettes belkannt oewWworden 1st.

inem eylindrischen Gefiilse, in dessen
Milche eschmolz

lch ab,

1.~2r~']{:]|.;|. 1_-i':'.

verschwinden, wieder sichtbar werden nnd

.,-l. yn zuunterscheiden sind, Diein gleicher
Hiéhe mit der Fliissiokeitssiinle befind-
liche Ziahl am Instrumente entspricht

g'li]_'._-].u_ t|l:'.! \'Isl']]:'LILI_"u'!:\'.'IJ. l"'-l 1 Pr
Indes hat aunch dieses Instrument
bereits vielfache Angriffe erlitten. Man
wendet ein, dafs die verschiedene Grol:
der Fettl ;‘;I'J-'JJ-.-]L die _‘-.'li-"-".!:-:
leuchtung und das 1
mocen des Ausfithre 1
auf das Resultat einwirk:
das ist zweifellos richtig.
sich aber einen sehr hohen 1
Sicherheit in dem (Gebrauche des In-

sfrumentes 'l:t‘.L":ll'_'Ql!l':L- wenn man vorher

eine Reihe von Parallelversuchen aus-
fiihrt, so dals das Fett gleichzeitig auf

chemischem Wege bestimmt wird.
AT |ii|.|l]l Elli.ll "‘:il'll S II""‘:" I\‘.LL", \"-'*‘I ]
Grad von Deutlichkeit erfor
ist, um die Striche der Milchglasskala
zu erkennen, m'hu_-!.ls-'.: man nur bei ge-
wohnlicher Tagesbelenchtung, und liest
nur bel auffallendem, nicht bei dur
$+:}|I_"L]1-.-II'.’1I-'E|I [‘i='||1' n]r. 80 eI E:.i]i. man
Resultate, welche von den Ergebniss
der chemischen Expertise oft nur wenig
abweichen.

Von andern Instrumenten zur op-
tischen Fettpriifung ist nur noch der
Milchpriifer wvon DMITTELSTRASS er-
wihnenswert (Fig.14). Derselbe besteht
aus einem blechernen, innen geschwirz-

ten Cylinder mit ovalem Ausschnitt, dem gegeniiber ein Spiegel
im Winkel von 45° angebracht ist. Auf dem Cylin

ler steht

t DHeses Instrument hat spiiter eine Verbesserung erfahren, welche sowohl der Hand-
| habung, als der Reinigung desselben zng
| | metallenen Fufse in xL]|l||,.l|||ar- ond kann durch Abschranben desse lLu n aug dem Instrun

ute kommt. [

¢ steht mit einem

L-i‘:
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ein rundes Gefils mit messingenen Wandungen und flachem
(lasboden. welches zanr Aufnahme der Mileh bestimmt ist.
Dies Gefils wird mit einem Deckel dicht geschlossen und
zwar ist dieser Deckel durchbohrt und mit einer Hiilse ver-
sehen. durch welche sich ein Auszug, — d#hnlich wie beim
__ herein- und herausschieben lafst. Der Auszug ist
n gein untern Ende ebenfalls mit einer Glasplatte dicht
ceschlossen und an der Seite mit einer Teilung versehen. Zur
Untersnchung einer Milch stellt man ca. 0,70 Meter vom Apparat
K so auf, dafs ihre Flamme von dem Spiegel
ommen wird und betrachtet nun, nachdem
die verdimnte Milch gegossen hat, die

Fer 1TC

entfernt eine

i 'r‘y. | I

I Tt e | |

N

id ]

" W \
: et |
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Fig. 14 Fig. 15

Optischer Milehpriifer von Gebr., MITTELSTRASS.

Flamme im Spiegel. Durch Hineinschieben oder Herausziehen
des Auszuges sucht man den Punkt einzustellen, wo die Um-
visse der Flamme mnoch eben sichtbar sind. Aus den abge-
lesenen Teilstrichen am Aunszuge erfihrt man den Abstand der
(Hasplatten voneinander und aus einer Tabelle daraus direkt
den Fettgehalt der Milch. Fiir Untersuchungen der Milch im
Freien dient die in Fig. 1D :'LUgwgf-]_-r-ni_‘ Modifikation. Fir
beoerahmte Milch ist eine besondere Skala auf dem Auszuge
\gebracht. Die Milech wird in einer Verdiinnung von 2:100
angewendet, und ist hierin allein schon Bedenkliches zu finden.
Der Fettgehalt soll bei entspechendem spezifischem Gewichte
mindestens 3%. bei halb entrahmter Milch mindestens die
l[{LH"-_‘- Illl_".'!'ll:_"t']:.

kD
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MILCH.

Wir lassen nunmehr -.]i--
Regulativs, den Milchverk i
folgen, welches wor mehreren .Tuln'-'-n seitens
Stadt erlassen wurde und sich bis heute out he

im Sinne dieses Regulativs ist nur Knhmileh zu betrachten,

g a

ert als nicht abgerahmte, sogenannte volle oder ganze Mileh
otler

b. mit igen Verfindernng du als abgerahmie, so

genannte ue Milch im Handel

Die aboerahr 1|i|l :h s dem Kiu

und ist nur in ( sem ibewahren, welche

Mileh® in einer in die . fallenden Weise,

Beseitigung ausschlielst, trage

he hezeichy

ang .

zugleich die

1 Handelsve
von 19

& 2. Voraussetzung fiir
a. die volle Milch
fu\\.||||_| von 1,028—1, N
F Mileh bei einer '
-1,088, sowie m
Die ) ischen Gewicl
l[i.i.'.'fj."\.\".ifl'! die des ]ur.-ru haltes mittels des

bgerahmte

§ 3. Vom hiesicen Handelsverkehre ausgeschlossen ist die Mileh, die vo
kranken Tieren, insbesondere von solchen, welche 1 Milzbrand, Lungenser
Perlsucht, Maul- und Klanenseuche behafret sind, nmt, ferner Mileh wvon
einer Kuh, die noch tiber acht und jede

schleimige, abnorm gefiirbte oder sonst verdo

]':-]?r.'ll 80
Stoffe, wie

v, vorsetzte Milch.

& 4 he lnulﬂr b ehkeit Mels- und .-'l.n"
sowie von der Saub b 11- -_1];;1||,"~I||]{ . & 5 hande
der Mileh behufs der U |]T,|_}.-IL']||!‘,!‘:_':, & 6 bedroht /l..\|-.--||| 1T .l

150 Mark Strafe
In andern Stidten sind andre Bestimmungen malseebend. —

Die Marktkontrolle wird von Polizeibeamten ausgeiibt, die
unter Anleitung eines tiichtigen Physikers in dem Gebrau
der betreffenden Instrumente unterrichtet worden sind.
die Pritfung der Milech wird eine genaue ]m.-r-_ll‘u_rlh- oefil
welcher Tag und Stunde der Entnahme, Name des Verkd
resp. dessen Lieferanten, Name des Kontrolleurs und dessen
.L:nnrhlungm. Angabe finden. Entspricht die Milch den For-
derungen des Regulativs nicht, so wird ein Teil in versiegcelter
Flasche dem Chemiker iiberbracht, dessen Aufgabe es ist, den
Fettgehalt auf analytischem Wege zu ermitteln. Findet Uber-
einstimmung statt, so tritt Bestrafung ein, andernfalls nicht.
Gegen die "~1‘r¢1f\mf‘urvmm kann Iup.puul erhoben und rich-
terliche }Julae']nhlmm Ia»-anl\.(ﬂl werden. Der Betreffende hat
al.-_:r_lanu die ?‘_‘11“]!10[10 susfihren zu lassen. Es muls dies
allerdings innerhalb dreier Tage und unter Zuziehung von ein-
wandfreien Zeugen gmthnhm. Ergibt die Stallprobe that-
giichlich einen abnormen Fett- und Trockensubstanzgehalt, so
kann der Produzent natiirlich wegen Betrugs nicht bestraft

|."]'.‘-.
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werden. seine Mileh bleibt aber, bis sie hesser wird, vom Markt-
verkehr ausgeschlossen.

Bei der Stallprobe ist wohl zu beachten, dals das spezi-
fische Gewicht der Mileh nicht unmittelbar, sondern erst nach
12 Stunden ermittelt, oder wenigstens dann noch einmal kon-

trolliert we 1‘1 Tﬂu-n'l es ist eine von vielen Seiten beobachtete
L‘I;-u.c-'u-'-'.' dafs in der gemolkenen Mileh Verdichtungsvorginge
attfinden. welche erst am zweiten Tage ihren Abschluls fi nden

‘-.1|-| eine Herabminderung des spezifischen Gewichts von 0,5—
1.5 Grade nnd dariiber bewirken.

[n manchen prdfsern Stidten =zieht man vor, die Mileh
direlt zum Chemiker zu schicken, um von diesem ausse HH‘J lich
die Trockensubstanz ermitteln zu lassen. BEs kann dies mit
numerierten Schalen und einem praktisch einge richteten Wasser-
ade jin orofsem Umfange geschehen. Man sieht eine Milch
als marktfihic an, die einen Gehalt wvon mindestens 12 %
Trockensubstanz inklusive Fett besitzt.

Die chemische Priiffung der Marktmileh kann mt der
Ermittelung des Gehaltes an Trockensubstanz und Fett als
erledigt angesehen werden. Da gher von mancherlei Anstalten,
Produzenten von Kindermileh, Arzten und Pnral;11c'l_-:'t'.*=~'<1n1'IJIL
eine vollstindige Analyse der Milch gewiinscht wird, so darf

icht versiumt werden, auch derjenigen Bestimmungen zu
cedenken, die zur Beurteilung andrer als Marktmileh notig
werden.

Die Methoden zur Bestimmung der Einzelbestandteile der
Mileh haben allmihlich einen solchen Umfang angenommen,
dafs, sie alle zu beschreiben, den Rahmen dieses HH:] eS8 oANZ
erheblich iiberschreiten wiirde. Es sind aufserdem Sichtungen
derselben bereits von ausgezeichneten Fachgenossen ausgefiihrt
worden. Wir miissen uns deshalb darauf beschriinken, teils
solche Mothoden. die von berufener Seite empfohlen oder all-
gemein als zweifellos praktisch anerkannt worden sind, teils
solche, denen wir ]'at-:';im]i[-h den Vorzug geben, eingehender
z1 beschreiben.

Fiir die Bestimmung der Trockensubstanz dienen fol-
gende Methoden. Man mischt ca. 30 g gewaschenen, gegliithten
Seesand mit 10 g (oder einer sonst gewogenen Menge) Milch
und verdampft zuerst im Wasserbade, dann im Lufthade bei
100° zur Trockne. Als Gefils bedient man sich einer Platin-
oder Porzellanschale, oder eines halbeylinderigen Blechsc shiffchens,
welches man spidter mit se inem Inhalt direkt in einen Ent-

1

f o i iy e
urtnununmﬂmt bringen kann. — Statt des Sandes wird von
Smigen § Seiten <‘r'r%11 annter G 11‘r~1 vm]‘wu]jlﬂu. bei halbentfetteter
"*fl]rh ist derselbe unter allen Umstinden vorzuziehen. — Von

andrer Seite wird das Eindampfen flvr Milch ohne jeden Zu-
satz empfohlen. Wir nehmen stets 5 g Mileh, koagulieren mit




MILCH.

einem Tropfen Essigsiiure und erhitzen drei Stunden lang in
einem flachen Platinschiéilchen im gut kochenden Wasserbade.
dann noch 3 Stunden im Lufthade bei 1009 wigen nach dem
Erkalten und berechnen auf hundert.

Die Be H.l‘-_ll.'l'lll{_" des Fettes kann ebenfalls auf verschie-
dene Weise erfolgen; vielfach verbindet man dieselbe mit der
Bestimmung des Trockenriickstandes. Man verwendet in dem
Falle die mit Sand oder Glaspulver eingetrocknete, fein zer-

ricbene Substanz, die man in einem }-“.xn.:‘;L]{Liun;.».at}‘lmrm-.-. ein
(SoxHLET, GERBER, TOLLENS, ScHULTZE, MEDIoUS, v, SULKOWSKI anl:
Trorx) mit Ather auszieht; die zur viélligen E rschopfung not- tra]

wendige Zeit b

riigt in der Regel nicht unter zwei Stunden.

H. VoseL empfiehlt, als Trockengefils ];u-i|;=- Schale, sonden
eine trogartieg geformte Metallhiilse zu verwenden, die i'- tro:
Flhielspapier gewickelt, direkt in den Extraktions-
apparat gesetzt werden kimne.’ WiT
Von andern Seiten ist das Eintrocknen de 11

Mileh mit Gips in HorMmEesTERschen Schilchen

empfohlen worden. Dieselben v n mit dem ein

Inhalte verrieben und mittels \]r arates r\l],1]1.n] TLC
Zum Gebrauche des Soxunerschen Aj pparates P

hat dieser selbst ein Verfahren angege ]n n® wel- Ha

ches durchaus Iu;u--im-| + 18t tnd weit wer- ooy

breitete Anwendung li::r et. ]'3 _-\|m-1"\.' selbst

i. Uy \\h' .Lllt \Jll

.
lich wirkend. '\r .m;“;

arate, kontimuler-

||" in einem unten- o

S stehenden Kolben entwickelt werden, steigen n{m'g-'_-_

\‘-';I eln mnlun angebrachtes Rohr in die Hohe, ver-

::! dichten sich imm obern Teile ri---i \'I.I\L]LH" und

i durchdringen die in in einer Fliels-
papierpatrone enthaltene trockene Gipsmilchmasse, il
Fig, flielze n durch ein zw -i.r.-:: se ;nLu-.l angebrachtes, W
pomtErs  heberartig wirkendes Rohr in den unterstehenden Sel
i Kolben zuriick, woselbst das Fett konzentriert wird, i

wiihrend + Ather seine Reise durch den Apparat ab

von neuem antritt. Beil richtig geleiteter Operation zirkuliert lex
der Ather binnen 30 Minuten 12 bis 15mal im Apparate. Ist in
die Extraktion vollendet, nimmt man den unterstehenden, vor- Wwe
her tarierten Kolben ab, verdampft den Ather und wigt. Man 8]
verwendet nach dem Erfinder 10 com Milch, die, mit 20 g ;_"e-— sel
branntem Gipse gut verrieben, ca. 20 Minuten lang 1111 n die
-‘n‘r"ii--‘ﬁf-‘fﬁ‘l‘l_]il"]fﬁ ‘.'l'}'.-i[ZZT '\‘n'{_'l'l\ll_']l i:-i'.__ l‘.;‘u-]{t. .:_\- :ligxng m .r]'[“- ITLé
80

Vortrag, gehalten auf der ersten Versammlung beayr. Chemiker
Miineleen.
DixcLERs polytechn. Journal. Bd, 232, 8, 461
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Patrone von Flielspapier, die in den Apparat gesteckt wird,
in den unterstehenden Kolben ca.2b g und in den Apparat

die darin befindliche Patrone soviel Ather, dafs er durch

das Heberrohr abzufliefsen beginnt. Danach werden die ein-
zelnen Teile, Kolben, _[';I{h'ilkﬁh'\-Ej’[dl.ll und 1{-'1c-1{11=tf'a'lﬂ"t]il--r

ander verbunden, worauf die Destillation durch Erhitzen
Kolbens auf moglichst konstant 70° im Wasserbade be-
wird. Dieser Apparat, zu dessen Erginzung tibrigens
ein Riickflulski l] ler, welcher oben aufgesetzt wird, gehort, 1st
anlserordentlich l]J'[IJI hlenswert, zumal derselbe anch zur Ex-
traktion won Grewiirzen und andern Stoffen benutzt werden
kann, — Die auf die eine oder die andre Art erhaltene Fett-
losune wird vom Ather befreit, der Riickstand bei 100°% ge-
trocknet, gewogen und auf Prozente berechnet.
Eine Methode, die anlserordentlich |-3<J:-~|':iri‘.' erscheint,
wird von R. FrUuLiNG und JULIUS SCHULZ zur Marktmilchkontrolle
in Braunschweig mit Erfolg angewe ndet.?

Es handelt sich hierbei in erster Linie um die Herstellung
es fest kohirierenden, dabei aber doch durchlissigen Trocken-
riickstandes. Fr. und Sca. benutzen hierzu kleine Meilsner
Porzellanschilchen mit spitzem Ausguls (in Amerika werden
flache Platinschalen benutzt). Die Schalen werden mit ca. 20 &
gewaschenem, gegliihtem, staubfreiem, grobko: migem narz-
sand und eimem lasstiibchen zum Umrithren ‘.1_1_.ar1wu und
ant 40 g emtanert; sodann werden mittels einer Pipette
5—6 cem Milch hineingegeben, worauf wiedernum gewogen wird.
]'=-- Verdampfung ’r{wlm ht unter 6fterem [.‘mﬁlmn auf einem
igen Ihn]rllulrlu ‘Wenn |'r1 Inhalt trocken, gleichmilsig
nnd ohne Zusammenhang geworden ist, nimmt man

heraus und bespritzt aus felmer Ul]m'mu die sorg-
oeebnete Oberfliche des Sandes mit einigen Tropfen
jor bis zur gleichmifsigen Uberfeuchtung und bringt die
e .1Ia noch einmal auf das Wasserbad. Hs bildet sich beim
]-.nnrm-mwn eine vollic zusammenhingende, in sich haltbare,
aber durchaus durchlissige Masse, die nunmehr bei 100° vol-
!"].-Iis' ;|'.1=:It___[a-1t‘nr.-l\');‘-l‘ orewogen lL!l_ll als Gesamttrockensubstanz
iIn Rechnung gebracht wird. Dieser Riickstand wird ohne

eiteres mit 1 ’-——1 ) COm l'lfll-.t{u]]‘l[l'"' fibergossen und unter

Glasglocke oder in ein mit gut schlielse ndem Deckel ver-
ehenes Gefiils gebracht. Nach viertels tiindigem Stehen wird
die #therische Fettlosung abgegossen. Diese Opert wion wird
mehrmals wiederholt. Nach Lul.umlu-u] Erneuerung hat ab-
solute Erschipfung stattgefunden. Die Ausziige werden einge-
dampft und gewogen.

o
oy
-1

Repertorium anal. Chem. 1887, 8. §
/s L (]




MILCH.
Ein andres Verfahren wurde von J. SKALWEIT in seinen
letzten '!'.I.-|u'1:.~'li:1J11'|"!L warm empiohlen. Danach werden ans
dickfilzigem, poriisem Filtrierpapier Streifen von 56 cm L
und 6,5 cm Breite geschnitten. Dieselben werden mit Athe
ausgezogen, auf einem (Hlasstab spiralférmig anfgerollt, bei 100°
getrocknet, gewogen und mif Bleistift numeriert. Die Spiral-
flichen sollen s glichst nicht berithren; die dulsere Spirale

2.6 em Durchmesser haben. Man gibt ferner in ein

I eTwWa
Cvlinder
wiiot, lilst alsdann die Mileh von einer Spirale aufs

ai]
504

schen von der Grélse der Spirale d cem Mileh und

angen,

das (GGlischen mit dem Milehrest nochmals. nm die aut-
gesogene Milchmenge genan festzustellen. Die befeuchtete

Spirale wird auf die unbefeuchtet gebliebene Seite sestellt, im
Luttirockenkasten bei 100° bis zur Gewichtskonstanz getrocknet,
was lingstens binnen eimer Stunde Zeit geschehen zu sein
plegt. Durch Wiigen der im Exsikkator erkalteten Spirale
wird die Trockensubstanz der Mileh ermittelt. Die Spirale
wird sodann in einem Entfettungsapparat (ca. 3 Stunden lang)

mit Ather extrahiert, getrocknet und wvon neunem oEWOLEN
(Trockensubstanz ohne Fett). Die étherische Fettlosung wird
'lh"'l'tl'“ll {1 1 2ZWwW. Z11 !I-‘ il L ] ] 3 "';l:- ) i ler I' 1k and ‘l' ]
ang i p eEW. Zum el abaestillert, der hickstand as
Fett) getrocknet und gewogen. Das zum Aufsangen der Milch
erforderliche Papier ist in England unter dem Namen , White
Demy Blotting Paper, 38 plat, mill 428 zu haben. Wi
5. Vivisn in Maidstone, King Street 28, liefert ferti

und zwar 3360 Stick fiir 32 Schilling (& £ o]

SKALWEIT macht darauf aufmerksam, dals die Papierspiralen
vor der ersten Wiigunge mit Ather ausgezogen werden miilsten,
da das Papier kleme Mengen von Fett und noch nicht niiher
untersuchte édtherldsliche Substanzen enthalte.

-
1
I

Eine sehr gewichtige Stimme in Milchpriifungsangelegen-
heiten gebiithrt unserm verehrten Freunde O. Drerzson. In
der seiner Leitung unterstellten Fabrik der Anglo-Swils-
Condensed-Milk-Company wurden téiglich mehrere hundert
Milchanalysen ausgefithrt und hierber die besten Methoden
erprobt. Digrzson empfiehlt zur Bestimmung des Fettes die
Anwendung des MarcnaNp-Sanneroxschen Laktobutyrometers.
Das Verfahren griindet sich auf die Thatsache, dals das Fett
der Milch vom Ather gelost wird, gich aber bis auf einen ge-
wissen Bruchteil in Verbindung mit Ather wieder abscheidet,
wenn das Gemisch mit Weingeist geschiittelt wird. Das In-
strument besteht in seiner jetzigen Form (Fig. 17) in einer
unten geschlossenen, 30 em langen und etwa 12 em weiten,
ca. 40 cem fassenden Glasrdhre, auf welcher drei Marken ein-
geiitzt sind, welche je 10 cem abteilen. Man fiillt nun bis zum
ersten Strich Mileh ein (mit der Vorsicht, dals das Quantum
nicht durch das nachtriglich von den Wiinden abfliefsende

Kolk
"-\'l-]'rl
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vergrifsert wird), setzt 1 Tropfen 12,0%ige Natronlauge
zn, schiittelt gut wm, I'Ii'l’:l:- nun bis zur zweiten Marke Kther
vom spezifischen Gewicht 0,725 und bis zur drit Marke

iritns (90 %o ein, jedesmal gut umse hitttelnd, und stellt den
-~ .:L"E' ']I e I] ]11llll‘“~ 11l" I"I'I l\ 1 verse lllfl,l ] \\.I"-"-r"h]ll \H—‘]e]wm
'l”hll eine kleine Lampe konstant auf 38° erhalten
bis durch Anklopfen mit dem Finger an den

rometer keine einzelnen Fetttrdpfchen aus |1
im mehr in die Rohre steigen. Man stellt

[
W |['| |‘ |

[ In'l'n::l 1
dem Ser
nnn den Schieber so ein, dafs der erste Teilstrich,
welcher statt mit 0 mit 12,0 bezeichnet ist (weil
: oo lmmer Milch gelost bleiben), an der
Uberfliche der tschicht einsteht und kann nun
den i-'wl,-_r--n.a}r pro Liter direkt ablesen. Eine reelle
Milch pflegt unter 30°%00 nicht zu haben.

Wir haben bisher folgende sehr einfache und
genane Methode, die ohne grofsen Aufwand von
naraten und Zeit auszufithren ist, angewandt. Sie
ist von L. LIEBERMANN zuerst verdffentlicht, dann
von (. H. Worrr! modifiziert worden. HEs werden
m einem gut verschlie I'-:ll'u'l-t‘ ca. 3—3.0 em welten,
ca. 26 em hohen Glascylinder 50 cem Milch (pipet-
tiert) mit 3 cem Kali |.l_11:_’:-.‘ (spez. Gewicht 1,27) und
54 cem wasserhaltigem Ather bei einer Temperatur
von 18—20° ein bis zwei Minuten lang miilsig durch-
veschiittelt. his die Milech eine gelblich homogene T.
Masse bildet und an der Oberfliche ein leichter i

} Lakto
Schaum entsteht, dann wird der Cylinder etwas butyrometer.
ot, damit sich die Ktherfettlosung besser
Von der letztern werden 20 cem (entsprechend
soviel Mileh) abpipettiert and in einem weithalsigen
Kolben zur Trockne gebracht. 54, und nicht 50 ccm Ather
Werden mit Riicksicht auf die stattfindende Kontraktion ge-
Nommen., Wasserhaltiger Ather wird durch Schiitteln wvon
Ather mit etwas Wasser und Unlnp(lfltlvu erhalten. Die be-
rechneten Volumenprozente sind eventuell in Gewichtsprozente
Umzurechnen. inshesondere dann, wenn Vergleiche mit gewichts-

Gnalyst ischen Methoden cezogen werden miissen.

Endlich darf die QoxurETsche ariometrische Methode
1'1’ ht unerwihnt bleiben, da dieselbe viele Anhiinger erworben
hat nnd von allen gleich sehr gelobt wird. SoXHLET besc hreibt
diesalbe? ju]t'-nrnn 1alsen.

Das Prinzip dieser Me sthode besteht in folgendem: Schiittelt

5 -] s
BChTiip o

Fharm. Centrall. XIV. 8. 430,
* Zeitschr. d. landw, Iur,nn in Bayern. 1850.
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man gemessene Mengen wvon Milch, Kalilauge und Ather zu- (17
sammen, so 10st sich, wie schon bekannt, das Fett vol l-1 indig Kor
imm Ather und sammelt sich nach kurzem S als klare Ather- ]
fat I|t|~‘]1'- an der Obe iner MTeil l]t"w‘ :\.Il--Jh‘
bleibt hierbei in der unterstehen it gelost, ohne
jedoch Fett in Auflésung zu halten. Die gelist bleibende
Athermenge ist unter Einhaltung einer Malsr ant.
Die iibrige Menge bildet mit dem Milehf e Lisung,
die nmm so konzentrierter ist, je mehr Fett Milch an-
wesend war. Die Konzentration dieser \11n1||l-.u--1|1 , Tesp.
deren Fettgehalt, lifst sich durch die Bestimmung des spezi-
fischen (Gewichts derselben ermitteln und zwar ebenso genan

5

rfliiche. Ein kle

lan Fliigaiok
len Fliissig

egel ganz konst

nnd sicher, wie der Alkoholgehalt wisserigen Wein geistes dureh ano
das Alkoholometer, da die Differenzen zwischen dem spezifischen
Gewicht von Fett und Ather ebenso grofs sind wie dis von
Wasser und Alkohol.

[ch gehe sogleich zur Beschreibung des Verfahrens iiber Ziel
und werde die Begrimdung und '.-]rk]:'unn_‘_'_»; der einzelnen Mani- Fil
pulationen spiiter folgen la:

Erfordernisse: 1. Der Apparat fiir die Ausfithrung der
Dichtebestimmung mit den beigegebenen drei Melsréhren zum
Abmessen von Milch, Kalilauge .|1|r| Ather und mehrere Schiittel-
flaschen. 2. Kalilange vom spezifischen Gewicht 1,26 bis 1,27
man bereitet dieselbe, mdem man 400 g festes Atzkali 1n /s Later
Wasser list und nach dem Erk I|.|IL znn einem Liter Wasse:
auffiillt, oder indem man 400 g Atzkali mit 870 g Wasser zu- der

BSEe1.

sammen bringt. 3. Wasserhaltiger (w: 1S8erg |'~<1|11--Iz1 Ather. bes
Man schiittet kiiunflichen Ather mit etwa /10— Raumteiler

Wasser bei gewdhnlicher /:l‘.]]..l]‘lt'llp ur 1|1<-ll~-x re  mal fiir

kriftie durch und gielst oder hebt den Ather ab. 4. Gewi&hn- sch

licher Ather. 5. Ein Gefifs (Topf) von mindestens 41 Inhalt

mit Wasser, welches man auf die Temperatur von 17—18° C. ho

zu bringen hat. Fiir die gleichzeitige Ausfithrung mehrerer K

Versuche muls das (Gefiifs entsprechend grilser sem. Be ist

warmer Zimmertemperatur nimmt man 179 bei kiithlerer 18° C. es

als Anfangstemperatur da

Ansfithr ung des Ve 1’[':2],-1'-:-1154: Von der griindlich gemischten hiy

Mileh, welche man auf 17Y/2°C. (17—18°) abgekiihlt, beziehungs- Sp

welse erwirmt hat, milst man 200 ccm ab, indem man ~|.r K
grolse Pipette bis zur Marke vollsaugt; man lifst den Inhalf

der Melsréhre in eine der Schiittelflaschen von 300 cem Inhalt 1

auslaufen und entleert die Melsrohre schlielslich duarch I‘Iinlml:l-:s-n. 0,7

1 Aunf gleiche Weise miflst man 10 cem Kalilange mit der el
ul kleinen Pl[u tte ab, fiigt diese der Mileh zu, schiittelt gut durch

und setzt nun 60 cem wasserhaltigen Ather zn, welchen man
mit der entsprechenden Meflsréhre abgemessen hat. Der Ather
soll beim Einmessen eine Temperatur von 16,56—18,50" C. haben
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Zl- lT a¥ (. [l|\|",'_1_i\,]-, }-—;;I:!H‘il,'!!: ng- l'_'].;l.‘il']]"' ot ':'!:_Il'-_']rr l':l'ul-r-
1dig Rorkes oder besser Gummistopsels verschlossen wurde, schiittelt
18r- man dieselbe eine '!!.I'jlii_.".{: durch, setzt =ie in das
16rs (Fefils mit Wasser 1 und schiittelt %+ Stunde
hne lane von /2 zu /e Manute die 'E"l;'-,m-hn oang leicht dureh, indem
nde 1!!Ll-|i _i--l-!-'"-":'L'LL'- Mtolse in senl 1‘,J,[t] i{f_l_'l.t'f‘.él!:__: macht.
Nach weiterm stiimdigen rubigen Stehen hat sich im
obern verjiimgten Teile der j|l-¢]li eine klare Schicht ange-
sammelt, Ansammlune und Klirung dieser Schicht wird
esp. wenn man in der letzten Zeit dem Inhalt der
ezl- schwach drehende Bewegung verleiht. Es ist
naun b ' ze Fettlosung an der Oberfliche
irch ler 1 pin Teil, wenn dieser nur geniigend
hen , Senkspindel zum Schwimmen zu bringen. Die
von ] klar sein. Bei sehr fettreicher Mileh
die Abscheidung linger als die angegebene
iber ansnahmsweise, 1—2 Stunden. In solchen
ani- eln ;_-_‘vlll"ll:;rl:t] ;_’"]'I?]".‘il_‘.‘-' Wasser-
= 3 \\--||1.\':"|5L"|I‘H~"-"'_- 3 l'|1_-'~|-‘jj- 211
; o wird den aufsteigenden '[ roplchen
nd abgekiirzt und die Ans unmlmw einer Schicht
h der Aufwirtsstellung der Flasc hen 1-.!|J.1111.||J|
<|_1-_- .\1;:111]|q durch die angefithrie drehende
G
S861 I dnis der folgenden Manipulationen sel nun
Zu- der in Fig. 18 (S. 46) abgebildete \'u|:M.l'. welcher zur Dichte-
her. i\-t;_\li;._._'_l|'_[_-;_l_l.' der ["'n-i"_]-._thL'_'_l‘ dient, beschrieben.
ilen Das Stativ triigt mittels verstellbarer Muffe einen Halter
mal fiir das Xiihlrohr 4, an dessen Ablaufrohren sich kurze Kaut-
'hn- schuckschlinche befinden, Der Triger des Kiihlrohres st wm
halt lie waogerechte A drehbar, so dals das genannte Rohr in
AR zontale Lage yracht werden kann, Ze mtrisch in dem
aTer ihlrohr befest ain (Flasrohr ;,‘ welches um 2 mm weiter
Bei ist als der Sc .|\\1‘.|1|| iirtel des Aridiometers, zu dessen Aufne ahme
00 #8 bestimmt ist. Um ein Verschlielsen des untern Teiles durch
das Ariometer oder ein Festklemmen des letztern zu ver-
1ten hindern. sind an dem untern Ende drei nach innen gerichtete
L @S- Spitzen angebracht. Das obere offene Ende ist mittels eines
die Korkes zu verschlielsen.
halt Das Arviometer ¢ trict auf der Skala des Stengels die
halt Grade 66—43, welche Grade den spezifischen Ge wichten 0,766—
S, 0,748 bei 17%:° i'__‘-. mhl:luft'h die ganzen Grade sind durch
der einen feinern und kleineren Strich in halbe ge teilt.
irch Im Sec 1"\‘.11"]‘llul1ill! des Ariiometers be fll‘u|t‘ gich ein in
nan Finftelgrade nach CrLsivs gete 1]11--. Thermometer, welches noch
ther Y10° l]'l/'L]\_‘\lll pestattet. !.\.n die wverengte Verlingerung des
Jben Rohres B. welche auns dem untern Ende des lxllllhl_‘t[llns A
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herausract, ist mittels eines kurzen Kautschukschlauches ein
knieférmie gebogenes Glasrohr D befestigt, welches durch die
ht; durch die

cine Bohrung eines konischen Korkstopsels E ge

andre Bohrung des letztern geht gleichfalls ein Knierohr F

mit kiirzerm senkrechten Schenkel. Der Kautschukschlauch
kann durch einen '-Qllt-i.-it'l:|||:1-lnll 7..1_1_f_',"'|§£=-1.-i]:!1' werden.

Das Stativ trigt gleichzeitig die drei Melsrohren fiir Milch,
Lange und Ather,

Der Apparat wird nun wie folgt benutzt. Man taucht den
Kauntschukschlanch des untern seit-
lichen Ablaufrohres am XKiihler in
das Gefiils mit \\-ZI.H_'H'I"L'_. 54 G
obern Schlauch, bis der Zwischen-
raum des Kithlers sich mit Wasser
oefiillt hat, und wverschlielst, indem
nan }ll.'il.:t' -“"u_'|||;L11-.']1w1|-:]l-.'l_l tltL]'v]L l'i.]J
Glasrdhrehen \'I-I'I.-Eh.l_’-_;'h Man entfernt
nun den Stopsel der Schiittelflasche,

L am

in die Miindung und schiebt das lang-
schenkelige Knierohr so weit herunte
dals das ]‘;Uli_l'.: bis nahe an die untere
Grenze der Atherfettschicht eintaucht,
wie es durch die Zeichnung versinn-
licht ist. Nachdem man den kleinen
Gummiblasebalg an das kurze Knie-
rohr F gesteckt und den Kork in
der Rihre O geliiftet hat, ffnet man
iahn und driickt mi
lichst sanft die Kautsc .
die klare Fettlosung steigt nun in
']:Eh ..'\.]'ili\|[||L‘1t"}"|'llll'|' und LL'_']![ |;;-'lr~'
Ariiometer; wenn letzteres schwimmt,
schliefst man den Quetschhahn und
- befestigt den Kork 1m Ariiometerrohr,
um Verdunstung des Athers zun vermeiden. DMan wartet 1—2

1ter,

den Quetsch

Minuten, bis Temperaturausgleichung stattgefunden hat, und
liest den Stand der Skala ab, nicht ohne vorher die .‘aniln:lu-i.
moglichst in die Mitte der Fliissigkeit gebracht zn haben, was
durch Neigen des Kithlrohres am beweglichen Halter und durch
Drehen an der Schraube des Stativfulses sehr leicht gel

Es wird jene Stelle der Skala abgelesen, welche mit dem mitt-
lern Teil der vertieft gekriimmten untern Linie der Fliissi
keitsoberfliic Meniscus) zusammenfillt. Auf diese
lassen .\-'i-;|| leicht Fiinftel der ll:LHu"u'_- H.'I'Ll:]i;, also Zt'%all[i'h‘_;l‘;llh"
d. i. Einheiten der vierten Dezimalstelle ablesen. Da das
spezifische Gewicht durch héhere Te mperatur verringert, durch

steckt an dessen Stelle den Kork F

nies
mn

""'lll
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erhoht wird, so muls die Temperatur bei der Bestim-
s spezifischen Gewichtes der Atherfettlisung beriick-
werden. Man liest deshalb kurz vor oder nach der

mung

-‘r'i‘,']ll ig'..
r_I‘{'l LJL'“I:.

der Milch in Gewichtsprozenten nach dem

der Atherfettlt '

sung bei 17,6 U,

Fett | Spez | Fett | Spez. | Fett |Spez. | Fett
p. 2 | Gew. | p. z. | Gew.| p. z | Gew.| p. 2.

b9
e ]
59.9

G
6.1
60,2
]
60,4
N
[HERH
6O, T
[HLR
By

G1
61,1
612
61,3
61,4
Bl.5
t1,6
61,7

6l.5

s Butul 1.9

BO BD BD IS
1= o bl O

D BO.BG 89 1O

Zahlen fiir dnz spez. Gewicht gind entsprechend den An-
1 4. Dezimalstelle hier angefibrt, und entspricht
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Ardometerablesung

Thermom im
'T'l-ll||:\--1'-li11" genau 17,
U]I]}" "‘1|]c- E'I'

spezifische Gewi

immkdrper auf Yip?
.y 80 ist die Aufe
]1.1-f: im andern Falle hat man
auf das 1 i
was sehr einfach 1sf: man

Thermometer mehr zeio
lesenen Ariometerstand hin

len es wenizg als 171/ 0

und zieht fiir jeden Grad C
, emen Grad von der Ariio
ide bel 16 !

[‘“ 10 (., Ekorr
Temperatur des Kiihlwassers

.\'l'.!'.‘.\';t':'!{c'.J|.

angabe ab:
g )
ade OB

Normaltemperat:
darf «\] IIII

spezifischen Gewicht eroi

rewichtsprozenten aus der

fiilr die i"|_-i_f'rf-.-1|-!.- zu setzen, liift
den Kork der Sc elflascl :Ilie- Fettli osung
selbe zuriickfliefsen. 1|1 ' _:';i-:-l'r":. man das Ariometerr

':IHI.':'1_I'}-~' i:L'E' 1
:11]\']| I S611
und iometer
dals man mittels
man nuon untere Ende
es (D) befestiot hat, einen
aftstrom durch den Apparat treibt. Dabei neigt
Anlegren s Schwimmlbrpers an das Innenrohr un-
'i-'||;|-]'. Z1 ]|(14]||‘|‘ das Kithlrohr mit dem drehbaren '['1"1.;“-:
vor- und riickwiirts, dreht auch einmal das Kithlrohr in den
Ringen um seine Lingsachse und bekommt so den Apparat
rasch rein und trocken.
Die ganze Bestimmung des spezi
'~tJ |€r'~=~kn die Rein

voll mit gewdhnlichem Ather,
Apparate benen Spritzflasc |J

bflielsen. Knierohr, Schlauch, Ari
Wo 1‘r|u n nun voll

lIstéindig ausgetrocknet dadurch
des Gummib lasebalg

des langschenkeligen Knierc

hen Gewichtes, eing
gung des Apperates 'i:n‘ die ]‘ulIlT.rHII zZur
len Untersuchung, dauert kaum 5 Minuten. Durch die
."-.L_JJ]'["IJ\'"..‘.,‘ Art der Reinigung fillt anch das [u'_-L]rn.:\'r-:z gegen
die Zerbrechlichkeit des Ariiometers weg; man hat das In-
strument nie aus dem Rohre herauszunehmen. Um beir der
Zusammenstelling des Apparates das Axi dometer in das Rohr
bequem einzufiihren, gielst man das Rohr € %/s voll mit gewihn-
lichem Ather, mn]l die Spindel ein und verfihrt weiter wie
bei der Reinigung des L".]spd-ulu« Der Y/sstindigen Absetzungs-
zelt wegen kann eine Fettbestimmung erst nach 40—45 Minuten
beendigt sein, man kann aber ebenso leicht b Fetthestimmungen
in der Stunde ausfithren, wenn man sie gleichzeitie in Arbeit
nimmt. Da es in den meisten Fiillen, fiir welche die beschrie-
bene Methode bestimmt ist, darauf ankommt, mehrere Fettbe-
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szufithren, so kann

a1
tive bezeichnet

STUIMImMungen

-‘"']J!' exXped werden.

dieselbe

immerhin

Bis vor lkurzem gcestattete die arfiometrische

Tabelle,

Magermileh in Gewit
Atherfettlisung bei 17.0

LE

shtsprozent
i

):I:'['j;:_ll-:'t-

en nach
nach SoxXHLET.

als

49

eine

nur

dem

Fett

L rew, p. Z.

Fett Spez

S pes.

Gew.

Spe.

Gaw,

Fett

a0«
29.9

e .14
A0 1.8
6 s
a0 1,16
T8 1.17
.79 1,18
i 1,19

1,20

1,21
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5

den i""1.|,',:‘:'li:l|'. einer Mileh zu |J<':—Cii'|'::]|;t_']J,_ wenn derselbe
destens 2,1% betrug. SoxuHLET hat nun ein Verfahren
geben, nach welchem auch in der Magermilch mach
annter Methode ¢ Fettoehalt mit Sicherheit be
' kann. Beim Schi ler Magermilch won 1
' schriebenen Meng und Ather
bildet sich eine ¢ e Masse, tagelancem
Stehen scheidet sich keimme Spur einer Atherfettschicht ab. F
Zusatz emner I';-"n'ii‘:{.' 1 Meng H:illi"]'.l'-'l-éllzl_:; hob dieses Ver-
hiltnis auf, und die Atherfettlésunge san ]
fliche. SoXHLET verfihrt nun wie fo
Von einer Seifenldsung, am besten stearinsaures Kali -

=]

oehalt mit der v

ke gallertar

nelte sich an der Ober-

dasselbe wird bereitet, indem man 15 g von der Masse einer
Stearinkerze mit 20 cem Alkohol und 10 com der fitr die Aus-
fithrung der Bes ng vorritigen Kalilange won 1

Gewicht emige Minuten im Wasserbade erhitzt, bis alles klar

i =pPez.

Volle Mileh

geldst, und ant 100 cem

1 der in der Schiittel-

messenen Mileh 0, .0 com 20—256 MTrog

\\. i" J!:]‘ il“

||.‘J.‘1L']_='.: L=t

zu, schiittelt gut durch und verfihrt sons:
Mileh wvor

Ks 1st matiivlich

o
schrieben.

eS0T | ares

Die Korrekt:

fiir niedrige

er oder unter sind gleich wie

Temper

O AN ZEeI

o |
Oftmals h das Mikroskop Aufschluls, ob eine

ist oder nicht. In d

er vollen Mileh erscheinen
nebeneina 1

en dicht gedrt withrend

\[lll \\'l'ii

VeIStCcl
I'rock

anfgestellt

Harexke u, Mossrisaer).

0,005
100 sp 100

_ &} ¥R}

N 1

(FLEBCHMANK).
&p
mstimmende Werte

ceben annihernd

b

W
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MILCH. ol
- Es wiirde sich nun noch darnm handeln, festzustellen, mit

1, anch dann, wenn
n hier

0~ wieviel Wasser eine Mileh werschnitten s
e} daneben eine Entrahmung stattgefunden hat. Wir fol
nt den Mitteilungen H. VoeeLs.! Derselbe gibt fiir einfache

A Wissern ng foleende Formel.

er d q.8y(sp—ean
JfJ % i L

111 s (SH»—on

111 m welcher bedentet:

L= (r Grewicht » verdiinnten Milch

Lrewicht

o p SPeT.
p
[ a
Iltl ] + £ 1
Beispiel:
ear ndete Milel . (Fewicht, Stallprober

5.1.0285(1,0818 1y ) - .
= 1144.0
a1 |.”:';]I“" (1.0285 1
- 1031.8 115.8 o
.8 cem Wasser . 100 cem Mileh 11.58 com Wasser

iresetzt worden, wag rund 10% .-|';..|-|-.-.-'!||-:-_ wiirde.

Vie aus dem r-|?--ziill_.--'i||-‘.'_ Gewicht,

Wasserzusatz aus dem Fettgehalt, und zwar

OXIIE l zu herechne:

I' die Fettms

der verdiichtigen Milch bedeutet.

'\\"_'}t']ll T: W

ca, | die

"o, die Stallmileh 3,47% Fett.

100=125.

AL Diese Zahl ist der aus dem spezifischen Gewicht berech-

: \ ; - h
Nneten |-g',~]||'=--i|-‘.;-l, — |'I| -|'_|-~'--1_','_ |';l1||I' ||<‘1. elne emrtache
=l Wiissernne statteefunden. Wiirden sich bei einer derartigen

che Differenzen herausstellen, so wiirde ma

ir Berechnung erhe

.-H'i'l:.

er berechtig anzunehmen, dals aulser der Wisserung

"il!-- ]':}II'T".I]II“]'_“;_:' :-'.:|1i'_|'l'|-’l'.'-".| ]Il:"!".

| . *
: Beispie
z. (tewicht von 1,0325 einen
ht von 1.4
renzen zeigen

anstandete Milch hatte i-:::'

9 86%,, die St L einen

ez, Gewie
ende Ihff

t vor
von 4,04% geha
5 1054
1 i 1,084 (1,08
Wasserzusatz zu 1.1 Stallmilch

100 . 4,04

1080.15

1034 — 46,15 ecm — 4.6

=i

Vereinbarungen Bayr. Che miker 1385.




MILCH.

Die Zahlen 4,6 und 41 liegen jedoch soweit an 1seinander,
dafs die Differenz nur auf die gemeinsamen Operationen des
Wiisserns und Entrahmens znriickzufiihren ist.

Was die Untersuchung bereits geronnener Milch anbetrifft,

haben viele Chemiker vereinbart, eine solche iiberhai 1pt ab-
zulehnen. Das ist indessen der richtige Standpunkt nicht, da
sich aus der Beschaffenheit des Serums ganz gute '\nlm fs-
punkte zur Beurteilung der Milch ergeben Man vers
diesem Zweck die Milch mit “].II.I{_“'L'H"E‘]‘u!-l'c-“ I':‘\'Hi‘_:‘.“'illl_"-' s
schnell bis zum einmaligen Aufkochen, quirlt gut durch und
filtriert durch ein Faltenfilter. Das [J]ll at wird anf 15° abge
kithlt wnd dann mttels des MULLERs 1] _I‘;[]{!'|:|+1-',r|_-cl_lht-1.-1-.
gewogen. Das Serum remer Milch hat ein spez. ku'ivir’ VoI
nicht mmter 1,027. — 24— wiirden einem ungefiithre /nmi/
von 1U%u, 21—22° einem Zusatz von 20%9 und ].“-—]‘l'
Zusatz von 50% Wasser entsprechen.’

Wir gehen n '||'||»"m' zur Besprechn der Methoden zur
Bestimmung der iibrigen Milchbestandteile iiber.

Kasein und Albumin bilden die Stickstoffsubstanzen der
Mileh. Man wird in den meisten
alle iibrigen Bestandteile der Milch direkt bestimmt, die Ge-
wichtssumme lu TEe ||n-.~-L vom Gewichte des Trocken
abzieht und
atellt. Wo .‘
wird, fol
mit Wasse
siure -|u|=,e nweise zu, bis :-j‘ zn m 1l
/||1||'~ ehen antingt, leitet daranf K

Billen recht thun, wenn man

Jretande
Kstandes

erenz als Stickstoffsubstanz in Rechnunge

eine gesonderte Bestimmung gewiinschi
ftahren werden. Man setzt 20 com
400 cem verdiinnter Milch s verdiinnt
volumindser Ni
hlensiiure in die I
st sie nunmehr 24 :"l".:i!_lil'li lang stehen. Das

“ =
1l ||||.||Ha n ve

und i
und i'x:i] bestehende Coagulum wird nun entweder
gw.\'cj_;:n.-ia-'-l_- Filter gesamn

ielt und bis zur vollicen

mif '||<-1' ausgewaschen (was sehr schwer hiil
und gewogen, oder es wird direkt bis 110° ausg
\\n;__-n n, 1n|cl der auf andre Weise ermittelte Feti
gebracht. Die vom Coagulum abfiltrierte
aufgekocht; das nunmehr sich ausscheidende
aut gewogenem Filter gesammelt, getrocknef
Diese bisher am meisten geiibte HorPE-SEYLER-BR i
Methode ist neuerdings deshalb mehrfach an gegril ‘|- n worden,
'\\'-.'i] "Ell t"’IH | ﬁli T Zugesetzien E,.“-ﬁ_\]_’::-..i,l‘.l' e 11_|-]. |L.-;|sl _.‘\'||-.~-.f_-"e~n.
des Coagulums wieder auflise, ein Zuwenig jedoch die Ab-
scheidung nicht vollstiindig bewirke, und daher richtige Resul-

' Sasmwoe, Chem. Zeity, 1884 8. 267
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MILCH. Ha
T tate mittels derselben nicht zu gewinnen seien. Statt ihrer ist
18 eine genauere und sehr empfehlenswerte Methode von RirTHAUSEN?
bekannt geworden, welche allerdings die Albuminate nur ge-
neinschaftlich bestimmen lifst. Derselbe wendet eine .IJE_'LHRH‘.;%'
von 63,6 g Kupfersulfat zu 11 an, von welcher 10 cem 0,2 Kupfer-
'd entsprechen. Aufserdem kommt eine Atzkalilosung zur
dune, von welcher 10 eem hinreichen, um 10 cem jener
5 pferl sung zn zersetzen (14,2 g KOH oder 10,2 g NaOH pro
i1l Liter). Das Kupfersalz fillt die Albuminate nebst Fett, die Kali-
it losung dient zur Zersetzung des iiberschiissigen Kupfersulfates.
L0l verdimnt 20 cem Mileh mit Wasser zu 400 cem, setzt all-
7 und unter Umrithren 10 cem Kupferlgsung hinzu, bis
rs Coagulum sich absetzt und die iiberstehende Fliissigkeit
2 io klar wird. Sodann wird sofort mit anniihernd ebenso-
= v oder etwas wenicer Kalilosung zuriick titriert, bis die
1l F'liissi it neutral reagiert (durchaus aber nicht allkalischl!).
Die issigkeit wird durch ein bei 110Y getrocknetes und ge-
wooenes Filter filtriert, der Niederschlag sorg dltie auf das
1T Filfer gebracht, erst andauern 1 mit Wasser, dann mit absolutem
Allkohol cewaschen (entwiissert), sodann mit einem Platinspatel

vorsichtic abgelist und anf dem Filter etwas zerteilt. So wird
er mit Ather ausgewaschen, solange dieser Fett 1st, was ziem-
2 lich schnell geschieht. Die riickstindige Masse wird nochmals

mit absolutem Alkohol gewaschen, 1—2 Stunden bei 125° ge-
ewogen. Die so erhaltene bliuliche, leicht zer-
wird ceclitht nnd der Gliithverlust als Al-
hdem durch Verdampfen der

knet und
L T L I
reibliche Subst

L5 i

Lr"l'i]J'..l:er]I.‘-»l:l'||z verrechnet. Na
itherischen Losung der Fettgehalt, durch Fenninesche Lidsung

=

o im wiisserigen Filtraf der Zuckergehalt, durch das eben be-
> schriebene Verfahren der Gehalt an Stickstoffsubstanzen ermittelt
.- worden ist, zieht man die Summe der gefundenen Zahlen von
i der besonders bestimmten Zahl fiir die Trockensubstanz ab
S und kann so die vorhandene Menge der A vhestandteile er-
3 mitteln. ]

= l“"l.;-i;_-; ns lassen sich die Eiweilsstoffe gemeinschaftlich

- nach Parm® durch Fillen mit Gerbsiiure bestimmen., Das Pro-

teintannat wird cetrocknet und so lange mit einer Mischung

d von 3 Tln. Ather und 1 TI1. Alkohol :_*.'L':-:L']!i'.ttt'h', als im Filtrat
5 noch Gerbsiiure nachweisbar ist. Sodann wird getrocknet.
= Hierbei mufls Sorge getragen werden, dals die Milch resp. die
1y Proteinlésung nicht alkalisch sei.

(1]

g Normale Milech en durchschnittlich 3% Kasein und

’ 0.6% Albumin.

U Journ. praki, Chemie, Bd. 15. 8.
* Zeitschr. anal. Chemie. Bd 26
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Der Zucker wird entweder gewichts-, malsanalytisch oder
durch Polarisation bestimmt.

Gewichtsanalytisch, nach SoxmuET. y cem Mileh
werden mit 400 ccm Wasser verdinnt, mit eimigen Tropfen
lh dem Erkalten auf B00 cem
..',,'--]',1':5-:'|l’_. und in ein trockenes Gefils hinein abfiltriert. Vom
Filtrat werden 100 cem (= 5 cem Mileh) mit 50 cem FEHLINGs(
|

n lang gekocht. Das ausgeschie-

elkocht,

inre versetzt, autg

Losung vermischt und 6 Minu
dene Kupferoxydul wirc i
gesammelt, mit heilser
Wasserstoffstrom redi
{).;
0.3
L,

0.301

iunschen Filterrohrchen
2]!'L.‘C:"_".'\\':LH-"ll'.'l.l 111I!i.
s entsprechen
Kupfer 0.300 ¢ Milchzucker
0,275 .
0.200 .
0225 .
U200 .,
0170 .,
0.150 .
L12o .

0.100 .

Maflsanalytisch, nach K. ScaMmipt, HU cem

mit 150 cecm Wasser und einigen Tropfen Hssigsi

aufeekocht, nach dem Erkalten aunf 250 cem gebracht
filtriert. 5 cem Filtrat =1 cem Milch. Sodann werden in

Reagenzeolischen je d com FenLmwascher Lisung und b com Wasser
gethan., Zur Franmveschen Lisung wird in
16 3—3.56—4—4.5 und b cem

(G werden in ein
6 Minuten im Kochen erhalten. Man sieht jetzt nach, wo voll-
téandi Reduktion eingetreten ist. War

i . 17 . : 1 . 1 1

den, in IV aber noch nicht, so wiederholt man die Ope-

Glischen je

. 1 - .
[Die so beschic

Y
vorhs

ration noch einmal, setzt aber der FEaniNGschen Lisung anstatt
der vorgenannten Mengen jetzt 4,6—4,7 — 4,8—4.9 und b ca
des TFiltrates hinzu. Wiirde nunmehr in IIT Reduktion 1
treten, in II aber nur unvollkommen, so wiirde dies dem Mittel
von 4.8 und 4,7, mithin 4,75 |'_-!=.l:~'|:1'<-.:-.]u_-1|. und es wiirde nun,
da 1 cem Fennivg 0,00675 Milchzucker entspricht, in 4,756 cem
des Filtrates 5. 0.0067TH = 0.03375 Milchzucker enthalten sein:
gomit in 100 cem Mileh:
4,75 : 0,03375 = bH00 : (= 3.5 %),

Will man die Volnmenzahlen auf Gewichtszahlen nmrechnen,

g0 rechnet man im Durchschnitt 100 cem = 103 g Mileh:
103 : 100 = 3.5b * (x K :

Durch Polarisation. Man kocht H0 cem Mileh von 17.5¢
in einem 100 g-Kdélbchen einmal auf, setzt nach dem Krkalten
10 cem Bleiessig (spez. Gew. 1,2) zu, fillt bis zur Marke auf
und filtriert. Die gefundene Drehungszahl ist bei Anwendung

=]

1R 0/ N
45 %),

)
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L EIL-VENTZKE - SCHEIBLER 1 200 mm-Rohr
izieren. mit Ritcksicht auf die e~'1u1i;;_=;|-'|1;=.1_|1.--_
ppeln und event. anf Gewichtsprozente
tt der griofseren Apparate kann man sich

des _'\lil}lil'l'-_':".l':‘; VO
mit 0,3268 zu multipl

rdiinnunge Zu Vel

88 VOIl
her vielfach fiir
nZel 1m (7e-
Fig. 21.

| S .
als man

[E'.l..\'.“l"'ll 15t
i::' I\\-ll]'i{*f.';'.l}'l\.l'. dieses _\]}I_l;'l—
rates an Ldsungen chemisch
Milchzuckers
It und bel

ot Temperatur von 17.6°% em-

reinen, trockenen

pirisch ::|:.<!_w‘-_'u'.li-1"| und die ge-
fundenen Zahlen in eine Tabelle
qenfalst. Allzungrolse (fe-

1 3 1 1
cdarf man sich JecOdldl
Die Herrich-
natl,

" an VET1. : |..’-_"I' \I

22 P-
parat ist zum Einsetzen m das
Stativ  eines Mikroskops be-

besteht auns einem

wsscheibe

ind oben seit-
|-|1| i I'i‘l i

eme Grads

wirkende
Anssehnitt
lassen,
tor wirkende
[essingkappe
yDEen iiber

den 1 l: an der

n Tubus gestiirzt w
| 7 . L= = z
:\.Cli'rlll' 185 e1n :\"]I'-II.‘-.

eTeilschieibe bestrelcht.

mgebracht,

Die letztere ist in der Mitte mit

jehnet mmd mach rechts

und links .i";-“ ‘—I"“_'-—‘C"""I"]' : mittels WAsSSERLEINSches Polarisationsinstrument.
1 . - £ &

des Nonins werden die Zehntel

abgelesen. Man stellt so ein, dals bei rechtsdrehenden Zucker-

1 - . 3. 9 I | A T

arten der dnfserste Linksstrich, bel linksdrehenden Zuckerarten
der iulserste Rechtsstrich des Nonius mit dem Nullstrich des
Grad

. bogens in eine Linie fallt. und sucht nun, 1Jl|"\,u.__1_'liu,-.§3.u.', hel
Petrolenmlicht, durch Drehung des Polarisators mneuntrales,
d. h. einfarbiges, am besten blaues Licht zu bekommen. Nun-
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mehr wird zwischen Amnalysator und Polarisator ein 22 em
langes, mit vollstindig klarer Zuckerlosung gefiilltes Rohr,
welches durch aufeeschraubte Glasplatten verschlossen ist, ein-
;fn-ﬂl'}lil|!_|-f, die E\T;i—}_\}'u' mit dem ,'\,:[.',J.|‘\';%:tf||]‘ aber [nngs;uu 80
weit hernmgedreht, bis man wie neutrales Licht hat, und
.'1}1 "I_'||'-:~'|'E'l. -

Der Zuckergehalt in normaler Kuhmileh betriigt 3 bis 5%,
selten mehr, durchschnittlich ca. 49%b.

Die Bestimmung der Aschehestandteile, welche0,6— 0.8%
betragen und ihrerseits ca. 25—30% Phosphorsiure enthalten,
ist mit Schwierigkeit nic ht verkniipft. Man dampft 10 g Milch in
einer Platinschale ein, erhitzt schliefslich, bis die Asche weils oe-
brannt ist, nind wigt nach dem Erkalten im Exsikkator. Jede
Milchasche reagiert alkalisch und enthilt 1.2—2% Kohlen-

sdure.- |1<’-=l|'11|u h 1si ,1.;; tlllu]]lllu ||]||"|:||] wc'h\.\-;—]'--‘.—
sauren '._.u,m in der Milchasche, eine Erscheinung, auf welche
V. GriessmMavyer die Erkennung von Wasserzusatz ge-
griindet hat. — Auch Nitrate enthiilt die Milchasche nicht,

und man kann zum Nachweise von nitrathalticem Wasser in
der Milch die Salpetersiure-Diphenylaminreaktion benutzen,
indem man 1 cem einer Auflésung von Diphenylamin in konz.
Schwefelsiure in eine kleine Porzellanschale gielst und einige
Tropfen Milch dazu tropfelt, woranf bei Anwesenheit von
Nitraten die blane Farbe in einigen Minuten eintritt., Nach
SOXHLET wird »oen  das Verfahren folgendermalfsen ausge-
fithrt: 100 cem Milech werden unter Zusatz von 1.5 cem einer
20 prozentigen Chlorcaleciumlésung aufgekocht; ein kleiner Teil
des Kiltrates wird mit []i|:]|t'1|_\'];:l|l[l|i'_n][i' lf]n'c.a-.-ju_i;‘v'l-}‘
Schwefelsiure versetzt, bis die Fliissigkeit milchip get

erscheint. Von der so vorbereiteten Mischung werden 2 cem
auf ebensoviel !cuuzs?-'-1|l1'i--z'1'-'- Sehwefelsiure
es bildet sich anf der Beriihr ungsil

schichtet, wund
1e bet Gegenwart von
Salpetersiiure eine blaue Zone, welche bei 0,0006 ¢ NHO, in
100 cem Milch nach einigen Minuten, bei weniger (etwa 0,1 mg)
nach einigen Stunden eintritt.

somit bliebe noch iibrig, auf Verfilschungen, Zusitze und
Konservierungsmittel  der Mileh niher ril"fl]if'lllll Wenn die
Hausfran sich ihre Mileh mit Natron (Bikarbonat), Borax oder
Salicylsiure zm konservieren wersncht, so wird Lm}mm.m,ﬁ
etwas dagegen einzuwenden sein, als wenn sie sich ihre Bra
wurst mit Mehl- oder Semmelzusatz bestellt. In der Mileh
die man aber vom Markte oder vom Hindler kauft, sollen
Zusiitze von Chemikalien fehlen. Zugesetzte Salze (Soda,
Kreide, Kalk etc.) vermehren den Aschegehalt der Mileh: die
Gegenwart von Soda es pflegt meist Bikarbonat verwendet
zin werden — ist durch Titrieren des Kohlensiiuregehaltes der
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. ermitteln: Milchasche enthidlt nur 1,6—2%, Soda
v Kohlensiure. Die wiisserige Liosung einer soda-
gen Milchasche firbt rotes Lackmuspapier dauernd blan.
— . Scusmipr empfiehlt folgende Probe: ,10 cem der zu
ifenden Mileh werden mit 10 cem Alkohol und mit einigen
l{.n'”'»\.'-i'|||‘.-]t|"|.“'|".]i"_': 1 : 100) gemischt. Reine Milch
hierdurch nur eine briunlich gelbe Farbe an, wogegen
) ler Na,CO, enthaltende Milch mehr oder minder
cefirbt erscheint. Iin Zusatz von 0,1% NaHCO,
sich durch diese Reaktic namentlich dann noch mit
r Schiirfe erkennen, wenn gleichzeitig « mliche Probe
Ver mit mnormaler Milch ;i'.l*;_"c-l"'_'l]]‘.‘l wird. Phe-
htaleinlosung ist zu diesen Zwecken nicht verwendbar.”
rendermalsen nachge-

Borsiure wird nach Mzrssn! fo g
100 ¢ Mileh werden mit Kallkmileh alkalisch gemacht,
+ und verascht. Die Asche lst man in méglichst wenig
. filtriert von der Kohle ab und dampft das Filtrat
re vollig zu verjagen.

LJ']|-~-—.][IL\H1]_{-\.

L

) |'E|I. I die i'.]'- TS
af befeuchtet man mit wenig stark \'--"-ii'.111'-1r-1‘ Sallyﬂ'im'u*
htrinkt den istallbreir mit mmatinktur (bereitet nac IL
gy1us. Qual. Anal. 14. Aufl. 5. 390 ll:'.' trocknet auf dem

asserbade ein. Bei Gegenwart der geringsten Spur Jorsiure
erscheint der trockene Ri ';mr| deutlich zinnober- bis kirsch-
rot. Konz. Salziure gi _:wii Clureumatinktur zwar auch eine
' ‘be, die abe " Wasser sofort verschwindet

raun itbergeht. Die Borsiiure Far-
Yintrocknen auf und wird nac ||i ar
'1\ asser aufgehoben. Im iibrigen
te Asche immer noch zur Flam-
Die 'lllat-lllir-n:'”:w Bestimmung
die zugesetzte Menge se hr

L Molken nachzuweisen, die mittels
man hll]‘.}’.=-n1.lil‘1't..

abzuschelden sind;

Ve |I\‘\.'1t|"' 1 1
Sel mit Ather oder t"--I‘.'.'l-f'.-'n-‘.‘:.|. und schichtet die dtherische
051 ;!:',I. !".I-\"||c'-l:'.||l"l||]"“"ll-:'.

'.1;11;.'_-;.»'mil'te-|

g

organischen Substanzen, die als Fiils
ren ] meist aber schon aus der physi-
n Bescha eit der Mileh hervorgeht, seien Zucker,
resp. Mehl, Dextrin und Gummi angefithrt. Der
he Zuckergehalt der Mileh schwankt, wie bereits

1 angegeben, zwischen 3 und 5%. Sind mehr als 6%
vorhanden, so ist ein Zusatz nnnurl Stirkemehl 1st
durch Zusatz von Jodtinktur zur aufgekochten Mileh zu er-

kennen: man beachte, dals ein Li.‘:_n-r Teil der Jodtinktur

anal, Chemie. 1882, 8. B3.
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nicht zur Wirksamkeit

r Bildung
farbloser Albuminate 1

und verwende des-

halb auf 10 cem Milch 12—13 cem einer YicoNormal-Jodldsung.
(E. VogeL). Dextri | Gummi k ang den wvon den

durch Alko
T :

immt sind,
i einer ang
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wo es sich auls
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heilse Wa
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5. Damit der Inh:
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Transportgefilse dirh
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nachh
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ne oder Weilsbl
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der Milel seitens der Polizeibehirde.

ng B.
ag- hme gut zu mischen, auf Hulseres
1o i Dann ermittelt m
len raometoer (Lalot
Le0i
M1
vie es 1st dem:

der Mil
Temperat

das benutzte Instrument

achf
Gewic

welcha

ber

; :,---'.\':;n.'t‘. an Wer
Thnittserade d

wchen, Umg

einem sich der

Verda

L eimnes

Mehl, Dext . Fucker ete.

itteln Natron
bedenklich,
wirken
Am hi

\ h von
cermileh zugesetzt wird.
nlt das spezifi

Bei der

he Gew

|'||_'_f="1';: hmten

hoher und schwank
oanz abge
ach bliuliche spielendes
hmung ein um 0,008,

B e S —— P

t als die volle Milch; es schwankt
] 1,0845.
Gewicht all
benrteilen. 1
) s der F
ch, deren Ausfithrung
Sachverstindigen iibe

in die Zusammen-

h volle
ststellung des Rahm-
les nur intelligenien
assen werden kann,

m namentli

« Mileh nicht immer mi
erahmter zu untersc

und Zeit erheischt. Es wird hierzu der CHEVALLIERsche
utzt. (Folgt I eibung des Cremometers und dessen (re-

In der Regel e man bei der vollen ganzen Milch |
von 10 bis 14 Vol.Proz, bei der halbabgerahmien
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ihrend die unter der Rahmschicht
bei der rahmten Milch

Milch vor

Mileh eine soleche von 6 bis 8 Vol.-Proz.,
bJ‘;il']H'l’ll' \[I|r|'| beir ersterer
is 2 Grad mehr am A1
r Rahmschi diese Differenz |
~ als 2 Grad, t ein Zusatz von Wass
die Ariometergrade vor und nach dem Al
h unter 10 Vol.-I k
¥ “I!I\c'h g

yorerahmten M
Jitipe, oben t
6 Vol.-Proz., so hat ein Zusatz von
i en diese Ariometergrade gl

f2 bis

als die urspriingliche

0%.; 80

shlossen werden.

Sind
annehm
Die optische Methode der F

hitsad eratind

ihre An-
! und
y, welche die
Kontrolle

wendung

ctverkehrs verwe

der Milch mit W
, dafs 1 mehr die
Malsg ortlichen V
volle und ganze Milch, fiir halbabge

‘hte )

11556

oTANY fl!'-"f-t'!l.]l1|'n|<.-,

Die Magermilch
Marktverkehr nicht
ihrung

".-"-I‘:“i"l'-fi\"l'1 & .'I]

:
sereschlossen werden

any ung

blaue oder

& ale
Felbsueht
Gebirmutterentziindung, yvimie, Septi . Vergiftur
oder Tollwut leiden und iiberhaupt wegen Krankheiten mit Arz
werden.

Gesundheitsgefiihrlich ist ferner die sogenannte Biestmileh (Colost
Mileh), welche oder nach dem Kalben gewonnen wird, Sowohl
sichtlich d , als auch der Beschaffenl der
gt sie der normalen Mileh iche
nentlich bei Kindern leicht Verc térungen
in den ersten 3 bis b Tag

-

hin-
Inen Bestandteile
. Da sie
ihr Verkanf

iiher erhel
duuneEs

nach dem Kalben

i

e Konirolle.

Nachde

die spezis ung der Milch mit dem Na
Konservationsmittel oder der Zusitze won Me S
en der diinnen abgerahmten Milch eingeleitet worden ist,
telung der Milchbestandteile die Hauptaufeabe sein, wenn in
immung des We der Mileh nach dem

zum Dickerma
e ooy -
die direkte Eri

zweifelhaften F

Der mit der Kontre im Laboratorinm ve
hat zuniichst die an der Verkaufsstelle vorgenommene Ur
zu wiederholen, daher namentlich das spezifische Gewicht der Mile
ich die Rahmmenge nochmals zu bestimmen,

Mi l-|'.l.

rsuchung der ‘
eventuell

be
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npener Feststellung der Reaktion der Mileh handelt es
die Bestimmung des Fettgehalts und der Trockensubstane
T
zen Mileh kommt das Butterfet
den vielfachen Schwankungen im Fe
e Grenze von 24" festzuhalten.
Mil zeigt in der el um die Hilfte weniger
ilech, Gelegentlich liegt 1 ‘etteehalt unter 1.5%..
1. wo die Entrahmung durch Stehenl n der M
von du nittlich 0.7%: Fett v
milech nur 0,3% Fett zuriickbleibt.
Fettbestimmung verdient in allen

zwar durchs
rehalte emp

unte
thmte

=

sn Mileh durch-

1. Ans
.

Verkehr
.ill'll{']i\.'llill'  f i.-lﬂ_'. ‘.'”‘:]l';l 2T [
h rea 1Y bis 2% je nach der Menge d
fagermileh betrigt die Trockensubstanz im 1

der -.‘I
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i~-.l heans

9 - 1
11E360 smalsregein ans

hprobe dann erforder

: .
ben Besch

von
er Kuh gewonnen und inm
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Kanm ais m
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L}

er A11S 1
der Weise das
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: um mehr
ier gefunden

Gew

irade  von

Prohe der

nm mehr als

te Aunsfiihrung der Stallprobe

rialverfiigung vom 28. Januar 188L.)

Kondensierte Milch.

Sowohl fiir Proviantierung

ra-, als fiir hiusliche Zwecke,
|""~'“|:I]r-|',~: aber zum li._-ﬁn:-;L!Lv]u- als i{illn_li:l':tilllL‘ll'll;‘.:; wird gute,
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volle Mileh unter Zusatz von (25—50Y%
Vakuum eingedampft und kommt in v
in den Handel. Die kondensierte Milel
il mit Ausnahme des Zuckers, in 3
leiche zun gewdéhnlicher Mileh. Zucker
Menge vorhanden. Behufs der Untersuchung is

[i]-:']l mit so viel \‘\I:;:ﬁ.\"' 7

keit gewthnlicher Milel

m 150 cem
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wo zweifellos reine Mileh verarbeitet wurde.
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hendes Priparat von konstanter Zusammen-

;aum zu bemiingeln sein.

Rahm.

hmetten) wird diejenige Schicht be-

das Emporsteigen der in der Mileh
' d deren engere Anenander-
ird ebensowohl zu Butter ver-

rtikel far sich bildet. Er

sOonae

enthiilt aunch die an-

L=}

anch in kleinern Mengen, Ob
- 1
enthalten, oder

stanz

1 [6he ochoben werden,
'ilj_',f. Die ;’,Ilr-u]'_lI:'-'1_~'e:-'K1]|L_-'_:: des
Wasser und Fet halt schwanken
goll ahm, der unter
Wert

IMall,

i 1';‘:c'|| Sel1 el

KN EN ellel

10 Dbenswert, wenigel
dick. Anch sfilser

Anfkochen mt Natrium-

sehr ver-

enes Eiwells u. 8. w.

By
al1CKen

|
litnnten

bringt Tanninlésung

;'lL.u-'_' !5_-'},5 ;Ll:!l-_:ll‘.'l".-'.l'. ti.l".'iH'i, '.1|!-' welll

1iche mit;

Hier miissen vergleichende Vers
] anf-

len. Stirkemehl wird in

Rahm durch Jodtinktur nachgewiesen. Alkalien
1 der Asche nachgewiesen; bei einem Fettgehalt von
=20°% diirfen natiirlich r 0.4—0.5% Asche vorhanden sein.
nltsliche Stoffe senken sich beim Verdiinnen mit Wasser zu

ebenso Quarg. Derselbe kann abfiltriert, getrocknet




G4 BUTTER.
und gewogen werden, ist auch in erwiirmter Ammoniakfliissig
keit loslich. Bei saurer Sahne mit 309, Fett
mehr, als etwa 3% Kisestoff vorhanden sein. — In manchen
Gegenden wird zur Zeit auch Kunstrahm, und zwar sowohl
zum sofortigen Genuls, als wis auch zur Kiisebereitung fabri-
ziert. Derselbe wird entweder durch Zusatz eines minderwer-
tigen Fettes zur entrahmten Milch in einer dazu geeligneten
Zentrifuge, oder durch Emulsionieren von warmem Margarin
mit Magermilch unter Zusatz wvon Eigelb hergestellt. Wird
fabrikat bei seinem rechten Namen genannt, so
liilst sich weder gegen die Hers

kauf irgend etwas einwend

ni1cht

ein  solches

|!'|]|]|I:', :l_'l"!_[ gegen |]|-']| Ver-

Butter.

Unter Butter versteht man die durch mec]
(Schlagen, Sch Buttern) zu einer
;'Lt'i-l_.‘..','".IL Masse wvereinig Hettsubstanz der
ist. abhingie von der Fiitterung
gibt blalseelbe, Weide- resp. Gras
Butter: erste
ist siilslich milde, oft nufsartie, oft schwach k
Geruch ist lieblich. Das :-:|:u--}iii':;~4|-1:|n- Gewicht
15Y 15t 0.926—0,930. be1 100° (Wasser von 15°

Stall-,

e ]a!i:-;_r': nach

Z1l weard

Der H"Il!ll'.'lx[l‘,]'“ t |i",_.i bei 81—87°. der Bratary
bei 20° Diese Zahlen n sich auf
fett, Ih 4o Fa 1

:
71 cder Butter schmels

I-L."‘--‘

starren . Hzaxgrsche Zal
seifung 1 1, die RErcarrTsche Zahl
zahl 26—36, bei sehr alter Butter 19.5.

Fette.) Die Marktbutter entl

welche sich auf Salz, Wasser. Buttermileh und klei
von Kisestoff verteilen. Um das Butterfett rein zn pge
lilst man eine Porti i |

1on Butter in einem _st'llx_[;-l_;w,_q.,. im Wasser-
bade schmelzen und 2E.-|~;;,

das Obenschwimmende klar
Selnels I )'"f.-l.l’_L-- ) Butler soll reines Butter 1

Als Verfilschungsmittel gelt
Wasser und Salz, Butte

n grolse Mengen

milch, ferner Kiisestoff, Mehlkleister, |
toffelbrei, fremde Fette. Zusiitze mineralischer Art, wie

Schwerspat efc. sind selten, znmal sie verkleinernd auf das
I

Volumen einwirken, dagegen sollen wasserbindende Zusiitze,
wie Borax, Alaun, Wasserglas und Pottasche ofter
men. Unterschiehung

VOTrKEOm-

n von fremden Fetten, und zwar vorzugs-




-
=

ht

hl

tt, Talg- und Sesamol-

miil, sowie Oleomargarin

nstearim, kommen am hiufigsten vor.
Dis Untersnchung wvon Butter muls systematisch aus-
rofiihrt werden und hat si zu erstrecken auf die Er-

von Wasser, Fett, heterogenen Korpern und fremden

S
|I|n-.I|I|-

findet man durch sechsstiindiges

Austrocknen einer gewognen Menpge Butter (10 g) bei 100°
unter dfterem Umschwenken.
Der Gehalt an Butterfett wird folocendermafsen gefunden.

n vermischt ein gewogenes Quantum (b g) Butter mit

vierfachen Me Gips, trocknet sechs Stunden lang bei
zieht im Extraktionsapparate mit Ather aus und erfihrt

lem Verdampfen des Athers den Gehalt an Butterfett,
1 g 6% betragen muls.

Zur Ermittelune heterogener Substanzen werden 20 o

er 6 Stunden lang im W i, mit heilsem

verdiinnt und im Trockenschranke filtriert; Filter und

sserbade oet 1'.';1']{':1'

tand werden mit Ather gut machgewaschen, getrocknet
11 11 Fewogen.
Stirkemehlhaltige Stoffe werden nun leicht durch Be-
en mit Jodlésung und nnter dem Mikroskop erkannt und von
ralischen Stoffen unterschieden. Die qguantitative Be-
mung der erstern geschieht durch Auswaschen mit Wasser,
Verkleistern, und endlich Uberfiihrung in Zucker mittels
dure und Titrieren mit Fepninescher Liosung., Die quanti-

Bestimmung der letztern geschieht durch KEindscher
cetrockneten Rilckstandes, welcher eventuell in geteilt
enn zu untersuchen ist. Der Gehalt an Kochsalz wird
Freie Salicyl-

r besondern Probe mittels E

Titrieren mit Silberlésung ermittelt.

s * 1 s~
wird in eine senchlorids

durch wverdiimnte Schwetelsiiure ab-
m Ather und durch

dsung mnachgewiesen. Wo eine

1
nt, cebundene

) 8 |'l;.' 11, I
ten auf Eisenchlo
Jastimmune notie erscheint, wird die auf 10 cem
strocknet, der
Riickstand mit Chloroform ausgezogen, eingedampft wund der
5-;¥-:|‘|L‘.l ans Wasser 11!||:-;}'i~i;I|;i==:.- ‘. All ]ﬁl“‘ll“.“i‘ill{[iutl weist
Anwesenheit von Alkalien hin. Borax wird erkannt n
stande einer Probe durch Ubergief: esselben mitSchwefel-
i 1d Anbrennen desselben an der Flam-
'honerde durch Zusatz von Alkalien; Kiese
Siure auf Zusatz einer Mineralsiure. — Beim HEiniischern des
darf meben Spuren der mnatiirlichen Milehsalze nur

quantatative

=

zentrierte angcesiuerte |,-|..x!t]';:'_‘; 1t h}E._-; el e

alz zuriickbleiben (3°%b).

Das Firben Butter geschieht mit Orleansp
anEn, Praxis. 4. Aufl b
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Carottine), mit Kurkuma ode
-"\

paraten (Annatto, Or
dparaten, mit Saffransurrogat (Dinitrokresol) und
Kaum je dirften Safiran, Safflor, Ringelblumen oder gar
ndt werden. Die ers
eln der Butter in

Weingeist (60—70%) iiber wund

ilstoffe zum Firben verw

Farbstoffe gehen beim S
ben denselben gelb. Der
st zur Trockne gel

itriert, event. f

Anszng wird konze

Ist Orleans vorhanden, so entsteht auf Zusatz von konz. Schwefel-
sinre Blaufirbung. Bel Gegenwart von Kurkuma bewirl
Ammoniak Briunung, Salzsiure Ratung. Das giftige Dinita
kresol wird durch Salzsiure abgeschieden. Saffran (in Sub-
stanz) wird durch konzentrierte Schwefelsiure gebliut, durch

Zitronensiiure (anch in Lisung) egriin gefiirbt; Bleiessig hewirkt
i geriger Liosung einen gelben Niederschlag. Safflor- und

1 2

Ringelbl 81151 B O S T Tt
hhingeldlimenanuszug werden durci fLisencolorurlosung
1

I

ore-
riiunt. Mohrenextrakt wird folgendermalsen nachgewiesen.
Man lost 5 g Butter in 5 cem Schwetelkohlenstoff, setzt Alkohol
zu und schiittelt. Nach kurzer Zeit trennt sich die Fliissighkeit
in zwel Schichten, von denen die Fettlosung dunkel, der Alkohol
hell erscheint. Schiittelt man nunmehr mit einigen Tropfen
verdiimnter Eisenchloridlosung, so wird die Fettlosung allmihlich
hell, wiihrend der Farbstoff in den Alkohol iibergeht. — Gif-
tige Metallfarben sind mit Hilfe der allcemeinen chemischen
Analyse zu ermitteln.

Zur Priiffung auf fremde Fette ermittelt man als vorbe-
reitendes Verfahren das H|u'.‘ziﬁm-il-t (Fewlicht der Butter bhei
der Siedetemperatur des Wassers (siehe S. 23). Das von Wi
und Unreinickeiten befreite, filtrierte Butterfett zeigt bel dieser
Temperatur ein spezifisches Gewicht von 0,866—0,863, meist
0,867, wogegen das des Oleomargarins 0,859, das von Mischungen
der Butter mit Oleomargarin und andern Fetten 0,859—0865,
das von Rinder- und Hammeltalg 0,860, das wvon Schweine-
und Pferdefett 0.861 '|||'-[1‘{i;_"1_

Methoden, welche eine annihernd richtige quantit
Bestimmung der fremden Einmischungen gestatten, sind
von HEHNER-ANGELL, von E. REicuert und von J. KorTsTo
Die erstere auf die Thatsache gegriindet, dals Butter
iltnismilsip viel geringere Menge fester, in Wasser un-
loslicher Fettsiuren enthilt, als alle andern bisher untersuchten
Tier- und Pflanzenfette enthalten. Die zweite Methode griindet
sich darauf, dals Butter viel mehr fliichtige Fett
als alle andern bisher untersuchten Fette enthalte

1S8er

eine

siuren enthiilt,
n. Die dnitte
thoden ist darauf gegriindet, dals die Butter 1

guren mit weniger als 10 C, also mit einem
gern Molekulargewichte als andre Fette, enthiilt und

1mm gleichen Gewichte mehr Siduremolekiile enthalten muls, als
diese enthalten. HEHNER-ANGELL bestimmen daher die

1: ¥
dieser Me

mehr F
LI An Y (=11

Ee
¥

|
i




und Korrstorrer bestimmt

simtliche Fetts en der Butter.

Methoden sind bereits S. 24 u. f. (Prifung der Fatte)
sben. Die Methoden wvon HEHNER-ANGELL und von
orrER haben nnr noch historischen Wert, wihrend man
sich bei Priifung der Butter allgemein fiir die von MEessL
HERTsche Methode entschieden hat. Dieselbe.
von WoLLxY nochmals verbessert, ist im folgenden Artikel
-eahend heschrieben,

Der gqua 1tive Nachweis fremder Fette in der Butter
ist nur approximativ zu fithren, da weite Grenzen zwischen den

acht kommenden Zahlen den genauen Ausdruck eines
Frgebnisses in Zahlen unméglich machen.

Legt man jedoch bei Anwendung der HenNErschen Methode
fiir die festen., in Wasser unloslichen Fettsinren der Butter die
:/--'Lll: B8. fir f_l;l'jl'}]i:_ft']l fremder Fette 1m Mittel die Zahl 96
zu Grunde, so lilst sich der Prozentgehalt an fremden Fetten
anniihernd nach folgender Formel, in welcher f das Gewicht
ler in 100 TIn. Butterfett gefundenen Siuren bedeutet, berechnen:

modifizierte REIC

Kunstbutter) ein

H g
i1l etl

x=12 (f — 88).

Bei der KorrstorrErschen Methode wird davon ausge-
gangen, dafs zur Verseifung von 1 g reinem Butterfett im
Mittel 227 mg, zur Verseifung von 1 g fremder Fette im Mittel

=
mg Kalihydrat verbraucht werden. Hieraus resultiert
'.-Ir_f_:‘..‘!'ll:F' ["llE'J_'IL-;!

105
15D

=T00 8,15 (287 — n)

195,60

Diese Berechnung ist aber noch wviel unzuverlissiger, als
die vorige, da mnicht nur die entsprechenden, den fremden
tten zukommenden Zahlen zwischen 178 und 197 schwanken,

m  Bultersorten selbst entspre-
5;--|||-_|-- Z:l‘!l\lﬂl 11 1,|_|c-i|‘.' :|i:- D "_-'-.- \'Htll'l'llcE'JJr]t-T ;lll\\'l"[l'?'.l-n
221.5 25924

sondern die den verschiede

Merssrn (Reronesr) fand, dals zur Sittigung der in 5 g
Butter enthaltenen fliichtigen Siuren zwischen 27 und 31.8 cem

op gebraucht wurden. Dagegen erforderte

ibal, sowie Nierenfett 0,b cem, Schweine-

'.i“l"l‘.]

10 Normalall

_{,'_'l!'ir'III_' elnge 3
n, Palmdl 4,8 cem, Kunstbutter (Margarine) 6 ccm,
tbutter andrer Gattung 1,8 cem, Kokossl 74 cem.
nimmt als Durchschnittszahl fiir Butter 288 und fiir
fremde T 3 und berechnet dag wvorhandene Butterfett in
einer pefiilschten Buttersorte nach folgender Formel, in welcher »
die Zahl der wverbraunchten cem 10 Normallauge, b die dem
fremden Fett entsprechende Zahl fiir cem /10 Normallauge (also

durchschnittlich 8) bedeutet:

fett 0.0 co




anders

c|liJ'~:'l| emen intensiven

aibt. Die Ranziditit der Butt
Anderse

I\"-‘]I"I:'
r Butter 11

terdl) al
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Az 1N

fremder Fette erkennen zu diirfen, indesse

umfassender Arbeiten

ist darauf zu sel
des Aufbewahrung
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sei. sowle dals dieselbe nicht in Papier
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MARGARINE. 69

bezeichnet und darf auch nur unter diesem Namen verkauit
len. Es gehoren also hierher die Kumstbutterarten jeg-
Zusammensetzung. In erster Linie selbst jedoch ein
arat. welches unter dem Namen 0leo - Margarine in der
Jtindustrie einen bedeutenden Rang einnimmt und als ein
wohlschmeckendes Surrogat zum milsigen Preise sowohl fur
sich. als mit Naturbutter gemischt, bereits seit langer Zeit

dehnte Verwendung gefunden hat. Dieses I

Mischbutt
ler Mileh

s sind diej
alt mnicht aus

im Sinne di
itungen, deren

L
b

itter mit Margarine

v T T
andern apeis tten

:"]Illr'r von Dt
Hmnh] mit diesen Mischungen,
|ml'| s derselben ist verboten.
i 1-||']. :‘{1
bei

1 .
das Fewerbsmalsige

1satz von Butterfett, welcher

Herstellung von Margarine
Milch oder 10 Gewichisteile
tammenden Fette in An-

Verwendung von
1 micht I
b Gewichtstel

= als 100 Gew
le der nicht der

:.{ ]
Umhiillunren, in welcher argarine gewerbs-
halten wird, miissen an in Augen fallenden

verwischbare Inschrift tragen, welche die Bezeich-

anzen Gel oder Kisten gewerbsmiilsig verkaufl
» Inschrift aulserdem den Namen oder die Firma

zelverkauf 1.u'» Mar
the l|1|- die Bezeichnung

s enthaltende Ins
icken ge werbsmi
rm Eein, auch mul

irine an den Kiufer in
Margari

des
reformten
elben

Firma

80 TOUSs
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illung vel nd

htiot, zur A wung der im Ab
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NUngen zu
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mmt sind,

dieses (Gese nden auf solche E ugni
welche zum ge fiir Menschen nichf best

e

gegen die Vorschriften dieses Gesetzes, sowie gegen
sheit des & 9 zu erlassenden Bestimmungen des Bundesrats
en mit Geldstrafe bis zu einhundertundfiinfzig Mark oder mit Haft b
I'm Wiederholungsfalle ist auf Geldstrafe bis zu se chshundert M:
auf Haft, oder :1-.-_I'{]L is bis zu drei 1|]"”J|_||l_,|l zu C‘J]\{'TIHL‘" ]'
“l mmung find T :
die friihere xll\‘-'illL'!].'ull'l]ll[l;_' !1|.-\.ln|m :1141[ ull-llJ‘-
i Jahre verflossen sind

traft.
oder
[Jl'~

Neben der Strafe kann auf Einziehung der diesen Vorschriften zuwider
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Naturbutter, so
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’ ST U TR Rer, e (TSI i, |8
ist Butter und darf k

Tettbeimischung

- ~ 1 1 *1
aber anch bleiben,

kleinste fremda
E.:'l'f.[l'l'l' r-ii'l‘l:_
um sie butterihnlicher zu machen,
von Naturbutter
welche zur Herstelling dieses Fabrikates von
resen und unum olich nétig ist, und zwar diese
Ez sollen auf 100 Tle. fremde Fette 100 Tle.
mrechend 3—5 Tin. Butterfett ver-

enomimelr  die

aus

:5!]:1||.
. rime bezw.

mithin darf in der M:
3—b? . Naturbutter e

1)

alten sein.
hiin gewesen, wenn das Geset:
ein Mehr mit Genauigkeit fe

die RErcuErT- MEISsLsche
einen Prozentsatz von zehn

|:‘=_il-_-,". zin entdecken, so diirfte sie
geniigen, einen Prozentsatz von finf Butter in
zZn I"_'Ilui?:.l'i

ereits zweifellos richtie zu erkennen sein,
i sissnsche Zahl fiir fremde Fette (:

n. Dagegen werden 10% Butter in

eal b
3T P
il mdes Fett erfordern 2.7 camn /i N.-Alkali
100 ., DButter =3 200 ,.
mit} artice Mischung 5.5 cem Alkali. Nun ist, wie
erwiihnt, die Zahl 8 in den meisten Fillen zu

nand Unrecht gethan, wen

en wird. Dahingegen hat

| es wird deshalb n
ieselbe als Normalzahl beibehalt
die Mzrsstsche Methode anfs #uflserte verschiirft werden miissen,
i anwe ' Diese Verschirfung 1sf

Zu machen
bewirkt worden. Die Methode selbst wird nun

Jen Ausge I
.chmolzenes., vom Bodensatze abgegossenes und
iertes Fett wel in einem Kolben von 300 cem
de Form, Halsli y 7T—8 em, Halsweite 2 cm

WoZen, 2 pem ,-P:ljll."Ll'/_l'il‘i.'_':l' _1.‘-::'![}'('|];1|i111;,"t.". welche
; : :
mnd abgemessen wird und

ensiiureabschluls bewal
ol (96 Vol.-Proz.) hinzugefiigt und die Mischung
! lulskithler unter zeitweiliger Bewegung des Kolbens
im siedenden Wasserbade eine Viertelstunde lang erwiirmt.
janach wird der Alkohol aus geschlossenem Ko ben ab-
destilliert. wobei der letztere mindestens eine halbe Stunde lang
n mulfs, und daranf mittels

4l

im kochenden Wasserbade lieg
100 cem Jl.l-mi“il'l‘il'r-t Wasser i]', (ll:.“.’] ]‘;I\HH'TI I‘i.]t_}_‘|‘---|ll"1;|l‘
her dandch gegen Kohlensiurezutritt geschiitat noch eine
Jstunde lang im Wasserbade liegen bleibt, so dals die
fe vollstindig aufzelost ist. Die klare Seifenlésung vird
daranf sofort und kochendheifls mit 40 cem Schwefelsiure

M
[l

e
(B A

e




(wovon a0—35

zwel erbsengrol
sofort mit dem ]I

mit dem Kithle

1 em iiber dem
megser aufgeblasen und unmittelbas

nach oben umgebogen

fis dann cm I:l‘.]\-_,': in di
tung verliuft und nochmals in 1 Winkel schr
unten nmgebogen ist. Mit dem Kiihler wird es n
nicht zu engen Kautschukschlauches verbunden. I
schehen, so wird die Mischung im Kolben z’i'u.;u-lml du
ganz kleine Flamme so lange ohne Kochen erwirmt. d
unloslichen Fettsiiuren zn einer durchsichtigen klaren Masse ge

?"l‘EL]j'.IJlZi,.'_]l .\'i:;n_]:
genau 110 cem
durch Schiitteln
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4. Patent fiir Osc. H. CoMBE in Washington: B
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KASE.

6. Patent fir Jouxy Hoeps in Boston: Emulsion aus Baum-
fol, gemischt mit Oleo-Margarine

wollensamen-, Brenn- oder Senf
und Mileh.

7. Patent fir H. B. Wgiear in Albany: Creamine,
Mischune won Oleotl, Schweinefett, Butterdl und Sahme mit

Sesam-. Brenn-, Sonnenblumen- oder Baumwollsamendl, gef

Kise,

! t fette und magere Kise. Die ersteren
(Se er-, Hollinder-, Limburger-, Edamer-, Chester-, Brie-,

N e 2 li._-||1'l_-.-=.n','1—, EJLll‘]JEL'.'.“:':l]l-,_ Remadurkiise) werden
dadurch bereitet. dals man siifse volle Milech durch Lab zum
(Gerinnen bringt, nm die Abscheidung des Kaseins als gallert-

bewirken. diese in Stiicke schneidet und aus-

werden gesalzen, gelormt wiederholt in er-
el und nun trocknender Behandlung zuge-
Milch noch Rahm zugesetzt, so entsteht der
als besonders fette Abart. Bei dem Prozesse des

:
sschlossenen

ein Teil des mechanisch eing

«
Milehzuckers einer Spaltung; die dabei entweicheude Kohlen-
siure bewirkt die Locherbildung.

» kniiftio riechenden Kiisearten reagieren ammoniakalisch,
hlosen reggleren sauer. Die alkalische Realktion wird von
ffbasen (Leuncin, Tyrosin, Butylamin ete.) bewirks,
welche sich bel der Fiulnis des Kaseins bilden, wiihrend die
saure Reaktion dureh Mileh und fette S#uren iiberhaupt be-
wirkt wird. Der griine oder Kriuterkriise wird durch Zusam-
menkneten des ans Molken mittels Essigzusatz und Erwirmen
eschiedenen und gesammelten Ziegers mit griinem Kriuter-
nehl (vom blauen Steinklee, Melilotus coeruleus) und Salz be-
reitet. Die magern Hauskise werden aus dem der ent-
rahmten sauren Milch abgeprefsten Quark, welcher mit Kiimmel

aho

und ,‘-_-|‘,7_ \'.:\,'||]'L:-q-||[ T.'it'lL \L’:I'Jl.lH"ll'Jl. ljlli'.“:l' .m';.Ju'l 1!i|11"11 -\‘\'I":ll:*n'.
nehmen aber beim Reifen eine von aufsen nach innen fort-
ig werdende Beschaffenheit an. In einzelnen
Gegenden werden auch Schaf- und Ziegenkise fabriziert.
Spaltpilze sind in allen Kiisearten vorhanden und bewirken den
Reifeprozels, Schimmelpilze finden sich nur auf der Ober-
Nur die gewidhnlichsten Sorten Hanskise werden mit
hl oder Kortoffelbrei wvermischt, und auch das diirfte nur
hichst selten vorkommen. Mehlzusatz wiirde durch das Mi-

schreitende spec

v Milchsty, 1886, 8, 85.
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von VAvueHAN auns gefaultem

und Tyroxicon (C.H.0,) genannt worden.:

arin-Kiise kommen neuerdi

or dem Namen QOleomar
Kisesorten imn den Handel, wi

und oft mit Paprika gey

fett und wohlschmeck

rzt sind., Sie werden aus Mileh

wonnen, welcher das Butterfett teilweise entzogen und d

auf 15 kg Butter 6 kg) Oleomargarine zugesetzt worden ist
Eine eingehende Beschreibung der Zubereitung dieses
in Nord-Amerika fabrizierten Kises findet sich 1m Rep,
Chem. IIT, S. 89. Die Untersuchung erstreckt sich anf 1
mittelong der fliichtigen Fettsiuren. Man extrahiert zu dem
Zwecke eine grolsere Quantitit des mdglichst aus der Mit
lli_\“{ Laibes genommenen Kiises mit _-"&1|n'-|', rocknet das wom
Ather befreite Fett 24 Stunden lang im Luftbade bei 1109,
80 t|;II".=% 25 [111 VO aill _‘-H'll:"if,'["l,']_' -t:i'].'l"li']li."ll ers

filtriert durch Baumwolle. Von dem so vorbereiteten
werden 2.0 ¢ nach REercuerr mit Alkohol wnd Kali wvers

L Die I-J'_r";'a..ll'l.\r','lgnfl.'-’_'f der wichtigsten Nalhrungs- wnd Genufzmittel, Ax
burg 1880,
= Journ. pharm. el chim. 1888, S, 312,
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6 PRUFUNG DER OLE.

‘.|-'I'i}."1"‘ Zahlen weichen wvon den bei Oliventl erhaltenen
Daten so weit ab, dals sich mit Hilfe der Schmelzpunktbe-
stimmung sehr gut Verfalschungen von dem Umfange, wie solche
im Handel vorkommen, nachweisen lassen., d
Olivensl, mit 20% Sonnenblume versetzt, schmilzt schon
bei 24° und erstarrt erst bei Ein Nizzadl, mit 20%
Cottontl vermengt, schmilzt erst D und erstarrt schon
bei 28°. Ein Gallipolil, mit 33 /5% versetzt, schmilzt
schon bei 25,0° und erstarrt erst bei ; Mit H0% Riibal
versetzt findet schon bei 20° Schmelzung und erst bei 13,59
Erstarrung statt etc. Uberall sind natiirlich die Fettsiiuren
l'_'\'l"};ll'l]'lT.

Die Verseifungszahl st 191.8; die Henxersche Zahl ist
95.4;: die Rrercuzmrsche Zahl ist 0.3: die Htsrsche Jodzahl
ist 83 (die der Fettsduren 86). Die Jodzahl ist vorzugsweise
geeignet, die Reinheit des Oles resp. fremde Zusitze zu er-
mitteln, Ii.i'l. die -]tll]:{il]l}f'?: 21”{-_-1' iil J;l';-'{':_t"h"- :{i: :!,m-]ll:.:-\_ ':']'L"]Illi]-'t‘_
Ole erheblich héher liegen (die trocknenden Ole 120—160:
Riibsl, Erdnuls-, Cotton-, Sesamdl 100—106).

Die Losungsverhidltnisse bieten nichts kkteris-
tisches dar. Dagegen gibt das Verhalten zu Chemikalien viel-
fach gute 'l_'uz--1‘.~<vlu-ia|.niLl_j".n'1|_-:'1']{m:llu-. Besonders werden trock-
nende Ole, welche dem Olivensl wvielfach in Ttalien zu
werden, durch thr Verhalten zu Untersalpetersim
kannt. Man mischi gleiche Volumina (10 cem Ol und
26%), legt 1 g Kupferdraht hinein und
.lltt'{- i!lllL".'|l:1]]l AW el ]
Ih 8—12 Stunden

enn ein ii;:i]i|.~l3]i—

Sal petersiure

es kalt stehen. Reines Ol bi

\‘.'--ill.-\‘;;'-'-.‘l.--' Masse, die innerha
wird; bel Gegenwart von Baumwollensamen- oder Sesamil
erfolgt jedoch eine dunkelgelbe bis rétliche Firbung innerhalb
eimner halben Stunde. Bei Gegenwart von andern fremden
Olen sind die Elaidinktrner won einer durchsichtigen sehmie-
rigen Fettschicht nmgeben, event. entstehen beim Durchrithren

gefirbte Striemen.— Poxter lost 6 Tle. Quecksilber in 7'/e Tln.
Salpetersiure (1,360 .t|u:-z§|].~«‘t:iw.-4 (rewicht ohne FErwirmen.

Mischt man 1 TI. dieser frisch bereiteten Lisung mit
10 Thn. Ohivendl, so erfolgt die Erstarrung in  wenigen
Minuten. KEs sind auf diese Weise noch 5% Mohnil nach-
zuweisen (durch vergleichenden Versuch mit Mischungen von
bekanntem Gehalt).

Der Elaidinprobe kann sich die Priifung mit Salpeter-
siure vom spezifischen Gewicht 1,30 anschliefsen. Man ver-
cht gleiche Volumina (5 cem) Ol und Sidure, schiittelt
tiichtig durch und beobachtet die Firbung, welche bei reinem
Olivendl blalsgriin, bei Cottondl blalsgelb, bei Sesamil orang
gelb, bei Sonnenblumendél griinlich, bei Arachis-, Riib- und
Rizinus6l braungelb oder blafsrot erscheint.
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PRUFUNG DER (LE.

o, b
Volumi

}-'\;]i_lu'i.'

iure, spez. Gewicht 1,33, und

1t 1,845) geschiittelt

telsiare , spez. (Gewic
gefirbt. (Cnace CALVERT,)
Baumwollensamendl, «
von Amerika nach den Hifen
cann in Gremischen erkannt werden, wenn das zu priifende
1] ]}l'i|]1 Hi.‘-]‘llnli"j['?ll l}l]I I_'i]!l']' ?'_':‘lill"II _‘\[l,'ll;_ﬂc‘. H:].:i|:-_-]'-_'1‘_~5:'L|1|'.- VOl

3 nenerdings in grolsartigen Men

des Mittelmeeres geschafft wn

1,57 spez. Gewicht eine mehr oder weniger kaffi
annimmt. (LA SOUCHERE.)

Cottondlhaltiges Olivendl, mit Bleiessig geschiittelt, wird
nach 24 Stunden rot wie Myrrhentinktur. (BrRADFORD.)

‘I.'I‘]'<U.11.':-~ E'.:Il'i_ﬂ’

E. Becur in Florenz hat der General - Steuerdirektion
daselbst folgendes Verfahren vorgeschlagen, welches auch in
italienischen Hifen durchweg benutzt werden soll:

In ein Glaskolbchen bringt man 5 com des zu unter-
suchenden Ols hinein, fiigt 25 cem Alkohol von 98° des
100teiligen Ariiometers hinzu und hierauf d cem des Reag
welches durch Auflisen von 1 g salpetersaurem Silber in
100 eem Alkohol (98Y%) bereitet wird. Das Glaskélbehen wird
dann in ein Wasserbad gebracht, bis es auf 84° C. erwiirmt
ist. Enthilt das Olivensl auch nur eine Spur von Baumwollen-
samendl, so wird es dunkel gefirbt. Mit eini Ubung kann
man selbst nach der mehr oder weniger dunklen Fiirbung die
Menge des Banmwollensamendols annéihernd quantativ bestimmen.
Diese Methode ist gegriindet auf die Eigenschaft, welche das
Glycerid des Baumwollensamendls hat, das salpetersaure Silber-
oxyd zu reduzieren.

Endlich empfiehlt neunerdings Avpoysavp folpendes Ver-
fahren, welches gestattet, eine Probe in 15 : 20 Minuten
auszufithren und mit Sicherheit eine Verfils von 5 Pro-
zent eines fremden Ols nachzuweisen. Man nimmt einen
in  Kubikzentimeter cetellten l'{n_'.'u'_-"ir'-]'-{"I\'|§ncln-r vonn 15 em
Linge und 1,5 em Durchmess }

NS,

milst darin 2 cecm des zu
untersuchenden Olivenéls ab, tiigt 0,1 g gepulvertes Kalinm-
bichromat hinz schiittelt emige Au
dann die Fliissiokei mit soviel einer :‘-]]F('ll’\li'.lf_'.' von Salpeter-
und Schwefelsiiure, dafls ein Gesamtvolumen von 4 cem ent-
steht. Hierauf schiittelt man von neuem; die Fliissigkeit wird
braunrot; nach einigen Minuten setzt man Ather hinzu, so dals

!‘Ilill[l,']u‘ und Verm 'u!|

iU

im ganzen 9 ecm Fliissigleit resultieren. Durch wiederholtes
Umschiitteln vermischt man alles. Die griinliche Fliissickeif
scheint \ll" i]l Z‘\\'I'i Ht_']Ji{tll?-l_-;l, [L;-]']l,-]] Z1 ‘.\-'.n]|!-!|_ ;|,l|._-1' |::-"_||,'||_'i'_r
eime l_]s-]:]l;].i-ft"- Reaktion ein 88 entwel 1_!5i1;1[11'-~ 1_1'_-:,.]
das Ol schwimmt zuletzt oben. War nun das Ol rein, so ist
diese (Olschicht griin gefiirbt, ist es aber mit fremden Olen
(desam-, Erdnuls-, Baumenwollsamen-, Mohnol) cefilseht. so

variiert die Farbe von griinlichgelb bis gelb oder selbst rot-

nen rooe




MEHL. 70

t der Beimengung. Um diese Farbe

konnen, fiillt man die Réhre bis zun

O] i-|||EH:1‘.‘=iv-llL-'-'.-
:

nit Wasser auf, wobel das

Stunden lang be

Mehl.

Man Im  engern Sinne unter diesem Namen die
VOLL ¢ ] befreiten, fiir den Koch- oder Backgebrauel

1

durch Mahlen hinreichend zerkleinerten Samen unsrer Cerealien.

Fiir die Beurteilung eines Mehles ist die mikroskopische Unter-
suchung desselben mit der chemischen zu verbinden; in den
isten Fillen wird man sogar der erstern den Vorrang ein-

imen nmiussell.

Der anatomische Bau ist 1m Prinzip bei allen Getreide-

arten derselbe. Man unterscheidet Fruchthiille, Samenhiille,

Keimhiille. Keim und Sameneiweils. Die Fruehthiille (peri-
carpium) besteht aus drei deutlichen Schichten: der sehr
nnen Oberhaut (epidermis) mit dem Barte, der aus meist
blafsgelben, leeren, der Linge nach iiber das Korn verbrei-
= zellen peformten #ulsern Fruchthiille (epi-

in L

teten

) g
carpium), und der aus meist regelmiliy geformten, der
Quere mnach wum das Korn verlaufenden Querzellen be-
stehenden innern Fruchthiille (endocarpium), in summa

3% vom Gewicht des Korms (Weizen). L
Samen ist umgeben von der #ufsern Samenhiille (testa,

er eigentliche

Episperm). Jetzt folgt eine lockere Schicht, welche aus iso-

i - (Kniittel-) zellen besteht, die sogenannte

1 1
ilel niancn
braune Schicht. welche den das Mehl firbenden Stoff in
ihren Zellen enthiilt, und die sehr diinne hyaline Innere

Samenhiille (teomen), welche beide zusammen etwa 2%
vomn Gewicht de;

Korns ausmachen. Unter diesen beiden
hten findet sich die Keimhiille, das I’nt'is]wvnl, eine

i - 1 w (% 1.0 1 Fa g 1 r i he
Schicht unregelmilsig kubisch geformter Zellen mat
celbem nnd braunem kornigen Inhalt. Diese Schicht,
welche ||L('|'!'E]|_|_lIlt!-_j_'"i.‘-ll,'lil als Kleberschicht bezeichnet wird
mnd  vielfach als Ablagerungsort fiir den Kleber gilt,

besteht aus unldslichem Zellstoff, loslichem Cerealin,
rhalticem Fettstoff und phosphorsaurem Kalk (MB6E

und enthiilt absolut keinen Kleber.! Es ist viel-
nehr zweifellos festgestellt, dals der Kleber m dem KEn-
dosperm verteilt ist, von der Mitte nach der Peripherie hin

Emenicn Pekan, Weizen und Mehl unserer Erde. 8 9.




MEHL

iend. Dagegen spielt das Perisperm eine hochwichtioe
Rolle bes 1||"l' [int \\.'il'ix'l'}l'l]l‘:.,',' und I\l I1¢ rung <l|'.\' E\-
sowie msbesondere beim Brotbacken. 1 5 MoUuRIES verolei

die Keimhiille mit der Hefe: ihre unmittelbare Zusamme
setzung sel dieselbe; sie o f
und witrden durch die gl
(Gewebe saugt aus der
it Hilfe de
\'4-‘|'\'{;Il]-‘]4-|'.' I‘|I|-| ]J;vi I‘_{']--i|-||_;"_-'-:| orar ]

= sans
en dem [elm resp. der Jangen Pflanze die erste Nahrn

rionnen beide bei de:
bl i hen Falkt
Erde die Bod

Giirstoffs des Cerealins

bei anh:
1 ] .I\\‘\':.ll-i_']'ll.'ItL' hier seinen -["'-'|r!'ll‘.1_'_{_ Ebenso leitet diese
Schicht das Giren, Dumpd enn und Verderben des Ge-
treides bel lingerer Anfbewahrung in feuc

St '
Flachmiillerel, hergestellt wird, enthii
eser Partie, als solches, welcl e d

Anch das swachsen des Korns findet

m Speichern und
yhnlichen Methode,

Olsers :11"31‘_[1

en ein. Mehl, welches nach der

I dui
(Griesmiillerel entstanden i und dessen  leichter
Verde uls letzteres. Endlich liefert Mehl,
welchem die Keimhiille nicht in Zellenklnmpen. d. h. in
feinen (irieses, sondern vermahlen, also in Form zer-
rissener Zellen, wvorhanden ist 80 wel Mehl
anch seln mag — unter Girmngseinwirkm ns stets
i L n Teig resp. eine braune Backware (Prrar). DMit

verwachsen, 1m Samenelweils tie

0en ansgesevzl, &

as '.I_‘nl'lil'

des (lere:

I emmgabettet,

Teile der Riickseite

s Korns, liegt der Keim
ichen Zellenm n

len und Hiuten umsechlossene.

; r~|-||1~;I. fatt und won fettre .--'i||-1_[_
Der won den genannten Hiil
wihre
Sameneiwells, Endosperm, we
".']"i-‘."1.|:!|'|'; .I/,I'HI'IJ |)i'-;i-'||:'__ ;1: 3
rkemehlkémehen, welche ca. 70% vom Gewicht des Korns
ismachen, eingebettet sind.

Aunfgabe der Miillerei ist es nun, die Nihrsubstanzen von
den micht ndhrenden, die leicht verderblichen von den
konservierbaren Stoffen. also Keim wund Hii

18 :[]||| wesentliche rJ‘-.-ii- cdes Samens 1st das

o |

hes aus grolsen, mit Kleber-
lchem wverschieden eestaltete

mn von dem
dosperm zu trennen, gleichzeitig aber ein feines und moglichst
veilses Mehl zu erzielen. Durch zweckentsprechende Behand-
ng cessive Zerkleinerung zu Dunst, Gries und Kleie,

Sieben, Beuteln, Entfernung der leichtern Substanzen mittels
eines Luftstroms) werden die verschiedenen Mehlsorten er-
halten, welche nunmehr nach dem Grade ihrer Feinheit und
ihres Kleiegehaltes numeriert werden. Den Abgang bildet die
Kleie, welche als Futtermehl Verwendung findet.

Das Weizenmehl kommt nach dem Grade seiner Feinheit
er verschiedenen “l‘?_l‘l"!.l'.l‘.n]lgf‘]l i del

Handel (Kaiser-
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Das Weizenkorn

cekielt, der

Samenschale sind miteinander verwachsen. Die Epidermis
_]"-*f--f;i. aus mehreren Lag ' lungsfihiger

i1, welche emn ¢l

aus ihr entspringenden Haare sind

vandet und mit sehr engem
ch fiir das Weizenkorn ist der
n sind  fa

ss I | 1
inde sind dicker

.||\;||Jt-|l =20 ].“.‘.'

als die der ent-

s, scheinbar perl-

die gleichen Zellen des Roggens

. :
L Senr

l die Poren nur spirlich ver-

“'~J| *-:E!|l| Illt'i.‘i: ecnt-
il

Zellen des

1111
;
[ERilal

slbar anfein-
> " 1
L0 oe T KOTILS

] -
rend zwischen

icken bleiben.




oan f!'i.-'l &1 1N

d ] B ahe .
aul una werden, ebenso wie dex

tornige Inhs:
1':-!|';' e
Tt

Das Ea

B
¥
3

IELTL

SITHNES

Hl‘?l'i_h".?‘, vOIl ”‘.r’h_}
r A

Durchschnittes durch das Sameneiweils erscheint bei guten
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und mehlie. |
man natiirheh sowohl
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g daram
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zu erkennen.

."\.'.'.iI!I‘.'FI'!]_l der wverschi ;l_"l]ri':l"_'. Wel
in: BmxpavM, Das Brotbacken (Braunsel )
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10—156%, Fett 1— ickstoffsubstanz 9—12 %
den
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‘0bern Mehlen am n
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Phosphorsiure und 33% Kali.

Sl o g
Z111 .“'-.'1:-.{_»:‘:,u||:rﬂ-'¢-!|;:|." 111

ern ersterer fast geman der

tanzen des Mehles unterscheidet
che und wnlosliche. Libshich ist das
Glutenfibrin,
bestehende Kleber. Ob der Kleber
en ist, oder erst durch Finwirkm
dleberbildenden Stoff entsteht, i1st bis heute
entschieden; WEeYL und BiscHo¥r behaupten das
1 machen Ig"'ll Kleber zer-
i in machen ihn
recen  zusammenhaltend und elastisch (Rirraivsen). Ab-

man in kaltem Wasser losli

i 3 i .
151 l.]."I' ans ‘\'lil-'l'i_!.!\'i':.‘-'l'i 1y

mnloslich

] b=

o von

=

r

nnd Glutenfibri

Glhadin nnd Glutenka

gsich das 1m Peri-

n diesen Proteinstoffen werl

che Cerealin, dessen GHrungsvermd

- macht. Der Kleber pflegh meist empir
Man riithrt 100 g Mehl mit Wasser zu «
1l 1N doppelt gele

wigeht mmter einem laufenden Wasser-

otes Musselin oder in

vie die léslichen Bestandteile aus. Dieselbe
anch auf einem Haars
kbleibenden Kleberflo

Klebergehalt im Weizenmehl ist sehr
e 1 1und e-‘||1.=€|11'i|_']|i ,],_.1!.‘ r,-]u-llr:u Vers( :}z-[]z-ln'll HI]rE{—
vhalt desselben. H. RirrravusEN fand bel einem Stickstoff-
von 1,60—3.56% eimen Klebergehalt von 9,11—21.;

: ] man 24—30% Rohkleber mit ca. 33%
len. Beim Trocknen wird der Kleber
eizen lefert kurzen brickeligen Kleber,
welchen, auseinanderlanfenden Kleber:

vornehmen, wo-

ken oft besser ver-

hschnitt

fern schlechtes (Gebiick. Gmutes Gebick
sich ans der Mischung beider Sorten erzielen. Weilzen-

€k

:u_ri]al ca. % Asche.

Das Roggenkorn ist kurz und schmal, unten spitz, oben

1- LY

tmmpf. bebartet, mit schwach gekieltem Riicken und schwach

htem Banch, von nicht lmmey _'_"".'--irll!‘i' Farbe. - Die der
entspringenden Haare, zumal die lingern unter
haben schmale Wiinde und ein weites Lumen, welches

an die Spitze des Haares hinreicht. Die f.&llt‘.“.‘ﬁla'lh_!ll
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handelt dieselbe mit einigen Tropfchen Salzsiure und betrachtet

sie unter dem Mikroskop bei auffallendem Lichte, so findet

man gut erhaltene und deutlich erkennbare Kieselsiinreskelette

von Haaren, Tafelzellen und Gefifsen (Fig. 54). Die Asche
RL

des (Ferstenmehls enthilt i';hl'-:'i;;n]E'l‘;' 2—4%, Kieselsiure, die-

jenige des Roggen- und Weizenmehls aber keine, wohl aber

etwas Sand (Mithlsteindetritus).

Kartoffelmehl im Roggenmehle ist durch das Mikroskop
sehr leicht zu erkenmen. Erwirmt man eine derartige Mischung
mit 1 Teil konzentrierter Schwefelsiure und 2 Teilen Wasser,
so wird ein hochst penetranter Gurkengernch entwickelt; diese
Reaktion 1st aulserordentlich scharf.

”;11'\'_"||I_|-i=_] Erﬂ ebenso wie 7‘!];‘.5.%']“!']:' ‘:|]:]'T-’|r_-' -.Ill\r-' ?\I“{.]‘L'J-
Kennen.

skopes an den Stirkemehlkdérnchen unzweifelhaft zu e

Die Samen der Leguminosen zeigen einen andren Bau,
als die Getreidekorner, insbesondere zeigt 1ale
abweichende Struktur. Man unterscheidet an ihr
auf dem Querschnitte drei Schichten: die dulsere oder Pallisaden-
schicht -l'flain.l--rlnir;, welche aus senkrecht zur Mitte stehen-
den, dicht aneinander gereihten, stibchenfirmigen Zellen be-

3
dale Samenscl

eine v

L

chala
zollen,

Lingsschnitt
einer L
mit entic y
zellen, m Behwan

steht; die mittlere oder S#ulenschicht (Parenchym), welche
aus kurzen sfulenférmigen, quer vor den Pallisadenzellen
liegenden, oft kristallartig erscheinenden, von einem Hofe um-
gebenen, gedrungenen Zellen besteht, von Gefiilsbiindeln durch-
zogen ist und auf dem Querschnitt schachbrettartic erscheint;
elne Schicht H"]i\\'?t!'llllltlﬁ]Iu’-'l' Zellen: q-]|4Hj_|-h die i-:!nu-ra- feine
j_\’['i;'lli'!'ll"-:«'l' Quellschicht (Epithel). Diese drei Hiute umschlielsen
das eigentliche Sameneiweils (die Keimblitter, mit dem zwi-
gschen ihnen liegenden Embryo), in dem die Stirkekdrnchen
drusenartie eingebettet liegen. Von der Umhiillung gehen stets
Reste in die Kleie iiber, wihrend auch die Stirkemehlkérner als
Leguminosenstiirke leicht mit dem Mikroskop zu erkennen sind.
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1 der Hiilsenfruchtmehle reaglert

v Anszue von Cerealienmehl schwach

Asche der Hiilsenfrmchtmehle ist leicht

It wiel Chloride; die
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horaune Farbe zeigt

hen Hiilsenfriichte ziemlich deutlich

0.4—2 813 03—1b  63—74
1.5—25 8—13 09—=20 bR—B6
0.7 3 5—14 0,4—07 B7T—88
5 i 12—19 1 2 T0—74
0,9—3,5 8—10 0,8—2 T0—T7
} 11— (.50 T0
0.8—2 L I 8 35 B5—60

vhalt wirkt entsprechend auf den Pro-

idteile ein. Unter Kleie versteht
' eilchen.

n Kor

reste mit anhi
c-Jl{]l:t:Ii"i nac

iilse, schlechte wiel
1 K O/

und (Gerstenk

mehr. Feines Weizenmehl enthiilt nicht mehr als 0,5—1.,6%0

o oher Kleieg
der Aschebestia
- | S |
remelnen fiulsell
a ||_ 3
Fr. v. HouxeL! nur 30, 40 resp. 45% 1
Kleie. Die Menge der vo
"

mung der Hiilsenreste zu

rhandenen Kleie ist aus der Bestim-

srmitteln. Man kocht zu dem Zwecke

100 ¢ Mehl mit vielem Wasser und koliert durch ein feines

Haarsieb, kocht

heelb,
|l:“li-“" 15t 1-:L.‘-'| farblos. H.v

.
sorten dia

Kehrmehl lifst untex

gangen aller Art (Splitter,

1 Stdrke und Mehdprodufkie

kstand wvon nenem wund wiischt so

h, his keine Stiirke mehr

kstand wird getrocknet und gewogen.

Rogpenhiilse ist dunkelgelb, Gersten-

. WoLER

eddl .

Zem
mehl

Schalen

- der Lupe C Verunreini-
Haare. Fiden, Steine ete.) erkennen,

—_




bezw. g
finden s
wach

nach

@1t

zerkliiftete und
s Priiparat mi:
n |'\|||||||

man o
‘Vll

Wl 1:1'-'\-i|
] 3
Gell

durch Zusatz von Kochsalz

1516

allen Din

vorkomimi
'\r

151

.‘\'-'l I?I'-i_'

kérner ve |':'i].
branntwein
solechem

bat |n-‘l-

1811 m_']. 1
181 "!L‘* Vorkommen wvon Lolecl )
Weizen nicht wahrscheinlich. Nach Mitteilung
sind Wicken- (inel. Linsen, Schneckenklee,

{ oo |
»‘.I']:II«'H {(Fesc

und Kornradesamen, als Abcesiebtes vom _

el '-.‘|~‘.\.'n|‘l:\_"_--_ [hr Mehl ist dem
ehl oftmals beigemischt gefunden worden. Wicken-
me hl o z den Typus der Legumi
meinen, insbesondere wird die Sinlenschicht
Parenchyms unverkennbare Merkmale zur
ie Stirkekérner sind lativ grofs, mit
Bauchrissen versehen und

reuter), neuerdings Handelsart

Getreidem




MEHL.

e, bueckliz
Yo | en 1:‘I'1'

nhche |\'ll] l'[\

1]\" II‘ ll \ I11Ll

1
ol
o LL

e enthilt sehr grol

oeheuer dickwant

- und schlaue
rundlichen St

edient sich A. K.
Veingeist und
)

werden

_\\.'I‘].l |1||-‘|!'.

en- und
\]||f]l |
J)L'] 1e1,

enwart I‘:“l":

VOIL

Met .IJ'(ili~ 1.

ioes Mehl beim Hr-

an seinem

Mehl
Mehl (10 g)
hiittelt sodann mit

sdure

nnte Schwefel

shtig durch Il'.'I1 stehen; bel Gegenwart
erscheint di \||ml||:| l'll-\||lil'.ll oefirbt. Die
1 welche noch 0,01%s Mutterkorn
nnd welche ntalls if die Abscheidung des
soriindet, ist von . Horrmaxy. Nach ihm
20 o Athe 10 Tropfen verdiin
.-I}i_'l,]'c-]u_-"u-r' ittelt mnd nach H—~0stiin-
iltriert: das Filtrat wird durch Nachwaschen
auf 20 g o bracht. Dasselbe wird mit

Natrinmbikarbonatlisung ge-

Mutterkorns m die Lisung
L)

tattel,

1\'--|5:i'.'L'|| "I"'l_‘ t';{['lir-'.[I“I ll\'?:
1 wiithrend Chlorophyll ! _
Die Liosung erscheint je nach dem Grade der Verun-
reinirung  deuntlich violett gefirbt, H. WorLrr empfiehlt
die spektroskopische Priifung eines mit angesinertem Ather
auf 19 o Ather B g Mixtura sulfurica acida nI'!".l-iu.._ ]l_l"-_'."'
\ von entfettetem Mehle durch einen mit femner
itung versshenen Apparat (Taschenspe ktroskop
von ApaM HILGER -London) in D em starker Schicht. Ist der
Apparat so eingestellt, dals die Linien folgendermalsen zusam-
g rium D = 70, Kalinm « — 26, Kalium g8 = 219,

g
zwel Absorptionsstreifen in Grin (VY)—392 und

farbstoffe 1m liist

stellten Auszt
Messungsvorr
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112—122) und einer in Blau (145). simtlich durchaus c
teristisch. Wendet man Ausz
an, so erhilt H|:—--i.'!'- 11

1t entiette

i1 1 3 1

hlorophyllfarbstoffe
LR

‘.'l'_"\'.':-l"

€ ' VOn nic

doch mit jenen er zusamment: selt werden

I||i‘._ elmner
i1den  und

DOILaT |

dessal JSKOplscnen
I

Fis 1si
hierbei eine g der Absorptionsbinder eint
fern die beiden, bei Anwendung saurer Losane i
Hl'].|ii::|".':l'}c'1| H_

T I-]l-
Uber-

=
reifen mnach Rot

vorriicken

elmer Siure erscheinen sie wiede:

T = - ; > '
!!1 r ¥ ,11'-| ar \ 'l_i!'ll_l'.‘l ! ormen cdes f.'.'".f:‘r.r-' L
gedenken s Die - denselben hefallenen Getreide-

r otirke Pilz

und ihre

korner erzengen
|'|_I||'|
(e

Ler,

nern anstatt d

ihre braune oder schwarze

ene

welche
1ed

o |l'ii';l'| nnbar :«i]':l'i I 1

randige Kérner h=

>
unde, und werden beim Reinigen und Umschaufeln

des fi-'ii‘:

5
8 als dlesem

\-"l‘l'f-:5='|lll.'._':| n des hles mat miéner
in der Asche nachzuweisen. Als Vert
werden genannt: Sand, Schwerspat, Gips, Kalk,
;L-Hir. ]i|I'il.\'lI]':.I'l:i:!‘l.i-.'. Sand  1m :'I.i:-h,'.- 3
Knirschen beim Kanen des Mehles.
werden beim TJ] Weing

811101

Atzkalk verrit
] ’ ] # ] 1y
aes wisserigen Breies, ps, schwerspat, Thone
des Mehles mit Chlorod

it an die O

sich beim Durchschii
wiithrend das Meh! se | n schiittelt
2—3 g Mehl im Reagensglas mit 30—40 ccm Chloroform, setzt
40 —5() I'J‘L'H‘|||'|:|| Wasser Zzii  und 1

' T). Infusorienerde erkennt man unter d
an den Kieselpanzern der Diatomeen. Alle mineralischen Sub-
stanzen findet man in der Asche, welche, wenn si
1I'|"|I: '_']'_E:L'I?Iil']t I"|]_||-‘,‘ 19 0, ]|1| i:[_:-f_, -I'.],'.‘l']':l I”.l"
nach den Regeln der qualitativen und quantitativen Ana yse
zu untersuchen ist. Hierbei ist in Betracht zu ziehen. dafls fiir

LIh-lil"_

erfliche ste 10T,

St C'i'_l-'""' .’/,u-il .‘~".‘-||1-|_|_
Mi

L

L&

1-
roOsSKOD

fiir Welzen-
a0 :

e Quantitiit Sand, welche von der Abniitzun
ine herriihrt, pro 100 ke Mehl 30 g, und fiir sehr
he Mehle ein héherer Aschegehalt im allgemeinen zu limi-
tieren ist.

e-

Bei lingerer Aufbewahrung des Mehles (iiher ein Jahr)
m Sicken bilden sich in demselben, nach Barpaxpl g1t

b Journ, Pharm. Chem. 1885,

R
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KUNSTMEHL UND MEHLPRAPARATE 106

Kleber. Wird ein solches Mehl mit Ather
so hinterbleibt nach dem Verdunsten
Substanz von saurer Reaktion, wid
h und scharfem Wird

rmem W asser !u-'|.;|:|-.!.-'.i. 50 .:'i|ai das Filtrat mit NESSLERschem

aus dem
des Auszugs
rl

kkstand mat

ichem Ge-

(..-H_-|.||,._~_-],{, dieser ulli

wchlorid und Ferridevankalinm Alkaloidreaktionen.

ok 1 1
|;||.' ||-.'j':-:|'j|,]|_':

LY
Zim |.l'|.'__'" Ll

Kunstmehl und Mehlpréparate.

AT
LICLLY

n Mehlen existiert eine Anzahl von
wraten, welche teils nach ihrer Abstammung, teils nach
:"-,L'.-]!-|',.]|-._l_' |=--]|:1]_||i gind. =0 -|1 H&Ii]’.!‘l!il. welche aus
. stirkemehlreicheren Teile der Maiskirner herges ellt

hlreiches

wird., die Révalesciére du Barey,
isien Wicke, die

Saubohne und der
iertes Bohnen- und Getreide-

1 . JE
DesSOnael

g Ly Meahl P
undd aromatisiertes Jehnl de

Leguminose HARTENSTEINS, P

sches und Wrmsezanxsches Hafermehl, Nesrnisches

'!'_i"!Jl. KNORR
Kindermehl
.'I\'i.i.I racre, 'I".
zu 1solieren, zur Untersuchung el
: Gk
|

Mehle werden meistens it dem
Nihr

einzelnen dieser

1 m. Diese
Nihrwert festzustellen,
';'.']i']||_ Beal

¥ I | >
den Kindermehlen, ist

ubstanzen

resp. die

|]||!'l'i] |'i:'__'|'l'11-
andlung e Teil der Stirke 1n
rgwelse 11 Dextrin

st daher |N.'.'i der

Mehle, mshesondere

biim !l':!".
cl beziehn

hrt worden. Es

|
TaCILL,

raubenzn
die Summe de sowWle der
Kohlehvdrate zu ermitteln und einzeln anz
. : i
istens ein starker Milchzusatz gegeben,
1 Wenn
rachtet,
1len  ein

schwer

wasserloslichen,

Undermehlen 18t mi
1 speziellen Zwecken dienlicher zu machen.
tett etwa 100 Teilen Mailcl

146 l.']_'l.\-.| rech
l'.ul-i i best ill]llli.l!';_'_“ ]Jl

1
e

'l\-.i]]-|

o wiirde sicl erstrecken haben auf ;':]'Iljlih'lllhg

des i""id_']l'.s:'_"l\.'i.i.- rehaltes, des Gehaltes an Proteinstoffen, des

n loslichen und schwerlislichen Kohlehydraten, des
der Salze: bei letztern wird auch die Bestimmung
b

Grehaltes @

I't'l-'-"-' T

i
der Phosphorsinre wiinschenswert Sel1l.

Der ‘l"--'llr\l;ri;'_fJ{u-i'u.-c:_-'a.-_qu;: wird ermittelt durch Aus-
trocknen einer gewogenen Quantitit bei 1109

Der Gehalt an Proteinstoffen wird nach der unter . Er-
mittelong des Nihrgeldw “ (g, w. n.) beschriebenen Methode

von Sturzer oder einfacher nach der Kirnpanschen Methode

]-‘""*Lilll'.ll'..
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Niedersecl lages und
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Die Anglo-Swiss Condens, Milk Co
fiir ihr Kindermehl folg

ter 0,005 ¢ Phosphorsiiure en

ende Zusammensetzung:

Siweils it 2,50 Stickstoff) 145—
Kohlehydrate, wa 1 B

4 sSCNWE 15
i i o
N phorsi |
Fei 5

Diegse Yahlen konn

Durchschnittsz:

en bis auf den Gehalt an Proteinst

v oLy 1 - -

't 111 aen Ve
fo. In den schwerli
noch 0.5 1% Holzt

besonders aufoefi

1 galten: letzter
nen Kindermehlen zwischen
]{'|J|||'E_1L.\':.llitii"-l

r, wel

wonniich werden

Wi watles

1, dals die Fabrikanten

hier nicht verschwel;
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sunbstanz aus der wvoraut-

d b
H

1 letzterer wiederum
. Man wendet el
kator :|11_;,';:-\‘.'=-:|=|.u-'-"- Za
nicht entspreche, {

Methode

X : > 1.1
palze, Kohle-
Differenz be-

=

noewandte

LE

ndung von
acht. HEin aliquoter Teil dieser
mnINgscher Liosung titriert und
yubenzuclker 99 St

ellos Hulserst sauber

l:L'.‘ﬁi:!lI':. nr

dals :-'I:J]]i'l Zentiger

't el

Wasgser zu

5 l-i:]-||r'l'

Unter-

it Pal),

g ) 1411%0
s Wan 10,14 0,143
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i - 1 1) 1 e . 1 5 b 1.
it it t. Sobald nun die Salzsiiure durch das Zink ge-
mnden wird. entsteht nach einer halben s zwer Stunden be:
' ] bei Dinitrokresol eine

oenwart von Pikrinséure emme blane,

“arbong.

Backwaren.

Man kinnte
i'n'-_-] ‘\'\.'“_‘."ll' NNter erstersm '.|-'l-'_i'. 1I£:_’"|' (Fabi
tzen (Kiimmel, Salz) bereitet,
| rend unter letzterem Back-
waren zu verstehen sind., welche wesentliche Zusitze (Fett,
Fier, Zucker) erh: haben und als eigentliche Genulsmittel
zu bezeichnen sind.

Brot. Man verwendet zum Brotbacken ebensowohl kleie-

freies Mehl, als Mehl

die Backwaren einteilen in Brot und Kuchen,
ick verstehen, welches,

Wikl

ganzen Kormmern und unterscheidet
uertem Brote. Un-

Brot ans i‘;,--i.-|'1'.--1--1,|'. Mehle _-;;_\,.|| ‘lle Biskuites \\'1'-|i'|l‘..‘
311 Ht'ill

Brotarten gesiiuertes von

\"..1!-:\"|| schon mehy den Kuchen beizn

freiem Mehle ist unser o=

diirften: cesiuertes Brot aus kl
'\\'f'.]!w]il!l-:,»: \\\-;:lll_m- iJ.':':'; H"!l\\';l]'jﬂ,|1‘,‘|:‘_. l,-!!_'_'fl-.‘-';-'llh‘]'i"':w' Brot von
Kormn ist das Grahambrot. sowie das LIkgprgsche
nnd Salzsiinre als Locker-
halbgesinertes Brot aus
ganzem Korn ist der Pumpernickel. — Wenn wir fernerhin
generell von Brot sprechen, so meinen wir damit das tiigliche,
:‘-'I"_l\'l'!!:l'll'l:" Weils- und Sch
. l'.l'_: \.1-1':-il!fll"!'|1ll;_"'. ‘-\'t'!i-:n‘ illl']'

Schrotbrot (in welchem Bikarhb

lienen): eesiuertes

ungsmittel

warzbrot.
Irotteig beim Girongs-
und [‘;;1;'!_\'_"|]'|>"/_'I'II,‘-C l':‘]‘.'ifll"l. .t::l'!'li ]I‘.;'z|'.‘~"_"'-'3'|i'!'.|]-' ,-'i[f'ﬂ‘.l"“-'.1¢'. fiir fli'.'
Stirke quillt auf, wird wver-
aber in Dextrin und m "Rost-
Bitterstoff Assamar) itbergefiihrt, welche vorzngsweise
r Rindenschicht konzentri gind. Der Zucker des Mehles
wird unter dem Einfluls der in der Hefe enthaltenen Spaltpilze
sure und Alkohol verwandelt, welche teils beim
des Teizes, teils beim Backen entweichen und die

Beurteilung des Brotes. Die
T

kleist wasserloslich, teilwel

m Kohlex

_-\.illl.il-;'.l'f:

nortse Beschaffenheit des Brotes vernrsachen. Ein Teil des

Alkohols wird in Essigsiure. ein Teil des Stirkezuckers in

Milchsiinre verwandelt. Die Sénerung schreitet um so weiter
] v die Giirunge hingehalten wird, und betriigt

in 100 ¢ Brot enthaltene S#éuremenge

vorwirts, je ling

0.9—013 ¢ Ammoniak zur Sittigung bediirfen wiirde. — Die
Proteinsubstanzen, resp. der Kleber, gehen mit der aufge-

Rep, {. anal Chem. 1886, 8, 649,
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|
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i
i
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BACKWAREN.

111

ng des Verhiiltnisses zwischen
Rinde und Krume miissen ovale Brote dux

Kreuz- und
Broten
! Ol elnem l“l.'.'-'i_'l'

\'\l']'lll'!'_. withrend

r s 2 1
el -.-II..H-_'JH:;-: e Zenommen weraen

sowelt sie sich d

1 3
wira die

=
7

; I-irii.m.'mt::_'_»;
als solche zu erkennen gibt, abgeschiilt,
fisch berechnet; in derselben Weise wird

1@ zum ganzen Brote ermittelt. Feste

dieses Verhiltnis nicht; es ::|!|--:'_"-.']1

T Teile Krmme zu kommen.
h de wird fiir Rinde und Krume
11 2t E'Elil'i e':.".-' ,'_"!'I1|'.\':- b _::I'i.:Jt‘ ans .'!_l"".'
des 1 dieselbe durch Krenz- und Quer-
in eines derselbe zerkleinert Rinde
| Krume eINZ im Trockenkasten bel ganz

ratmr bis 110° so lange, bis nach

(rewil sabnahme mnicht mehr statt-

em Erkalten neben Chlorealeinm ga=-

Brot wieder-

gen, Tesp.

ieb und
]

ket klar

g0 | 1000, ]ri»‘ ||i |

bei 1l71"

gewogen.’
200 Teilen Weizen- und

sisches Kommilsbrot ent-

shieht am besten in Muffel und
Brot. Wenn die Masse anfingt
i ie, lilst eine

nenem. Die

s1e herans,

hen und er

Ag 60/ ist vom Koch-
5 mnd nach dem

3 3 et Beet
" 1Zenbrot

erheblich




112 BACKWAREN.

Diese Firbung rithrt von Rhinantocyan. einem in den Samen
des Melampyrum arvense L. (auch in andern Melampvyram-,
Alectorolophus-, Euphrasia-, Pedicularis- und Rla I
vorkommenden Farbstoffe her. Fin mit Salzsi

alkoholischer Auszune des Brotes bheim

LENthnnsarten

i .
‘kalten eine

dentlich grime Farbe, wel intensiver bei der Behand-
lung des Mehles ' ans Ichem das Brot gebacken
wurde,

Was die Anwesenheit gesundheitsschiidlicher oder
gi'fr_‘r’_-_;‘r]' Stofte anbelangt, s0 wen 11e7 i1

Betracht zu ziehen sein, wi
zum Brothacken Verwendung
welche zum Treil
sulfat, welche

. ] ; Pottasche,

Alaumn, |\I1.|I|.— und Zink-
» muffices Mehl .L||I!---.~'.-'<-1'!'_ und weilseres Brot
1 (nur bemm Weizenbrot). Indessen diirfte die Ver-

wohl nur in England vorkommen, wih-
Saue 1

en  benntzt

f_‘:ll AT _‘-_Clllli'?

] i
wendung dieser Sto

rend man sich bei uns damit
l\:T.l]ri"l't'H--U Gefiifsen aufzubewahren
Pottasche ist in der Asche zu erkenmen einmal am Mehr-
:__:;u-\\i--]ll-. sodann an der Kohlensiureentwickelung beim Uber-
glefsen mit Siure; endlich an der st: i

schen Reaktion des wiisser

:I:l"';i'_':"[lf'
en Ascheauszuges.
Behufs Ermittelung von Alaun macht man u-i:=_.-'
von frisch geschnittenen Bla %ln'.x.t'll;iij'_f-'u'; mit Me
(1:20), digeriert acht Stunden, filtriert und \---:mml.l EH cem
dieser Tinktur mit 150 cem Wasser und 10 cem i
Ammonkarbon: |‘1 sung ‘\ X hi |- 1] ' |
7 Minuten in d
J'Illré”'-‘ill'!-ml und beiseite { mehr als 0,03°%, Alaun
vorhanden, so 1 das Brot nacl 1 ein bis zwel Stunden 1
deutlich blaune Farbe an.! Wird das [-:---':- nicht blan, so wa
Alaun vorhanden; eine Blaufiirbung k:
Eisen-, Kupfer- und Magnesiasalze hervorgerufen werden.
wird in dem Falle die Ascheanalyse notwendig. Die Asel
von 100 g Brot wird mit Salzsiiure zur Trockene verdampft,
um Kieselsiiure unléslich zu machen; man nimmt mit ur
auf, verdiinnt mit Wasser, filtriert, i i
lange, filtriert wiederum, siduert mit

gen ]m-i_. wird
1

- ] | =
nm jeaocn anch

an, fallt
Ammoniak, setzt etwas Essigsinre zu, kocht auf und fil
Dag aut |ll.'!lJ Filter verbleibende Alumini I\|1.|||F 08P yhat 4 1
mit einer unwesentlichen Spur lhllli:'ern[mcn die unberiick-
sichtigt bleibt) wird gegliiht und gewogen: 1225 Aluminium-

phosphat entsprechen 4746 Kalialaun.® Oder man lost den

durch Ros. Bmseary, Das Brothacken

99. 8.933

Versetzier
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Ipeters

ilag 1n Sa ure, fillt Phosphorsiure mit molybdiin-
Ammomniak und aus dem Filtrat die Thonerde mit Am-
Nach W . wird di he mit Wasser and \‘.'L"}}i;_",‘
angeri f den Dialysator gebracht und nach
las Dialysat mit Ammon und Natriumphosphat anf
gepriift (waschen, trocknen, wigen). In einem ali-
noten Teil wird die Schwefelsinre mit Chlorbaryum bestimmt.

1 Il '1.."'i"||'

uantitative Bestimmung des Kupfers f_J,'I'FI'El]I\.'ll['- durch
se!, 100 g Brot werden mit ebensoviel konzentriert
: i Stunden lang maceriert, dann bis zur Ver-
Muffel eingeéischert. Die Asche wird
cenommen, unter Zusatz von Schwefelsiure
» verdiinnt und aus dem in eine Platin-
das Kupfer durch eingesetztes Zink

scewaschenen, gewogenen Kupfer
" Teilen des Sulfates B :

dem rut
hen Teile 294
m Spuren von Kupt
en andern N:

arenden

. I__T||1'i;_-\’|'~11,~;
: , » s 1

- nicht blols im Mehle, sondern auch
itteln natiirlich vor und bilden einen

..--'\.'I-II VouL

des Backofens ]' albe

menschlicher und tierischer Organe.
1 . . . Ity
wiesen., dals durch das Heizen

chenen oder kyanisierten Holze
| 1 des Brotes bewirkt werden
und ist die Verwendung solcher Holzer fir genannten

Zweeck in einzelnen Liindern ]:..]ir_l-iiivh verboten.

Der Nachweis des Mutterkorns endlich ist derart zu

riblich zerkleinerte, mcht getrocknete Brot-
» und 20 Tropfen verdiinnter Schwefel-
] werden; das Filtrat wird
ung geschichtet, woranf,
iden, eine schone violette Zonenreaktion
' Libsung

irte, wisserige, alka

dals 30 o

mit <0

inmbikarbonat

15t ebensowohl, wie die
In wieder gekl: 1scl

I Konditorwaren gilt
Brot gesagt ist. Das Backwerk
en Streifen zelgen; der Aschegehalt
Ob ranziges Fett verwendet ist, erfihrt man

1 mit Ather und Bestimmung der Siuregrade,
el Dutter ang 1. Die Asche von gewissen Kuchen-

Ansziel

cattungen (Pfefferkuchen) wird sich durch einen sehr hohen
(+ehalt an Kalisalzen nchnen. Bei diesen hat Po
Is Lockernngsmittel Verwendung gefunden, Ein Tei

Doxxy, Compt. vend. Bd.47. S.562.




114 BACKWAREN.
Kohlensiiure wird durch die bei der Girung gebildeten Siuren
ausgetrieben, bei der Einfischerung jedoch teilweise regeneriert.
An diesen Backwaren ist der Zusatz nicht zu monieren, weil
die Bereitung des Pfefferkuchenteipes miinniglich bekannt ist
somit angenommen werden muls, dals der Kiufer damit
verstanden sei. Das Hauptangenmerk ist aber auf die Far
zu richten, mit welchen Kuchen und Zuckerwerk bemalt sin
Oftmals werden die Farben selbst zur Priifung e iefer

aber auch blols einige Stiickchen Kuchen. TTher
dung der Farl
nachsehen. Gifti

lle man das betreffende .
Metallfarben wird der Chemiker iiberall
leicht erkennen. Die Untersuchung won Anilia

1 .-'|'-||,|.x'| Wi

farben
Arsenik ist jedoch nicht immer gleich leicht, besonders w
nur wenig Material vorli \
foloende Anweisung. Man
rbstoffes mit der 25—30fachen Meny

ot,. Wir geben fiir diese Zwecke
tibergielse 0,1—0,3 ¢ des fragliche
offizineller ver:
iesaures Natron zu und
verdampfe bei gelinder Wiirme, bis der Gernch von schwefliger
Sidure verschwunden ist. Der Riickstand wird in wenie offi
neller reiner Salzsiure geldst, in ein Kélbehen gebracht
unter Zufiigen eines Stiickchens Paraffin, wn das Aufst
Zzn \'I'T']d]]li"‘l‘ll, nachdem das Kélbchen durch ein zweimal 1
winkelie gebogenes Rohr mit einer, gutes Schwefelwa
Vo

-\v\'l'-l.li]ll'lllilt':_!ﬁi'l']]..-]' darf mnicht 1 das Schwefelwassers

ntﬁc'll\\'c'{i_']-tai ire, setze ein Kornchen .-‘vh\\'l-

'I'.\illi}l*

Das
wasser
emtauchen, sondern muls einen Millimeter iiber dessen Ober-
fliche ansmiinden. War Arsen vorhanden
arsen iiber nnd bewirkt in der Vorlag
_\.-l!"'}l."‘;.h"]lle'lll,: von Schwefelarsen
gepriift werden kann.

Zum Bemalen der Kuchen werden neunerdings pastise

Niederschlige, znm Firben des 71].-11‘23‘;1:1!:-- pulverformige Farb-

wasser enthaltenden lage verbunden ist, abdestillier

so geht es als Chlor-

¥ = 11 3
1. calben
I, Zall

, dessen Iden nochm

T H
i [
8 S0 |

stoffe in den Handel gebracht, welche in Paris und i
ind. Die Pasten
arben (Eosin-

Pflanzen- und Ti

.,.
ert werden und absolut eiftfrei
sind teilweise Thonerdeni
und Fluoresceinlacke), teilweise a1
farbstoffen, teilweise aber auch einfacl
vegetabilischen Substanzen. Die
auf 1thre niihere Z'lsel':||1_]1"‘,l._m'-,'i'z:l]llil" noch nicht unt:
Fabrikation, sowie die der pastisen

[]Ll‘\' Vo1 c|:

Schwelz fabriz

F Tl 1
CLers( ||I.

. 1 1
]]II'II‘ _:_"LII als

1 - s b
Fabrikanten strenge gehiitet wird.

Die Lidsungen vegetabilischer Farbstoffe
i |

L L]l‘l.']i Siuren (-||I,!:;_l':,nl. Lieitet man :":-:'!-l\"n"'i.|'|\\'21‘%ril"|'.~<il:_l”l 111 diese
vorher stark abgestumpften Lésungen, so erhilt man hiunfie
I : f—:]"h'lljl-f.‘ll-" und fleischfarbene Niedersechli :
dieselben erweisen sich jedoch bei niherer Priifu

durch Chlor, die Lisungen der Teerfarbstoffe oril:
1
1

L B
ris I 1 1 ¥
voluminose, f.‘

S
als schwefel-

T e |
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pastisen Farben kinnte es |naa~1-1 n, dafs man statt giftfrei
priparierter Konditorenlacke reine Teerfarbstoffe, welche auch
en pite verkauft ; .-'li'l-. Man wiirde bel diesen sein
renmerk I das Vorhandensein von Jod und Brom zn
n und auf derem Abscheidung Bedacht zu nehmen haben.
l'il' ,-\I!\\.'l_'h-!l_u..;_: vOon EJ-.-\I imsiure \ll]:h et tll'E‘l"!: ]_H-‘.'te_‘]_‘]x‘ﬁ?—]li 3
wo so wenlg vorhanden ist, dals der Geschmack nicht mehr
i 1 diirfte auch deren Schidlichkeit in Zweifel zu

giftiger Farbstoffe ist iiberall, wo solche
Schwierigkeiten nicht verkniipft. Dort
aber, wo nur einige Pinselstriche stark verdiinnter Lidsungen in
gel 't]n*l- em Zustande zur Disposition stehen, wird ein Nach-
15 selten oder nie gelingen. Will man also wirklich Resnltate
so hat man von Anfang an auf Einlieferung gréfserer
:u]ln-‘.l oder firbten Ware zu dri 31 man
Abgabe des Gutachtens nie, den guan-
mit anzugeben.
Vergiftungsfall, den wir glauben, nic
lkam uns mit einem mandelhaltio
enannter Konigslkuchen, nach dessen
die Kinder sehr schwer, erkrankt
eine so grofse Menge bitterer
aulserden

8 I|1L }\

zu diirfen

War el Sof
ganze Famil
7;:[ Iil'll: |\_1]c'!||'__ war
eln verwendet words

renuls eine

sh Rosen- und
achwels .Em‘ Blausiiure i!n
ihrt |ll|rl die Erkrankune

28
rden konn

.,_.
e
<

-sichkernw

lat mit erdfster

ursache dadurch aunfoekli

Hefe.

e bildet als Lockerangsmittel einen verbreiteten

Man gewim 1e 1 1'E1.i|‘= h Ansetzen

ntrierter, geliuterter Maischen w-il M , Abschipfen,

swaschen und Pressen. Man iterse heidet 1m Giirungs-

srbe Ober- und Unterhefe, !1---_ lers in der Bierbrauerei;

sind :'.‘I"-"]i”""'ﬂ derselben -"‘:':H'.'f.ll-F '."-u-.-|_‘l|:l]‘ntu"-.'r-e-ﬂ CeTevVi-
|

Hrstere ersche: G

in girenden Fliissickeiten. deren Tem-
ratur bel i".|n-r 159 Iie e Zellen sind meist eirund,
lich gestreckt und zu | -t"n_-l!:ul'ii--'.-vl Gehilden |1|1l-1'|':||.‘1n-1.~|‘
reimgt, welche wieder lingere Seitenketten anssenden. Die
irung verli ielfach schnell und stiirmisch, die Hefe wird
durch die entweichende Kohlensiure an die Oberfliche der

o

organische Substanz. 31 der Untersuchung der




1t.  Die Unterhefe entwickelt sich bei
) Gestalt 1threr Finzelzellen nihert

1 1>
Cl1e

| - -
oenrac

yeraturen.
lform; die

loc
fehlt. Die Hefe am Boden

weshalb die Girune langsam ve

;'&'-.-I'IL!i-iH';ll_:

"IIII]I".' Jl

In girender

der Hefe enthalten, In-

“i':l].!:,:‘\\'n':!l|:||-:'l].~:|";||' w‘if.l] he

y leJ:_-;‘

dessen iiberwiegt
:h das Hauptgewi
ANz ri1_-|' Hefe

nmensetzunge .

Verbrennen der Hefe hinterbleiben
_'"I_'_':f'ilti" Zusamy

nensetzn

Eisenoxyd
Schwefelsi

Hefe muls, wen:

1 e Zellen

I & I
1 +
!

Inngswe man 5 g Hefe in 400 cc
wrteilt, im mit Chlorealeiumro

.tll'i ::’lﬁll

1
LUprozey

nen Kolb

e
COCIEI 1

11 ert. 0

Kohlensiure z

%
1
ucirick

1in. Prozentgrade
i

hnung

155 ber der Berec

N

ahrungssatz aus, dals nach der angegebenen Methode
hlenséinre abzuscheiden
welche 16 o Kohlen-

o

I
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Im Laboratorinm der ]-nuiw. chem. Versuchsstation in Wien
cende Methode von E. MEerssn in Anwendung gezogen.
hrung der U 11“]*\1u hung nach dieser Methode be-

wird fol
Zur Aun
reitet man sich worerst durch .’fdr-n1::1.-'5-‘:':!'-".|"="L ein inniges

|IJ-|IT|1 VvOon.

400 g Rohrzucker-Raffinade
25 ., saur. |-||:|.~CJ-]|<-1'-- Ammor
L Kali

und richtet sich ferner ein leichtes kleines Kol -u|| 1 VoI etwa
70—80 cem Rauminhalt vor, das mit einem doppelt durch-
] verschlossen ist. Durech die eine

ot
bohrten 1\-;|=.ii'-'i'!|ll].{~<:-"l3|.-;'-_-
Bohrung geht ein rechtwinkeliz gebogenes (Glasrohr,
lingerer Schenkel bis nahe an den I
und dessen kiirzerer wiithrend der Girung durch
chlossen 1st. Die zwe

[
¥
]

oden des Kolbel

!\:e‘|a:;ll"
Bohrung
dient zur "Lulnall*-u- eines lmll“ll‘ :n Chlorcaleinmrohres. In das

oder kleinen “-\ls"-:,.\. ] wvers

Koslbchen wiegt man 4,0 g des obigen Zuckerg -amisches und
l6ist -:|;1;-',-:|‘|lu- i H0 com |]l1|]\\\‘--u'1 In i'l1-:=-:~'|' l,lml 1o l)l]]l"

man nun genau 1 g der i _(]1..11 n Hefe und wverteilt diese
durch TTmschiitteln und Rithren ~:|J\\'-_-il.
dafls keine Kliimpchen mehr sichtbar sind. Das Kélbel '
Inhalt wird hierauf gewogen, dann in Wasser von .‘:%J
tellt und auf dieser Temperatur durch 6 Stunden erhalten.
h Ablauf dieser Zeit wird das Kolbchen durch Eintauchen
in kaltes Wasser rasch abgekiihlt, der "\ln]m ] vom rechtwinkeli
aebogenen Glasrohr abgenommen und, um die Kohlensiure zu ver-

it einem (Glasstibehen

dringe
lich wird das Ko&lbehen samt Inhat wieder
wichtsverlust ergibt die durch die Girung ge
Um die von verschiedenen Hefesorten entwickelten Kohlensiure-
mengen Tnd damit die Triebkraft sofort vergleichen zu kinn
\\.!.“n diese in Prozenten der ven einer idealen Normall
unter denselben Verhiltnissen erzengten Kohlensiiurequantitit
ansgedriickt, wobei unter Normal hnu- eine solche verstanden

withrend einiger Minuten [uft dure hgesbgen,

SV

wird. welche unter den gleie ||| n
l.’lu.r-:':l]I:it_'l--t'l't-ll'li\'t_']l be1 '”I

| ‘]|||l'!| 1__?:_? o i1 ), abscheidet.

Die Prozente Triebkratt ergeben demnach auns folgender
Gleichung:
100 . L
Gefandene CU, X = Prozent Triebkraft
1,7

einander ab;

Die Resultate beider Metho I"I \t||rL'
iihrte hefert etwas hohere

die erstang
beschriebene.
Fine abgekiirzte Methode ist von M. Haypuek! verdifentlicht

- opirttusindustrie. 19352, 8. 220,

hlen, :'l!:: die zuletzt

= =
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L
(&
i
1
J' s
(] i
1R
AR
1 ¥4d fin
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i
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) "
roraen., \\.-f"li' 1
"‘?lllcN ‘.|u1 nur

fal

1% Stunden, fiir jede der

und vorzugsweise

'“-\ n zur gelangen soll. - Zur Unter-
sowle zur Bestimmung

-"t|1f| s Verfal

ITeN VOT-
'Htllle.l.”‘l‘l 1l|‘-J\l" 1 1
Vasser an, 1t zur volls
'!'.'i.'-él['!"llll"' liese bew o1bt man ::‘.;—!'
201 der mellen Salzséiiure zm und
b f'i'.:.t.' iL-"..‘I!Il.‘-j_’_"lrllLllljilJ:'ll:' Probe l]_u:‘

t mehr blan, sondern ..1‘.L1.L.LT_
dextrin und Zucker verwandel

der anorg

.:Ill_l'-

Stirke

ischen

Se erst 1
/llfl\. r- und dextrinreiche Fliissi

, dann auf einem gewog
und w

Die auf dem '*1Jll ,
18t ziemlich weils und vollkommen rein. Bestim

und Asche fiir sich. so ercibt sich
ckegehalt. Der Gehalt zent betr
der Gehalt an reiner Hefe (trocken)
Die Asche reiner Hefe besteht zur Hilfte
Als \rt"fiuiut[-“.-".'-]lIIE.I-;':SLLL’.‘..';.-(:I dient {Ei].'.*-_ deszse
Asche leicht ist.

J.‘l".l f]I{' (Fetreide l|]| [shef -;1-'!

[J {5~

h e, le re  somit mindersyy g0 findet

Hindler ||:L‘.1'|;."_L' ein Vermischen teren mit letzt |

Das Mikroskop li i heidm rmlv er-

kennen. Derartio I wells und
Sie wird von aufsen nach innen zu oran und !='='1"-.11_.
und eine geiibte 3’”1-f-'v vermag auch den Hopfen
| Z men, . » wilnschenswert, weitere Ur

:hungen nach dieser ] m anzustellen

Bier.

\m h der Definition, welche die dem ,Nahrungsmitte

gten Motive geben, sind Biere die
durch weinige Gérung ohne Destillation erzengten und noch
In einem gllwiwt--n Stadinm der Nachgiirt mg befindlichen Ge-
trinke, zu deren .]ulflul‘l"- ansschlielslich {"L‘.f":;l' Malz, lln'[ |

vom 15. Mai 1879 lr:-i;_p,-,"

Pharin, Centrally, 1880, B, 456
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Hefe und Wasser Verwendung L‘n-umuh" hat. Alle iibrigen aus
alien erzeugten #ahnlichen Ge triinke u:l]i-u nur

sonstigen Mate
nterscheidenden DBezelchnungen

1mMter andern, sie bestimmt

verkauft werden.

Die Fabrikation des Bieres zerfiillt in drel Hauptoperationen,
niimlich die Bereitung des Malzes, die Zurichtung der Wiirze
und die Vergirung der letztern. Hinsichtlich des Malzes ist
zu bemerken, dals oftmals (':r“au, sowohl als Malz zur Fest-
stellung des Feuchtigkeitsgr ades eingeschickt wird. Der Wasser-
1alt betri l'-l bei Infttrockener (rerste durchse hnittlich 12° ry

Luftmalz 7%; junge Gerste hat bisweilen bis gegen 20%0

enchtigkeit. Man schrotet das iuun1lu1r1|- (Getreide auf einer
and trocknet 3—5 g davon bei 110° bis zur Ge-
nz aus. — Man unterscheidet je nach dem Verlaufe
o1 CGiriimmalz, Luftmalz, Darrmalz (und Farbemalz).
Keimung wird das Gerstenkorn aufgeschlossen; die
el aus den Proteinstoffen entstehende Diastase fithrt das
kemehl in Dextrin und Zucker iiber. Das von den Keimen
‘otete l‘mJ, alz wird mit Wasser eingemaischt,

Kaffeemithle

: S
8] 1te gescl

am die Uberfithrung der Stirke Gummi und Zucker zu
vollenden. oleichzeitic um die Losung der Nihrstoffe zu be-

ler

wirken. Sobald m ittels Jodlosung keine Stiirke mehr in

Maische nachweisbar ist, wird die Wiirze von den Trebern
aby und mit Hopfen gekocht; hierbei werden, unter
oleichzeitiger Konzentration der Wiirze, unter Beihilfe der

tritbende Proteinkérper ausgeschieden. Die
wiederum von den festen Teilen abgelassene (Stamm-)
Wiirze wird gekihlt und mnach der Abkithlung in Giir-
i 1 cebracht, woselbst sie mit kleinen Quantititen Hefe
yischt wird. Hier findet die Umwandlung des Zuckers in
lensiiure wnd Alkohol statt; \']lllh/t][l“ wird nene Hef
ilirend Proteinstofie at Lx;;»,-.«unu_h n werden. Kine
findet noch auf den Lagerfiissern statt, auf
das ln--; von den Girbottigen lwu:mwn wird. DBe-
:[.] Giirung wird Ober- und Unterhefe und nach diesen
giiriges und nntergiiriges Bier unterschieden. Gewdhnlic 11v
inkbiere, Weilsbiere, Gose un 1d die englischen Biere sind
Jbergirige Biere, wogegen die sogt nmmmuI_‘m-_htc-n und imitierten)
bayrischen und .!..H_ul—l:ln]l untergirige sind. Das Firben des
bavrischen Bieres geschieht mittels gerdstetem (Farbe-) Malz;
ler Stolz der « bohmischen Brauer ist es, ein mnrflulm farbloses
Bier (aus tr]..nm;slx. zu liefern. Nach dem Grade ihrer Kon-
zentration, richtiger mit Riicksicht auf ihren ursprimglichen

Gehalt. die Stammwiirze, kann man die Biere einteilen in
Hausbier (Kovent; unter solchem wird aunc h wohl ein (e-

Hopfengerbsiure,

rink verstanden, welches aus zweltem Aufguls hergestellt

worden ist), Schank-, Lager- und Exportbier. Sommer-

Bl




(90 BIER.
bier wird stets dicker emgebrant als Winterbier: Bockbier
ist besonders stark gebrantes Bier. Extraktreiche Biere werden
.h'l'll'\\'x']_‘l-_ :|!]{Ll]lt||1'|'i|'53r‘ \\':_'1':'[1'!| Fi:‘l;'l' | a1l
Fin gutes Bier soll absolut klar sein, Spiegel haben, voll

mundie sein und aromatisch |-i|':| 1 schmecken: eine
Zi mge muls ebensowohl die Siifse des Malzextraktes,
reine und feine Gewiirz des Hopfens schmecken kinn
muly eine gewisse Menge Kohlensiiure besitzen, deren lan
Entweichen emen dichten, kleinblasigen Sc || vum entstehen lalst,
mnd soll beim Verschank die Te mpera rischen Wassers
haben (etwa 10Y. Hinsichtlich seiner f||~.L1|1J|.-|,x.l/‘;]|' solle:
die Einzelbestandteile in richtigem Verhiltnisse vorhanden sei
u1 akteehalt den Alkoh
iiberste :

11

YSRGS

muls der Ext halt stets nm etwas

Die Untersuchung des Bieres hat sich zun:
oben angefithrten physikalischen Eigenschaftes
Ist das Bier triibe, so filtriert man und bringt di
Korper unter das Mikroskop. War das Bier unzuli
goren, so wird man hier die charakt
des Hefepilzes (Saccharomyces cerevisiae) erkennen.

die Zellen desselben, solange das Bier sonst out ist, r‘11'1e|'|i|"

stischen

bis oval sind, mehmen dieselben bei beginnender Sineruns
*11e fL'*:]‘\\'lt'fJ-‘IHL 'J\"':Ix' Form r‘\;u'--||:=?_‘u.'l|_\'w-.a' exX1omuns und .“\.
Pastorianus) an und zeigen in saurem, verdorbenem Biere, auch

hinsichtlich 1hrer ,'\nu]cl_:nug, eine gleichmiilsie lano
Form; gleichzeitiz bemerkt man das Auftreten von
Butt sinrebalte |':"_I:. |':i‘.\'-'il!..‘i.‘-¢i offe 1\,'\-|'|'I;L-"|| {

zin grolse Abkiihlung des Bieres abeeschieden und I;|_..i.-1|

staltlose Massen, welche bei kurzer Ruhe
In wirmerer Temperatur wieder ver-
schwinden. Fiweilsstoffe (Kleber)
welche Ll]l‘,'l'll Fissi anre 1m i.l:"."l“'._'_': er-
T N
naiten \‘.s".ill e s1en 1

kochen infol Verfliicht

miaure ab 1wl setzen sich

vishnlich
ipe Massen den Gefilswan-

Stirketriitbung tritt bei
commener Verzuckerune der Wiir-
Zeln r[n_ “l'i

larztriil ung findet 1

1an
braungelbe :I-'Il':lll'[ll!i" .g:‘.:"u|'|w]'t_-]|u.-1,,- unter
i dem \]:I\.'I'IN|\¢'|I weleche sieh in Ather,
\'i_nlf..:-;:inl.--i : _\l|\t‘|]c1] nund \\lnlllt‘l losen.

]Jh/v]nwn‘,l:'i!la': r 18t individu
Die Farbe des Bieres lLilst sich nach |:'-,_-'.' SOHULTZES( ‘|
Skala bestimmen, man kann sich aber :m-'l; mit den in der
Mineralogie

iiblichen Vergleichungen behelfen.

W
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Die Vollmundigkeit wird auf Wasser = 1 bezogen und
3

kann mittels des Viskosimeters ermittelt werden. Das letztere

1st elne ]_’i]n-'.::- von B0 cem Inhalt, deren Saugrohr in den
Banch derselben eingeschmolzen oder eingeschliffen ist und
fast bis auf den Boden hinabreicht. Man filllt die Pipette,

vy

die man mit Wasser von gleichmiilsiger Temperatur umgibt,
mit Wasser von 15" beobachtet, binnen wieviel Sekunden
95 cem davon in einen untenstehenden markierten Kolben ab-
und nimmt hi die Zahl 1 an. Wird

unter denselben Umstéinden mit Bier gefiillt, so wird
rere Zeit zur Austropfelung von 25 ecm erforderlich sein,
am Wasser erforderlich war, und ans der sich ergebenden
Olsern :f'::|].5 i.-‘. dann |11 Viskositiit des Bieres |I]ll| Z1 be-

m. (Gesetzt. die Abflulszeit fiir Wasser wiire 300 Se-

130 Sekunden, so wire die

Rechnung:

500 : 430 1
‘ 1.43 des Bieres.
. 1 . 1 = -~ 1 e 0 T 4 +
Die chemische, resp. zvmotechnische Unter:
des Bieres rtichtet sich auf die Ermittelung wvon

i - | 4] P
lung des Kohlen-

Extrakt, Alkohol und Asche; die Ermit
siinrepehaltes rCl1;_l',|L eine nebensichhche Rolle.

Was die Aciditidt anbetrifft, so ist es bekannt, dafs bei
rschiedene fette S#uren

der Girung neben Kohlensiure i
Bernstein-, Mileh-, Essigsiiure) entstehen und im Bier geldst
bleiben. Nach einem von V. GrmssMaYER dem kaiserl. Reichs-
amte unterbreiteten Gutachten, welchem auch die
1 ]|;|_\':'-|.~:|-]1|-]' Chemilker beiretreten 1st, soll ein
d zuliissig sein; die Sédure soll mit Normal-
md als Milehsiiure berechnet werden. Das Bier
unkel ist. so weit wverdiinnt werden, dals der
nen [ Thex hnuls wvon 1'\_||¥'|] hewirkte Farbenwechsel
deutlich beobachtet werden kann; ein teilweises Entfiirben mit
Snhodinm. welchem durch Answasch mit salzsi
"\.\.r:_tﬁd-'l‘ das Karbonat entzogell wWurce, 18t ebenfalls unter Um-
stinden mnicht won der Hand zu weisen. Man verwendet als
Indikator fiir helle Biere Phenolphtalein, fiir dunkle Himatein,
mommener Tropfen
'8 _]_:Ll-l¢|u_u1,~:|:;1lji|-:' nicht mehr ritet. Mehr zu em-
fehlen die Verwendung von /10-Barytlosung, weil das aus
en matiirlichen Salzen entstehende Sulfat einen grofsen Teil

|

gesundheits
freie Verel
bestimmter Siure
allkali hestimmt 1

;
wenn es dun

anch wohl, wann ein herat

1 iy
|J-.~-||-:{-'||'.l'

'."'|‘|a||:'.li| 14

I
|

1
1
d

es Farbstottes ma

» hat in dem Falle nach

=

NG “-']']n-‘.! l{:l.'IJ!L_ Die ]';'.'!"".'E'ﬂl.'.

nder Formel zu I'_L'F':-'"'III'!LI_'H:

Ba (OH), : 2 l'.”_.". e

171 150)

worin 4 die verbrauchte Menge Baryt, « die vorhandene Menge

niedersehliiet und so die Endreaktion besser
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Sidure als Milel "a _;:w-.]‘!.t'hf_. ausdriickt. Die Menge der
fundenen Simr wuf den Extrakteehalt des Bieres zn
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Bieren den Gehalt an Essigsiiure
.8 H('J'.il'i.: |;:|-' ‘l-\r"rl -i:'].‘ beim ]‘.-.J}[JELr] - We | LE
l'lll_‘.!'. /:\\'et 4 L",-_{-" enen Meat |':H!-' t|lll'l'|: 11-'.4|i]lii?;.:|ll des ]li:-L'--.x
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| ten i.na‘."_l'.-'_. oder unter Zufithrung von
diampfen. Normales Bier enthiilt nicht iiber “H" '
(meist nur die Hialfte): der « ive Nachwel

1 ‘
l"L}J \I‘n--lll':w-'li: (les “1:-]:}5‘ _:-ﬁl;{:-‘.

LR BT

r;,,.-.- ete., welche das Publikum nicht saner ge
ann, die absichtlich zugesetzte ‘ﬁ‘ insiure.
WwWeé r 1 ]

¥+ - - 3 i |
ten, 1st eme Acic

ja selbst

_ tiitsberechnune
nicht 1

und mlf- 1ien Stoffen niit
daie eit  f ="711~'"--1|=-11. Das Publiku
dlese und denkt dabei: . Dicker Trank

fette
Die Bestimmung der Kohlensiiure im Bier hat in den
melsten Fillen keinen Zweck. Bier im Fals,
emem gewissen Druck von Kohlensiiure lags il m
selben imprigniert ist, n wuls natiir lich einen |'u] ern Kohlensinre-

]
Iiebls

gehalt besitzen, als solches, welches gut vergoren, meh
nmgefiillt ist und nun verschinkt wird. Den Drueck. unter
welchem Bier in Gebinden oder Flaschen steht, mifst man mit
Hilfe klemer Manometer, welche mit einem Korkzieherrohr
versehen sind, das durch den Verschlufs des Gefiilses hindurch
gebohrt wi Es ist aber hierbei zu beachten, dafs der Druck
nicht von Kohlensiure allein, sondern in Gemeinschaft mit der
bereits vorhanden gewesenen Luft ausgeiibt wird. Bier, wie
es kredenzt oder in Flaschen verkauft wird, pflegt durchschnitt-
lich 0,10- bis 0,250 Kohlensiiure zun lJLl.]l:lll'gI" hat es weniger
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foin % hen, auf ein Filter il

TR S Then |1 be1 100°% 2—3 Stun- : IE!

I'I'.' . Estergemisches entsprechen 0.1 g . |
3 i
54 -lanllﬁll" i J|H] 1-1‘|I.'|z'- lkann i !;l
"_1::51i|||1||| werden. Man kon- |
e A y auf 100 cem. sehiittelt diese .
1 m dre1- s ‘.'Ii"';"ll.'*.l.. .jt'l-;-"leill 3 _-‘].‘ i
1 . brinet in einen Scheidetrichter und {0
16 b Danach wird die untere braune Schi '
3 en und nochmals mit Petrolenmither durchgeschiittelt
« gelatindse Masse mit dem iiberschiissigen Petrolew |
Aird in eine tarierte Schale gegossen und | ite geste |
Nach wiedernm 3—4 Stunden wird aus dem Scheidetrichter |
ia zum zweitenmal durchgeschiittelte und wieder separierte '
1 untere Schicht abgelassen imd die obere #therische Schi i
dem in der Schale befindlichen Rest vereinigt. Hier s .
i Del ]..'-1||‘;'~":I'.:-}i.'_,-,vlu Stehe Hopfenharz ylsté
1 | den iiberschiis Petro 1 e ers '
5l rbade, dann 1m ckator und wiigt.
L Hauptbestan .1.. i1 des Extraktes bilden die Salze, r
4 -,tn-!_|---'-'l |'-f| ile. welche e wesentliches M: |
rtellung --5.1'.--~= Bieres abgeben. Naturgemils mii I
§ loshchen der (Gerste (und des Hn}}l'.-'-.-..a'- im Bie bl
e inden. Da jedoch die Zusammensetzuong der Asche bei I
1 den verschiedenen (Gerstearten ziemlich erheblich voneinander l TRLER
abweicht. da aufserdem das zum Brauen verwendete Wasser ' .Ill. Il
hi ~-.L1.t.|u h seiner Salze mit in Betracht zu ziehen ist, so kann L (|
) M .' :|.|-u1llf Normal-Bierasche keine Rede sein. "Wohl Fl [
1 abel L' 1I|'|;" i i lne Bestandteile vorhanden, | I !
e W '.-"|i-- T ||] eine cewisse Stabilitit in ihrem Verhiltnisse LA
) LI li;-.:.:'.n-l: zeigen, wie z l. Kali und Phosphorsiiure fast {iberall 1y l_i' ;
b= j0 30—33%0 de 3 Asche ansmachen. Man ermitt Jt den Asche 'l H
4 aohalt dareh Eindam |:|\n Verkohlen und lanosames \'.-1-]-;--11;1.-3; i il[
| von 30—p0 ¢ Bier in einer Platinschale bei miilsiger 1\'|npl1'-|1u;' ! .'
1 um das \',|,:_|lm,1.,|\¢,||m]|\,.i»-]-..||-..mm]- das Schmelzen der J .-\
hosphorsauren Salze zu verhindern, welche dann Kohle nmbhiillen I [i
2 nd schwer weils zu brennen sind; bei grofser Hitze wir kt die L
0 Kohle socar reduzierend auf die Séuren und lilst Schwe fel und | N
[1||~|11r-1 entweichen). Die Kohle bliht sich meist sehr auf. Die : ',I J i‘l
]l nge der Bierasche betrigt in unsern Lager- und schweren JI".'. ;
i Bi Sren wm]mhumluh 0.20—0,30%: Pilsener Bier, welches mit i ]
1 sohr weichem Wasser und verhiltnismiélsig schwach eingebraut I 14
ist, pflegt nur 0,15—0,18%0 Asche zu ergeben. In der Asche Hi! | I:'!
(LA

\ Zeilselr. _I?-.f-_ff*;lh'l. Chem. 1887, Bd. 11. , AT2,

e




34 BIER.

l:

rung, zur Klirung oder zur worden -
! smd, zn chen. Soda, Pot ZIT
: stumptung = bewirken all: he Reaktion und pfl
] melst in solcher Wercden, dafs 'il-.' "
Aschenmen erheblich
mit Siure wird merklich Kohlensiure entwickelt ] der Phos (
‘|]|HI'.~2;'5III'I':l'l.'1|I.'=|| wird unter : .'_"':_'l.l'lf.'r {
( Alaun herrithrend ,
dure, cebunden {
{5 I'=il 1
I un ronnen im Biere g
siehe i
D rmittelune der i’il-l.“l:lllj'.' i 1 zanz b
sonderer ‘\-\'Fji'lliif:!-." und erfordert ei 1
— In hellen Bieren kanm man die
. s !l' . 11 ]rl_5| |J--~;.i_||_,|;--.. !
Bier ab, set Kubikzentimet: linmacetat- '

CCI
]

hinzu, erhitst

die Uranl m = (.005 1

1
P,O.) langsam zulaufen. Als Ende der wird der i
Zeltpunkt an i welchem auf
eines herausg mmenen Tropfens der
] und eines Tropfens der als
:] :'_’lr r:ll!ll'b;'i al :

L] - 1 1 ) A sl
Bei dunkeln Bieren ist

anwendbar. Da man aber den

( -'.:I'_u'l<-'|‘.n;'llll'-.' Wass 3
tralisiert mit Natronlaug { einem Tropfen
re wieder an und titriert mit ranlésung (1 cem=0,0

[}iu-:u:- .‘H';!"' I'i‘j";||"':-- ‘:!|‘I|;|J-l-' i,-:l _4-'].I|!-.] :-:I.--'If.‘i_rliI

rszwocke dorchans branchbare Res

flll"_' :‘I"J""Il' halber eme |:-il':'i|||i||l'.-":!' st
' ff' zur Unte

orpleo e

ich Sto

lilst, wm seinen G

1 1
Clas, Vil el

£enossen \'\'i}'fl. 11

derselben die

15t @s 1hm nicht

inrebest [}:|i||n'||‘,-,;.' 8

1 1 ey s
S04, _I'l_||J.'.|'! Sells

bietet ja eine einmalig
1 tem \\‘]'.':'1.". ]JH-']I! '|l'!l". i's..l:nilr-lllln'!_ll;l'lJ ancl

(rarantie ¢ dals das Bier von einer

i allemal die mmensetznng hab

mit den Men

rell | '

=1



186

srsehiedenen Gerstesorten Differenzen hin-

sichtlich des Gehaltes an Phosphaten :
i jurebestimmung gemacht

exakte Phosphor
its auf die Herstellung der Asche besondere

Soll .-|'-‘l.l-l‘l'lj.I 2111
] S50 '|-. b
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bestimmte Quantitit (300 g) Bier bis zur Ver-
ffener Schale ein. zerreibt die Kohle mit nicht
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nd brenmt bei mogli niedriger Temperatur in Muffel
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Urs: Schanum. Fremde 11.|>--UH‘ sind aber
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Dieselbe wird vom spezifischen (Gewichte des Wassers ( Wein
y Extrakt) a '1-2(1;5I-l-|2 10000 — 0,0120 0.9880, woraud die
erhalten wird. welche ¢ ht degs Welnes
4-|:‘_L' Extrakt ausdriickt. .l.'-'l' hen Tabelle \\'il"i
dieser Zahl der Alkoholgehalt entnommen. WNoch einfacl
die direkte Subtral Istellen vom Spez.
Gewicht des ent

des reimen Welnes:

0.9960

0080

o

spezifische Gewl

der letzten Dezima

iten Weines (ohne 1) vom snez. Gewichi

0.9880 7.27%% Alkohol.

Stets wird die Menge des Alkohols in Gewicht
4 il: \‘\-"i‘ L'.‘.:;'\i_\'“'.'
beziehen sich auf 100 cem Wein.
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dung der letzteren Methode spart aber dem Experten Zeit und
Arbeit, und dem Auftraggeber Geld. Bei gerichtlichen Unter-

suchungen 1ist stets die direkte Methode in Anwendung zu
bringen,
Wie der Alkohol, so ist aunch das Extrakt anf direktem

und auf indirektem Wege zu bestimm Die Methode der
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lli-]: HouparDschen _‘-]l,ﬂ.i]n]i tor benutzen. Man
dem Zweck das spezifische Gewicht des entgeisteten
aufeefillten Weines bei 15° auf vier Dezimalstellen und multi-
pliziert die letzten derselben der Zahl 2.2: Das Produkt
ist der Wirklichkeit anniib entsprechend. i
[-:}II'I'JI” 15t es notwen

¥ 1 o1
HILCE SWLEM

Dickweine sowel veraiinnen. L¢

dafs der Gehalt an Extrakt 3% nicht {ibersteigt |
Die Bestimmung des Glycerins peschieht mach der in

pa BERE S i e R B s Mathode, Das Auf-

den Kommissionsbeschliissen a Methode. Pas At

kochen des 1 10l au radunstunesriick B

des geschieht in einem gewdhnhehen Kochfliischehen, das -

dunsten des welngeistigen Aunszuges besser 1n einem -

MEYERschen ]'-._1",||.u'|=_r"|'|._ welches man 1 em, anf dem -

:\\';l.‘-

befindhiches, ebenfalls Wasser enthaltendes G
jedes Aufkochen und Spritzen mdglichst zu ¥
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dem l'r|:_1p:5:[|">im4c-l versehenen (".\'Eﬁ:r]‘-!'. Finmali
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“Siifsweinen soll geldschter Kalk zugesetzt werden, um den
vorhandenen Zucker in Zuckerkalk {iberzufithren; ein Zuviel ist
jedoch moy ichst zu vermeiden. Man setzt den Kalk messer-
spitzenweise allmihlich dem erwiirmten Weine unter s :
Umschiitteln zu und hort damit anf, wenn der eigentiimliche
Zuckerkalkoeruch eine gewisse dtzende Beschaffenheit annimmt.
Man trigt die breiige Masse in einen, einen Teil des gemessenen
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treten folgende Vorberertungen ein:

Bei ausgegorenen, zuckerarmen Weils- und Rotweinen.
90 cem werden nach dem Entgeisten mib iiberschiissiger Kalk-
mileh fast zur Trockne gebracht; der Riickstand wird mit 20 ccm
"'|[-~-m-mt-r| 1 -\llu-lurl ausgekocht; nach dem Erkalten werden
20 com wasserfreier Ather zugesetzt, woranf filtriert und mif
Alkoholither ";2_'. p;u-Jirr--\-.';'L_-'c'hn_-!l wird: die Liésung wird im

pit, der Riickstand getrocknet und gewogen
5 z 5

Wasserbade verda
Rohglycerin).

Repert. anal. Chem, 1886. S. 631
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5
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! 1 3
dann die K

!
Stunden der

1 etwalger Unterbrechung

ein Zuril
Z1 L.'*'I.']I-
sn noch '.‘i.]l =

ckstelgen der

n, i1st 1m
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nzubringen. Das Des
icen Tropien

nnter y,llrl:ll']{ von einl
inktur mittels }/10-Normal-

Lackmmustin

-onlange titriert, das Ergebmis
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1 com 0.0075 o)

rabnls aut

L Zeitschr, anal. Chem. Bd. 22. 8, 516.
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roeschlacen wird und so die genaue Bestimmung des
e

7 Wel
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wasser 10U cem betr:
fias : , ]
(Caleinmtartrat wird durch heftiges

ithrt -'.],'I I'iilz:wl'. .i-": |Ii|l.'|2'. ‘-1|.-‘.-' T\[\']]I:_'-

I."I".' ‘\:,"'.‘.l ‘.'.xl'! ]..\_‘
(ilithen in Atzk:
] 1) 15 cemm Nom
mit Wasser ve
s zuriicktitriert,

1 I"I‘I'»-.'!FH.-\'sri;. nach c.'T'|I>|;[+'1'
innt ||!L|': mit Nor

und zwar einer Biirette, die ein
et. so dals man noch die Bruch-

lanee der Siure-

ghr genaues Ablesen gestatt

teile oder /10 com sen schiitzen kann. Fiir Ii"'i":*
?\'.:-|':,';|I_:-':ill-"-'. _\I:'.‘\.iill': _'_L'l_'..57f'..'_"'i 15T, \\,n-}'-i‘“

D o \\-|-:_1;:¢\|':'.|'.- .I.‘l".".‘l'.ljlllﬂ !'.Il'fl Z1 I-is'l' S50 1.'r'||:1‘:|1"]J1'][ _.\|r-11._|-'e-
1e in 200 cem Wein

L 0.0286 o addiert”, we lche Summe

tene Lresammn

1841 \'-'.]1I.‘~i"lll"" I.'l'!|
Das Filtrat vom wird verdampift, bis etwa

Calcinmtartrat
TR, leey 14 ; ] T =9
brig gind, mnd erkaltet mit dem drefachen
ym Alkohol versetzt. Naeh einigen Stunden

SAImMmelt,

1oeh 20 bis 30U ccm

g
shlag auf einem gewogenen Filter
trocknet und gewogen. Dieses Gewicht repr
der Apfelsiure, der Bernsteinsiiure, d
iebenen Weinsidure und der Schwefel
wird in

sentiert

!'.R.".']I:I. ii'.

gewWogene Niederschlag

o
oo
&
r‘:




176 WEIN,
heifsem Wasser und der eben zur =
\ W
re SalZsiure vers Zzt, NItriers, o v

1 1 . 1 1 -
Hamkarbonat bis eben zur alkalischen Re:

Calciumkarbonat abfiltriert. Das Filtr:

cenannten Siuren wieder Kalinmsalze e s
Hssigsiiure neutralisiert, bis auf einen kleine
und siedendheifs mit Cl lorbaryum fiil .-.\
kohlensanres m 1 ] lsan ATy da ,
Weinsdure un diesen Umstinden kaum o ]
auf dem Filt verdiinnter Salzsiure beha =

dem Filter nund wird mit T

i 188 T 111 -
ler mit Schwe fillt., Aus i
wren Barvums wird Bernste =

msulfat entsprechen 113 Bernstei
steinsiiure, sowie die Schwefelsiure und die in Lis

.llljl_'-lllll'f'\t_‘ _\l- 2 ‘\\-vi“.‘;—illl':' - 02530
\ ;I‘\\'EI']'I'-'- I'll"l' l']J[-L“‘]"?."'l.'i.‘.'-'||'|."f! il‘;.:.].”\\""

verechnet

wlungen und

dieselben vom Gewicht des Gesamtkalknieders

172

18t apfelsaures Caleium, von
entsprechen.

Ein Verfahren
von N ind Barrte empfo
100 cem Wein auf etwa 7 com
kalten wird mit 80proze

- 1
en, nacn

e B
emstinaly

liche abgesch
1 :

Wi

" . | P g 11-
nner Kalk-

milch ein Teil T i a erhalten hier
einen Zusatz von etwas auns;
filtriext. Das Filtrat, welches noch deutlich saner sein muls, e

nun wiard

' ) | - at . 1 1 - . .l
wird mit Wasser aunf das urspriingliche Volumen des Weines e
gebracht und etwa 0,6—1 ecem einer kalt gesittigten Lisune o
von nentralem essigsauren Blei unter sehr energiscl 8] o

v enthiilt

schiitteln zngesetzt., Der Bleiniederseh
der Apfelsiure (ein andrer Teil derselben ist als

salz In der sauren verdiinnten Fliissick

Phosphorsidure, eine Spur Schwefelsinre, Weinsiure nnd Zitronen- s
giure. Es wird abfiltriert, mit kaliem Wasser ansecewaschen,

zusammen mit dem Filter in einem geschlossensn Kolben 1 ;
gesiittigtemSchwefel wasserstoffwasser energisch durchees

und dadurch zersetzt: nach |;'i||g|-;‘ ird

l"\llJJ',],'ll']’_ !'.'\!'1?!‘:“.-1!' 'i]:l] ]{l{i}'r‘ i-"[ﬂ».;' i :;

nannten Sinren
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wasser ausgewaschen, Schwefelwasserstoff durch J‘Ci114i:tr|]pf'p,n
jagt, die etwa 15 cem betragende Fliissigkeit mit diinner
Kalkmileh schwach alkalisch gemacht und so die Phosphorsiure
abgeschieden, dann filtriert, das Filtrat mit moglichst wenig
Essigsiiure angesiuert und durch /2 bis 1stiindiges Stehen die
event. vorhandene Weinsiiure in Form von weinsaurem Calcium
] iiigendem Grade entfernt. Man dampft die 3"11"1-‘“‘3‘-'i>'3]i'_‘-_11
zum Beseitigen der freien Essigsiure bis zur Trockne ein,
nimmt mit etwas heilsem Wasser auf und konzentriert noch-

ver

mals. bis das zitronensaure Caleium kristallinisch sich abscheidet,
nal ausgeschieden, 13st es sich in heilsem Wasser nicht
mehr: es wird abfiltriert, heils ausgewaschen, getrocknet und
; ) 100 Teile zitronensaures Calcium entsprechen 73,68
'l‘l;'ill':‘L Zitronensiur

Wenn bisweilen angenommen wird, dals reine Weine
Zitronensiiure nicht enthalten, so 1st von Fr. MussEr, welcher
ebenfalls ein Verfahren zur Bestimmung der einzelnen Siuren
des Weines! veriffentlicht hat, festgestellt worden, dals alle
sauren WwWeine fse und Siidweine sind jedoch nicht von ihm
untersucht worden) wechselude, aber stets erhebliche Mengen
derselben enthalten. ZLL]]]l'ILAHl_'-_:;'a‘Iu-._-Jl sind leider nicht _:_-,'1_'1'1‘1;Lc'.|'1'§

OrETT O
o \.r_l_;_

worden.

Allen diesen vorbeschriebenen und andern Methoden gegen-
iiber bemerkt der Kommissionshericht 'l:l.liullirh_:-h: Methoden zur
Trennung und guantitiven Bestimmung der Apfel-, Bernstein-
und Zitronensiure kinnen zur Zeit nicht empfohlen werden, -
und er hat recht!

Es wi an dieser Stelle noch der Priifung auf Salicyl-
siure zu gedenken sein, deren Anwendung als Konservierungs-
mittel in Frankreich direkt verboten ist und die auch bei uns
durchaus nicht notgedrungen zum Weine gehort., Der Nachweis
ist leicht zu erbringen, wenn man verfahrt, wie i den Kom-

sbeschliissen angegeben ist. SchonSpuren vonSalicylsiure

=

!Iljhri:ll'

111 '!,'_';"l,-:pu-l"[_-_l:.-j' Liéisn . ‘l'\'i'|'-{1<-ll durch I':i.‘il‘!l"]]li'T'E'] tietviolett :"_"'l'[';'ij']:f_

L

Zur Ausfithrung der durch NEUBAUER modifizierten LOweN-

rnaLschen Methode zur Bestimmung des Gerb- (und Farb-
stoffes im Wem*® bedarf man:

1, einer wisserigen Kaliumhypermanganatlésung
1,333 g: 11), von welcher ca. 24 cem 0,065 g Oxalsiure ent-
sprechen:
~ 2. esiner als Indikator dienenden Indigokarminlésung

-einster Indigokarmin werden zu 11 geldst,

iormiger, 1
R

wird in kleinen, gut verschlossenen Flaschen 1 Stunde

Fharm. Centra

Annal. d. O

EL&NER, Praxis. 4. Aufl 12




WEIN.

- T
(zebranch ist

erhitzt: bel
dals 20 cem von etwa 1—9

rot '1'\."']"'J|_'|I
b Y1o-Normal-0x _
4. verdiinnter :";\'ll\\'l-"--|\:-';|i:'|- (1 =4

saurelosu

1
'I.Ii|||' O

Becher:

karminlésung
1 3

stenenden,

und mit 1

anter stetem T

aus einer (+lasha

durch

Liiisun g

10 eem

Wasser u

SOCETIT)

Versetzh.
]‘:-!;.i'.x '|"=' Aus
hitzex VoI .\_|‘I{-I||--]
mit Wasser auf sein ursj
acht wird. Nun werden, wie bei der Titerste
10 cem Wein mit 1 1 Wasser, 10 cem verdiinnt

nnd 20 cem lI|-.|i‘l"'|-]\:i_'l;_il!!\--l.'nllf-._'_;' vermischt, wora

Wein

anre

ileon, wund

20 cem In Q2 Ccen |

Chamiileon 0,065 O=xalsin 10 cem Wein  (inkl

der Zumischung Entfirbung 23 cem Chamileon anch ‘

so wiirde (0,065 & Oxalsiure 0,04167 o 2.

setzen sein: : _ﬂl,
20 : 004157 = 230 : x 0.382 '

il, ||, 1) cem ‘\\u.l'i]! l'f-:_illilli"ll 'i!,.':-_“'-,'_' o l;:".'||-- ':'.Ilfl ]

Da jedoch 1m Wein noch andre |\Pi,'n."=u'!' enthalten sind, welche
Chamileon oxvdiert werden, so ist ein Teil des ent-
ten Weines mit Tierkohle zu entfirben;: ichzeitis wird
entfernt. Mit 10 cem des entfiirbten und ent-
on zn wiederholen

o
die Gerbsi
.'-_"*'I‘E.lr-fillﬂ'!"II Weines i1st dieselbe Opers

und das Resultat von der erstgefundenen Zahl in Abzug zu

bringen.

Yu beachten hierbei i
immer etwas mehr Chami
goll, als der Wein fiir sich, so dals man
Weinen mnicht 20, sondern 30—40 cem Indico
und danach natiirlich auch die ]n’-!"t'llh‘.]llj_" abindert
ingliche Verfahren von

dals die Indigolosung fiir sich
1

n zur Entfirbune verbrauchen

rbsiurereichen

l[osunge  zusetzt

LiWENTHAL,

Einfacher ist das
her statt der Oxalsi




Al

hamileon zuni

des Chan

leons

Resnltat

1st die Methot zur Appro-
Barta !, deren Wortlaut

cll!'|.' E\ JITIINIS-

empfehlenswe
NEsster und
5 iH'f]'.'I{‘I":I]I'!L _\E'li‘l-\.-'
Der Umfang des

o kann mit Ger

werden (sehr triig

nsses von Pektin- nnd andern Kér
1 bun

rann oder Ausscheidune
] | :l!n'

bewirken,
! --':'.:I!I'l'r'|| ang

ederschl

BARTH* ein modifiziertes

-:,I Cell I\\\-' ;.J_' werdaen Znr .\I"i"il"i'iii""'

Wein '

y

LT, '-'\{'II':II“"-.
1k evhindrisch

18t, dals der .

e biiret- e

m besitzt das Rea- A
mmarken. In 4

: bei
liesern Rohr wird
Natron und 1—2 Tropfen 10prozentige ¥
L f!.'_:l'_"l-:-l'i.i]in’|:. und
4 Stunden stehen gelassen. Hat sich das gerbsaure Eisen-
' ig abgesetzt, so entspricht 1 cem Nieder-
I 0.10%e. 6 cem 0.2, [E--|'-1:|,-'['|,lT-]'_

' <
e1cienl NH'II\!'

1 approximativen Gerbstoff-

cem  konzentrierte |,|"1h'l]||3_-_' von

hinzueef

leicl

R
'l.‘_.‘lll-l-

des We
0,07 °
0.10

( 010 (.13 m
0,013 017 ,
00LT o 0.20 .,
0,020 030

040

0.023

0027

1O




180 WEIN.

Setzt sich der Niederschlag aus irgend einem Grunde nicht \I\
ab, dann ist eine Vergleichspriifung der Farbenintensitit oder o
Undurchsichtigkeit mit Flissigkeiten von bekanntem Gerbstofi- =
gehalt vorzunehmen. In dem in Figur 61 abgebildeten Glischen >
nach obigem Verfahren angestellte Versuche haben folgende
,"l'[l]]ﬂ]li'i]}l.ltllif_l‘ fir die Schiitzung des Gerbstoffgehalts ergeben:
Die Eisenniederschlige wurden durch Aufschiitteln gleichmilsig
in der Flilssigkeit verteilt und es zeigten sich y
bei 0.05°%s (Gerbstoffeehalt: die oberen 18 mm dicken Fliissig- 4
keitsschichten wvillie 1 ndurchsichtig, die unteren '
8 mm dicken Fliissiokeitsschichten nur #dulserst .
schwach durchscheinend: =
bei 0,02 % Gerbstoff: obere Schichten durchscheinend, untere
durchsichtio; .
bei 0,01 %% obere und untere Schichten deutlich chsichtig, i
die Flissigkeit dunkelblaugrau;: _
bei 0,005 % die Flissigkeit lichtblaugrau; g
| l

iinlichgelb:
inlichegelb. Weins

|'-.‘(.I'|-‘['];:~'~'I‘i1"'. ber denen sich

ber 0,002 % | = noch deutlich
ber1 0,001 % d sehr schwach g
mit mehr als 0,05 9/
niederschliige nach 24 Stunden nicht villig absetzen, sind it
gemessenen Mengen Wasser soweit zu verdiinnen, bis
stoffoehalt innerhalb der aufgefiithrten Zahlenwerte liegt.

Bei Rotweinen mit hohem Gerbstoffechalt fithrt man die

Gerbstof

* (xerh-

Fillung des Gerbstoffs als Eisenoxydsalz am besten zuniichst v
in gradulerten 1."\.'|i_||-ll'-‘!'r! zl1 2D cem  aus, erleichtert das Ab-
setzen des Nie '1‘-'|'."-|l']]!i|,'_'\'l'."; alsbald durch Verdiimnen von 11 aui
22 cem, und erst wenn er sich auch dann nicht absetzen mag, ;
nimmt man mit dem entsprechend verdiinnten Wein eine kolori-
metrische Vergleichspriifung in oben beschriebenem Glischen vor,
Wir suchen alle kolorimetrischen Methoden gern zu um- .'
gehen. Die vorgeschriebene Methode speziell wiirde auch wohl
kaum von der Kommission empfohlen worden sein, wenn nicht
der Vater der ersteren einen iiberall erkennbaren Einfluls auf
die letztere ausgeiibt hitte. — Wir wollen daher zur Auswahl
noch zwel Methoden mitteilen, die beide exakte und zuverlissig -
Resultate durch Wigung gewihren. .
.\:"Ll'.!.' I‘ ‘\\\'l”.]"[- \\'5‘-'|; |'iI||' 8, ssene titit Wein I
«l

essigsaurer Kupferoxydlisung gefilllt. Da fillte Ku

tannat wird gesammelt, mit Alkohol gewaschen,

geglitht (unter Zusatz einer Spur Salpete e) u
Sl S , : A

l T1. Kupferoxyd 1,304 TI1. Gerbsi

ans Hammeld
l VoI i'-‘itll‘u'il-. £

Man bestimmt durch Austrocknen den -
1111 im Wasser ein und le

‘den Violinsait

oeolt \.\'|'>|'«|.-|; (n

:\.ql_:it'll (>1I

11
vor dieselben

ziehen), wverwe:

Wassereehalt, weicht
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.;:_51-||¢':»='|J[ .]' ."-}-LLE_‘.L-T_- :111.‘;'|="-:i.]_‘4-!.|‘. ;iuri, sie In den Wein hinein.
Nach 48 Stunden ist der gesamte Farb- und Gerhstoff anf den
Saiten niedergeschlagen. Man .l-'ili'i][- mit Wasser ab, trocknet
wiederum bei 100° und wiigt. Die Gewichtszunahme entspricht
lem Gehalt an Gerbsidure und Farbstoff. Anf 100 cem Wein
Ll,'.-:.];_'-]] 34— o 1';-:'.']'! '-."'Z'k\'--l'.lill-'l.

Beziig mder Farbstoffe im Wein nehmen die
Kommissionsbeschliisse nur Riicksicht auf Teerfarbstoffe im
Rotwein und anerkennen offen, dals andre organische Farb-
stoffe micht mi it zu erkennen sind., Be-

render Sicher

angegebenen Priifung empfehlen NESSLER
endes Verfahren:

: ren Cylinder mit 5 cem starkem Ammo-
isch | mit 30 cem Ather energisch durch-
und unter fest aufgesetztem Stopfen einige Zeit zur
er itherischen Schicht von dem Wein stehen ge-

NNUNg

lassen. Die Tren g geht in Cylindern von etwa 30 mm
Weite ziemlich rasch und wvollstindie vor sich, auch wenn man
bis zur Bildung einer vollstindigen Emulsion durchgeschiittelf

desto langsamer nnd unvollkommener,

tmgsschicht beider Flitssigkeiten ist.
lklaren #therischen ["ll"lﬁﬁi;_:lc--il ab,
lingt, ohne dals man zu filtrieren® braucht, und
inem Porzellanschiilchen iiber einem weilsen Woll-
genan D em Liinge bel gewdhnlicher Temperatur
" 1 r 1 L 3 m..:. ¥ e
hrend des Verdunstens zum Teil am Rande der

setzende Rii

[ 1
20 cem der

ale _‘-'il‘l.l

kstand wird durch leichtes,

7o 'msehwenken wieder in dem noch nicht verdunsteten
Ather geltst und so der eventuell extrahierte Farbstoff so gut
(¥ * der Faser des Wollfadens fixiert.

ollfaden eine rosa oder rote Firbung, so wird

htiges |

R'.";I' ‘\'llll_‘h' i1
Zeipt der
deren Intensitit durch kolorimetrischen Vergleich mit Fiden
von bekanntem Fuchsingehalt bestimmé, die man sich am besten
auf foleende Weise daunernd brauchbar herstellt:
Man lése 10 mg Fuchsin unter gelindem Erwiirmen in etwa
50 cem wisseriger Flissigkeit, welche etwas Zitronensiure und

etwas \‘\-1-i11}_"-'1.-'. enthilt, lasse erkalten und bringe diese Losung

waf 100 cem. Die Fliissigkeit entspricht einem Fuchsingehalt
von 10 g im Hektoliter. Durch geeignete Verdiinnm am
besten mit Weils- oder fuchsinfreiem Rotwein, stelle man sich

g Vermt man_unter allen
n vollstandigr vom 4"||1:'i-.'|']l'.l[".t.'!'
i Nachweis entzieh
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Fliissigkeiten her 200,

100,

20. 10. b,

;:--h;]n-i:--

200,

e b
gegebenen
v

I aus

langen Wollfiiden fixi

noch deutlich, 2 mg

|;:.~&.~='-'J|.

Die so bereiteten

lange 31
1

lasrdhrehen

hwiirzte Wiincen
--i|||<'1]III||~_;' von L
1710 Eu-ni'-]'-_.-q R, o

hode zwm

:!Zt'.r':\-' man sich .'1'_;|'I|: emnen wWoll-

milsigerwealse
der zur Prifung eines fuchsinfreien Rotweins gedie
hat, wie oben beschrisben, =

Die sogenannten Siuref:

b o :
in (rlasrohrechen ein.“

9., rosanilin-
Natrium, entziehen sich diesen hweise. Man

ittelt zu dem Zweeke 100 cem Wein mit 20 cem farblosen
Amylalkohol ohne i ; ind priift die Alkohol

recenwart von Fucl

sulfosanres

sSci

I

d -I'.l|;|]|-|-']'_ walr ?.“‘\'Z-‘“.'JI:e n

D i :f.l 1I. r|I":l ( L -"':,:;y;-i_[.-r_-_ ]:H*:lllii:"lil:'l.‘-ll"'|!j!||i>ﬁ_‘-¢i:'-'_

wahrnehmen. Wird nun der

und geschiittelt, so erscheint
Wenn :'_"-'\\""-E:1liit'J|*'* Fuehsin vorhanden war,
bleibt bei ‘;e'l'_;'l'}i\\':r:'i von Fuchsin S.1

Zur Erkennung des Sulfofu
hin folgende Methoden bekannt AREZ
20 cem Wein mit 5 o Bleibioxyd., Mit Sulfofuchsin
Weine liefern ein rosa bis rot gefirbtes Filt il
oder mit andern roten Farbstoffen gefirbte W » ein farbloses
rat liefern. Oder nach Cazexevre: Man
erhitzt 10 cem des verdichtigen Weines mit einer Mischung
von Mercuriacetat und Magnesia usta, et
voll, zum Kochen, filtriert und wverset
etwas Siure, wobei eine Rotfiirbung

| 4

Wi ']"".'.'i reine

oder schwach rotes Fil

wa einer Messerspitze

das farblose Filtrat 1

eintritt, wenn Sulfofuchsin
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(0, zugegen war. Oder man schiittelt D0 ccm des Weines mit 50 g
i Man hyperoxyd, filtriert und siiuert das Filtrat an. Bel

abilischen oder Azofarbstoffen, sowie
rbt.

von ey

[.

I wenn Sulfofuchsin zugegen war.

a1 Eine Methode, nach welcher neben den Sulifosiiuren
g den kann, ist von J. HErRz veritfent-

-at farblos, wihrend es sich rot

= Fuchsin, bleibt das

% |
worden. Man vermischt nach ihm 50 cem Wein mibt 20 bis
.1 1m  eesittieter Magnesiumsulfatlosung und setzt 10 bis

20 cem Na ge zu. Durch die Magnesia werden alle B

ffo. mit Ausnahme der Orseille und der Sulfoséiuren, g

Erstere liefert ein blaues Filtrat, letztere treten beim Uber-
] los Filtrates mit Schwefelsiiure hervor. (Etwa wvor-
Yicl lifst sich dem getrockneten Niederschlag

g

e e S :
a v ursprimghiche Wein mait
" tiickstand bei Gegenwart von

Natronlamngrs

blau

\
- s
LTI
1-
L1
YAl r Erkennung andrer Farbstoffe verweisen wir
L1 e grils n Arbeiten von GAvUTIER! und BSTIERLIN.® —
ende Proben muls jedoch jeder Wein aushalten.
47 1. Reiner Wein (es handelt sich ausschliefslich um Rot-
S = R o e AR s TEE hil ;
veine), mit Bleiessic versetzt, gibt einen dicken, graublauen

=

bis blangriinen Niederschlag und ein farbloses oder nur sehr
schwach rotliches Filtrat.

> 2 TReiner Wein, mit Ammon versetzt, bis er stark danach

by riecht. dann mit etwa halb so viel Schwefelammonium durch-

S schiittelt, liefert einen milsfarbigen Niederschlag wund ein

flaschengriines Filtrat | FILOHL).

= 3. Reiner Wein, mit gleichem Volumen konzentrierter
It Salpeters versetzt., bleibt iiber eine Stunde unverindert in
" der Farbe (SULZER).

e 4 Reiner Wein wird durch reduzierende Mittel (Zink und

o Schwefelsiure) nicht entfirbt (GAUTIER).
1 b. Reiner Wein, auf festen Wiener Kalk getripfelt, erzeugt
' dunkellehmfarbigen Fleck (CarpiiNg); auf animalisierter

o Farben der Weine. Divor. Polyt. Journ. Bd. 222,

Ubher betriigeris
8. 372 und ).
Notizen iiber Parbstoffe, welche zum Firben der Weine benutzt werden.

Chem.-techn. DMitteil. 18T5—76. 8. 27L.
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Kreide (d. h. solche, die in Eiweils getaucht und wieder go-
trocknet ist) einen griinen Fleck (GAUTIER).

6. Reiner Wein wird durch eine _".Ii-u-]nmfg VOl essigsaurer
Natronlésung (15:100) mit kalt gesiittigter Alaunlésung (100)
i der Farbe nicht veriindert (Nessizr).

1. Reimner Wein, mt gleichem Volumen einer Losune von
Bleizucker, Atzkali und Schwefelsiinre versetzt. liefert ein
farbloses Filtrat (MoNESTIER).

8. Reiner Wein fiirbt Bleizue kerpapier Onokrine
nach dem Trocknen bleif: irben.

graublan,

9. Rotwein, mit einer "'nin‘w--h[n'/n voll Jnulmll-c eln 1im
Reagensglas erwiirmt, #ndert seine Farbe nicht. dagegen wird
Wein mit Kirschsaft schin purpurfarben, mit H.wl 'I:-lnn 1|-1|
Hollunder glinzend rotviolett, mit M
gefirbt. Die Farbeniinderun gen sind

alven schmutzi
' --'-n.u'i\--‘. als die
mit gewohnlichem oder Ammoniakalaun (AMBOHL, S
-'||'.E|I'!-5.||-I| i

Ad 1. Bleiessig schligt die meisten Pfanzenfarbstoffe
nieder; ein ritlich gefiirbtes Filtrat wird erhalten von F'uchsin.
Farbholz, Kochenille, Kermes.

Ad 2. Rote Filtrate liefern Farbhilzer und Kochenil
braune Filtrate Heidelbeeren, Pappelmalve, Hollund
mohn (beide Niiancierungen in griin iiberspielend)

Ad 3. Ein Wechsel der Niiance tritt binnen fiinf Minuten

ein bei Gegenwart des Farbstoffes der Farbhilzer. der Heid

1, Klatsch-

':.l'l-,"l-,'f_. J"}iu-u|c».r]:r’|_-:‘|-|1, H:!nl]?l!-n'ri_-ll -!'.Ilr.JI .1'-]:!|\'|"!:.
Fuchsins. Ist aulser Fuchsin kein andrer Farl

so erfolgt villice Entfirbung
Ad 4. Die meisten Anilinfarbstoffe werden durch frsch
enthundenen Wasserstoff zerstort.

Ad 5, Malven, Heidelbeeren, Blauholz weben bliuliche

Flecke, Fuchsin, Rotholz und Kochenille geben z'-"--‘li--iln- Flecke.
Ad 6, Wird die Lisung blan, war .],.]- \\'li" gefilse ||I
wird sie L'i--l--H bleibt Zweifel, aulser bei italienisc \". el

i 20
die violett gefiirbt erscheinen.

t

Ad ?. Die Probe ist von MoxgsTiErR im Bullctin de la Socidte
chimigue veroffentlicht; genane Verhiiltnisse sind nicht angegeben.
Das Filtrat goll dentlich die Nilance des betreff nden |j-'.'11'||_~4.‘<|i'1'|;.-
'/_l'[ll_':r'],'_

Ad 8 Ein ‘%t'a‘s]i'r-n Bleizucke |]:.z|u.| wird in echten Wein
;_;'e-tallll-l!T in andrer otreifen 1 den fr:

gwiirdigen ; beide werden
't”';:"-“"]“”h-"“ und nebeneinander auf eine weilse Fliche gelegt.
Fuchsin fiirbt schén rot, Kochenille imr\m]e tt, Hollunder- unrJ
Malvenbliiten firben griin, Rotholz und Kermes ;u.ln n scha mutzig
U’t]'-': 111*1"5m firbt blau.

Weilse Weine werden mit Zuckerfarbe _;-;..E.]I-r.--'l.
mit Moselgriin (Jodgriin) oder Esmeraldin griinlich g

&8t
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| man beim Vermischen des Weines
eify: reine \\amu werden getriibt, und das Filtrat
scheint heller, s der |i1'.~:|s1‘i"1r1;,:[ie-}1r' Wein war, wihrend ge-
fiirbte ithre goldeelbe Farbe behalten. Das Eiweils muls frisch
und mit gleichem Volumen Wasser, dem 10% Alkohol bei-
cemischt sind, verdiinnt sein. Mit Esmeraldin gefirbte
Weine werden durch Alkalien bliulich gefirbt (Azurinbildung),
wiithrend ans dem Jodgriin durch Siuren die Pikrinsiure ab-
geschieden und durch die bekannten Reagenzien erkannt werden
kann (Ausziehen des |-:'-1|?--1|""‘._- ten mit Schwefelsinre versetzten
Weines mit Amylalkohol und Eindampfen des Auszug mit
' — blutrote Firbung; Kochen des konzentrierten

Wolle oder

Beide — Gelbfirbung).

if Zucker kann approximativ nach NESSLER
werden

en Wein vermittelst Tierkohle und macht
n"ll] snsanrem Alkali in Substanz alkalisch.
\\'--' s werden mit 2 cem FEH
smsrihrehen _:_',I'!J]':z«'.'ll'_ nnd im lebhaft
erwiirmt, bis die iiber dem Niederschlag
1t vollkommen klar 1st: wverlor die letztere
t der Wein mehr

ker und die Zunekerbestimmunge mufls nach emmer

e
NGscher

blane Farbe. dann entl

inre

Methoden vorgenommen werden: ist die Fliissig-

lich blau, so setzt man weitere D cem
'\\»lj zu; tritt nun Entfirbung ein, so liegt der Zuckergehalt
zwischen ]]]ll‘ 0.1%, bleibt noch ein bla arbenton in
J zguritck, dann enthilt der Wein weniger als

> 1
teit dagegen noch dent

swerter, weil r genau, ist das auf dhn-
“m Zip 'lur"-lu-" iren, welches E. ScHMIDT 1n
f:r wrm. Chemie zar Bestimmunge des Trauben-

cetellt hat, em Verfahren, welches eben-
s entfirbten und nentralisierten Weines
verwenden ist. Man fiille in sechs diinn-

\\'l";_'_-- 1.’|".'§;_"<']|.‘~'I'_"'1|."I.'~\']' [l D ccm j.‘l'jg.-“ ,|.-]-.-]1|_.1.;._

Ngsche Losune, verdiinne dieselbe mit der wierfachen
Menge Wasser und fiige zum Inhalte des Glases I 1 cem, zu
[T 2 cem, zu I1I 3 cem, zu IV 4 com, za V 5 cem und zu VI
les vorbereiteten Weines, schiittele um und setze die

liser 10—1D Minuten lang in em kochendes Wasserbad. Nun
sehe man zu, wo Entfirbung resp. villige Reduktion statt-

gefunden hat. Ist es nicht deutlich zu erkennen, so filtriere

. : i ™A k 3 53
. /'J." i aneed. Liem. Dd. Za. o 1ho.




_iugt:{l |-§,1||' ILETLE
EHLINGschen Lisung
entfirbten Weines zu
enan ermittelt, mner
Zuckergehalt befi
I..\_HIL'NI o '_I ranbe

istt das Reduktionsve

Zucker ent
nach dem
Das v

von SOXHLET!

hann mit-

anfbewahrt

al .“'iu-i" es

e3, kris

H1"

elnander vermischt (54, o,
Kupfersulfat in 500 cem W
\\'l,’i.]!.‘,\:lln'l'.‘\' Kalinm-Natrium, gowie H &
natron in S then 1n B00 cem Wasser s8h).
il 1| 1% Zucker enthalten. Dureh

Feaninagsche Lo

HE T o
LA N

l6sune muls

" =
langem Kochen

50 cem FEHLING
lll'im'n‘.-'1|1'-'-'|J-'|;fii
werden. Ubrigens gibt ja
|'|‘-:']: j\]!ll‘."‘wl_\'!!' Iil‘ '.:-'i."' Rechte zu
Priifung werden wiederum 50 cem FEHLING
23—24 cemm des so vorbereiteten Weines 2
Hl‘l']lz.‘ll erhi
Fliissigkeit auf ein entspreche
Papier gegeben wird, Man
und EI]'HE“, weni es _|,|].]|.- 1st. nach
oder Salzsiure mit Blutlan
bung Kupfer an, so wiederholt man

verdiinnt,

1111 OF
TLILL¢

£

tzt, woranf nach kurzem Absetze

-.'.|'_»:|-_-< I

cobachtet die Farl

Kupfer
Priifung unter Zusa
von 1—2 cem mehr, 1m L"Ilr.;_'\'l'_'_‘.l!}l;,.‘:"-“l".?.|'_: F anter V
wendung von ebensoviel weniger Zuckerlosung (resp. Wein),
n wiederholt diese Priiffungen so lange, bis man

moensalz aut

als vorher. Ma

1 albl. 9, 8. 218. 236.

Chem. (g
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1" ':'--||:||'
n wurden, Filtrate

Z1

<'|| 11

mes geno

von welchen das eine km :'I'-.-1‘||t:;ii'_..
' ischen liegende Menge Wein wird
nen, welche zur Reduktion des in 50 cem FrHLINGscher

enthaltenen ].\_:ilu".-|'.\';|i;,:r-y |']'-i‘|'.\]'|]|.-1‘]:.|"[; i_r-i. Wenn genan

das andre kupfe

verfahren wird, so entsprechen 50 cem
Traubenzucker
& Livulose
'l auf Prozent
Tokayer werden aut
llung der 1 prozen-

hunge sind 24.F

6 0969 100 : x 16.15%s Tranben-Zucker.

.\.:II'Ei

duzlert

Kupferoxydul re-

salz ne

= LR
m Atzkali zn 500 cem) und
] ] I|-|-.-,'i '-\';-l'i\|.]'.-'jlt-1|' 'l"]['.,n_-::_ u;u,'ii VO Cca.

ol .
n erhitzt in einem Becherglase won
em FEHLINGsche Liosung und liflst der
25 cem des Weines zulaufen. Nach ein-
wird, durch ein, in einer ausgezogenen
Filter aus Asbest und Glaswolle filtriert,
swaschen, zuletzt mit Alkohol, nnd
trome bei sehr kleiner Flamme (ungefihr
mit der Vorsicht, dals dieselbe die (laswolle
ifft, reduziert nmd gewogen. Die nachstehende

lie Beziehungen zwischen ]\'Hfll"r-l' und Zucker

ont ansg

erkennen.

Die _\l,|_|||_\"\-'-i'|!i"!|, :"’.;I].‘ll'H beziehel
ht aber auf Invertzucker, was unwesentlich erscheint,
nach allseitigem, stillschweigendem Ubereinkommen der

1 sich nur anf Trauben-,

Invertzucker als Traubensucker bestimmt wird.

Wenn sich bel der Polarisation des Weines das Vorhanden-
sein von Rohrzucker ergeben hat, so ist derselbe (durch halb-
stiitndiges Erhitzen wvon 200 cem des entgeisteten und mit
Wasser wieder aufgefiillten Weines mit 1—2 cem Salzsiiure
vom zpez. Gew. 1,10 im lebhaft kochenden Wasserbade) zu

I Muserarr, Techn. Chem. Bd. 7. 8. 695
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invertieren. Die invertierte Losung ist zu entfirben, zu neu-
tralisieren und so zu stellen, dals sie ebentalls 1% Zucker
enthilt, sodann genau zu priifen, wie vorhin angegeben. Die
Differenz aus beiden Bestimmungen ist mit 0,95 zu multi-
plizieren, da der Rohrzucker als Traubenzucker bestimmt
wurde, und 95 Tle. der ersteren 100 Tln. des letzteren ent-

sSpre« hen.

Die in den Kommissionsbeschliissen mitgeteilte Methode der
Polarisation des Weines ist eine rein empirische. Empfohlen
ist das WiLpsche Polaristrobometer, wihrend iihnliche
Instrumente, die in Deutschl

11T
land in Gebrauch sind, entsprechende
Daten zur Umrechnung auf Witp gegeben sind. Der Gebrauch
dieser Instrumente lilst sich wvielfach weiter ausdehnen, als
zur Polarisation des Weines, und empfehlen wir zur Instruktion
in dieser Beziehung das Laxporrsche Buch: Das ”‘;.._r,-'_\-g-,f,,l
Drehungsvermigen organischer Substanzen. Braunschweig.

Qowohl zum Zwecke der Polarisation, als wie auch zum
Zwecke der Zuckerbestimmung darf der Alkalizusatz erst ge-
maecht werden, nachdem der Bleiniederschlag filtriert worden
1sf. - Die zur Polarsat dienenden Fl
; s sein; eine schwach gelbliche Firbung ver-

hindert schon hiiufie die genaue Beobachtung und kann er-

.-j.-iJ;_{|{|t]I1-IL miissen

durchaus farl

hebliche Fehlerquellen in sich schliefsen. Bei Verwendung
von Tierkohle muls dieselbe gut ausgewaschen sein und stets
mit etwas Wasser angeschlimmt werden. Fin Erhitzen der

Fliissigkeit mit Tierkohle darf micht ttfinden; es ist die
Entfirbung ausschlieslich durch wiederhol

zu suche

starkes Schiitteln

Polarisation wolle man sich stets in Erinnerung
suriickrufen. dafs Rohr- und Traubenzucker rechts polarisieren,
Fruchtzucker links polarisiert. Trauben- und Fruchtzucker

sind im Weinmost enthalten und zwar in verschiedenen Ver-

hiltnissen. Sie vergiiren fast vollstindig, so dafs der fertige
Wein in den meisten Fiillen neutral polarisiert oder doch
nur eine anfserordentlich geringe Drehung zeigt. Wird
rauben-(Stirke-)zucker in den Most gegeben, so

die micht wmit vergirenden Substanzen BrEcHAMPS
mit iIn den Wein itber und  bewirken eine mehr

erhebliche Rechtsdrehung. [st der Stirke-

nicht \'['.Hi_:: vergoren, Sso wird die Rechtsdrehung noch

Da der Wein naturgemils einzelne Kérper, u. a. auch
g Weinsiiure, enthi ¢ ebenfalls eine geringe Rechtsdrehung

diese abzuscheiden, um auf zuge-

bewirk 80 18t es ni

setzten Stirkezucker zu priifen. Diese Abscheidung wird durch
den Zusatz von Alkohol | Kaliumacetat bewirkt, welchen
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nvertierung

ans :-_:'!l'j'.']ll'll

raubenzucker.

zuckers,

E 1.1 1
=ablenkung, d

Mengen wvon

‘\lll

der freien Pflanzensi

indenesnen

L RO TR, { Py T e L
stehen, woraut ebents Riicksicht zu nehmen ist.

Kommissionsbeschliissen emmpfo

| e

Rohrzneker

1 .“--II;: 1 Vi
Wirksamkeit der anden
D0 com Wein, wie 1n den

In Z“-"!"ll" 1

entfirbt mit Blelessig

¥
L

ohrzucker im Wein

[nvertzucker

unter Zus

Sewdaschener LLTLCL !"I..||_-|_.|I wileder,
W el iahr Rechtsdrahn - = LT e R
VW eIl INUunmein vECIITSC TSI Man sicliel, LeEls

tadrehendem  Zuck

Residuen die Rechtsd

neben

der der direkten Pri

das ebensowohl von unvergor
Amylin, oder von beiden =zu
der invertierte Wein Linksdrehung, so war unvergors
zucker vorhanden: bewirkt er Rechtsdrehung wvon iiber 0.8

\".'.I.;'r, 80 war ||r_|1"-j1__-.-;' H:;’;]'|;e-y_||.-|{l-r \':1"||::!.I'|-.||: bewirkt ar

Rechtsdrehung von unter 0,8, aber iiber 0,3" WiLp (diese kinnen
| die Abscheidu:
Konzentration

ren vorgenomimen.

T
I

._‘il- ‘\‘\'i'jll" I|C||'ii! '/.:"i;_"v]:, 80 W
drehenden Nichtzuckerstoffe wm

()
]
1

nach den f‘~:<-1i:1ui.~c.~'i|,~um'u|1'~:1-||E(|,
so erhaltene Filtrat ebenfalls Rechtsdrehung von iiber 0,5%
so 1st diese ebentfalls von zugesetztem unreinen Stirkezucker
Iil'i' \\1I ]n.-i I]!l']- ']:.I'i'l\'l'l.

iirlichem

ten. — Po

abzulel arisiert

.
Priifung links, so kann das bewirkt sein von n

Fruchtzucker oder wvon invertiertem zugesebzten
es konnen aber auch ieben kleine Mengen von
' von Amylin enthalten sein.

| S 1- . | .
Rohrzucker oder




WEIN. 191

Teil des Weines

er: dreht er jetzt r
‘-.'I-'_‘il;lll-in-i:'._ Wein,
1 i "-I:I'Z'll';

nachzn-

ler m den

inver-

._:'|\\-ji.
Kohle, noch
daher e'::'\\'-'*l"'.'
20 ccm

6O,

¥l yT1Sat 1 .11 ahl
o1 rwendet werds gondere kann es im Verein
clhi hen Prittu dienen. das Mengenver
iscl ] b 11 11 Z1( ian fest ellen, was
r in Mosten (1 ete.) biswellen wiin-
iy lassen hier ein von NEUBAUER gewihltes

Hitte man mittels FEHLING-
irde, wire

Levulose) vorhanden, bei Beobachtung mif
ndung eines 100 mm Rohres bei einer

ein Ablenkungswinkel von 15° gefunden
miissen, da das Ablenkungsvermio tir Levulose unter
100° be Die Ablenkung

von Traubenzucker (Dextrose) der
kleiner ausfallen. Die Differenz

mperatur von 14

nten Bedingm
1 Anwesenheit

ent ..|.:_':-|-';_--)'_.

]
1
T
|

sovinlose und der Dextrose verhilt

nstanten der
onstante der Dextrose, wie sich verhilt die
]

vinkel he-

echneten nnd gefundenen Drehungsy

gur vorhandenen Menge der Dextrose,

| D - 61,1
1883 3

] D - 1000
TR Y

hende Differenz
a

I

8

T

I

I

2885.3

Wiirde nun fiir needachte Zuckerlosung statt — 15°
» Ablenl VOIL 5.202° beobachtet worden sein, so wiirde
lie Differenz zwischen berechnetem und gefundenem Drehungs-

winkel

g 788"Y

sein. Hieraus ergibt sich welter

! Beriehte D. Chem, Ge sellsch, Bd.
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9883,3 : 1888,3 = — 9,788
X t,4.
Die 15%0 mittels FEALINGscher Losung gefundener Zucker

bestehen somit aus 6,4% Dextrose (Traubenzucker) und 8.6°
Levulose (Fruchtzucker).

Obgleich es kaum denkbar ist, dals die mit unangenehmem
Kratzen im Schlunde, dabei sehr kostbare Ortho-Sulfaminbenzoé-
sdure (FAHLBERGS Sacharin) in der Weinfabrikation, namentlich
bei Herstellung von Siils- und Schaumweinen, Anwendung
finden werde, ist es doch gut, eine Methode ihrer Ermittlm
und Erkennung zu wissen. FEine soleche ist von €. ScHMITT
verdffentlicht worden.! 100 cem stark angesiuerter Wein werden
dreimal mit je 50 cem einer Mischung aus gleichen Teilen Ather
und Petrolenmiither ausgeschiittelt. Die dtherischen Ausschiitte-
lungen werden sofort filtriert, mit Natronlauge versetzt und zur
Trockne verdampft. Der Riicktand wird in einem Silber- (oder
Porzellan-) Schilchen mit 0,5—1,0 g festem Atznatron eine hs
Stunde lang auf 250° erhitzt. Die Schmelze wird in Wasser gelost,
die Losung in einem Scheidetrichter mit Schwefelsiure
silttigt und mit 50 cem Ather ausgeschiittelt. Der freie, Salicyl-
siinre enthaltende Auszug wird abgedamptt, der Riickstand mat
warmem Wasser aufgenommen und mit emmigen Tropfen Eisen-
chloridlésung gepriift. Es ist Scumirt gelungen, anf diese Weise
noch 0,005 Yo Saccharin im Wein nachzuweisen

Die in den Kommissionsvorschligen angegebene Methode
zur Ermittlung des Gummi arabicum und der Dextrine he-
darf keiner Erlinterung. Die durch Weingeist ausfiilllbaren Be-
standteile des Weines (Pektinkorper, Salze) lassen sich durch
Behandlung mit Siéuren nicht in Zucker iiberfithren. Wiisserige
Gummilésung wird durch Bleiessig pefillt, Dextrinlésung nicht.

Hat man Ursache, anf Ma1

init zu fahnden, so zieht man
li;l.«' Fixtralkt Tesn. das :a_]l:\__fl’r-i'llil‘r]l‘jll- fi|_\'t-|-i'ir|, ]' '\\l-ll'IE!-']_| |:,i.
spiefsformigen Kristalle auftreten, mit kochendem Alkohol aus
und beobac

tet, ob sich der Mannit aus der konzentrierten, er-

kaltenden Fliissigkeit wieder abscheidet.

T
Die Ausfithrung einer Stickstoffbestimmung diirfte in
den seltensten Fillen notwendie werden. Der Wein wird zu

dem Zweck in einem Hormristerschen Scl

ilchen mit etwas
1

Sand eingetrocknet, der Riickstand mit dem Schilchen zer-

rieben und verbrannt, wie in den Kommissionsvorschligen
gegeben, oder h dem Verfahren wvon Kierpamn (S. 18

handelt.

Die Aschenbestandteile des Weines sollen fortab
dem richtigen Titel .Mineralstoffe® in den Analysen

Pharmac. Zeitung 1887, 8. 474
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mr Darstelluing derselben das
welches zundicl schart getrocknet,

‘endet man bei -|J.-1' \\'.']'E-H'i'll'!111|-" an-

Flamme an, die erst allmihlich ve

[ hst snckerreichen Weinen meist, in kurzer
M Asche zu erreichen. Ist es von Anfang
B~ 3 die Kohle mit kochendem Wa

1Mascl

lislichen Salze der

IO
rung

I 11 Ore-
Alsdann
verdampf?
n Tropfen
o1 Rotelithhitze w brannt.

i_-;: as '\.-i:-|"|l':|”|il.=-1 ! 1'_. 'E"]I .'":':Zl'lix'l,"l' -E':;]'F]]

aschenfr

shenbestandteilen wird mitunter die

besonders dann, wenn vermutet:
Aschengehaltes ein Yusatz von
|'I.:||i.'|-I||;-!L \'."_|'-'I |]".|-. '\

- - 1
LHARDSCND®

die mi l‘;;l||n'|=_'r'~<"' an-
= Bikarbonat he
13 10-N ormalsilberld
- n Eisenalaun- oder Ferrisulfat-
E_-"|-,-['_-;.,-i.'.||',\' mit Yie-Normal-Rhodan-
Le yJinmlosung titriert wird.
:-. Die Bestimmung der Schwefelsiure lilst sich, besonders

Wisser

T Wenn sich nur darum handelt, zu ermitteln, ob ein g
; ] ' nach MAHLY
lorbaryumlosung, von welcher 1 cem 0,005 g 50O,
» von 10 cecm Wein annihernd 1 g Kalium-
icht (14 ¢ trockenes kristallisiertes Chlor-
von b0 e Salzsiiure vom spezifischen
] ausfithren. Man versetzt zu dem
in He: chen verteilt sind,
cem Chlorbaryumlésung, kocht auf,
it absetzen, fi und priift, welches Filtrat wvon Chlor-
barvuom nicht weiter getri wird, Wiirde z. B. das Filtrat
von dem mit 1.7 Barytlosung versetzten Weine nach Zu-
; i rat von dem mit

R . P S
an ~uliaten nicht tiberschritten .

SAaLZ VOn nener

I.I_ 200 cem Lbsung versetzten r nicht mehr getriibt
Wein X b o, aber weniger als

im Liter (also 0.15—0.20%0) enthalten.

5 m auch eine genaue quantitative Bestim-

hwefelgiinre niotic werden. Dieselbe wird durch
100 cem des mit Salzsiure versetzten, bis zum

Chlorbaryumlisung, Sammeln,

tzten Weines m

ErLsNER, Praxis. 4. Anf 15
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m Kithlwa
und withre
Die PiLIG

von ca. 100 cem Inl

Rohre wersehen
PiLicorschen
ebenfalls gut zu kithlen
mit K
zur Au
zin 1 1),
Beendig
Man destil

etwa die Hilt

me wvon Jodlosung (5

] worl

noch braun er
Fener mit unt

b, spiilt den

schen 1
fillt die sie
1.7 = .y

schlag wird
100 Bas(0,=2
Der Voll:

y Y 3 -
Bestimmung

werden. Man bedarf dazu eines lutt

Dreharmen wersehenen Champagnerhahnes,

(Gummirohres mit einer

pDogenen, Imit

elnem [nhalt von

WllCl

mit Schwefelsinr

"asser und Alkohol
‘i\:!”\' '.'.!i". l1l:,|.31_'. .]-'E‘. m grel
verbunden. Beim Beginn der A
oofiillte Flasche in 1
Wi E-".' _“;':IIHE r|=-~~L “.u-:in-\-: 111 |['.L!“-¢" i.-'_'

. 3 1 4 1 Ak
1lstriches Marsiert. o0dann WIT'Cl

‘.'.||-'| '\.'\-|.~ir||'-f"' i
befindliche Bo

t den (Glas

SeLIT

das 1n der
scheint, Man Gfinet

durch ferneres Drehen desselben den Aust
Wenn die Entwickelung desselben
ans dem Eise penommen und der Ei

Holzkreuz

: -
3 aer |\f'|i

‘.\':]‘-i die B _!::»cu-'_.\

h ein, am Boden
'-'.-]':4.-]|a-||4'.‘-c, 1|:i‘§ Wasser "]'.iii I

Das wird

durch den Apparat gesau
zu  verdring un wel
die 7 1
iare. TUm den 1
[,_'[I_ “,'L'_--crul'}' bis an len ["--i!u.'ri--';:

wird der

20 hracht



211 Auf Grund der durch di \'--"I-"rlEl]'.ll']-"]': n Methoden er-

talten Resultate hat nun die Beurteilung des Wk Al
' ir + wiedernm den Wortlaut der

Lon VOTraus, um
nlichen Ansichten folgen lassen,

fiir die Beurteilung der

s 10 g
nden, falls
l.'.. 3 und

51
en
eIl

wird
ltnis womn
vor. F

noch nicht zur .Al!.|!|.'.l.||:u-_-. \];li-l-
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immer praktisch, die Griinde sofort im Gutachten mit
anzugeben, sondern man wartet besser ab, bis man vom Auf-
ageeber oder von der Behorde danach gefragt wird. Oft ist
es ratsam zu bemerken: o1s bleiben Zweifel bestehen, deren

Lisung von einer eingehenderen Analyse zn erwarten ist®, oder
.Nihere Details miissen eingehenderer Analyse vorbehalten
!lll'.'il,]:'ll_"

Einige Analysen migen aus der Praxis das Gesagte erliutern.
Man habe Weine von folgender Beschaffenheit:

Weilswein: Rotwein:

(.9968 0.9965

or- viirden nicht zu beanstanden sein. habe aber
A1t Vol Beschaffenheit:

M~ Weilswein: Rotwein:

hst ( (,9952

1,50% 1,70%
10.00 . LR .
.80 ..

ulnih .
0,14 ,
0,017
- 0.5°

s mit Stirkezucker eallisiert, den

man den erstere

1i als Tresterweln 1 beanstanden wnd in diesem die
- Untersuchum weiter auf Gerbsiinre auszudehnen haben.
16 Héitte man eimen andren Weln von folgender Beschaffenheit:

totwiein :
vz, Gewicht 0.9902
1.615%/

iure
teinsiure
standteile

e -

\ Hure 0,015 .,
11 U_H[u'\:.
s Fachsin

20 wiirde man einen mit Alkohol und Wasser verschnittenen
aufgefirbten (Piquette-) Wein vor sich haben, denn 10,15%,

ELsyER: Praxis. 4. Anfl. 14
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Ahnliches sein wird. Aufserdem ist dem Weine Alkohol
(Kognak) zugesetzt worden, da der Glyceringehalt dem Alkohol-
geh nicht entspricht.

So liefsen die Beispiele bis ins unendliche fortfiithren,
indes wird man bei richtiger Anwendung der mitgeteilten Er-
liuterungen bald lernmen, ein eignes Urteil zu gewinnen, da die-
selben hinreichend Spielraum zur Beriicksichtigung eigner Be-
obachtungen und Erfahrungen gewiihren. =

Behufs allgemeiner Orientierung mdgen unter A die
Analysen von einigen Kunstweinen, wie sie im Handel vor-
kommen, unter B (s. folgende Seite) noch einige in neuerer Zeit
und mit besonderer Sorgfalt ausgefithrte Analysen folgen:

Tokayer: Malaga : Xeres:
1,0576 1,0218 0.9940
13,46 15,54 16,65

20.73 11,10 105
10.95 2.89
0,18 0,164 0,21
Al 0,04 0.4
Ph 0025 0,005 0011

Schw (0227

Chlor 2
Frei Do 0,45 )
1 0,212 (454

1 (200 mm = e 0 — 04

p,o? 21° - 0.4

14
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SPIRITUOSEN.

Spirituosen.

]

Spiritus ist das aus zuckerhaltigen keiten, welche

o
der Girung unterlegen haben, gewonnene stillat. In reinster,
wasserfreier Form fithrt er den Namen Alkohol; zu

mit Wasser verdiinnt heilst er Branntwein. Zum Gennls

rennuls

heifsen Tinkturen oder
Fgsenzen; sind dieselben mit Zuecker wversiilst, so heilsen sie
Likore. Als Branntwein im weiteren Sinne wird jedes .«3.]']-:_-

bhestimmte s]ri\'i%‘sif}:\r: }’iim|}ﬂz_']:'(11l.~¢7.i'u[<.'

tudse ﬁ-,:l-'|l'f-i'llli |li,"/j<'i_["f"_]]_|'i._ '\'*'|<'|.I.l'.‘~'.. nm r|.l-'|1_]' lif!‘..?"i.'ll-it'l'l-_.'ll. (re-

| 4 ! s 1]
nusse zu dienen, durch die 1 llel.'S'-.‘\:"_‘"l‘_‘_}'e'a‘.Lg;"'E'.. d. h. ,gebrannt”
(im Gegensatz zu ,gebraut') worden ist.

Die gewthnlichsten Branntweine sind der Kartoffel- und
der Hornschnaps. Sie si '

nd fast farblos, bei auffallender

betrachtet einen bldulichen Schimmer zeigend, von eigen

lichem Geruch, scharfem Geschmack, enthalten 30

lkcohol, 1‘-v'|'|_-'-1_l beim Fingielsen in ein Gefils und

neutral. Der K '.]m-ll::;um pflegt echt und uny
verkauft zu wer ' i tiimlicher |
dlgeruch leicht zu erkemmen. Der Kornsechnaps, als Spezia-
litiit anch Nordhiuser Korn genannt, unterliegt bereits Ver-
filschungen. Man setzt thm Schwefelsiinre zu, um ein schineres
Perlen, was auf eine fortdanernde langsame _-'-'I\.1]u-|"|{l1|-.|‘.i.l.u' AL
ritckzufithren sein diirfte, zu bewirken. Die Schwefelsinre kann
ebensowohl nach der NessLeErschen Methode, als durch die saure
Reaktion und Triilbung eines entgeisteten Schnapses durch

1",_.r)§'

len. Er ist an dem ihm eiger

Chlorbaryum erkannt werden. Der Kornschnaps enthilt ein
"IIII“Ill'IjiC'l th ,-\_:':'_':}[1‘ I_'E'Il'." _'\!'1' ]“ll.‘-'"ll_lll, “’!‘]l_-lll-.-; 1\-|]‘_n.'j3 vOIIl
Kartoffelfuseldl (Amylalkohol) vollstindig verschieden ist.

Arom wird nachgemacht (24 Teile Essigiither, 16 Teile Sal-
|1L‘lL'l'iii’-l]‘.‘l';__'_'l"i'-"i- und /s Teil Wachholderbeersl) als Nordhiiuser
Kornessenz verkanft und hiermit Kartoffelschnaps in Nordhi
verwandelt. Auch mit reinem Kornfuselil wird Kartoffelschnaps
necht® gemacht. DBranntweine, welche mehr als 0,3% Fuseldl
enthalten, sind vom Genuls anszuschlielsen.

Dieses

iinser

Fir die Erkennung des Fuseltles sind in neunerer Zeit
mehrere zuverliissige Methoden bekannt geworden. Das Ver-
fahren von UFFELMANN! ist folpendes: Es werden 250 cem der
}:-'Li'tr-'.«'i_z;‘]t('il m einer 7H0 cem  fassenden Flasche mit 100 cem
Ather geschiittelt; dann werden 350 cem Wasser zugegeben,
worauf wieder geschiittelt und die Atherschicht abgehoben wird.
Dasselbe Verfahren wird nochmals wiederholt; die vereini
Atherausziige werden abgedunstet. Im Riickstande wird sich

' Areh. Hygiene. 1886, 8. 229,




SV T el - el TN 2 S T AT T AR ¥
_—
SPIRITUOSEN 215
Tuselsl bereits durch den Geruch kundgeben; nur bei Anwesen-
1eit von ftherischen Olen (Anis-. Pfefferminzél ete.) wird solches
cht mit geniigs mder Deutlichkeit geschehen. Dagegen entsteht,
a einer Spur reinem, unzersetztem Diamidobenzol versetzt
J ind ins Dunkle gestellt, 1n kiirzester Zeit Gelbfirbung, die
2 rwiecend dem mitausgezogenen Furfurol zugeschrieben
¥ sehr scharfe Reaktion auf das Fuseldl selbst gibt
= eine du .“4.-|'!:/.=':LH1- oriin gefiirbte, i'r;w‘l.'_ll bereitete I.‘I"«HUQ,'
; les Methylviolett (1:100 Wasser und 2prozentige Salzsiure bis
i deutlichen l'l'-."u'. firbung). Der Atherriickstand wird mit
1 vierfachen Menge dieser Lisung \'umiwhh worauf, wenn
F'u vorhanden, augenblicklich rotlichblane Tropfchen er-
e I.. inen und auf der Fliissigkeit wmherschwimmen. Es ver
| allerdings auch #therische Ole geringe Mengen des ].1.1111—
: es abzuschelden, indessen nur bei starkem hxuu.u.ln, nicht
bel ufenlassen: aulserdem erscheint derselbe
o kanm matt nicht aber rotlichblan, wie das ei entliche
g cam s y
n Methylviolett. - Dieses Verfahren kann aunch zu emer annii-
ichtigen guantitativen Bestimmung des Fuseldls be-
|'_' «den. Man vermischt A dem Zweck den aus 250 cem
- ] men Af ':;--‘.'|"'l-‘.\'r~1';i:||': mit 40 cem Ather, gielst D cem
; -'»1' oben erwihnt Met ':\'ir.\'_- 1'1]:"1«1!1-” l=i1|;:11. ittelt 1n
< inem 2D mm H-'.u-n Cylinder gut durch und li offen stehen.
> Sobald wihrend des 1 \\1 l.‘]|‘=1k]"‘- :ln«f\tlnn die ge-
a 9 |'r’;|||:§?.'_'1l-:.n|:;' 8 es beobachtet wird, wird die Menge
n abgelesen: es sind alsdann in je 10cem 0.2 g \m\l
n. — Hinfacher ist das Verfahren, den Ather-
3 der dreifachen Menge Methyl ]HklltL'T‘ (oder auch
a ) znn versetzen und sc 'm“]] in einen in 0,1 com geteilten
2 bringen. Das, was sich oben ‘abscheidet, ist
| oo durch Ablesen festgestellt werden kann.
.. geworden ist ein zur quantitativen DBe-
3 Fuselols von RoOse! e mlu'rnh.\ nes Verfahren
?H welches sniter von A. Storzik und O. RE [n\hI]'“ modifiziert
1 worden, aber immerhin noch sehr mu..nml.- h ist. Dagegen

eracheint eine von J. FRANKE® vorgeschlagene Methode ebenso
genat, wie expeditiv. Diese stiitzt sich anf die Thatsache, dals
r Liosungen organischer Stoffe einer Reihe
1 11‘-| ‘;r]s‘]]l ‘\lu]! ku-

l.-' .l‘f hithe w Ll‘“‘wl'l'l"
tgebalt abnimmt mit we

bel _1-[. ichem Proze

- larcewicht des geldsten Korpers. Zur Ausfi ihrung dient eine
: .['L']l_-_]..\\-_uz_.]ia_fp, 'u ]]L\. enge i\’ 1:i'||'[]‘1‘{'||_1"'. \\‘l'l(‘llt'-. an :,'ill{_‘l'
;i{ sehr femmen, 1n '|-;Ll|'--.-. Millimeter geteilten Skala befestigt 1st
] zu haben bei C.GERHARDT In Bonn, nebst Korrektions stabelle
:h -

Ber. tiber d. 4. Vers. f.-a-'l.'.l."_ ertr. . iy, Chemie.
Fen. anal. Chem. 1886, 5. 335

3 Zeitachy. [ .“".'r-';'_- Ind. 1886. 3. d01.
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Die Skala endigt bei ihrem Nullpunkt in zwei Spitzen, welche

mittels eines anf ."mh\.mh-.:. beweglichen' Statives gen al
die Fliissigkeitsoberfliiche eingestellt werden. Die Reinigung
dieser Kapillare geschieht durch Durchsaugen von Wasser, -

kohol und r Schwef
die Fliissiockeit (Branntwein, Likor)
Hohe gesogen, und, nachdem die
gekommen, der Stand der unteren
Lupe abgelesen. FErforderlich ist es, dals die FI e .
relche mmtersucht werden sollen., 20 Vol.-Proz. _‘.|:|1- vhol ent-
halten, und, wo dies nicht der Fall ist, die nét i
durch entsprechende Verdii nung mit Wasser
werden muls. Sehr zuckerhalt 1ige Likére sind der
zu unterwerfen, worauf das l'J-u..IILlr entsprechend
ist. Diese Methode ermieglicht den Nac A.v-]x von
Fuseltl. Die folgende Tabelle zeigt die Stel
F

uselilarten an:

stinre getrockneter ydann wird

Hdche mittels

1

Kartoffel Korn-

mm mm

Edlere Br s]"_:wu-hm sind schon der Koenak, (Franzbrannt-
wein 46—50 %), dex \Il'ullt 50% ) und der Rum
Der Kognak wird in Siidfrankreich und Nordspanien durecl
Destillation des Weines oder der Weinmaische, der Arrak in
Indien durch Destillation der Reismaische und des Palmenw
der Rum in den Kolonien durch Destillation der Rohrzuc
melasse gewonnen. Alle drei Sorten kommen iiberwiecend
Filschungsprodukte in den ‘Imml I"'"‘.-' Destillate in
Form geben beim Ve ‘u wmpfen keinen oder einen hichst umbeden-
tenden Eullc kstand, welcher ausschliefslich dem E'.'r'lll:w'i;:If-_".“-'llr‘['l'ifl_:—';'
und héchstens 0,6% betrigt. Wihrend Kogn ind Arrak
einen feinen, welnihnlichen, blumenreichen Duft \-.-1-].1‘.-;._.-',_,
entwickelt echter Rum einen schwach fuselartigen, en

NH—T0 %),

Rosinenstengel erinnernden Geruch, der |u-|:‘11[ TS Mmit '\\ asser-

dampf vermengt (aus Grog) deutlich hervortritt. Alle

=

enthalten

ol (s,
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freie Sdure, welche durch Zersetzung, resp. Oxydation einer
1 geringen Menge Alkohol entsteht, bisweilen aber bis zu 0.2%
o betriiot. Eohte Rums sind bisweilen im Geschmack verschieden.
X Es dies wahrscheinlich an aromatisierenden Zusitzen,
d wel die Rumbrenner der Maische geben. Feine Rums er-

halten einen Zusatz von Ananassaft. Bildung von Hssigsiure
wird bei feinen Rums mit griéfster Sorgfalt von den Plantagen-
ls besitzern zu verhindern ncht. Alle Rumsorten werden dunkel

-]

n, firbt und ]l||| oen einen hihern Abdampfungsriicksta nd zu
2 interlassen, als Arr: ak und Kognak (bis 1,2%). — Vorschriften
yur Nachahmung dieser Getrinke sind Legion. Allen liegt

pewisse Hssenz zu Grunde; den bessern Sorten wird vom
ff etwas zugesetzt.

chten Sto
Kunsthognak, bessere Sorte, wird erhalten durch Destillation

von mit Weinsiure versetztem Apfelwein, Weinmaische oder
e von fuselfreiem Spiritus mit Weindl (Kognakidl, Onanthither,
ans den Trestern bereitet). Ordindire Sorten werden durch ein-

faches Mischen von Kognakdl, Veilchenbliittenessenz, Rosinen-
und Johannisbrotabkochung und Weingeist erhalten. Ein neueres
B iskurant entnommen sub titulo:
Superfeinstes, hochst rektifiziertes Weinbeer- oder

ept — dasselbe ist einem Pr

Exl:;-nlu-x-Hl ~ launtet folgendermafsen: Zur Herstellung eines
ihnlichen Branntweins lést man in einer
en Flasche Spiritus /¢ Lot Kognakil, 4 Lot oiit]
3y Quint oder 45 Gran bitteres Mandelil, die Mischung
leibt an einem nicht zu kalten Orte etwa einen Tag stehen
wird dann in eine Ohm mit Wasser bis ant 50 bis
5% verdiinnten fuselfreien "‘\|1'1L1II- gegossen, dann wird mit
4 bis b Pfund in Wasser gelisten Melis versiifst und mit der
niticen Menge Zuckerkouleur gefiirbt. _ih-n.lm-:-hug'i- man einen

dem echten Kognak

foinen Kognak darzustellen, so fiigt man obigem noc :hh ‘JII'

Flaschen Malaga zu, in welchem Falle aber nur 3 Pfund Zuc ke
t- :":iL 1 (st |.---l'_r_:=-.-;-"t:{t. werden.
: Eunstarral besteht aus Mischungen wvon Arrakessenz
h 16 Teile HEssigither, 12 Ir]lu L“!J[J'l'l ithergeist, 1 Teil Methyl-
11 allcohol: hiervon 1 Teil auf 6 Teile 90%igen \\s-m-r. ist), \ 8-
3, nilletinktur, Thee- und -]"']I'-‘«?'-l';t-‘*}”“'rw‘-”:lf‘*Ih und Honig.
Kunstrum wird erhalten durch Destillation der Riickstinde
5 unsrer Zuckerraffinerien oder durch Mischungen von Rumessenz

r, 2 g

T 15 ¢ Buttersiiureither, 2 g Essigiither, 2 g Vanilletinkt
- Veilchenhb l'il'u'nww'a'l-‘lx und 90 g ”U]n ozenti gen Weingeist) mit
Rosinen- ind Johar L1|i.~<h1'u141ntg;ll.~, Weingeist nund wenig echtem
Rum. l"!l]J.:l|.-' werden diese Mischungen noch mit Katechu-
1, tinktur, Eichenrindenabkochung, Zuckerfarbe u. s. W. versetzt.
11 Rumither wird erhalten durch Destillation von Butterseife mit
o ‘“'-n-'m\'r'r'wl'."mvn‘ Ein sehr feiner alkoholischer Rumither wird
n rhalten durch Destillation einer Maische, welche ans gemah-
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. s B e
sind, so wird man beil den kiinflicl

lenem Johanmisbrot hergestellt wurde. Dassel
- |
Buttersiure, sowie Traubenzucker, '

ebenfalls teilweise 1n solche {iberge

enthiilt
ber der ('Lfi]'ll'_'::'_f
Die Destillation

geschieht unter Zusatz von Schwefel

Obwohl reiner Arrak und reiner Kogn
FLe1 imimer
Quantitit (0,2—0,6%0 } welche dem
guznschreiben ist. Dieses Extralt sl-lu--n-q-! t bitterlich =
ziehend. eigentiimlich aromatisch, 1 schwael
Schmeckt es siils und besitzt es einen stark

nan mit Sicherheit annehmen, dalfls

Fxta

nillegeschmack, so da

o111 Beimis o st funden hat. Das 1.".'{r:';1|..
hiy m Verbrennen kaum Spuren von \Hl }:--.

die wiisse lml T osung derselben .11_1!' Chlor,
und Kalk, das entg ste und mit Tierkol
lbet auf Nitrate priifi [
1:[:"‘:]!v'.-f Wasser tlu,".:t 1
mwart von Zuecker oder Kouleur
if und wickelt den bekannten Kara
laubten Firben sind minimale Mengen von enr ‘l-l‘ lerli
ns wird auch zuweilen mit ':||..II-/I‘.|-
setzung der fremden At ]u rarten kann durch Kochen

] » Kalildsung geschehen; der Alkohol 1t 1
m Salz bildet. Die ein

WIT'C

ruch. A.m.

iibr
Die
mit wen F
wihrend die Siure mit der
-'.::'.upi"I- "'\L|.f H‘wﬂll”’ wird
".':‘.I'|. 'i
echten !n';ﬂ.ni\\'u-i‘. ]
eine solche Probe nu sein kinnen,
Von 1 einer quantitativen Be ~11mu|llt|_| wird in den meist
Fillen Lllw-t sehen werden miissen. — K atec hugerbsiiure wird
im dem zehnfach konzentrierten Getrink zun suchen sein; oxyd-
haltige schwefelsaure Eisenoxydulli bewirkt ha
;;'1'1":11|i-:-,zsr[|\‘.'urz»-11 _‘{}--ula-rﬂ-|-|-=r-' blinlic Im hwarzer 1\1| vderschlag
wiirde der dem Fasse entstammenden Kichengerbsiiure zuzu-
schreiben sein). — Zuckerfarbe ist durch Hc-hi'lu.-ln mif
frischem Eiweils zu erkenmnen: dieses schligt den Farbstoff der
echten DBranntweine nieder und entfiirbt dieselben, \k"iJll‘n]nl
Zuckerfarbe iiberall gelost bleibt. Rum, welcher kiinstlich her-
cestellt j-'1' verliert nach dem Vermischen mit konzentrierter
Schwefelsiure (1,84 spez. Gew.—10 cem Rum und 4 ccm Siiure)
das Arom, wiihre 1|:| echter Rum dasselbe noch nach 24 Stunden
verbreitet. Rummischungen, welche nur 10% echten Rum
enthalten, lassen ebenfalls dessen Arom nach dem Vermai:
mit Schwefelsiure erkennen. Derartige Mischungen wer
:["u.a;unru]n oen:
B ci |l| E:
larnm hande In. eine !':1".\'1;'51"\1],::'

felsiure zersetzt
jedoch auch die

lten, so wird

elnen

ng dieser Spirituosen wird es sich m

dariiber abzugeben, ob die Ware

']l.":nrt".l-":
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nnter Umstinden sehr
3 ihren Ursprungsorten
rden. es z. B. amtlich fest-
ch siebenmal mehr E{H_&:‘H.‘il{ ;ll'l.\ign'lll”lll'['T.
der Rum mannigfache und

als ans Frankre

VeSS0 ‘_-1']c-]:l|-;

S 1
i d ] nte Zusitze. Der Arrak allein ist
mte T hérde aus den hollindischen Ko-

oer Ziu-
kaum zn beanstanden sein. Ein
11 4\|'_{-|']n|1 1_-.1':5:_']1=_‘i‘.!‘| schon lll"]'.‘lll{-
da ein Nachweis vielfach nicht zu
is der Ware mit in Ricksicht gezogen
nen ;L]H echt eime Ware zu
nmittelbar durch Destillation erzeugt
and Geschmack beeinflussende Zn-
ll"'JlLl als Tmai -'li_nnwu u:‘!c-]' |‘1::.|.—
itnosen dieser Art zu bezeichmen

und unver zu bezichen, Ein geril

nckerfarbe

‘Lllll',_'"'1!i-'1-...'

senzen bereitet worden sind.
hst auf I|;iH Arom H-'-llall"lli}

Hpil s
gschichtet denselben aut

vermischt das Getriink

den (Geschmack.

1 -_=i-"1||1'-1|._ schwenkt
man sicnierte Gliser mibt 1hmen a echt von halber zn
halber Stunde hinein. Man kann so nicht nur feststellen,

1 i i R i 1 . 1 laay . -
welche Sorte das feinste Arom |L:li‘, s50N0ern ;ll!lm*].‘.l-';ll, Wi

! ']"[_'\-._\'I'_':I'.' ;I'!|},';:.]l. Was h'.'i jl1.']l'-'_'t']] ?"'-.‘l"_'i‘-'ll :_11 S -";".L.ﬂll]':“'!l
. — Sodann wird man das Destillationsprodukt, m wel-

i

1 Destillat von 100 cem Arrak, Kognak oder BEum
ter Zusatz von 10 Tropfen Kalilauge (1,16 spez. Gew.)
, . b cem verdunstet; beim Ubersittigen des Riickstandes
mit verdiinnter Schwefelsiure wiirde der Fuselgeruch hervor-
ndlich lifst sich das Destillat auch nach
einer der frither beschriebenen Methoden auf Fuseldl [J!"i"‘["l'll.
| Destillat in einem Probierohre ax

Jvw et

reten. Selbstver:

ein gleiches
ine rosenrote
le11; mMAan wi sonst Runkelriibenspiritus (der

X in du Nord) der Franzosen vor sich haben. — Ge-
rinoe Mengen Aldehyd nund Sdure (Ameisensiure) sind nicht
zu beanstanden, zumal Ep. LIsT !t-'l_Lvt'l||'1a;_-'.~' nachgewiesen hat?,
s Rums Ameisensinre enthalten. Er ver-
branchte zurSitticane von je 100 com Rum 1,006 9 5 ccm Normal-
natron. Das Destillat von 100 com mit Natron gesittigtem, zur

LUTe ""'H\'Iili'llf'-'i'; so . darf

dals zweifellos echi

Repert, anal, Chem. Bd. 3. 8. 54
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1 3

eingedampftem und unter Zusatz von sehr verdiinnter
siure im lnftverdiinnten J.umnu- erhitztem Bum re

Trockne
Schwet

-\.'/Ii I'lit

Silberlésung, und zwar konnten bis 10 cem '_ua-?.\nﬁuLll sun o )
dazun werbraucht werden. — Von fser Wichtigkeit ist di W
Menge und die Beschaffenheit des Extraktes.
-.rl' 1 " 1 Fam r . | Pl ]
Ein ungeheurer Schwindel wird zur Zeit Kog :
-1eben, was nm so 1'r|--:ielil‘-1Iu-hu,-r 1st; s derselbe :'LI«'

kament (Zusatz zur Milcl

findet. Guter, echter I«

Sin,
ist ja bekanntlich sehr

inge) vielfach Verwe

nand |--'1'-.l--!|Ii'_:"=. ein Kunstgetrin

deshalb ist aber noch mnis 0
1 " - 1 P . . "3y 1
ohne es als solches zn beze 't]n , fiir einen hilli =
abzugeben. Wer Kognak ford: wi-'l reinen, ec
El.u-ull muls al zahlen, was wert 1
| - ; T 1
Z1l h und ist er auf Vorhalten
einen _i_l;l-l'i]J;_;'z_-]l Preis e Kunst- oder \]|
halten, dann, aber auch nur dann, cer
1hm l_'i1| .‘“_IIi'!I":-- AR '\"'-]‘.'1!11"1 i0ren, - H:-E]':-:-],‘ i\ru'_f‘._-
Destillationsprodukt des Weines, muls absolut
Trester-K ' ! larf keinen,
elne Spur eines . mpiriick hinterlassen (vom .
Jeder Kognak, der auch nur von ;/ 1ckerkor x

b, 1t als mnicht rein zu

hi ra 1.
stillationsprodukt des Kognak durchans siuvefrei sein. Als
anzbrauntweln wir 1 '
gleichfalls kein Misq

In E Baden, b
den Moldani .':|-|;ii'| werden dux v
renen breiigen Frue ] |
setzt wer -
welne (Shiwos :
1l |
Fssipsiiure, : Kupf !
Ve