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Untersuchung der Nahrungs- und Genussmittel.

1. Fleisch. [

Obwohl die Untersuchung der Fleischsorten fnur zum f
geringsten Theil mit chemischen Hiilfsmitteln ausgefithrt
‘t'.i!li, =0 --|'||--:t-:vE|1 (L] |i-n'h il' |J"‘-=II]|IE"‘i'I‘ ‘\"'..::i'}ll'-l_'_;'l-\"ﬁ I'lf-'.a':"'
Nahrungsmittel, sie nicht mit Stillschweigen zu ithergehen. i i

Die Untersuchune des Fleisches kann nur dann sichere ! 14

Resultate ergeben, wenn sie alsbald nach dem Schlachter

des Thieres vorgenommen wird. ':
Man unterscheidet zuniichst gewdhnlich weisses und L

't i||'.~ ]“||"Jn1']|, ‘\\.I'lt.-:-'-t‘ﬁ t“ll'i‘-’t'!] I_]1['|]1.i1"!r;._:l'.*': J11 Fils : .

Hi]i|1|.-|‘_ Tauben. Kiilber, Fische: rothes lefern: Rind, I

Schaf, ‘\Yi!:l}h]‘v!.

Als :_s".-Hnm“u-iE.«.ﬁi'hiil“it'h. oder gar ,'-'.'.ltlﬁ.!- erweist sicl
altes verdorbenes Fleisch, das Fleisch kranker Thiere, das |
Fleisch solcher Vogel, denen giftige Qubstanzen als Nahrung
dienten 1), ferner finniges Rinder- und Schweinefleisch (Ur
sachen der Bandwurmbildung), endlich trichindses Schweine

fleisch.

::I |, .-<|||| ||;:I|||"l'|L (xifte bekannt die von Hiithnern oh
renommen werden konnen, wihrend sie bei Mensche

:ll'[i‘l“l' hervorruten kimnen, z. B, das 1..I'.'_|l:il.1':.linl.




Bei der Fleischbeschau ist ferner die Temperatur bei

At i:'.|= [I -!

(aer  es :Illl-i- ‘-_-.,'-"I:”- \.".':I'r'l;' I'If| :=l|' ]|||||||
zu beachten, so ist z. B. das Fleisch eines wasgersiichtioen
Thieres in der Kilte von fast normalem Aussehen, wiihrend

her eewihnlicher T mperatur blass, schlaff und w lissrig
I. J '-'~Ii:;l|"-- llll! 151 '-.\'-i|-.' rosatarbe , noch

blass oder t|||!||:--IEH||'J::|“|'.-|:'].:--|:. Der Durchsehnitt ist mar

1rt-adrie,  Das Fetteewebe ist hart und fest, nie feucht,
'-‘.';|i||'l'i.l| s 1m iii';lllli"ll |||-L| Well I, ‘.'-..'!--.'i_'__'1 ||'_
ist. Das gesunde Fleisch fiihlt sich bei Druck mit dem
i':!'_-,;r":‘ fest !J?ai[ "].‘L'\‘Ii.“-i'll a0, I|.'|-- I-.I'.'::|]i- !"il--'-:'|| st weich,
oft wiissrie. Das Serum welches daraus ausfliesst ist auch
l‘I_ [:';I.- '_--'—I.‘:'ntl-' ]JI=|| ]|f|.' -.'ili:'i' Inur ~|'i|‘.\:|-'.:|-||,
icht unangenehmen, das kranke dagegen einen unange-
:i-‘!z'lll‘!:, oft I';It]:[\'-."J'l"h'l-';l ‘.I.I'I'I.'-'ll. der bi ---||-iu'|'.~ i|-"|"\-'|'||'ill.

as :"-!f'r..-'l'e'. IJI:I-' r].-,r|| IMan es -|-||?|.-]|i-_-'| \\'||
vorher mit heissem Wasser iibergiesst. (Gesundes Fleisch
'|I'.i.l|i" ;” I‘I'U-.‘-'IH

an {;-\"\k'-H'l!], lil'.’l!}l;".‘* (|1.[ =) |:.|:_rl |||..-|| 3”,-;“-_

: S et Tt i eANe
verliert beim Trocknen bei 1049 ( e

i

Der Saft r]-'= .','\"'ﬁl‘ll]t‘f] I'leisches '|'L;|_;1_|:'1 .-ac||1.~.'.'1|-l|

crankes oft alkalisch.

Die Muskelfasern eines gesunden Fleisches erscheinen
nnier rl'.’ll 1'l|i|i!'ll-—1\'ll|l i|--‘.||'[i|'|| ‘I:-:':_,"r'.'lln'f.l I:I!r] 1|--'_|[“|-|L ||||--|-
cestreift. Bei krankem Fleisch beobachtet man hiiufie, dass
t]i.- f_l||:-|-~1----ii"r-:-_; Wenig |u-:'x'r.|".|':-ll, Die Muskelfasern eines

solchen Fleisches sind auch hiinfig mit gewissen pilzartigen
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Fleisch eines Rindes, das 1n i
hoy { m Anfalle von Bliil oder Trommelsucht geschlachtet 'I
it Wirde, = ll an emem exg nthiimlichen G uch nach '—"*.i:' :
dem Malz odes siinerlichen f uch erka Waerd |
by ) \ — Das Fl h dorch Stoss und Schla oder durch |
ol | VO AT S une maltri ter Rind hat ||t- tarken . ‘
h (veruch: oft findet man bei solchen Thieren an den seris |
nd Hiiuten und in den Gelenken Blutaustritte, in den Muskeln . '
o Blutanhiutungen und Eiterhéhlen. i:
ch Das Fleisch i rlsiichtiger (tubereculiser, -_\'|'|=ii:|;
ar scher) Rinder ist blass und fest, enthilt sehr wenig Fett, e
it las (Gekris und \|| Ip-'|'|~.ill'||1‘|:‘"'1' Rinder ist aunch fiussgerst -L
tio fottarm. In und auf den Oreanen (Niere, Leber, Lunge, I !
om Brustfell. Bauechfell ete.) findet man einzeln oder in Lrruppen i IE
ch. st shende hirsekornerosse Knitchen. : |
1ch Das Fleisch der an Milzbrand erkrankten Rinder
M, nimmt einen widrigen, deutlich ammoniakalischen (Geruch .
- an. Das Zelloewebe enthiilt eine gelbliche Fliissigkeit und '
1tt, hie und da finden sich im Fleische schwiirzliche brandige
ill, Flecke. Die Milz ist dunkel gefiicht, im Innern fast schwarz |

sch und erfiillt mit schwarzem schiumendem Blut.

it Das Fleisch von Thieren, die an Rinde rpest, III_‘"]"'H“ I |.

wwrkrankten, ist oft dunkelbraun. bt |
"}| ]r|| 1I:||l|l|"ll ':;H.f ."“'l'ZI\‘.u'illl'H:'i*-"]l |l25'.\'|-i ril'|| .||'1 15].-

sogenannte Schweinsfinne lil_\'ﬁl-ll"'l'l'”* cellulosae), aus g
1e1 der sich im Verdauungstracte des Menschen der Bandwurm I ."
oy entwickelt. Sie bildet eine hirsekorn- bis iiber erbsengrosse, | .|,i
188 "l!'i!n'.u-h.-_ weisse Blase mit einem viereckigen Kopfe, wel ; Il|
nes chen gie hervorstrecken und wieder in die Blase zuriick :li 1

“ ' » . . 1 I | t
1 -':"'Ill'li KEanm. Der E\I']n: triiet emmen .hnll[l--h---‘] Hakenkranz. { {F



ritfune npmnt man  am
besten das Zwerchfell, Kehlkopf- und Augenmuskeln, auch
Nackenmuskeln und Muskeln des Hintertheils, weil diese

von den Trichinen bevorzuet werden und wverwendet die-

Fig. b.

-;-'215:__','-'.‘. Particen . die den *‘"l!l![_‘_’.‘i']l Ansiitzen am niichsten

sind.  Man findet sie dort angeliiuft aus dem Grunde, weil

die Selmne der Wanderung der Muskeltrichinen ein Ziel

“."-.':' |-.'|I bhei der K

ceschlachteten Thieres u. z. auf Darmtriehinen zu

pischbeschan auech die Dirme des

untersuchen. Diese entwickeln sich aus den Muskeltrichinen,
Wanmn 1|'f.n-_ll|;i;l'-+~.'~ Fleisch enossen wird. |Ji|' 1'J.'||*_'\-\."JI{_'I.]‘"\L']I-'
Muskeltrichine wird niimlich im Darme des nenen Wirthes

frei und entwickelt sich dann zur oegchlechtsreiten Trchine



Fleisch. b

(Darmtrichine). Diese gebirt lebendige Junge, welche als
bald ihre Wanderung nach den Muskeln bheginnen.

Zur mikroskopischen Priifung schneidet man aus der
Muskeln, der Faserung parallel, diitnne Scheiben (mit einer
krummen Scheere), zerfasert sie auf dem Objecttriger mit
Priparirnadeln, fiigt, wenn das Object zu trocken wiire,
einen Tropfen Wasser oder verdiinnte Kalilauge hinzu, presst
ein starkes Deckelas darauf, um eine mdglichst diinne Scheibe
zu bekommen und betrachtet es erst bei schwacher Ver
ordsserung.  Man sieht nun entweder freiliegende, spiralig
cewundene Wiirmer (Fig. §), oder solche in einer eiférmigen,
citronenformigen Kapsel (Fig. 6), oder aber man sieht nur
eine undurchsichtige ovale Kapsel, wenn
selbe schon verkalkt ist. Um eine solche
verkalkte Kapsel durchsichtie zu machen,
wird die Fleischprobe einige Zeit in ver
diinnter Essigsiiure liegen ;_"-'].':awrlk. oder
die Probe am Objecttriiger mit verdiinnter
[ssiesiiure versetzt, wenn frither nicht Kali-
lange, sondern Wasger zur Befeuchtune
verwendet wurde. Hat man wurmidrmige

I\;['||'||..-|' ;_;'i'.-wlu-l'.. 30 ]11'i'|i'l man nun i

atiirkerer "-.'|-|'lg'|‘i};n!"|'t]11'_:, um sicher zu sein,
dass man es nicht etwa mit zufillig spiralig
gewundenen Muskelfasern, Gespinnsttasern ete., oder mit
]"lill'tl-lll'l'lllil'll zu thun hat. Die ]]~III'~I41r-'I'|||i-'!:_
auch Hii'—ul'|=l'l".~l'||-‘ oder “.'L-IH-'_\ 'sche liﬁ'r[u-rr'rr'u o

nannt. sind vecetabilische, wahrscheinlich zu den Schleim

pilzen gehorige Gebilde. Sie bilden lingliche, abgerundete
Schliiuche, bestehen aus einer structurlosen Membran und
~il||1 mit emer |\ii-|*|s'll-_-\'|-|u Masse :||;_-_"'.-'|_i".5i1_ ;‘:-'|'i|i'i'il'|;1 Man
gl am Ii']!li-'l't_'_',]r'l-\, so treten diese Korner siimmtlich aus
ithrer Hiille. Die Sechliuche sind viel grisser (50—1D Mal)
als Muskeltrichinen und kommen manchmal iihinlich ge

Liebermann D




414 Melil.

wunden vor wie letatere. Man erkennt sie schon schr gut
mit freiem Auge.  Ein mit ihnen durchsetztes Ileisch ist
weich, grau gestreift und misstiirhig.  Sie gelten iibrigens
fitr nicht gesundheitsschiidlich. Bei stiirkerer Vergrisserung
erkennt man nun deutlich, ob der spiralig gewundene Korper
ein Wurm ist, an der Ringelung des Korpers, an dem
,--|'_ii'il|'.:[-'.=| [‘;u|r1'- und dickeren Sehwanzende, an der Girisse
des I\-.r"rl'!n'l‘_m {iiil' Muskeltrichine ist 0.7 biz 1 Millimeter 3.‘II'.;_;".
cestreckt

Dic Darmtrichine fndet man meistens
;'-'l.‘l;;‘i'l'f_ ||,i|'h[ -:[1i1‘.‘||i_'_" \\.iq' i“e' ."|I|1‘\i(l'|.1]'il'|lill". [”-' U\'l'iir
liche Darmtrichine hat "eine Liinge von 1—3, die miinn
:lll'ill' VO U.H - 1{.-] ."‘-|i]|]-||||'1l'|‘ll. I'il' i'lln]n'l\'nlll-au :-1‘]‘I';.t'f|:-]|
eine Linge von 0.08 bis 0.43 Millimetern.

I'-t"ir&i‘ll=}!1'i:~'l‘ll kénnen natiirlich auch die Triiger von
;]| \'--'g'|||'t-|'|r|-|'i_-¢'|||-|' ,Ua,-i:'hr u:l-'r‘ “”}.”“: |ht'i'_‘_"'|||’"||_‘_'\'l"]|
(fiften sein: zu letztern wiiren zu rechnen der [i|'|'|'||.HF+;|||

Y

(ossiesaures oder kohlensaures [\:Iliﬂl'l'l_ oder die mit dem

Namen putride oder septische Gifte belegten, nicht niher

gekannten Korper. Letztere sollen sich hiinhe gewissen
Alkaloiden iihnlich verhalten : manche wollen es schon in
r':'%nl‘lrl ;‘/,Il-f.'lllrh' L -ﬂ'ltl'H ]I:I]Il'[1 IIIIF] NeNnnen ¢ :“;-'Illit'iil_
Hicher wiire das sogenannte Wurstgift zu ziihlen. Ueher
die Untersuchung auf Gifte siche im Abschnitt: . Gerichtlich

chemische Untersuchuneen®

2. Mehl.
Chemische Charakteristik.

Die Getreidetruelit besteht ans --Ell-.-m \\'.-i-~+-|l [i:-!'l'.,

der vorziiglich Stiirkemehl enthiilt und aus dem Periearpinm,
velehes aus drei Schichten besteht.  Der Kern liefert das
Mehl, das ]’.-;'i.';||'iulul!:|| die Kleie. Die innern zwel Sehichten
des Pericarpiums sind reich an Eiweisskérpern und phos-

anren Salzen Das i'-'l'-'-.':i'|-i:||| enthiilt auch Fett und



o AR

W

ausser den phosphorsauren Salzen noch andere anorganische
Vi rbindungen, ihre Gesammtsmmme stellt die Aschenm e
des Meliles dar.

Die stickstofffreien organischen Bestandtheile des Mehls
sind ; Cellulose, Stiickemehl, Dextrin, Zucker und Fette.  Die
stickatotthaltieen :

und Leim.

Kleber (Pflanzenfibrin, Casein, Albwmin)

Die anorganischen Bestandtheile sind:  Kali, Natron,

l\.;IH\I \i;l':”“‘.;l' Fizenoxvdul, eebunden an: Phosphorsiare,

Schwetelsiiute, Chlor |I|'|] Kieselsinre,

Chemizgehe und optisehe Untersuchung.
Jo stiickereicher daz Mehl izt und | "'"i'_'.1-:'i|[i-_-.-:
von der Kleie befreit ist, desto weisser wird dasselbe sein.
Fis izt daher begreiflich, dass von der Farbe allein kein
sicherer Schluss aut die Giite und Reinheit des betreffenden
Mehls miglich ist, da cine etwas grossere Menge von Kleie
noch keineswegs als Verunreinieung des Mehls autgetasst
werden kann,  Im Allgemeinen lassen sich an die iiussere
“ ...-|r|.-|f‘i'-'i.'r|-'il Gl o LT \]-'|'||'= 'H|;'-.-:.1|r '\I:II"':-':"'“-I:"|-|-.

(Gutes Mol

rithlich weiss sein.

1 : i 5 |
IMit=s :'_'.'--|||]';c'|'l welss, nient |||:||I|| l- WA AR
sich zwischen den Fineern trocken, santt

aber doch kirnig anfithlen lassen und keine Kliimpehen

O POSRE ‘'ortion der Hand zusammen-

L :|Z!|'||I|':|. |'.|.‘|..

challt, muss ein ecigenthiimliches, knirschendes Geriiusch

.'_'l'llu‘:l '.I||I] ||l'i|l| .Il\.lilh,']r.'ll ||l'- [}l'lll'ln-u. ".\il|i._|i- Shi ill;l:“!_l }

tallen, Doy !-i__l-l-.-|:1-':§'||!]-liq'l|||' .l\|:']|-|.;;-,.|'lll'|] MSs varhanden

Der Geschmack

und nieht wnangenchm und ‘]'llllilﬂ-_; e
muss siisslich, darf durchaus nicht siuerlich oder gar ekelhaft
bitter sein. Im Schlunde darf kein scharfes, kratzendes
Grefithl zuriickbleiben,

(Sandgehalt)

]\l':ll'-'.rh. n

Das Mehl darf gwischen den Zilinon
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VAT PO I M : |
Bei der Untersuchung des Mehls hat man gewshulich

folgende Fragen zu beantworten:
1. Ist das Mehl verdorben oder aus verdorbenem Ge-

treide bereitet?

2. Enthiilt es gesundheitsschidliche Beimengungen, die
von .'_;'l'\'-ihﬂt'il II‘.'|Ji-|'|1-'H Krankheiten des ( retreides 1a;|*';|~';'.!| )
Natur herriihren, oder sonst Beimencuneen schiidlicher Ge

||‘i'i|1-.'.']|'l('3| ¥

3. Ist das Mehl mit tremdarticen, mineralischen Stoffe
verfiilscht 7
Von untergeordneterer Bedeutung fiir unsere Zweel

sind die Fragen: Ob das Mehl mit stirke

|:tfi[_;;'*'lh Sam
anderer (nicht giftiger) Pflanzen verfilscht ist? Wie
Kleie das Mehl enthiilt? Wir werden auf dieselben aucl

nicht niiher "]III_'_[‘I'FJ"TI.

{. Ist das Mehl verdorben oder aus verdorbenem

i =1 1 .4 ¢
'!|'1|'|'||i1' nerecitet s

Zuniichst kommt hier die Feuchtigkeit in Betrac
\l\'ird l];l-- _“-]«-|1] auns 1|r|\'uF||;nl|aJ||u-|k ..',1"'[I"'l.'J{IIN.[l']H -uiu-:-
gefeuchtetem Getreide bereitet, oder wird es an einen
feuchten Orte aufbewahrt, so kann es 20 bis 25 Procent
Wasser enthalten. Abgesehen davon, dass ein solches Mell
in emer bestimmten Gewichtsmenge weit weniger Niih
substanzen enthiilt, als ein trockenes, ist es noch vielfach
1]1'|' '\,"-|-‘|'[-|-F||tiﬂ ausgesetze, 111']![ ]]||]r||r!i:‘1' []|,i| Siuerhich
werden. — Wird ein solches Mehl auch |;'|'r1l'r-"|~.+'u- Zieit bei
{0—50 2 R. getrocknet, so steht es noch immer dem guter
Mehle weit nach, da es sehr leicht || mit }L-l'_r\'i[-yrl.'- wioder
Wasser anzieht. Der Wassergehalt eines Mehls  liisst
sich sehr genau bestimmen, wenn man 10 bis 50 Gramm
desselben in eine mit l'li]H'.[I"tI:IFﬁ"l' bedeckte Porcellanschale
bringt, dann bei 100 ° C. 20 lange trocknet, bis nach éfterem
Wiigen kein Gewichtsverlust mehr zu constatiren ist. w

s
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in 1 bis 2 Stunden geschehen diirfte. — Der (rewichts-
verlust ist natiirlich die im Mehle vorhanden gewesene
Wassermenge, die man nun auf 100 Theile Mehl berechnet.
Haben z. B. 50 Gramm Mehl 10 Gramm an Gewicht ver-
loren, so verlieren 100 Gramm 20 Gramm. Das Mehl
nthiilt also 20 Procent Wasser,

(Giutes Mehl soll nicht iiber 10 Prozent Wasser enthalten.
War das zu untersuchende Mehl frither kiinstlich getrock-
et, so betriigt der Gewichtsverlust hichstens 6 Procent.

Ist das Mehl aus verdorbenem (z. B. aus gekeimtem)
(ietreide bereitet, so kann es das Ansehen, ja alle physi-
kalischen Eigenschaften und den siisslichen Geschmack eines
ceuten Mehls haben, trotzdem lLisst sich jedoch daraus kein
Backwerk bereiten. demn in diesem sowohl als auch
dem durch Feuchtigkeit verdorbenen oder in einem durch
zu starke Reibung zwischen den Miihlsteinen erhitzten
Mehl erleiden die Mehlbestandtheile, namentlich der Kleber,
nachtheilige Veriinderungen. Der Kleber giebt also iiber-
haupt ein sehr gutes Mittel ab, die Qualitiit des Mehls zu
antersuachen. Man untersucht ihn auf folgende Weise: Man
bereitet aus etwa 10 Gramm Mehl mit etwas kaltem VWasser
einen miissig dichten Teig, welchen man zwischen den

Fingern knetet und zieht. Je weniger elastisch und zihe

der Teig ist, von um so geringerer Qualitiit ist das Nehl,
da die )’:ii]l_l;:'kn-ii und Elasticitiit des 'l'i-i}_"t*.-% von der Menge
nd Giite des Klebers abhiingt. Den Teig knetet man
mter Wasser lingere Zeit, wenn man den Kleber rein dar
stellen will, die triitbe Fliissigkeit enthiilt dann die Stirke
und viele Salze. der Kleber bleibt als ziihe Masse unver-
indert (ungelost), — Der aus verdorbenem Mehl abgeschie
dene Kleber ist gewshnlich dunkler, als derjenige aus gutem
Mehl. So ist der aus gutem Weizenmehl bereitete
semmelgelb, der aus verdorbenem viel dunkler, fast braun;

oft riecht er auch unangenehm.
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Liisst sich der Kleber durch einfaches Knoten unter
Wasser nicht rein gewinnen, wie das z B. bei Roggen
oder Gerstenmehl der Fall ist. so versetzt man das Mell

in der Kiilte mit einer circa | 2procentigen Essigsiiure und

liisst es liingere Zeit stehen, Die Kssigsiiure lost den Kleber
und lisst das Stirkemehl unberiihrt. Die  Fliissickeit

wird nun filtrirt: die essigsaure Lisung enthiilt den Kleber,
der beim Neutralisiven der Fliissickeit mit kohlensaurem
Natron abgeschieden wird. Nun seiht man dje Flitssigkei
durch ein Leinwandliippchen, presst den zuriickbleibender
Kleber gut ab, trocknet denselben und wiiet

Schlechtes, verdorbenes Mehl enthiilt autfallend wenig

Ixleboer, Im Durchschnitt 1'|II|[;!|-'"II in 1000 Theilen

an
Kiweissstoffen: Weizen 135, (rersie 125 . If..;;--_._-rw. 107,
Hafer 90, Mais 79, Reis 51 Theile

Fig. 7. Hiubhe findet man 11

verdorbenen Mehle lebende
oder ::|1l:|'.-lnr'|u‘|zc- Thiere.
Vorzucsweise zu nennen: Die
El"]'i“‘;.ll'l'. J"i',l-. ; '."l"”i'“-'\
farinae), [il:]IIIHT. in Mehlen
Vor, :]i-' HER i'i:'hl ]liul'l'it'l"n']ui
||rt'{i'_:|‘r] Urten  autbewahrt
wurden, oder schon frither
feucht waren. Die Mehlmilbe

\\'i]'ll Illil llt"||| ,‘1Ii|.‘|'||-u'tllr "-'.'lll'

leicht erkannt. Sie vermehrt

sich ungemein rasch und man

Aearus larn

findet oft, dass aut 10 Stiirke-
mehlkiigelchen eine Milbe kommt. Ein milbiges (auch
mithiges genannt) Mehl schmeckt bitter: — cesundheits
achiidlich ist ein solches Mehl nicht.

Die Weizenschlingelechen, Getreidevibrionen

(Vibrio tritici) entstehen schon im Weizenkorn, wenn dasselbo



nach dem Mihen noch lingere Zeoit am Felde liegen bleibt

und starkem Witterungswechsel ausgesetzt ist. Die Gege | i

wart dieser Thierchen bewirkt keine merkliche Aenderung '

im  (teschmack des Mehls, sie sind mit dem Mikroseop

'__']1"h'f|t'.'lH- leicht zu entdecken. l
Der Mehlwurm, die Larve des Mehlkiifers oder I‘

Miillers (Tenebrio molitor), ist mit freiem Auge sehr gut |
erkennbar, ja er erreicht oft die Liinge von 2—2.5 Utm.
Wird als Vogeltutter sogar ceziichtet. Durch Absieben (il {|
des Mehls lassen sich die Mellwiirmer leicht entfernen ' ‘
9. Knthiilt das Mehl gesundheitsschiidliche Bei It it
mengungen, die von gewissen 1|\'|1'|.~t'l||".| Krank
heiten des Getreides, ;n:lr:ui[.‘it'wr Natur, her I

rithren. oder sonst Beimengungen schiidlicher Il
(retreideartent |

Fluebrand oder Russbrandsporen (Ustilazo i
(arbo Tulasne) sind schon bei schwacher "\':-r;'|'éi.~'.=.|-ru|1L;' AL t
:"';iw L-T.ll'.:'_-

orkennen.  Sie bilden emmen schwiirzlichen Staub.

men im Mehl selten vor,

Schmierbrand oder Steinbrandsporen ("Tilletia | :
Caries Tulasne) machen das Mehl oder den Mehlteig miss i
firbig und iibelriechend. Sie erscheinen schon bei schwacher '
Vergrisserung als  schwarze, kugel- oder linsenfirmige
Kirperchen.

. : . . v 1
Mutterkorn (Secale cornutum) st en Mittelzustand i

'1-~|'l'i:nil't'!l- purpurea Tulasne. Ks tritt in feuchten Jahren e |

oft in grosser Menge in den IFruchtihren des Roggens _
auf.  Wird es vor dem Mahlen nicht entternt, =o gelangt ; ;I_
es ins Mehl und Brod und erzeugt, wenn seine Menge bis { Ei

| Procent betriiet, die Kriebelkrankhei (Ergotismus). Das
wirksame Princip des Mutterkorns (Ergotin), iat In remem

Zustande noch nicht geniigend bekannt, von einer Ab

scheidune desselben behufs niherer Priffung kann also nicht

. — — ——
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Mehl,

die Rede sein. Man priift ein Mehl auf einen etwaiven
Giehalt anf Mutterkorn auf folzende Weise:

1. Man ;_"i!'|':[ etwa 20—25 CCm. offic. i"\’.'l|:|[<'||l_'_:l‘ in
eine weite l‘:Ill‘Hlt\'t'!T_l'. triigt unter Schiitteln von dem zu
untersuchenden Mehle so viel ein, dass sich ein dicker Brei
bildet und senkt die Eprouvette kurze Zeit in heisses Was-
ger, War Mutter
9

korn in anschnlicher Menge zugegen, 1 his
Procent, so liisst sich deutlich ein Geruch nach Hiirings-
lake wahrnehmen; dieser (reruch rithrt von einem (iehal
des Mutterkorns an Trimethylamin her. Tritt dieser Ge-
ruch nach Hiiringslake nicht auf, so kann man annehmen.
dass keine orosseren .“I'Il;_"l‘ll Mutterkorns zugregen sind:
hingegen beweist das Auftreten dieses (Geruchs durchaus
nicht unzweifelhaft die Gegenwart von Secale cornutum,
da das nach Hiiringen riechende, iibrigens nicht giftige
Trimethylamin, ein in Pflanzen und Thierkorpern sehr ver
breiteter Stoff ist.
2) Weitern An

braune Farbe, welche mutterkornhaltizes Roggenmehl dar

wultspunkt giebt die eigenthitmliche roth-

bietet, wenn es in einem weissen Porcellanschiilchen mit
reinem  Wasser zu einem Brei angeriithrt wird. Reines
Roggenmehl giebt unter gleichen Verhiiltnissen einen rein
weissen Brei,

3) Im Mutterkorn ist ein violetter Farbstoff enthalten,
der durch Alkalien dunkler, durch Siinren rithlich eefiirht
wird. Die riéthliche Farbe verschwindet wieder bei Zusaty
von Alkali. IXine Probe des E't':l_u'lil'hl-n Mehls wird in einer
Porcellanschale mit verdiinnter Kalilange (1 Theil Kali.

200 Theil Wasser) mit Hilfe eines Glasstabes zu einem

dicken Brei angeriihrt, darauf nach einigen Minuten ver-
diinnte ' Salpetersiiure bis zur schwach saueren Reaction
hinzugetripfelt und dann von Neuem alkalisches Wasser
hinzugegeben; ist das Mehl reich an Mutterkorn. so wird

es durch Zusatz von Kali dunkler, wird durch die Salpeter-



giure rosaroth 1:|ui nimunt durch den zweiten Zusatz von
Alkali die frithere Farbe wieder an.

5r Der eben genannte violette |"all'];.=~lnﬂl 18t in Wein
ereist unloslich . in schwefelsiurehaltigem '\“'wir:.:'viﬂ .-Il“!“l'll
lislich: auf diese Eigenschaft desselben griindet sich nun
foleende Reaction aut Mutterkorn:

Von dem zu untersuchenden Mehl werden 10 Gramm
2—3 Mal mit 30 Gramm absolutem Alkohol heiss ausge-
zogen : der Ritckstand wird jedesmal durch Leinwand titchtie
-"=]'_'.,-'|-|rr~-.='.-'[. Die so gereinigte Masse wird hierauf in ein
'-\I-i1|- |L||.r| !:lu:_-;a' I‘L,T:]'“]l\'i'Ttl‘ lu!i'l' q'n t'ilt lili'illl'“ Hﬁ”u-hl-l\.
gebracht, mit 10 Gramm Weingeist iibergossen, tiichtig
!i!ll'i']rl‘_'_'!':-t'iliII[[t'lli1 absitzen eelassen und zu der nun farblos
"]‘.‘-I.'FI\'i||.I'l|II1"|| |"ii'|.-=.-'i:1"i{|'i[l. ‘I”—-',_}Hll‘r'li]ltlrllu I'i'-l1l" \"'I'llillllll["
Schwoefelsiiure gefiigt.  Das Gemisch wird nun neuerdings
eut durchgeschiittelt und absitzen gelassen. War das Mehl
rein, so ist die Fliissigkeit nach wie vor farblos, hochstens
blassgelb, enthielt es jedoch Mutterkorn, so ist sie mehr
weniger intensiv roth gefirbt. Man kann sich Gemische
in verschiedenen Verhiiltnisgen von reinem Mehl und Mutter
!\tll'lj hereiten und  mit |~ 10 Crrammen dieselbe “l'.‘it'Ti”!l
ausfithren und dann die Intensitiit der rothen Fiirbung mit
'!"I'_]-']|i;:'l'i|, diec das zu lll'i'lill'llih' Mehl ;‘:l]:. vergleichen. s
soll nach dieser Methode noch Y& Procent Mutterkorn nach
rewiesen werden kénnen.

,‘\I;l:] in'|'n'il|' .-it'h . }} ';!'Il1i-i'|l." H.‘Ll'l] 1.t|l|:__"l'l'|||i']| \'I‘I'

| .
||.'1|1]|1-'_-;:-||:

95 Cirm. Mehl und 0.5 Grm. Mutterkorn = 5 Procent
7 RN P N 7 3 . o R
9.7 ¥ i - D8 g 2 5 o
0.8 » 5 =T § 5 b . "
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Versuche miissen immer in gleichweiten Reagens




dsern ausgefithrt werden,  Erhi

v

t man z. B. be dem zu
untersuchenden Mehl eine |:||1|||'.:||'J|l||=.-_-, die beir  eleicher
Dicke der Flitssigkeitsschicht an Intensitit noeh am eheston
derjenigen entspricht, die man aus dem kiinstlichen Gemisch

von 9.7 Gramm Mehl und 0.3 Gramm Mutter

torn erlhielt,

so enthiilt das tragliche Mehl 3 Proeent Mutterkorn
Kubweizenmehl, Wacehtelweizenmeh! (Samen

mehl von Me

unremigten Mehle  bereitete Brod hat eine bliiuliche oder

;|?1|n'1'IFH| aArvensao ), -|.'I- all= |'i|||-r|| |J.‘L||i;~|' V-

rothlich-bliiuliche Farbe. Zur Erkennune dieser Verunreini
oung werden 45 Gramme des Mehles mit 25-—380 procentiger

[issigsiture zu einem Teige geknetet:  Der Teie wird dann

am dandbade \-r|'.~'~-|t‘i'1:':.: erhitzt . biz fast

lle Feuchtiokeid

al
el Siure \-'1'||:||||]=T'I 1=, Durchselmeidet man nun den
irl_ so sollen sich auf der Sehnittfliche réthlich violette

Streiten oder F

ecke ARTIIE Y Der Genuss eines Brodes oder
Bicres, welches aus Kuhweizen enthaltendem Cretreide bes
reitet wurde, soll Kopfweh erzengen.

Taumelloleh, Taumelkorn (Friichte von L.olinm
temulentum) macht das Getreide giftie, Zum Nachweis
wird eine Portion Mehl mit 80 proeentigem  Alkohol an
eimem  warmen  Orte  digerirt, nach dem  Erkalten wird
filtrivt.  Das Filtrat ist bei reinem Getreidemehl von der
Kleie etwas gelblich gefiirbt, enthilt es Jedoceh Taumelloleh,
s0 wird es _'_;'I'i”I|||il'f|| und hat cinen \\il]1-|'|i|'|r|-r| ZUSATIIN T
zichenden  Geschmack . beim ]'Zi]HE.‘Ilnfli:-ll hinterlisst das
191 ltrat emen '_1'+'||1“:']| oriinen “lnll'|wl.'l'1|[.

Kornrade (Agrostemma Githago 1), Das Mehl dieses
Samens 1st .'_:""~||III”I-!'“““1'||;-i|!]il'|j. Ueher den Nachwaeis siche
unter __J;|'|u|"

3. Ist das Mehl mit fremdartigen mineraliselhien

(anorganischen) Stoffen verfilscht?

,'\Ill .-n'|t|||'“=-ll'!| 1nl'jt'IITiI'1 1 .‘-it'h i'||u'|' ||i|- ,\[l']!l_"'l' |I.-

vorhandenen anorganischen Bestandtheile des Mehles, wenn




Meh

Melil : (o |

. man entweder eine Aschenbestimmung macht oder das sp

3% cificirte Grewicht des Mehles ermittelt.

n Zur Bestimmung  der Aschenmenge vertihrt man fol-

h gendermassen.  Man verbrennt etwa 2 Gramm Mehl in emer

A4 !.17||i||“~"|’fl|l'. ll .f.lil'illl'i\',ll|l'i|JI'.‘|iE1' I\'n]||+' \\il'il IH-IE ."*;||]1--r--n
siure betenchtet und wieder I:_','l'_;:]illht: dics \\'i-‘lll'l'il'll‘- N1
0 oft, bis alles Schwarze verschwunden ist.  (Bevor man
dic: Kohle mit .""~;|||n-:|-|'_~.1im'+- hefeuchtet, thut man eut, a10

I fein zu |”|[\"'|'1|.‘. — Ist alle Kohle verbrannt, o wiict man
den Ritckstand.  Er soll nieht iiber 1 Procent der der ver-

" wendeten 1].-].];”.-“_-_»-.- ||--11‘.'|_'_-|-:-|_

| .\.Ill'lu Aalls |'i||l'||| .\u']ll‘ ]||||||'|'. _w]:|'c'lil:l1=-l'|1'-'|| ‘il'\\il'||| Li\'.'III:i

| ant’ eine Verunreiigung mit Mineralsubstanzen geschlossen

werden,  Sehr einfach wird dasselbe aunf foleende Weise

bestimmt,
Ein kleiner Cvlinder wird mit 100 Gramm Wasser ge
tiillt, Rand

keit, schiittet sie

der Fliissie

.\].'ll'l |||.'||'I|‘;i|-[ ";i"'r 1L |]"|" I-I'l"1'l'|l
trocknet das Gefiiss und filllt es nun
Mehl an.

etwas ein, indem man den Boden des Gefiisses an die fache

Hand sch

it fll'lll [']-;|-_:]3,.-1,|.--|| riittelt

wieder bis zur Marke

dut und wigt nun wicder, nachdem man natiirlich
tchon frither die Tara des |'_\'lin||l-r.» bestimmt hat.
Man findet =0, dass diejenig (iewichtzmenge, die mit

100y Creamm Wasser _‘__;'!t'il'|n'l| Raum ertiillt, bhetriot

bei Weizenmehl . = 61 Grm.
. Rogeenmehl =t e -
. Bolnenmelil GO »
- Frbsemmehl 3 I». a
" l\'.'ll'1-|“.1'lHl;'I;l'lil' Ih X
daher das spec, (rewicht des Weilzenmehls 0.61
% " e i i:n;'.-_'.u‘:11|l--1||ﬁ 0.54
2 2 £ Bohnenmehls (). ()
4 " & _ Erbsenmehls (1.58

l\ ;II'TH”-I'IJ.:I I'q\"




Mahl.

|-|'iwr'=lu-i;l :11-—” Ii.'l‘* .~=|H-I'. [ii'\\iL'FJr il';_"-']lli I'iJI'.'I' "||1|‘|
sorte die Zahl 0.75 um vieles, so ist das Mehl verfilscht
mit anorganischen Bestandtheilen. Um nachzuweisen, mit
welchen E‘;i'i'g‘E}l't'H das Mehl verfilsceht, verfiihrt man tolrender
IMASSEN

Eine Portion des zu untersuchenden Mehles wird in
einer flachen Platinschale, oder auch auf einem blanken
Fisenblech mit aufgebogenen Riindern, verbrannt.  Die
Kohle wird in zwei Theile.geotheilt, der eine Theil wird mit
Wasser dfter .'J_I|‘~'_:_,:"|'|\'.Hl'ilf filtrirt und diese Filtrate nach den
Regeln der qualitativen Analyse auf die in Wasser 16slichen
hiiuhgeren Verfilschungen des Mehles: auf Kochsalz
md Gyps (schwefelsauren Kalk) gepriift. Die zweite

Portion der Kohle wird mit verdiinnter Salzsiure AUSOC

Z-uu'||l‘ r1| .=.'L].'/.-;=||r'|' .|'5-||]|: ﬁ]tt'ii'l Iil.c| :|.'|~' 1"][1]'r|| II.'l"iI
dem gewdhnlichen Gang gepriift: 1) auf Knochenageho
(phosphorsaurer Kalk), 2) auf Kreide, 3) auf kohlen

saure Magnesia (Magnesit), als die ||Iil1|i_t_:.-'1--=l Ver

tillschungsmittel.

Die nun auch mit Salzsiiure ausgekochte Kohle wipd
fein  zerriecben und auf einem Platinblech oder in einer
Platinschale mit Salpetersiinre befeuchtet , allmiilie  zum
(ilithen erhitzt und so lange glithend erhalten. bis alle Kohle
verbrannt  ist,  Ein weisser unverbrennlicher Riickstand
kann kaum etwas anderes sein, als Schwerspath (schwefel
gaures Barium) oder ein Silicat, Dicser Ritekstand

\\irll Inun mit |-i]+|-|‘ t'u|:|-|'|tl|'il'1+'r| |_|'1-||1|I-__-- VOll I;r.]|]u||h;”||~.-1|,

Natron unter Ersetzen des verdampfenden Wassers, lingere
Zeit gekocht und dann filtrirt.  Bleibt etwas ungelsstes am
Filter, so wird es in verdiinnter Salzsiiure eolist und dicse
Ligung mit :"‘.I'EJ‘-\'E'JEIl']'-ﬁIII"‘ aut’ Barium gepriift; entsteht ein
weisser Niederschlag, o war im Mehl ?‘\'c'iuxx'.-|'_4||;t|]| (schwefol
saures Barium).

e frither abfltrirte alkalizsche Flitssighkeit wird mit



Mehl,

-
-l

Salzsiiure sauer gemacht, zur Trockne eingedamptt und der
Riickstand mit Wasser zu losen versucht; bleibt er unge
lost. so ist es Kieselsiure, die in Form enes auf nassem
Wege aufschliessharen Silicates, etwa fein cemahlene:
Quarz, vorhanden war.
Das Me
R

aufschliessbaren Silicaten, wie z. B. Feldspath, verfilscht

1 konnte jedoch auch mit durch Siuren nicht

sein.  Dies kann nur dann der Fall sein, wenn nach der

vorhin heschriehenen I:":‘:_"'l'd-luli mit kolhlensaurem Natron,
ein in Salzsiiure unlislicher Korper zuriickbleibt, dieser wird
|||i1 ll--r \'-I-'I‘tl.'ﬂ'l:"l'l j‘-]-':ll;;l- |\1:1|5-*11A.‘llll'~'i| ,\-I:I|I'“]‘; |\|!l~ I
cinem Platintiegel geschmolzen und auf die Weise weites
untersucht, wie das im .'1”I'_"i'||11'lllll'!1 Theil, fiir durch Siiure:
nicht ,-|||t'r-:'1||it'~n|::1l‘|' Silicate :1I'.;,:'|'_:'|'ih'1l \\-I]‘l],

Zu erwihnen wiire hier noch, dass dem Mehle manch
mal geléschter Kalk beigemengt wird, namentlich geschieht
das. um ein schon verdorbenes Mehl zu verbessern.

L u|;|||t'.L|1'|| .\Iil':.llt'll |'!||=|x'l sich |1|;!!1r]‘.|||:ll auch Blei
es rvithrt dies von defecten, mit Blei ausgegossenen Miihl
steinen  her., ||'1'|-||';.'“"1 eg erst 1n emner H"ll_:.;'l' VOl elred
100 Grm., Mehl, eine nachweisbare ;“""]hlll‘ Blei zu finden,
so diirfte dieses Mehl nicht gesundheitsschiidlich sem.

Uin die mineralischen Verunreinigcungen und Ver
1'i'.:I---hnt‘._:'i-:| des Mehles unverindert abzuscheiden und
in ihrem natiirlichen Zustande zu Gesicht zu bekommen,

opelag 34 .
Vertahrt man 11!|:~'|IIIL'1'|I1G|-““"!'I:

Cirea b Gramm des wohldurchmischten und lufttrocknen
Mehles oder der Kleie |||‘i.|!_:_;| man in einen “"-‘l_'.lii’l'_\liml""
(ein¢ grosse und weite Eprouvefte), iibergiesst mit 20 bis
L):||":'l||, Chloroform und schiittelt das sanze Ii'll'llli.i_'.' durch.
Die Mischung hat nun ein milchiges Ansehen, ist aber doch

S |l|-|.m i|| il||' Hllll_-'\.[.‘l|'|'.".|'|l. ‘“'-' -“"'i|:|"|'

noch g0 durchscheinend
zu Boden sinken. zu erkennen sind., Dann giebt man 10

bis 15 Tropfen Wasser hinzu und schiittelt durch einige




Minuten mehrere Mal gut durch. Bei reinem Mehl, welches

trocken specifisch ebenso schwer oder schworer jst als Chloro
torm, bildet sich nun eine milchige , mehlhaltige Schicht.

die. sich in den obern Theil der Chloroformschicht an-
sammelt, Ein Theil der mineralischen Beimenguneen senkt

sich zu Boden, ein anderer

iattet noch oben an den Mehl
partikelchen, wird sich jedoch bei hiiuficem Schiitteln end
lich gleichfalls zu Boden senken. Hat man nun einen ge

niigenden Bodensatz, um eine weitore Pritfung vornehmen
zu kimmen, =0 vermizcht man 8—10) '|'r-n|p1'--:| Salzsiinre

mittelst eines (flasstabes mit der oberen )

sehicht, welehe
gich nun in wenigen Augenblicken in eine

atindse Masse

s

verwandelt, die mit einem Spatel entfernt werden kann

Der mineralische Bodensaty wird sammt Chloroform i eine

Poreellanschale .:'--|:||':1:'f1l_, das Chloroform am Wasserbade
verdunstet und der Riickstand gewoeen, mit der I.I![u' unter
=J:|'||1. 'nl'r-]' auch 1|.'u'|| den ]n'r-_',;'vhl I'f'l' ZUsammengeretzien
Analyse untersucht. — Sand lisst sich auf diese Weise
vom Mehl vollkommen trennen. Eine geringe Menge Sand
st

dem Mehle fast immer beigemengt; er rithrt von
Abwetzen der Miihlsteine her.

dem
ithersehreitet _]--lfrn';l nie die
Menge von 1 Procent und betriigt cowohnlich nur 0.005 Pro
cent des Mehles,

Bei der Untersuchung auf Sand
|

st zu
eachten, dass die zu untersuchende Portion nicht nur von
der oberen Partie genommen werde: donn der Sand sammelt

sich gewshnlich an den tiefsten Stellen des (Gef;

issesr,
Die Untersuchung des Mehles, wenn es als Vehikel fiir
(rifte dient, die in verbrecherigcher Abhsicht

den, siche im Abschnitt: Geriehtlicl

zugesetzt wuar

i |'|I|'_1||i-r'J||-' [Inter

'
Rucnungeen.

]
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Braoxl. (Y

sichtigen haben, die vorher bei Mehl besprochen wurden.
Auch die Ausfithrung dieser Untersuchungen unterscheidet
sich nur darin von der bei . Mehl* beschriebenen, dass
'In?l- “L'nt] '_"t‘1|'m‘|{1!t‘[ 1|l|i[ _'__'"I‘Ell]['\l‘t'1 l.\d'l'e|-‘ll MUuss. ]'ii'?‘*'ﬁ'
trockene Brodpulver wird dann so untersucht, wie das Mehl.

Finiger Zusiitze, Verunreinicungen und Verfillschungen
=g Iii'[}""|l hier _-_1|'r|:|:‘i|! werden, die dem Mehle erst heim
Brodbacken zueefiict werden und daher im vorigen !\':11111“]
nicht erwiihnt wurden. Hieher gehoren:

{. Das kohlensaure Ammon (Hirschhornsalz). Die-
ses zerfiillt beim Irhitzen des Brodes in Kohlensiiure und
Ammoniak und macht, indem diese starke Gasentwicklung
das Brod auftreibt. dasselbe lockerer, poroser.

2. Kohlensaures Natron oder Kali wird entweder
allein oder mit der entsprechenden Menge von Salzsiiure

dem Brode zugesetzt. War die Salzsiure nicht rein, so

knnte in einem solchen Brod eventuell arsenige Siiure
zu finden sein.

3. Horstord’s Backpulver besteht aus 2 Pulver-
sorten, 1. Siurepulver, eine Mischung von sauren phos
phorsauren Kalk- und Magnesiasalzen; 2. Alkalipulver,
hestehend aus Natriumearbonat und Chlorkalium.

i, Amerikanisches Backpulver ist ein (GGemisch
aus - gepulvertem Weinstein (saures, weinsaures Kalium)
und Ilnl;]u-h kohlensaurem .\:JI'[I'EIHIL
D. Kohlensaure Magnesia,

Das Vorhandensein von Carbonaten erkennt man leicht

sthon daran, dass das trockene Brodpulver, wenn es mit

verdiinnter Salzsiiure iibergossen wird, aufbraust.

Dem Brode wird hiiufie Alaun, manchmal auch Kupfer
vVitriol zur Verbesserung des verdorbenen Brodmehles, und
tm die Giihrung und das Gehen des Brodes zu beschlen
nigen, zugesetzt. Die wie beim Mehle .'I.ll*.L,'"'Fli'lI”'[r-’ Aschen

:“Iil|_'~'~u- wird bei (GGegenwart von Alaun eine ansehnliche




P

tall, Brod

Thonerde- und bedeutende :“"t"rn\'u-['.'|=a.-'|':4."--||11-||_;:|‘ erkenner
lassen.

Ob Kupfervitriol in einem Weissbrod in einer Gefahr
drohenden Menge vorhanden ist, iiberzeugt man sich schnell,
WEenn man vom |:I‘u:]|-. l'ii] etwa ] /||H ]II'l'itE'.'\ [Irjll .'r ;/.ﬂin.

langes Stiick abschneidet und es zur Hi

fte in eine sehr
verdiinnte Liésung von Ferrocyankalium (1 Theil gelbes
”]III]élll_:,:"i'llr';tlz. 100 Theile Wasser) [.‘1I1|']|1_. es dann schnell
herausnimmt und auf eine weisse Untertasse legt. Bei Geger
wart von Kupfer nimmt der eingetauchte Theil eine blass
rosenrothe Fiirbung an, welche besonders neben dem trocke:
gebliebenen Theil deutlich wahrnehmbar wird, auch dan:
1

noch, wenn das dem Brode zugesetzte Kupfervitriol nur :
: O

des Brodgewichtes betriigt. Auch Zinkvitriol wurde schor
in manchem Brode gefunden. Es wird sich bei der Aschen-

analyse leicht nachweisen lassen.

Fremdartige Samen und Friichte sollen dem Brode
manchmal eigenthiimliche Fiirbungen verleihen. Der Samen
von Ackerklee (Trifolium arvense 1..) soll dem Brode eine
blutrothe, der Samen von Acker-Wachtelweizen (Me-
lampyrum arvense L..) eine rithliche, bliuliche bis schwarze
Farbe, der von Roggentrespe (Bromus secalinus L.) eine
schwarze, und der von l{l;l!:p-'l‘[npf:n'i’ur: (Rhinantus
hirsutus Rh., Christagalli I..) eine schwarzblaue Farbe mit
theilen, ohne der Gesundheit schiidlich zu sein.

Gresundheitsschiidlich ist das Mehl des Samens der
Kornrade (Agrostemma Githago 1.). Dieser Samen fiirbt

das Hng;‘[ﬂlhl‘m' bliiulich und ertheilt demselben einen bit

teren (reschmack. Um es chemisch nachzuweisen, wird das

_u'i-.l]'m-]uu-!:‘ m::] ;,_"{tirllf\'k'-]'!'.l‘ Hl'ml ur]ﬂl' ||:|.~'- "l]!hl mii Hil}||-..

centigem Weingeist :|Il.\'g'w1im-]:1. der weingeistige

Auszug




Conditorwaaren u 1 Zuckergeback, ]

im Wasserbade t'ill'_'"t'i]‘tn‘[ill-'l, mit destillirtem Wasser auf- |

genommen und filtrirt. Das Filtrat schiumt beim Schiitteln ,

stark, schmeckt bitterlich und kratzend, gibt mit Tannin-

1], losung keinen Niederschlag, aber erst mit Tanninlosung und ]
oll nachher mit verdiinnter Schwefelsiiure versetzt, eine weisse | |
hi Tritbung oder eine starke, weisse, flockige Abscheidung. l
8 Wird ein Theil des frither erhaltenen wiissrigen Filtrats |.
ell mit Kali, hierauf mit einigen Tropfen verdiinnter Kupfer f
3 vitriollosung versetzt und dann zum Kochen erhitzt, so er- I‘
38 folgt durch Reduction eine Abscheidung von rothem Ktzlnﬂ' ‘
el l-\'_'\'niul_ - Eine andere Portion mit Ammoniak und einigen :
1 ‘|'!'u]:h-n einer salpetersauren Silberlésung oolkocht, scheidet
einen schwarzen 1'{"||'|1=-l' (Silber) ab. — Diese Reactionen . {
U gehiren dem im Samen der Kornrade enthalten H;t|u'-|:i;| an i i
|
)] i
4. Conditorwaaren und Zuckergebiick,
Bei den Conditorsaaren bilden gewihnlich nur die Farben
mit denen sie eefirbt sind, den Gegenstand der chemischen '
Untersuchung. Die Farben sind entweder Metall-, Anilin- i [3
de oder vegeta vlische Farben ':"":-;Lr!u!n' Siifte). Zur Unter '
en suchung, ob eine schiidliche Metallfarbe zugegen ist, wird
ne die Conditorwaare entweder nur abgeschabt, oder wenn sie
durchgehend gefiirbt ist, im Ganzen zerstossen, in einer 1
Ze Porzellanschale mit dem llnmn-il--:] (Gewicht Salzsiiure am

ne Wasserbade. unter ofterem Zusatz von kleinen Menge:

s chlorsaurem Kali Lingere Zeit erwiirmt, bis die Fliissigket : fi
1t stark nach Chlor riecht. Hieraut wird das Chlor durch i
stiirkeres Erhitzen iiber freiem Feuer vertrieben, die Fliissig- |
el keit mit Wasser verdiinnt, filtrirt und das Filtrat nach de o
|"' i;!.'.:"'ln -]n-r' J’.IIH!H'II!]I!'H:_'l‘-i\'lf'.|-.'!I .“\':|.':El‘~'-%'- |I||1-_-‘.'.-|.'-'|:!. ' !|‘
i Fs gelingt hiiufie, pewisse mineralische Farbstofie aus | |
a8 dem Zuckerwerk unverindert (nicht wie oben im hichst it ”I
L "-'\'_'\"hl'il'l‘. Zustand) abzuscheiden, wenn man das Zucker :! ':
12 gebiick oder den gefirbten Zucker in Wasser (kaltem oder !I. Irl

Liebermann, i I
i1



Warmem ) 108t und dann dasjenige Il-|-!-__- ADSITZEN 14581, Was

- — ; . 7 g
‘I cDel .\-'::fillh_' 18T, Zu |'a-u]u n Zu --flll\--';_ H:l' BICIY NIUN eln
. 1 [ . 1 * ] ;g 1 1
cetarbter .I\'-I'!il'.' dDresetzt . =0 Wi aie ||||-'!I stenende

1] . 1 . 1 1 1 s g T
Flilssigkeit abgegossen, der Bodensatz durch dfteres | eber-

_'__-i--u-": und t}lll'c'||~-'||l11l1'i.'| mif ,!{f;",-'m Wasser und aber-
] maliges Abgiessen gewaschen und nun, nachdem er in irgend

eimem |.-l-~I:!iL:.~1|I|‘.‘|'| (verd. .“*;Il.v‘.-i.'ll'.l'w, .‘~;||||e-'.f-.1'.~:'i||J‘|] _:;'1']-'l-\i

rde, nach den Regeln der qualit. Analyse untersucht. —
er Anilinfarben (auf freies Anilin ete.)
1 !:IJI'!' ~:-Il:-|],|i--i:-- ||;;|E i:.'~t-].j|.||1'-:-|||- ]";|-'|..-|g §'|I|f-|']|;|||1|.;

siche das Capitel ither Farben.

v 5, Milech.,

: i 11 - x 5
CUhemische Uharakteristik,

{ Die Milch ist eine emulsionartige Fliissigkeit und he

steht der H.Jli[n'ﬁ:t"'rl-' nach aus Wasser, Milehzucker, Casein

Albumin, Lactoprotein, Fettkiigelchen (die von Caseinhiillen

rr—

umgeben sind) und anorganischen Salzen. Die Milch der
Planzentresser reagirt fast immer amphoter, d. h. sie rithet
blaues und bliuet rothes Lackmuspapier, eine Eigenschaft,
die auch manchen andern Fliissigkeiten, die zweierlei Natrium-
phosphat in Lésung haben, zukommt, Manchmal reagcirt
die genannte Milech alkalisch. - Die Milch der Fleisch-
esser reagirt sauer. Frauenmileh alkalisch.

Auch das L[u'riﬂi-'.].w (rewicht der Mileh ist beil ver-
schiedenen Thieren verschieden, ebenso die Summe der
festen Destandtheile. Das spee. Gewicht der Milch schwankt

itherhaupt zwischen 1.018 und 1.045.

Chemische l'r':In']‘-Ll.'i‘}|:||._-_:'_

Die Milch ist besonders in grossen Stidten manchen

Verfilschungen unterworfen. Die hiiufigste ist die Ver-

e

7 : :
dilnnung mit Wasser.




3 Fiine sehr einfache Probe, um eine solche Verdiinnung I
1 zi1 erkennen, besteht darin, dass man einen ll-u'"r"'."" der | I
aglichen Mileh auf den Nagel des Daumens bringt; bleibt i
oewiolbt stehen. =0 ist die Mileh entweder unverdiinnt, | i
r oder aber durch Zusatz von Mehl oder Stirkekleister, nach ! ]
1 dem l‘.'--|"|.'|!|:|--|| mit "'l"u..'l-nh:'l'_ wicder consistent :‘--!||:|-']|1. i
{ 1 |I-.'1"|.‘|'trfli.-'l: am .\l::_‘_-\'l'l .'.i|'-i'i|!:".lll"'“. 20 i~' l "|||F| |
; jedenfalls verfiilscht, oder rithrt von einem kranken Thiere
) her., Ein Zusatz von Mehl oder Stiirke lisst sich leicht h
[ dadurch nachweisen, dass eine solche Mileh bei Zusatz von i}
Jodtinetur oder Jod- Jodkaliumlisung eine bliuliche Fiirbung , f
bekommt. !
FKine eute Mileh ist weiss, mit einem Stich in’s gelb
liche, eine verdiinnte ist weissblau und zeigt blaue, durch-
scheinende Riinder, Fine onute Milch fithlt sich ferner :
ettig an, eine verdiinnte wiissrig. I
| Zum Nachwels einer 1_'.'|'~i'l||'|'1l'.‘l-\'ll \-x'l‘t]i'II.HII'I.'_': wurde ] !-
ifters schon die Aréometerprobe empfohlen, doch liefert | I8
-' |i.|]|'1'||;r'-|-'~ |u‘i!||' genauen, o I_'I'§.|~H|i~']||'il I:I'\H tate, wenn :
die Milech durch Zusiitze nicht excessiv verdickt oder ver 1
diinnt, sondern ihr spec. Gewicht innerhalb der gewihnlichen .
Schwankungen zwischen 1.018 und 1.045 erhalten wurde. i

Zc'];'l .-i"'i""l' die Milch ein :‘\'i‘i'-lll_'_-'"l'l'-:“- spec. Gewicht, als

14 Oy . . - - . e §
1.018 oder ein hiheres als 1.045, so ist sie vertiilscht. |
I)ag <|u-c-ii'|-l-]||- (tewicht kann entweder mit gewihn
1 : . . | ‘
lichen Aréometern bestimmt werden, oder niit eigens zu JE 1
Ll {118

diesem Zweck bereiteten (Galactometern (das sind Aréometer, " |
die nur diejenigen Y']I"l'ill:"fl"n'.'] (Gewichte anzeigen, die bei

der Mileh in Betracht kommen).

[};\‘I.H'-|illl!llll]l'_;'l]l'-’-[l-'i'_':;l'“il' HHHI-Hil"1||1'.:'1-"":"”“‘[1'3- | |

18t sehr einfach, H.‘Lrl senkt daszselbe 1n die .\]i|lh \\".'1\'il\' sich } :it
In einem entsprechend hohen und weiten "."'li"‘l"r’"ill'"'q"' be- ir ”
|:‘“‘l"'. und beobachtes nun. bis zu welchem Grade der Scala ’: ‘.!:.
dasselbe untersinkt [Lesen wir z. B. 1.042 ab, 8o ist es i:: I,




e gt

Mileh, denn mm dest. Wasser

wiirde dasselbe Instrument big zum Punkt 1.000 untertauel

i 1 AN -
UOptisache |.|!,':'|.ir|'|-i|.

1 F 1 =ML = L .
n beruhen auf dem Durchsichtigkeitsgrade

i
i.

her von der Menge der suspendirten Milch
oder Fettkiigelchen abhiingt,
l. Galactoskop von Donné, Dieses Instrument

. - ’ ' | . 1
ZWel :-’.I:]'/_u'll_ 111 emnandaer !n;l.-‘.-'.i';"|1|-.-:|_ mittelist

. . 1 I g, s
in  einander wverschiebharen, durch zwe

le Glasscheiben '.!:l_'_"l'.-:r"||]c.~-1--:|-'.-| Rohren. Mit

licsem. von den =zwel in einander eeschobenen Lohirer

deten und durch die zwei Scheiben abgeschlossenen
|:;!:E!‘.|. |'i‘l|'.!||I:|.i1'j'l 1'5!- |--i.-|':| ;m;'l-Ir.';h-h:i-r |(||'i:|t'|' '|'|";\-1.:1,-5-_
ien die Mileh eingefiilllt wird. Unten ist das
11 l -'-il-:" |[:I -'.i!fi.'ilrll‘. \.-gx.-l;.-“_ ]'.-;' H:"I]'.ilihl'_‘_

cluiarronre 18t 80 1ein geschnnitien, l].l-.- eme v 111

des Rohres den Raum, welcher die Mileh ent

hiilt, nur um 0.5 Millimeter erweitert oder verengt., Am

Ocularrohr ist ein Umfassungsring, der in H0 Grade ein

geotheilt ist. Die Verriickung um einen Theilstrich erweitert
i !

...|.-|' verensot, also «

en Raum um 0.01 Millimeter. Beim

t man das |:J—'.|':J]|||':1: l]]l:‘l'li i]:'.| ill'iq'lmr:' mit

Milch und bringt es in einem dunklen Raum zwischen das

1 - Lo —_— | . - -3 - 1 1 . 3
.'|-|_;'i' -E:i.l Cln DICHNNEendacs I.||']|I, welches '| 'L|.-‘i.-i' enttern

it 1st. Man visirt nun geg

LI -.I'-'::': S0 |-!jll'_:".' da1m '[.Il'lll;i e in man i];l'«' |,E-]-'-
nicht mehr wahrnimmmt. Bei einer fettarmen Mileh werden

lic beiden Gliser weiter von einander entfernt. bei einer

tettreichen einander geniihert, mithin wird die Milchschic
im ersteren Falle dicker, im letzteren ditnner wi rden miissen.

Das aufsitzende Trichterrohr, nimmt die beim Diinnemachen



te ]h'iQ-_'_i_ft'EH'i]"'l

Ocularkreise ab und aus einer dem Instrumen

halt, resp. die Griite der Milceh.

i

labelle erfiihrt man den Butterge
s zeigen an:

15—20 Grade eme :|Ii.-dw-:';'-.-‘.'xi’-§|'.|li|']1 fotte,

20—20 - . sehr gute,
20—30 G . gute,

30—3D » = .:;'--‘.ﬁ.'-"ulll'.]".s'h-'.
3D—40) - . schlechte Milch.

2. Vogels Milchprobe. Zur Ausfithrune dieser Probe

| gehoren 1) ein Mischgefiiss mit einer Marke, bis zu wi lcher
es cenan 100 CCm. Wasser fasst; 9) ein Probeglas, ein Hohl

zefiiss aus zwel parallel und (.5 Ctm. von einander stehenden,

in einen messingenen Rahmen eingekitteten (ilasplatten und

einem Fuss bestehend: 3) eine Pipette in halbe CCm. cetheilt.

‘ Bevor man nun an die Probe geht, rithrt man die
sanze zu untersuchende Mileh tiichtig durch, um sie in eine

oleichmiissie echaltreiche Fliissigkeit zu verwandeln.  Nun

nimmt man mit der Pipette von der zu untersuchenden

Mileh 3 CCm. (weniger braucht man bet IKuhmileh

den im Mischgetiisse enthaltenen 100 CUm.

e i,

fligt sie zu
Wasser. schitttelt das Mischgefiiss cinigemal um, oiesst dann
etwas scines Inhalts in das Probeglas und sieht nun in einem
dunklen Raum durch letzteres nach dem Lichtkegel emner
0.3 bis 0.6 Meter r|l|.~;1u'|||'|lt11'1l ."411':|l‘i|1|{<'i"z‘.¢‘. [ st der Licht-
kevel noch zu erkennen, so bringt man die Fliigsigkeit zu
riick in’s Mischoefiiss, setzt neuerdings einen halben CCm.
Mileh hinzu. schiittelt wieder um, priift wieder im Probe
olas und wiederholt diese Manipulation so oft. bis der
Fichtkeeel nicht mehr sichtbar ist. Man muss sich die An
zahl der zugefligten CUm. Mileh merken, denn
1 man erfiihrt 8o,

nach Be-

endicune des Versuchs werden sie addirt and
wie viel Procente einer Milch niithie sind, um ene Wasser

schicht von 0.5 Ctm. Dicke (d3 der ,'\||~1;|'.]|h der 1!:!1';1|]1"ln":|
Glasplatten am Probeelas) undurchsichtig zu machen.







Verbrauchte

" F
241
\
TN 1 "
: AL
0 |
28 L |
\
R " LN
5y Lo
AN LLO
B
- L]
L)\ (LA

worin M die Anzahl der verbraucht W Milel 4
Hiitte man z. B. » emer Mileh T CCOm. verb ht, so
berechnet sich d proc ntische Fett thal
3.2
% - .20 y.D)
.
Die 1.-|=-,'_,.-!.--|| Proben sind natiivlich nur dai 5
bar. wenn die Mileh nicht schon abgerahmt oder autg
oder mit fremden Samenemulsionen vertialscht 1 1) b
corahmte Mileh erkennt man daran, dass irke . i
ist als frische. Eine Verfiilachung mit Mohn- oder Ia E
samenemulgion erkennt man an dem eigenthiimlich
(Geschmack und ausserdem noch daran, dass eme 80 :h
Mileh beim Erhitzen geronnenes Kiweiss abscheidet.
Verbindet man die Hlliim']u- Probe mit der P’riitu
des “|1""-Iiil=|']:-':.'| (GGewichts, so kann das Resultat ein ziem
lich Conanes worden. Kommt es z B. vor, dass das ge |
fundene spee. Gewicht normal st und. die optische Prob '
trotzdem einen sehr geringen Buttergehalt, also schlechte '|,
Milch nachweist, so hat man es ] denfalls mit ' |

filschten Milch zu thun.




j;.-hri;“”;unu der Summe der festen Bestandtheil
der Milech.
Von 10 Grm. troc

cenem Quarzsand oder Gypspulver
lisst man 5 CCm. der zu untersuchenden Mileh einsaugen :
hierauf trocknet man das Gemisch liingere Zeit bei 1000 (.,
bis kein Gewichtsverlust mehr zu constatiren ist. Was das
Pulver nun mehr wiigt als vor dem Versetzen mit Mileh,
ist die Summe der in 5 CCm. enthaltenen testen Bestand
:i,. lll tl-*l' ‘llillllil ,\.-'llllte'll Wir I, ‘i:l«i-'a-r1|‘|.u-|| Von [I"":II'IH.
Gypspulver und 5 CCm. Mileh wiirde nach dem Trocknen

bet 100° C. 10.5 Grm. wigen, so wire die Summe der

testen Bestandtheile von 5 CCm. Mileh = 0.5 Grm.: 5 ( Cm.
mthalten 0.5 Grm., so enthalten 100 CC'm. 10 Grm, feste
Bestandtheile, also 10 Procent. — Dieser Gehalt bewegt
sich bei Kuhmilech zwischen 10.5 und 15 Procent: ist er
ceringer, so ist die Mileh verdiinnt, ist er orisser., so ent-

1 »=

idilt sie einen ungehérigen Zusatz.

Nachweis und Bestimmung einzelner Bestandtheile.

Butter. Die Milch kann mit fremden Bestandtheilen,

B. mit einer Oelemulsion verfilscht sein. Um einerseits

:"-Iill;:'t' .i---; ]"I'tt-'a'. :_-I--i(-fm-hi;_-- :an'r .'IIII'iI i |||-.--'--1|
(Qualitiit zu bestimmen, verfiihrt man wic folet :

20 CCm. der gut gemischten Milch werden mit 20 C:Cm.

emer cirea 10 procentigen Kalilauge und Aether titchtigr

ilange lost die Caseinhiillen der

durchgeschiittelt. Die Ka
Fettkiigelchen und der Aether nimmt das Fett anf. Nun
dsst man absitzen, giesst den oben stehenden Aether in ein
'.!I'EI".i'.-— E1I"J‘-'~'_!|:|||~L'|1ii|1'|:|t-|| i ;‘.-i.-_“[ t'|'i-'|'|||'i| .'\t'illn"F' ;]||1'_
schiittelt abermals, giesst den Aether zu der ersten Portion
in's Schiilchen und wiederholt dies Procedur elnige Male.

Die vereinigten Aetherausziige werden nun am Wasser
bade verdunstet; der Riickstand ist das Fott (Butter), das

In gewWooen |:|{E ,|i.!'. 1”” (A 'r||. 1II]I!i|I |1|-|'-.'|'|IIU'| '\'."'I'iII'II




kann, indem man die gefundene Fettmenge mit 5 multi-
plicirt. Der Buttergehalt der Kuhmileh schwankt zwischen
2 bis b Procent. Man beobachtet nun die Consistenz und
den Gieruch des Riickstandes. Wiire er flilssig, so wiire
die Mileh mit fremdem Fett gefiilscht. Ebenso kann ein
;|_|||‘i';l[|g-|.r¢|t-t~‘ 1.|-l"||“l;l|.‘li;-\'.."|. (teruch aut eme \.-'E't-z'ili"r””“}—'{
schliesgsen lassen.

(‘agein und Albumin (incl. Lactoprotein). [iin
auffallend |5]|-1||-i;_-'|-|' (‘asein- und hoher ,-"..HlliIni."._'_:‘-.'l.l.'i!l findet

sich oft i der Mileh

Das Casein und Albumin werden folgendermassen be

tranker Kiihe.

stimmt :
20 CCm. Mileh werden mit 400 CCm. Wasser ver-

diinnt und tropfenweise mit sehr verdiinnter Essigsiiure ver-

tzt, bis sich ein flockiger Niederschlag zu zeigen beginnt.

: Hierauf leitet man durch Y4 bis Y2 Stunde Kohlensiiure ein
; und lisst dann 1 bis 2 Tage gtehen., Casein setzt sich nun

ab und kann leicht (dureh ein Filter von bekanntem Gee

wicht) abfiltrirt werden. Der Caseinniederschlag wird nun
am Filter erst mit Weingeist, dann mit Aether ausgezogen
(um die Butter zu entfernen, die vom Casein eingeschlossen
wird), bis eine Probe des Aetherauszugs auf Papier keinen

Fettfleck mehr erzeugt, dann bei 100° C. getrocknet und

gewogen, — Das .L"q'l.H‘_]I!!'l.‘l' (rewicht {_II;]L']I Abzug der Tara
des Filters) mit b multiplicirt giebt die Casemprocente der
11LIl].th

Das Filtrat vom Cageinniederschlag enthiilt das Albu-
min (inel. Lactoprotein), wird nun am Wasserbade stark
cingeengt und mit ciner essigsauren Tanninldsung versetzt,
]0 [:l}lj_" bis keine weitere flockige Ausscheidung stattfindet.
Man liisst nun absetzen, filtrirt durch ein gewogenes Filter,

Wiischt den Niedersch

ag mit wissrigem Alkohol so lange,

bis das Filtrat mif Eisenchlorid keine oder nur sehr schwache

Panninreaction (blaue Firbung) giebt, trocknet hieraut bei




100% C, und wiiet. Das fundene Gewicht giebt (nacl

Abzue der Filtertara) mit 5 multiplicirt die in 100 CCm,
Mileh enthaltene Albumin- (incl. Lactoprotein) Menge.
In der normalen Kulimileh sehiwankt die Mengo
Caseins zwischen 3.3 bis 6 Procent und kann in der Milel

kranker Kiihe bis auf 0.2 Procent sinken. Die normal:

"l]l"!_'_"-' des Albumins betriiot eirea 0.3 bis 0.4 Procent m

kann in kranker Milch his auf 10 und darviiber steioen. |

s ——

‘\.'5'I|I':|"l;i|i'_'_'ll'| T -|~-:='1\|i|i'| 1t .1'||-'I;|i|_-_;'i'.".'
und Alkaloiden kommen zwar selten vor, doch ist

A ill:.‘il-'.'||i'| IIII"_:'Lil'|'. Il.'-.--« i|i-' "Ii|||i| IJ'.I"|'|| | 1 1Xes .'“\I- 11
kupfernen oder zinkenen Gefissen i\|||.|'.-|- oder zinkhaltio
'-\i-'-!. ..|].-i' ti.l---~ i!l a\ H'-!I'|; POWISS0 -_‘i'.'1i_-- ,\||\.'l|4-'|-|-'

| WIsser I'Ii:l!:zr'i |II|-',":\'|;|'::_ ||| as 'I'|.i-;' mit dem Futter
"" ECIOS80]1 hat. - ;/.Illrl Nachweis eines _‘ll-'lili::ii.’-'w werden
] etwa 100 Grm. Mileh in einer Porcellanschale eingetrocknet
E der Riickstand wird mit verdiinnter Salzsiiure ausgckoceht,
filtrirt und das Ungeloste nochmals mit verdiinnter Salzsiiur
ausgekocht und wieder Afiltrirt, Die vereinigten Filtrate
werden am Wasserbade bis fast zur Troeckne --'|'|-_-'-|}._-!,|||||I';'_
der Riickstand mit Wasser aufeenommen, filtrirt und das
Filtrat I'.II'?| dem .'|ii.'||_\|i-l‘i|-'ll Sehema untersucht.

| Ueher die Untersuchune auf Alkaloide siehe im Ab

schnitt: .Grerichtlich chemische J';a'.--."-I||'|.I;||'_"-'!'."'.

i Mikroskopische Untersuchung der Milcl.

| Die Mileh kann bei Er:ll|m||:_-_1_|.~«l'||-'!| ’rocessen enthalten:
, Blut- und Kiterkorperchen, Vibrionen, Epithelialzellen und
I| endlich schlecht contourirte zerflossene _’|.|]it-i.E\.'”-!,,-,-.-],-.

4' (z B. bei Klauenscuche). — Die Blutkirperchen erscheinen
| als runde Scheiben obhne Kern, haben in ihrer Mitte cine

ﬂ I'II'I I||||] 1-|'-|-|=|':,: G111 wenn ' -'IH:l\ Lll?"'ll i\:.':'”l' ||I 1] |Ii—~|+1|§{



grosser, unregelmiissie contourirt und deutlich granu '

Vih . bilden kleine Stibchen oder p murférmig 1
Gebilde. Epithelialzellen sind grosse rundliche, polyg J;
"f'iilf}: ill-'i']lli:-' ete. W |'{: mit Zrossen deutlhichen K | l

heiten der Kiihe (Klauenseuche) sind sie sehlecht contourirt, it i
ssen und an Zahl oft sehr gering. . i
Man beobachtet manchmal roth, blau oder gelb
tirbte Milch. Die rothe Farbe kann von Blut,

von Eiter herrithren, doch treten diese Firbungen auch be

| Li¢ VO =a
Lo Kise
( 1 che | | [
I} 1 |i,| 31 | §] |:|'I Y 11l Lt - vierl 101
'-".__\l.'|_!|||i|.'|‘ \Iil_l‘ 15 lil'.' |\':!J| Z n Lz '|'-i;,f.". ¥ '-E“":""Zi"! | {

4 i.“'l-'l|tll|;l'il der Milch nennt man Casein: er ist der Haupt
|”'-"1:: i‘ll|]|-'i| des Kiises, Neben Casein enthilf der Kiise
I||.,-], ".\.'c'i|\-!||ll.' "IIi'!:"_I' | i.nrlill'l' H il.: .'.!|"!'_1';!I:i-":!l'-‘"'I'-".--"x-'-

Den

eigenthiimlichen Geruch und pikanten Geschmack ver 1N
' ; - 2 | {201 ) fine v |
dankt er theils einem eigenthitmlichen Giihrungs- oder Ent '

s " . ‘ 1 1. 1 Sy
""|"!{I!I'l'_'\'ult'l----'---. i'||u".|- FewWlilssen ]I=': aer NAaseberel -

' . Man |.:'1"!'-'"Ei=";"l

ndeten (rewiirzen, lincturen et
Kiise, aus nicht :.!.-_;-':';l.-.w!i T, Ll

fetten aus gleichen . '
1M " " 3 1 R T L] .!
Lheillen abgerahmter und unabgerahmter, mageren Kase :
§ - » 14

aus abgerahmter Milch bereitet. Ferner theilt man die Kise 1 j!
iiss- und Sauermilehkiise ein. Die iiltern Kiisesorten 1

1 i

alkalisch, die frischen nur schwach sauer. l




Der Kiise kann entweder in Folge von Bereitung oder

\ufbewahrung in metallischen Gefiissen, oder in Folge von

Anwendung metallischer Pigmente mit Metallgiften ver

mreinigt sein. Es soll z. B. vorgekommen sein, dass junger
Kise, um ithm das Ansehen eines alten zu verschaffen, mt
Grriinspanpulver bestreut worden war. Manche Kiisesorten

werden in Stanniol verpackt und es wiire miglich, dass

dessen iussere Schichten mit Blei verunreinigt wiiren, denn

das gewohnliche Stanniol (Zinnfolie) enthiilt hiuhg iiber
v Procent Blei, obwohl es fiir diesen und dhnliche Zwecke
bleifrei sein sollte. Ueber die Untersuchune des Stanniols
uf Blei siche weiter unten.

Um metallische Verunreinigungen zu ermitteln, kocht
man etwa 20 Grm. des Kises mit miissie starker Salzsiure

nd etwas Wasser, f

nit Salzsiiure und filtrirt wieder, veremigt die Filtrate,

trirt, kocht das |'i|_'_-j|-||"a-||~ abermals

dampft sie fast zur Trockne ein, nimmt dann den Riick-
stand mit Wasser auf, filtrirt und verfiihrt mit dem Filtrat
nach dem ;:--\\'irhnl:.e'lw-l: illlel:.[:lt'-.w-n Schema. Die Riick
gtimde am Filter kiénnen mit verdiinnter .\"‘I.'I;.kll'l-.'l'ﬁ'-llil'-.- aAl8-
gezogen werden, um in der ~':|].=|n-.‘=-|'.-';||a|'--I| [Jhun;‘ mit
Schwefelstiure anf Blei zu priifen,

Kisegift. Es sind schon &fters Vergiftungen mit nicht eul

auseetrockneten Kii

: : , :
n (sehmierkiise, Ouark) vorgekommen,

ohne dass es mdglich gewesen wiire, aus dem Kise einen

':."'!:"' I eul "'].ui-l-li\.ll'l;—i-|r'1| :_':,':i;--| |'\.i;_'||,|'= 711 |r|ii"-I|, ]-. i-:
=({) ||Z|-._4-_-' F\i_l“ ;II die I:.||||| Iil-;' -'ul-!i--n .':n[ !|||- l_‘\.l..ll'-|'
ift ete.) zu stellen. Von einem Nachweis desselben kann naliir-

11 ,.| i I-- |:|'-i|- -:||

['_!;...-q“,-l ung Stanniols auf Blei.

Man macht sich ein Gemisch aus 10 CCm, Eisenchlorid

rdiinnter Schwefel
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AT, Wende den Uvlhinder 1m  unda jass _r!!. 11T wWarmem

A s | ¥ -{E l-2:1.1 ol | " BT i
| | YV AsSsSer - emgesenkt, an emem Kiihlen Ohrt, bis zum \wlli'_.'ii

| rkalten und Firstarren der ]:u;:il-l' ~‘;-|:--::. .\:t-'f;u|-'1| die
':'=_"""r.'1-|. :f|._.1|||||'| man if-'!l ‘|'i| ans .I.-;|| ]\‘\

e ihn umzuwenden, éffnet behutsam den Pfropf

Men und
d88L die Wassrioe | lussi1grkelt, ‘\'-'l"]l' ~||'|r unten angezaminelt
Lo - - ¥ o Laws | R - g 1y A O
hat, In eine | --;+"|-..Jr.-l'lh|_|-' Hiessen. 1 he | liggirkert wird

hitrirt und ein etwaiger Riickstand gut ¢

gut gewaschen. Das
Yltrat wird zur _J_,"Iu'|-:i'-- _'.!'I'f'-l'.'l-"h', r!:l.::. mit '.'.-'g.i[_!' Wasser
it, wieder filtrirt. Dieses Filtrat wird nun auf
losliche \-l'l'llli|'='i||i'_'_'|iI!'_;'t':'j der Butter. wie Bora X und Alaun
gepriift. Auf Borax priitt man, indem man einen Theil
des Filtrats in einem Porcellanschiilchen zur Trockne ver-
E -c_l;'.rujlll.':_, f|-‘.‘|'i‘t'lH'|\'.|'rrJ'i'I'.'i‘-\\I:L!II] mit Alkohol i:,i:|-|'_-__-'i|-~,-";, l~:!li:'_:e'

T'ropten concentrirter Schwefelsiiure zufiiet. umriihrt und
i

! den Alkohol anziindet. War Borax vorhanden, so firbt
gich die Flamme namentlich an de n Riindern schin oriin

von Borsiiure.
\laun wird nachgewiesen, indem man einen Theil des

Filtrats mit Kahlauge versetzt: entsteht ein gallertiger

i Niederschlag, der sich in einem Ueberschuss Kali list und

! aus dieser Losung durch Salmiak wieder gefiillt wird. so

ist Thonerde, folglich Alaun nachgewiesen.
| Ist beim Abfiltriren d

er aus dem Cylinder .'-.|:;_*|'~‘;_"l-.=.-1'||-'!'
aa 1) = . ] . - ’e
wiissrigen Flilssigkeit ein nennenswerther Riickstand (am

1 einem diinnen

| . - w e M
| :'ii',wl" :_.."|II||'+I"']|‘ S0 \.\';H! r!,'lm i']|[|--' It
| " N < : i b

| (+lasstabe Iilu'-'!:ﬂ.ll-“i I Illlig der ||.IH'|-\-'..'-\H-| mit einer ."‘~§-."|[k2

! flasche in ein Porcellanse

AT 3 v
Wasser ausgegocnt, N

éilchen gegpiilt und darin  mit

1 filtrirt. Das Filtrat kann

WIrd




nan mit Jodlosune .'J"'["'i"".i werden: wird es riothlich oder

B !-.I;ill-li-'h. g0 18t eine \--"|';.i-‘:]-l'llll!l_',,' mit einem stiirkemehl- 1l
.;;_ halticen Korper vorhanden, Kartofiel, Mehl ete.) Das was 1
e auch nun ungelist geblichen ist, wird in einem Platin ' lti
:.I schiillchen (oder auf blankem Eisenblech) eingeiischert. Die !
A Asche wird mit Salzsiiure ausgekocht, filtrirt, das Filtrat f
h zom Verjagen der freien Siure fast zur T'rockne verdamptt, f
: mit Wasser aufgenommen. Ein Theil wird mit oxalsaurem :
r. -\‘lnluil auf Kalk, ecin anderer mit Kali und Salmiak wie [ j
% oben auf Thonerde gepriift. Wird viel Kalk nacheewiesen, i
I 80 war die Butter etwa mit Kreide, wird Thonerde erkannt, | '
5 80 war sie mit Thon verfiilscht. Ist auch in Salzsiiure etwas
18 ungelist _[_':l'lii]l"lll'!!."‘”];.'|||||.l‘."~'\-'-ut']l"il']”Hl'll\\'l'l"‘:llu'l[|‘.'?\l'll\-'\l'll"'|
saures Barium) oder ein Silicat sein. Um Schwerspath nach 1
o zuweisen, muss die Asche mit einer Auflosung von kohlen ;
N saurem Natron gekocht werden; die triibe Mischung wird i
.i] |'||I:'i1‘1_ ||+'I' |:|'|1'|w"..'|'.uf _:_"l-n:L.ﬂ'h-'I: |||l+i l[;lllil Eli \'n-rt]i'l'lln--!' _ : !
Salzgiiure eelist. Die salzsaure Losung wird néthigentalls i.:
¥ I:"'I'-II'1 und mit verdiinnter Schwetelsiiure oder “lk'|4-\\':L~%.-l'|' :
v aut Barium _'_'_'-.']l"':.ltll, Fintsteht ein weisser Niederschlag, so
» 5t Schwerspath nachgewiesen. Kann auch nach dem Kochen -
in mit kohlensaurem Natron, mit Salzsiiure nichts gelist wer . "
den, so untersucht man den Riickstand nach dem Gange, |
wie er im allgemeinen Theil, fiir durch Siuren nicht auf {
Ay -""]I!-Il'.-éri|'r.'|l'|' Silicate, :lll'_['r'_[l'h-']] 1st.
vd Metallische Verunreinigungen wie Kupfer, Zink ete. J 1
i kinnen wie folet nachgewiesen werden: |
Etwa 10 Grm. der verdiichticen Butter werden mit |
1 der doppelten Menge verdiinnter Salzsiure in einer Porcellan i
m schale unter fortwiihrendem Umrithren gekocht. Hierauf | (8
mn lisst man erkalten und filtrirt durch ein mit Wasser benetz I.
Z tes Filter. Das Filtrat wird nach dem gewdhnlichen quali- [t
& ativen Schema untersucht. 'l-:

1

Will man eine Butter auf Chromgelb untersuchen, so 1k 1




it e i
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wird sie in warmem DBenzin oder Aecther gelist, wobei das
{I||1‘CIIII_:'I*:}h 1!']I]'t|]||.“-;l'.ll'|'.‘i Blei) |i|i'_"|'|':-.-'|1 ]>J|'i|3'., Der ;‘-‘]Er|'
lir"-r'|:--:' wird mit Aether gewaschen, Er muss, wenn er
Chromgelb i1st, in Kali léslich sein. In der kalischen Li-
sung erzeugt Schwefelammonium einen schwarzen Nieder-
.AJ'Jll.‘i_'__""

Aehnlich wie Dutter kionnen auch alle anderen festen

[Fette untersucht werden.

8. Speisedl.

Chemische Charakteristik.

Speisetle nennt man die besseren Sorten von Olivenil
I.I--J]I'\.'H:l--']l! (:'l_\'l'l'l'll.‘ll, i}.'l-' .“;||;'j-,|-|".] '\'\'ii‘:|_ ‘.'\'l'i| a8 I|H¢']| i||
Preise steht, hiiufiec mit schlechteren Oelarten verfilscht,
i]m'.ll l:;!lwlz I|i|-~~|' \'i'I‘!_:'if.~'4-||lli:l',;'n'|! vom 1|l-.'|}:.=.'i|ii:~'x'|:-i|_\"-,_';in'::i-

schen Standpunkte keine Bedeutung.

Chemische Untersuchune

Das Speiseil kann in Folge mangelhafter Aufbewahrung

in metallenen Gefiissen, oder wenn zum Ablassen des (Oeles
aus l'issern metallene Hihne benutzt werden, giftice Bei
mengungen enthalten. Ausserdem kommt es vor, dass ver
dorbenes, ranziges Oel, absichtlich mit metallischem Blei
oder [He-]nr\}lj t|f';"'1'il'§ n'i|'r|. well man erfahren hat, dass
das Oel durch diese ?'Ili'tli-ll.lllgit'll.-tlll seinen iiblen Geruch und
sonstige iiblen Eigenschaften wie schlechten Geschmack ver-

liert. Is beruht diese Wirkung des Bleies darauf, dass

dasselbe mit den freien Fettsiiuren des i'.‘|1|'f.i;"'¢-1| Fettes Ver-
bindungen eingeht (Bleisalze erzeugt), die sich im Oele auf-
lisen und demselben einen siisslichen Geschmack ertheilen.

Die Priifung des Speisetls auf Metallgifte geschieht auf
]Lla].L;'l'.‘ut-- Weise:

In eine grosse, etwa einen Liter fassende Flasche bringt



T man cirea 200 Grm. des ]-..'.I_'__;'.!i_l'ili'll ']‘l'|l'.1: fiirt das eleiche
e Volum Wasser und 15—16 Grm. reine verdiinnte Salzsiiure

(wenn auf Blei gepriift wird, nimmt man verdiinnte Salpeter

siure, die frei von salpetriger Siiure sein muss) hinzu, ver
.. korkt die Flasche eut und schiittelt durch 15—20 Minuten ,
tiichtig durch, giesst dann die ganze Fliissigkeit in einen
n STossen ‘P"l'.lll‘il!l'lT:.t':Il"I'. IHL'J‘ ill 1'5!:1']I .:_‘""'-\[”F!I"Zi-ii']:"i' :_'\"'14*-".'3!
Glastrichter, dessen Abflussrohr mit einem kleinen Korke
gut verschlossen ist, und liisst nun so lange ruhig stehe
bis sich das Oel von der wiissrigen Fliissickeit klar ab
cesondert hat. Nun liiftet man den Kork am |
liisst die w .'i.w':-l'i_:_'n' E.llg\\]_1l.l[ m eine Porcellanschale 1 I
51 indem man dafiir Sorge triigt, dass vom Oele nichts mit
" rehe , \'-'l'tl:m:]ii'; die wiissrige ]"]'“:.'h."i.:_'.:il.'i: am Wasserbade
£ bis nur mehr 40 bis 50 CCm. Dbleiben, filtrirt sie wenn
nithig und priift das Filtrat nach dem gewdshnlichen quali-
tativen (rang.
9. Zucker und Honig.
5 Chemische Charakteristik.
y Der Zucker gehirt in die Reihe der I\Cu}.l-'i.}'nl:‘;'.l-'. das
r sind Korper, die aus Kohlenstoff, Wasserstoff und Sauer
ol 8toff bestehen und letztere 2 Elemente in einem Mengen
38 verhiiltniss enthalten, dass sie gerade Wasser bilden kinnten.
1d Von mehr weniger grosser Bedeutung als Nahrungs
- mittel sind folgende Zuckerarten: Rohrzucker, ein kry
38 stallisirbarer Zucker aus dem Zuckerrohr (Colonialzucker)
I oder aus der Zuckerritbe. der als Kandis und Hutzucke: ;
f- und als Zuckermehl in den Handel kommt. Traubenzucker I
1. (Stirke-Kriimmelzucker) ist eine nicht gut krystallisirend -_
u Zuckerart. Milchzucker der L‘rl\'.-:l;|Hi.-iru::nl|~ Zucker der
Hll'!l Melasse [ll[i“:-il']!l'_l' :";7\.'."'|J]. 151 eln (remisch VoIl

ot Krystallisirbarem Zucker mit Stiirkesyrup und Dextrin.

Lfebermani, -
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08 Zucker und Honig.

Caramel (Zuckercouleur), ist ein aus Rohrzucker oder
Stirkesyrup durch Kochen mit kohlensaurem Natron dar-
gestellter, braungefiirbter, bitterlichsiisser Korper, der vor-
zugsweise zum Firben von Liqueuren, Conditorwaaren ete.
verwendet wird.

Diese Zuckerarten sind siimmtlich in Wasser und, mit
Ausnahme des Milchzuckers, auch in 90procentigem Alkohol
lisslich.

Chemische Untersuchung.

Der Zucker war namentlich frither, bevor noch die
Raffinerie mit Spodium allgemeinere Anwendung gefunden,
manchen giftigen, metallischen Verunreinigungen ausgesetzt,

durch die Reinigung mit essigsaurem Bleioxyd, mit Zink

sulfat und Alaun. Die Autbewahrung des Zuckers, nament-
lich des Syrups, in metallenen Gefiissen kann auch hier
Ursache giftiger Beimengungen werden. Um dem Zucker
cine feinere, mehr in's Bliuliche spielende Farbe zu ver
leithen, wird ithm manchmal Ultramarin (ein Natrium-Alumi-
nium-Silicat mit Schwefelnatrium) oder Smalte (ein durch
Kobalt blaugefiirbtes und gepulvertes (Glas) zugesetzt. Auch
der Kriitzmilbe iihnliche Thierchen hat man schon im Rohr
sucker gefunden; sie sind nur mit dem Mikroskop zu er
kennen.

Um im Zucker meta

lische Verunreinigungen nach-
zuweisen , iibergiesst man 10 Grm. Zucker mit 20 CCm.

destillirtem Wasser, erwiirmt bis der Zucker gelist ist, lisst

orkalten und versetzt diese Lisung mit dem vierfachen
Volum ‘.HJ]::'m_'.n-JH'L;.:'i']l Alkohols. Bei reinem Rohrzucker er-
folet eine klare farblose Mischung, in welcher keine Ab
scheidung tremder Stoffe zu bemerken ist, Waren anorga
nische Verunreinigungen vorhanden, so setzen sie sich am
Boden des (iefiisses ab: man entfernt nun die iiber ihnen

stchende klare Zuckerlisung, wiischt den DBodensatz mit




Zucker und Honig, 09

etwas Weingeist ab (man beachte immer auch die Farbe
desselben, da sie manche Anhaltspunkte gewiihren kann;
eme blaue Farbe wiirde z. B. auf Ultramarin deuten) und
untersucht ihn dann nach den Regeln der qualitativen Ana-
lyse, indem man ihn zuniichst mit heissem Wasser aus-
zicht 1), die wiissrige Lisung auf Metalle priift und wenn
etwas in Wasser Unliosliches geblieben wiire, dasselbe in
Nalz- oder Salpetersiiure lost und gleichfalls nach dem quali
tativen Schema untersucht. Bleibt auch ein in Siuren un-

loslicher Riickstand, so ist er wahrscheinlich ein Silicat oder

Schwerspath. Man kann diesen Riickstand nach dem fiir
solche Korper im allgemeinen Theil angegebenen Verfahren

weiter priifen.

Der Honig besteht aus Fruchtzucker, einer kleinen
."I|t'|’._L;‘-- einer leimiihnlichen Substanz, Wachs, Farbstoft,
Milchsiure, Riechstoffen, Blumenstaubkornern u. s. w. Guter
Honig ist mehr weniger dickfliissig, weisslichgelb bis gelb
braun, von kirnig krystallinischen Kornchen durchsetzt, Der
Hnlli;_:_‘ 18t schlecht wenn er diinn ist, stark sauer reagit
und auf der Zunge eine gewisse Schiirfe zeigt.

Der Honig aus Bliithen giftiger Pflanzen ist giftig und
€8 sind schon mehrere tidtlich verlanfene Vergiftungstiille
]”'k-‘lilnl. ||1 :]u-ll 11'ul|i,-'.-l|w|t Liindern :_;'ic-hl es DPBienen, welche
giftigen Honig erzeugen. Auf etwaige metallische Ver
unreinigungen wird der Honig wie der Zucker oder Syrup

gepriift.

[st dieser heisse wiissrige Anszug milehig triib und giebt er
it Jodlosung eine rothliche oder blaue Farbe, so war der Zucker mi
“inem  stirkeartigen Kiveper verliilscht, Man muss die Flissigkeil in

sem Falle, bevor man sie weiter aul Metalle untersueht, eindampfen,

._';|'|||| Wl ilie ‘H“li.' -Elu I'l"\,:-u.:g

II"“ i:|-.ll'|-.-5.lll-i in I'i|||‘|:| |‘|~I'('|'|!";|||.I|_"'|

0=en, und weiter wie gewihnlich untersuchen.
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10. Eingemachte Friichte

I.'='~Illil|l-.':'- AN l‘f"\'.."i!.l.":: .-\:i'! !-. Iiin- ' ]-I '..i
semachten griinen Friichte, wie die Kssiggurken, griinen
Erhbsen, Bohnen, |'~;:|1|:--|‘! ote. Sie werden 'u.'il.llx_'_'. um 1l
eine schone griine Farbe zu geben, in kupfernen (Gefiissen
gekocht oder mit Kupfervitriol versetzt und auf diese Weise
mehr '-.'\'i'!.ig'u-V 'x'|'|‘;"_.'|ln~l.

Ilinen solchen Zusatz von Metallsalzen, in specie vor
i\:l:|-ll1'l'~'t.'|:';|!. weist man sicher auf I.'-]:'_'"'l:lll' Weise nach:

Mehrere Gramme des verdiichtigen Korpers werden in
ciner i||||'t'|'|];4!| |.'|-i|.~f_-='|:|f. mif Wasser unter '/j..'ld;l':/. vOn
otwas Salzsiiure zerrieben und in  einer Porcellanschals
liingere Zieif _'_';|-|im"h'.. Das (Gemisch wird dann durch Lem
wand colirt und die |||i:*c-i.;.::-nl'--.u- Fliissigkeit filtrirt; in'

12
i 1 N l. i ' : % S |_- . . ' o' ‘y
Filtrat w ||L|l 1 |:|'-_-l-|-- Zeit el -'~"|-.-|'.-.:==--I-!w--'!1-_-:.'-- a1

_:'.-||-i]u-|: |!|'|' |'|'|-;-';1]:|‘§1'!||' \-il"i-":'*!.-:j.ll: ‘\".;.I'fl ;:|-1i|'|'ir'1. !|i.;f.

VWasser ;‘-"\\';H-:'h-":, ]i"li'-":‘”i. wird das Filter mit einem

as mit

)

ditnnen Glasstabe durchstossen und der Niedersch
der :""‘I’rilrl‘.;lr;--]lu- in ein Poreellanschiilehen u‘n'r'|'i'||l. Zu der
;l]-n L-t'll;l}[rlel-u I|'|||u‘l. ]"]Ilui'_:ix-'i' fetzt man etwas Salz

saure, |!;|||'.!|['I zur Trockne ein, nimmt den Riickstand mit

Wasser auf, filtrirt und |='.'i':llr das klare Filtrat mit Ammonia

:--:--‘. |"|-!'|'-u'l‘\':|i' 1;|'ii|:rr1 aut [\;:I|-|-|-I'. J':i'l l'-||]||||':1|||||-]‘ \.||1i,
"'l'l"'.'-'-' |=:ii I'I1'I'I'I.'l'_'\':-I:|-'.."!.:iii' []".-:';'.u-_-,-;u-l.;|||.|'r-u_- +f|-1|1--l aut
|\L|:]a!'--:-'

Aut r|i--.-‘~x']|'|;- Weise kisnnen die ‘-'-'|'.~'-1'I|-IG-I]|'J|\1I'I' Con

fituren (PHaumen., Kirschenmus ete.) untersucht werden.

11. Kochsalz.

Das Kochsalz, Chlormatrium, kommt in verschiedener
Form und Reinheit in den Handel, als :'"‘l‘;li'iwl'\'illﬁ'f,_ Steinsalz,

Jii'||g;;,.,.!;;,_ Viehsalz, Seesalz (aus dem Meerwasser) und
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SNoolsalz (ans salzhaltigen Wiissern und  Quellen - Soolen I{§4

bereitet).

Das vom Menschen als Gewiirzmittel verwendete Koch-

g

salz ist mannigfachen absichtlichen oder zufilligen Ver- ' J
mreinigungen und Verfiilschungen ausgesetzt; solche wiiren rl
Gyps, Sand, Kalk-, Magnesia- u l Barytsalze, Schwefel-
siinre . Natron. auch Brom und Jodnatrium und Kalinm, {
Verunreinigungen mit Kupfer imd  Zink dureh schlechte '
,‘L..'"!n-'u.;Li.ll‘lm;;‘ eines noch iiberdies fenchten Kochsalzes, so |
wie zufiilllige als auch absichtliche Verunreimigungen mit

-.‘t"'“!!-lll l.II"'I'.’]i_‘_fl' .'":il-lll'a"'. '-IET!-I ~L'F1_:-.;| _.L--.||;!|-|:|[._-] ‘\‘-'I".'Ii"lf_

Chemigehe Untersuchung.

Die Priifung des Kochsalzes auf seine Reinheit ist eine
sehr einfache. Kochsalz muss sich in 3 Theilen kalten
Wassers zu ciner klaren, neutralen Fliissigkeit lisen. Bleibt
etwas ungelist, so 1st Sand oder (.'_'-,}u oder ihnliches vor-
handen, Um zu erkennen, wie gross die Menge der frem .
den Bestandtheile (Kalk- und Natronsulfat ete.) ist, schiittell |
man das Salz in einem Kolbchen mit der 10fachen Menge
ines (zemisches aus '_'.|":JE'EII'I:I Volum W asser und '.IH‘IH‘U- :.L
centigem Alkohol. Das Chlornatrium 16sf gich nach und ! ;
nach vollstindig, wiihrend viele andere Verunreinigungen |

1 nur ein schwacher

‘-__'_'l'|.-”1.‘~'[ bleiben. Nach dem Absetzen so
Anflug den Boden des Gefiisses bedecken.

Will man das Kochsalz genauer auf die Art seiner ein- _ ‘
zelnen Verunveinigungen priifen, so verfihrt man mit einer e |

i "I'iLE"‘I f.'"r.-'li",Ll' desselben nach dem r_'.-“.-".],|||_:_.-i|--n ani

|'-"I=!'|',=-.': (rance, | :
i
12, Kaflee | i

T 4 1 . 3 74 1 AP - oy S '
LI !\."'I"r']-l hnen «mnd die Samern (e |‘...5!-‘I DAUMESs.

Vit ..-]|?|-|:,|_-‘i|-q| l ;l"'_:'l""‘[]l"H_
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102 Kaflee,

in denen siec wachsen, in den Handel. Die Kaffeebohne be
steht aus einem 1':[\\'|'i.~.-'|;iir[u-t‘. Caffein, Gerbsidure, Zucker,
Dextrin, Fett, iitherischem Oel, Cellulose, Wasser und an-
organischen Salzen. Die guten Sorten sind griin oder

gelblich gefiirbt.

Chemische Untersuchu ng.

Der Kaffee wird verfiilscht und verunreinigt theils um
demselben eine schinere Farbe zu verleihen, theils um sein

Gewicht zu vermehren. Man firbt den Kaffee bliiulichgriin,

eriin oder ;_':I-HJ‘ mit lllr]l';_';u_ Berlinerblau. 'Eirilrn.«-!mrn. Cur
cuma, chromsaurem Blei, es konnen auch Fiirbungen mit
Eisen- und Kupfervitriol vorkommen. Man erkennt eine
Firbung mit Indigo, indem man einice Gramme der oe

stossenen Kaffeebohnen in einem Kélbehen mit Chloroform

schiittelt. Das Chloroform nimmt den Indigo auf und fiirbt

*i|'|| ]1 all.

Fine Firbung mit Berlinerblau wird nachgewiesen, in

dem man einige Gramme der gestossenen Bohnen mit einer
Lisung von kohlensaurem Kali digerirt, hierauf filtrirt und
das Filtrat mit Salzsiiure ansiinert; entsteht ein blauer Nie
derschlag, oder setzt sich ein solcher nach einiger Zeit ab,
so ist Berlinerblau nachgewiesen. KEine Firbung mit Cur
cuma erkennt man daran, dass die gelben Bohnen durch
Alkalien braun gefirbt werden. Chromgelb (chromsaures
Bleioxyd) l6st sich in Kalilauge. Die kalische Lisung mil
Schwefelwasserstoff versetzt wird schwarz von Schwefelblei.
Die iibrigen metallischen Farbstoffe ermittelt man. indem
man die gestossenen Kaffeebohnen mit verdiinnter H-1|],.-5c-1--
giture und Wasser auskocht, filtrirt und das Filtrat nach
dem qualitativen analytischen Schema untersuch.

Um das Gewicht des Kaffee's zu vermehren. werden

demselben ausser den sogenannten Kaffeesurrogaten, Mehl

und dhnlichen Kérpern, auch anorganische, wie Thon, Sand,
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Steinchen ete. beigemisecht. Man erkennt solche Zusiitze IIE
leicht. wenn man den gebrannten und gemahlenen Kaffee '

in ein (las kalten Wassers schiittet und einige Minuten

umriihrt, die ]\::iﬂ?u-p:lrtikvlt'ln-u steigen an die Oberfliche J
des Wassers, die Verunreinigungen sinken zu Boden und '

firben zugleich (wie die Cichorie) das Wasser sehr stark.

Zur Einhiillung des Cichorienkaffees werden manchmal ge- ' 4;
tirbte Papiere ( rothe, griine) verwendet. Man hat bei rothen !
auf Blei (Mennige), bei griinen auf Arsen (Schweinfurter- |
griin) zu priifen. Man kocht das verdichtige Papier in :l

einer Porcellanschale mit verdiinnter Salpetersiiure aus, Altrirt,
verdampft das Filtrat am Wasserbade zur Trockne, lost

den Riickstand in Wasser und priift nach dem gewohnlichen

qualitativen Schema auf Blei und Arsen. .
i

13. Thee I'I

L ] . 1 - il | I['

Chemische Charakteristik. i 4

"

Der Thee (getrocknete Blitter des Theestrauchs) komut L

als brauner oder schwarzer und als griiner in den Handel. I
; Y o . 1

Der braune wird durch rasches Trocknen der frischen Blitter i
bei kiinstlicher Wirme, der griine durch rasches Trocknen f i

der schon lufttrockenen Blitter erzeugt. Jede dieser zwel ,
Hauptsorten enthiilt noch eine grosse Menge Unterabthe
lungen. Die chemischen Bestandtheile des Thees sind der |
Hauptsache nach: Gummi, Gerbstoff, das mit dem Caffein ', :
identische Thein, iitherische Oecle und Extractivstoffe. Die

-I.I_ﬁ,', |Eiq‘ braunen

griinen Theesorten sind reicher an Tannin a ! I
und schwarzen. ii;i
' 'I_

(Chemische Untersuchung. | '

Verfiilschungen und Verunreinigungen des Thees mit

Bliittern anderer Pflanzen kommen hiiufig vor. Auch mannig



o ———

rr L —

*he Zusiitze von tanninhaltigen F{i;i‘ln-rn sind nicht selten.
Die fiir unsere Zwecke besonders hervorzuhebenden Ver-
filschungen sind die verschiedenen giftigen Fiirbemittel, um
nachgemachten Thee griin zu firben. Firbungen mit Kupfer
salzen oder mit dem sogenannten Mineraleriin (eine Mi-
schung von chromsaurem Bleioxyd (Chromgelb) mit Berliner-
blau) sind beobachtet worden. Dieses letztere (das Mineral
oriin) wird auf folgende Weise erkannt: Man bindet eine
Portion der verdiichtigen Bliitter in einen feinen Leinwand-
lappen und knetet in einer Porcellanschale unter Wasser
sorgfiltig aus. Das Wasser bringt man nun in ein schmales
Cylinderglas, lisst absitzen, giesst die Fliissigkeit vorsichtig
vb, giesst auf den Bodensatz wieder frisches Wasser und
giesst nach dem Absitzen wieder ab. Der Bodensatz wird
nun in der Wiirme mit etwas Ammoniak digerirt, hierauf

filtrirt. Das Filtrat wird mit Essigsiiure neutralisirt und

mit Kisenchlorid versetzt. Blauer Niederschlag oder blaue
™

Tritbung lisst die Einmengung von Berlinerblau erkennen.
Der in Ammoniak unlésliche Riickstand wird in Kalilaunge
gelost. War derselbe chromsaures Blei, so giebt die kalische
Lisung mit Schwefelwasserstoff eine schwarze Fiillune.
Andere metallische Verunreinigungen werden wie die-

jenigen des Kaffees nachgewiesen.

14, Chocolade, Cacao.
Chemische Charakteristik.

Die Chocolade ist ein (Gemisch aus fein zertheilten.
gerbsteten und geschiilten Cacaobohnen. Zucker und Ge
viirzen. Die Cacaobohnen selbst sind die Samen des Cacao-

baumes, bestehen aus einem geruchlosen fetten Oel, Stiirke,
=

i

. » 1 . . |
|i--|::|, el eI rotnen 1.-f[r‘:' '\'i-|||-l1.1-.'1 I';r;']..1“[1 LJI'u] a,'--]|t

Theobromin. Die Chocolade wird mit kleinen Meneen ver
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sehiedener (ewiirze, mit Zimmdt, {Et-'-.\'-'::‘.‘»'.'.;f".iwli. Vanille ete.
gemischt und heisst demnach im Handel Grewiirzchocolade,

L ;l||‘::]'. '.'i|l'--i'|l].'|1l|.' etc.

v . 3
(’ hemischoe | ntersuc |'| 11 11 £¥,

e 1 1 . . p .
Die Chocolade wird - mannigtach vert

lscht: hiiufige Zu-

siitze sind die verschiedensten Mehlsorten, gerdstet oder nicht

gergstet, ferner gerdstete Eicheln, Kastanien, zerriebene
A"+ 1 g b . e -
Weinbeerkerne. Wallniisse etc.; ferner Ziegelmehl, Thon,

lige Verunreinigungen

Zinnober und Mennige. Als zufi

L. > . . " N 11+
ommen vor: E\ng'lr'l'. }-Lw;ln;:, Eisen als metallische Pulver,

sie rithren von den Apparaten her. in denen die Chocolade

1 .
bereitet wurde.
. . L LA liAnE il . .
Um die anorganischen Verfilschungsmittel und Ver
Iremgungen nachzuweisen, zerreibt man (aut emem Reib-

ichen Chocolade, weicht sie in

eisen) eine Portion der frag
inem Becherglase mit kaltem Wasser auf, giebt dann noch
mehr kaltes Wasser hinzu, rithrt hiufig um und lisst dann
uhig absitzen. Vom (bei verfiilschter Chocolade reichlichen)
| B

Bodensatz wird die oben stehende Fliissigkeit abgegossen;

derselbe wird dann mit Salzsiiure versetzt und unter Zusatz

LS L

leinen Mengen (Federmesserspitzvoll) chlorsauren Kali's
der ‘\'\,';:":'[‘.n' l[i;,fm‘["l‘.‘t_ bis rf‘l i"li'|n'.;_;"g{.-i,1 1]{'111“1']| ':1:11-!|
Chlor riecht. Hierauf wird stirker erhitzt, bis der (Geruch
nach Chlor verschwunden ist, mit Wasser verdiinnt und

irt. Das Filtrat wird nach dem gewohnlichen analyti-

schen Schema, auf anorganische Bestandtheile gepriiit.

Zum Nachweis der anorganischen Beimengungen kann
: - . i 1 . ‘ Ty P 21ahe
man auch die zerrichene Chocolade in emem ! latingchiilchen

einiischern. die Asche in Salz- ode

le :;"".'.'C'::_:Hiin'1lll'!| -[IL:\I:.llill\"'ll

r Salpetersiiure 1osen,
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15. HEssig.
Chemische Charakteristik,

Der lissig ist eine Liésung von Issigsiiure in Wasser.
Der stirkste Essig — Essigsprit enthilt etwa 8—10 Pro-
cent Essigsiure, Weinessic 5—6, die iibrigen Essigarten
3—9>5 Procent. Die Essigsorten werden je nach dem Ma
teriale, aus dem sie durch Giithrung gewonnen wurden, ver
schieden benannt, z. B. Weinessig, Branntweinessie, Obst-,
Bieressig etc. Eine Art von Essig, der Holzessig, wird
durch trockene Destillation des Holzes erzeugt. — Von den
genannten Muttersubstanzen rithren auch die verschiedenen
Beimengungen der Iissigsorten her, verschiedene organische
Niiuren , Weinsiure (im Weinessig), Aepfelsiure (im Obsf
essig), Farbstoffe und Aetherarten. — Ungefiirbte Essie-
sorten, z. B. Branntweinessig, werden hiiufig mit Caramel

_;;t'il;'i]'!rf.

Chemische Untersuehune.

=
Zur Vertiilschung des Essigs werden verschiedene wohl
feile Mineralsiiuren, Schwefel-, Salz- und Salpetersiiure, sowie
scharfe organische Siiuren, Wein- und Kleesiure (QOxal
siure), verwendet. — Man versucht auch manchmal. den

geringen (rehalt des KEssigs an Essigsiiure durch Zusatz

;_:_'{"n';']-ini.'l' ."-l'FJc'll'il"]' \'l'l'_;'-'!"IIIfJ'."t'Fn']‘ .“‘\[ui]l-, ‘.\'iw Hl'it]rHJ:tr-[.
Ingwer, Pfeffer, Sent u. s. w., zu verdecken.

Zufiillice "\'4'1'I!||I'!'il]il'_;'lln_:'a'-u rithren von der |;|'.|'|']IHI'._',,"
131'['1‘ ,'\Il'i-lh'.\\'.'1|I!'ilr1;,," lll'r‘ i':‘-\‘-il'_'_'h' i]l '||11~!;]|.|4'!||-|| “.-]'.?ih':-'.t':] I|t'."
und so kann der Essig Kupfer, Blei und Zink enthalten.

Freie Dalz- oder Salpetersiiure weist man am besten
nach, wenn man etwa einen Liter des fraglichen ICssigs

der fractionirten Desti

lation (s, das f'::|J]:|'[ itber Destillation
im allgemeinen Theil) unterwirft. Man destilliet erst die

Hilfte der ganzen Fliissickeit ab, wechselt dann die Vor
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lage, destillirt wieder etwa 250 CCm. ab, wechselt wieder
und destillirt hierauf den Rest etwa 200 CCm. Die zwei
letzten Partien enthalten dann schon so viel Salz- oder
Salpetersiiure, dass man sie ohne weiteres mit Silberlésung
oder Tisenvitriol und concentrirter Schwetelsiure nacl
weisen kann. (8. Nachweis der Siuren |[Salz- und Sal
petersiiure] im allgemeinen Theil, qualit. Analyse.)

Freie Schwefelsiure weist man nach, indem man den
Fssig bis fast zur Syrupdicke eindamptft, diesen Riickstand
mit dem dreifachen Volum Alkohol miseht, nach emner
Stunde filtrirt, das Filtrat bis auf ein geringes Volum ein-
dampft, dann mit Wasser verdiinnt und mit Salzsiiure und
Chlorbarium auf Schwefelsiure priift.

F'reie Weinsiiure wird nachgewiesen, indem man eien
halben bis einen Liter des fraglichen IEssigs in einer
geriiumigen Porcellanschale bis auf o seines Volums ein
dampft, den Riickstand mit dem dreifachen Volum (des
Riickstands) 90procentigen Alkohols versetzt, ecinige Stun
den stohen lisst und dann abfiltrirt. Das Filtrat, velches
nun die freie Weinsiure enthilt, wird mit einer Liosung
sauer

gemacht und stehen £ lassen.  Die Weinsiure scheidet sich

von essigsaurem Kali versetzt, mit Kssigsidure stark

nun als saures weinsaures Kalium (Weinstein) krystalli

nisch aus.

Die freie Oxalsiiure (Kleesiure, Zuckersiure des Han
dels) wird nachgewiesen, indem man den Fssig mit Am
moniak alkalisch macht und mit Chlorealciumlésung versetzt.
Weisser Niederschlag oder weisse Tritbung rithrt von oxal
saurem Calecinm her und erwelst demnach die Gegenwart

von Oxalsiiure.

Scharfe vegetabilische Stoffe, wie Seidelbast, Ingwer,
Pfeffer. Senf ete., werden erkannt, wenn man den Essig mit
kohlensaurem Natron oder Kali genau neutralisirt, die Flissig-

keit dann am Wasserbade vollstiindig \1-:'|i;:11|l-|'1 und dann den
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Geschmack des Riickstands priift. War der Essig mit den
genannten Stoften verfiilseht, so schmeckt der Riickstand
brennend und scharf, im entgegengegetzten Falle mild salzig.

Die zufilligen Verunreinigungen (Blei, Kupfer, Zink)
weist man nach, indem man den Essig mit etwas Salz-
siiure versetzt und dann ohne weiteres nach dem r||i:||i|;|-
fiven Schema untersucht.

NB. Sollte der Es

gut, denselben zur Entfirbung, vor der eigentlichen Ana

sigg stark gefirbt gein, so thut man

lyse, mit wenig Thierkohle zu digeriren. Man bringt zu
diesem Zweck die Fliissickeit an einen warmen Ot und
fiigt unter Umriihren messerspitzweise Thierkohle zu, Dbis
die Fliissigkeit nicht mehr gefirbt ist. Hierauf filtrirt man,
rascht die Kolle mit warmem Wasser aus und wverfihrt
wie oben angegel

Uil

186. Wein.
Chemische Charakteristik.

Der Wein im engeren Sinne ist eine aus dem zucker
eichen Traubensafte und in letzter Linie aus dem Most
durch geistige Giihrung entstandene Fliissigkeit. Sie be
eteht aus Wasser, Weingeizt und anderen homologen Alko
:! 'EE'II. ,‘\"1]II'I'!J. :':'1]I ':‘I-.-'l'FJc-H “.'1.1".|. r]':':nllln-||;;|;.-'|\,m_-' “f\'t‘:‘l'ill.
Gummi und eiweissartigen Kérpern, verschiedenen Pflanzen-
iuren, wie Weinsiiure, Aepfelsiiure et
ganischen Salzen und Kohlensiure.

£ s [“."ll-r‘llll.[.l'”. anor-
Im weiteren Sinne versteht man unter Wein auch die
ans den ‘-'i'l'.=-"}|5-'~'|l"['.c'!| (”Hi;il‘ic-xl f,‘ll'iﬂll‘!ll‘ !’:i"l!w!l ete. ) .':iii'
1 1* 1 rF. » | ] # § s e .
annlicle ‘\.“. €188, Illfl"'ll geisugse ‘::-.II]'IE;;'__',' i!||*.-;' p;!]c‘k.-,']'t-;r]|.-.‘1

] n L, | . y* . "
wiiite, erhaltenen Fliissigkeiten. [Die Obstweine weichen

In 1nrer /":l.'\iiiIII'I"|f'.‘t'xf'.ll.|._.._ vielfach .--'-‘L'.ul:l von den Trauben

. 1 . 1 1 . 1
weinen alg auch unter einander ab, je I!;H'h aen H;HI!Ji
‘:--'~':;,-:|!‘:1i=|-i||-j| r!--' {J-! 'gl"_‘ A NE: |il",|. .. l"..':“,f]l"l."f"l. —
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| agegen

aber viel _’\_.-:_l';lu'!\.:".!'l'.

Chemische Untersuechu =

Der Wein wird sehr I:|j§!ii‘4_";' kiinstlich ;-:"y”.l-l'i' Wird die

14 . N L y J
Firbung mit unschiidlichen Pflanzensiitten vorgenommel, S0
hat eine solche Verfilschung wenig zu bedeuten, ebenso die

casilienholz, da diese Zu

Fiirbung mit [':zlllil-"'l'-"?' oder |

!r||;'.-"l€. des Weines in '.II,.'I|..:""||‘-']-1|'.1':' Wese

giitze den (resc
S ot 1 . 3 N | 1 1 1
verindern und dadurch selbst vom Genuss desselben ab

halten, — Anders verhiilt es sich jedoch, wenn Weine mit
Anilinfarben gefirbt werden, da das Anilin sowohl fiir sich
als auch in Verbindung mit Siuren (in Form der verschiedenen
Farben) oiftig ist. — Die l;:;;']'._-_-\]\.-'.'; der Anilinfarben soll
fedoch nach Anderen nicht sowohl den Anilinfarben selbst als
‘sher hiiufig unvermeidlichen Verunreinigungen

'\.il";li]l‘}]l‘ |]|‘|'_ ll’.-
I].|'|.~-e'Hu-1| mit '_'_'-I|l|;._'_[t'li j‘uln-l:u||h'1']'|;i2|=|||'a|l'_';"::- "‘"Il-'n'i-ni“n‘&'._\e'*-'i'}.

‘|J =11 ::]H'i'l' ]?:||'.=.;|'!L|'|II.'_'_',' henutzt werden . sowle 1lirer Ver

unreinigung mit Anilin selbst, oder mit Pikrinsiiure zuzu
-“I|'_|-'.':J!”']] geln.

Die Gegenwart von Anilin wird auf folgende Weise
erkannt: Der fragliche Wein wird bis zur deutlich sauren
Reaction mit Weinsiiure angesiuert und hierauf am Wasser

I':{ll;- ZUr ?‘"I-\|'i|l|('l|“_—ill'-lt'||.}’. t'-l'.l'_‘.'i"-l.21|”|'1.|-- ]"LII- I:Lil']-'\r-llilH'l “-”‘I-.

mit kleinen Mengen Alkohol ausgezogen, die alkoholischen
Ausziige filtrirt, cingedamptt, der Riickstand in Wasser ge
list und nothigenfalls wieder filtrirt. Diese wiissrige Losung
kohlensaurem Natron oder Kali alkalisch gemacht

wird it
Portionen J\|'1|i.-'

und dann 3—4 Mal mit immer frischen

in einem Kolben oder Schiitteltrichter gut durchgeschiittelt.
Die aboeo den ?‘:l']i"il]"'?"-'"]”l'll von aer

1
o ;_.1;_—::-]|_|-|1 m[l-‘.' |':l.'|'~']|

wiissricen Flissigkeit getrennten Aetherausziige werden auf

Das Anilin bleibt als farblose,

"i]ll'[ll llljl"_':]il.‘“-' \{'l'lilil'ﬂ.“l"‘L.
Geruch  (Anilin

Flitssigkeit wvon v];'--:.1]1{111!'.'1"1!"“'-

"li"'l'
b ]




———

=

110 Wein,

geruch) zuriick. Auch Coniin und Nicotin bleiben bei dieser

Operation als dlige Korper zuriick, unterscheiden sich jedoch
vom Anilin geniigend durch den Geruch und die Reactionen
des Anilins, wie sie im Capitel iiber Farben angegeben sind.

Die Anilinfarben selbst werden aunf folgende Weise ab-
geschieden :

s werden etwa 20 CCm. der Flussickeit zur Ver-
jagung des Alkohols auf ihr halbes Volum eingedamplft,
die riickstiindige Iliissigkeit mit wenig Wasser verdiinnt
und diese Fliissigkeit mit Amylalkohol in einem Kolbehen

out ausgeschiittelt. Der Amylalkohol nimmt den Farbstoff

auf und hinterliisst ihn nach dem Verdampfen in einem
Porcellanschiilchen (bei ca. 130°) als gefiirbten Riickstand.

Mit diesem Riickstand koénmen nun die Reactionen auf

Anilinfarben vorgenommen werden (s, das Cap. iiber Farben),

Die Reactionen aut Anilinfarben diirften hiiufic schon
in der urspriinglichen Fliissigkeit gelingen 1).

Haften den Anilinfarben anorganische Gifte, wie Arsen
oder Quecksilber, an, so werden diese bei der Untersuchung
auf anorganische (metallische) Verunreinicungen erkannt.

Der Wein kann grissere Mengen von Schwefelsiure
theils frei, theils gebunden enthalten. — Die Quelle der
freien Schwefelsiiure im Wein ist entweder ein absichtlicher
Zusatz einer solchen, oder das sogenannte Schwefeln der
Wi i]|[-: welches darin besteht, dass dem Weine .‘ii']l'\\'t'lll'“;_"“
Siure zugesetzt wird. Man setzt die schwefelice Siiure
-1|1'.\'1'r|:'l' :L|~= .c||l'hc' zn luii'l' man L'I".".t'll_'_"l ."EI' i[fir'|-[| \'1-;'-
brennen von Schwefel in den Weinfiissern. Gebundene
Schwefelsiure im Wein verdankt ihre Gegenwart einem

Zusatz von Alaun oder {}I\']m_

1} Fine Firbung des Weines mit |'|;"||-::||"\||||,|,-_-,,[|,|||',.__- 2ich seh
i=ch und sicher mit dem Spectralapparate nachweisen. Fuchsinlozungen
eeben nitmlich emen schinen breiten Absorbtionsstreifen zwischen den

H '~-;:||.|I--|'--|i"" i,ll D nil E ':.;l-"| rAN E

W
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Die freie Schwefelsiure kann so nachgewiesen werden,
wie das beim Essig angegeben wurde.

Die Giegenwart von schwefeliger Siure oder schwefelig-
sauren Salzen weist man auf folgende Weise nach:

Fine Portion des Weines wird auf das halbe Volum
eingedampft, dann in einem weiten und langen Reagir-
cylinder mit verdiinnter Schwefelsiure und einem Stiick
reinem Zink versetzt. Das sich entwickelnde Gas enthilt
bei Gegenwart von schwefeliger Siiure Schwefelwasserstoft
(entstanden durch Reduction der schwefeligen Siiure durch
nascirenden Wasserstoft). — Hiilt man nun an die Miin
dung des Reagircylinders ein mit essigsaurem Blei oder mif
ammoniakalischer Silberlosung befeuchtetes Papier, so wird
es schwarz oder braunschwarz.

Besonders zu erwiihnen ist eine mogliche Verunreini
gung des Weines mit Arsenik. Dieselbe kann statthaben,
wenn zum Schwefeln der Weine arsenhaltiger Schwetel be
nutzt wird. oder wenn das Gefiiss, in welchem der Wein
aufbewahrt wird. frither mit Bleischrot (der immer etwas
Arsen enthilt) gereinigt wurde. Verunreinigungen und
Vertiilschungen mit Blei, ferner Kupfer, Zinn und Zink
sind auch beobachtet worden. — Besonders hiiuhg war
frither die “.'l‘r'if”*t'letllg' mit Blei. Blei wurde verwendet,
um die iiberschiissige Siiure des Weines abzustumpten, oder
geradezu um durch Zusatz von Bleizucker demselben einen
stisslichen Greschmack zu ertheilen. — Zufiillige Verunrei
"i;:'llllf_f mit Blei kann durch Reinigung der CGefiisse mit
Bleischrot stattfinden.

Man weist die anorganischen Verunreinigungen i
Weine nach, indem man denselben bis auf sein halbes Vo-
lum am Wasserbade eindampft und die (nothigenfalls durch
Thierkohle entfirbte 1) wiissrige Fliissigkeit nach dem ge

wiohnlichen qualitativen Schema priift.
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Kann man fliichtice Korper (wie Quecksilber |[bei
Anmilinfarben| oder Arsen) auszchliessen, so kann man den

Wein zur T'rockne eindampfen, den Riickstand in ei

Platinschale \iﬁﬁlﬁvit‘h. die .\-'4'P in \W'fdi?!!{:!' salz- oder
Salpetersiure losen und diese Lisung nach dem qualitative

Schema untersuchen. Will man genau auf kleine Menge:
rlf!*ll'_‘_f;i!li-»*'Jn'I‘ 1‘|--.-;'|I,::]'|-:_H...'_'I.\!|_'_*'-. n priiten, so |'j|!:+2‘l-'!-!', es sich,
den Wemn am Wasserbade zur T'r

Riickstand mit Salzsiiure unter 6fterem Zusatz kleiner Mengen

ixlu' |4ijfulhln|'d-“!. ﬁ'ﬂ

'y ) i ey g g b
chlorsauren Kali's zu erwiirmen, bis die Flissigkeit deutlicl

nach Chlor riecht, hieraut iih!ﬂ'ﬂ stiirkeres Erhitzen aas

Chlor zu wvertreiben, die Fliissigkeit mit Wasser zu ver-

diinnen. zu fltriren |:]|‘I das Filtrat |'::-'!: dem qua
Schema zu behandeln.

Kranke Weine. Die iibermiissige Diure (Essio

siiure) mancher Weine wird hiiufig bedingt durch Mycoderma
4 . : : I T e T 1, By 1
acetl, emem ',i',-__ r!--:' 1M ,\'.!|-j<r;|:*= ale |.~.~J:_‘.'_'.=||!| Nne D

wirkt.

Bittere Weine verdanken ihre DBitterkeit hiiufie eine
Alge, welche aus knotigen, veriistelten, krummen Fiide
besteht: man findet in deren (Gesellschaftt kleine kli;l-ﬂ
Kérperchen. Die mikroskopische Untersuchung eines
|'|i‘.I='I'|-I| "\\..I'illl'.= }C::Ih ,],-|||_|1;;.-!, ot -'::i--'|-_--€\it-:|_ ob |i|-l' Vi
dacht etwa eines absichtlich zugesetzten bitteren giftiger
Alkaloids gerechtfertiet sei oder nicht.

Triitbe umgeschlagene Weine verdanken ihre Triibung
der Gegenwart von Hefe. Diese bildet unter dem Mikroskop
entweder einzeln stehende, oder zu wveriistelten Gebilden
x|;~:;|§'||:|]l'||'_'|'1'.‘-'l'1}’.[" }‘:::,'_l"'l'f-

Fadenzichende, sogenannte lange Weine entstehen i
Folre der Bildung eines besonderen Fermentes, welches

]\;i"_'_"l-|r'l|||'i: bestelit.

:|r-¢|:1IH}lW';%dn-:ﬁ




17. Branntweinarten und Liqueure.

Chemische Charakteristik.

Mit «dem Namen Branntwein bezeichnet man, durch

Destillation von gegohrenen Frucht- oder Obstmaischen
i erhaltene, alkoholreiche und fuselhaltige Getriinke.
Liqueure nennt man Fliissigkeiten, die Weingeist, sehr
viel Rohrzucker, verschiedene Gewiirzausziice und fliichtige
1 Oele enthalten.
h Unter den Branntweinsorten und Liqueuren wiiren zu
3 erwiihnen: +
Der Weinbranntwein (Franzbranntwein, Sprit,
n Cognac) erzeugt durch Destillation der gegohrenen Wein-
trebern; der Rum und Tafia, aus dem gegohrenen Satte
des Zuckerrohrs oder des Zuckerahorns: Gin und Whisky,
lation aus Malz und Wachholder-

d durch Giihrung und Desti
beeren bereitet: Kirschwasser, erzeugt durch Giithrung
und Destillation aus schwarzen Kirschen mit den Kernen,

Aus Pflaumen wird der Slibowitz, aus Korn und 1

AT l |
toffeln der Korn- und Kartoffelbranntwein bereitet. !
e Aus einer kleinen, in Dalmatien wachsenden Kirsche, bereitet
8 man den Maraskino. Der Arac wird erzeugt entweder i
aus Reis und Zucker durch Giihrung und Destillation und
! Versetzen des Destillats mit Kokossaft, oder aus Reiz und
den Samen der Arecapalme.
g Absinth ist ein weingeistizges Getriink, welches flicchtige BB [
P Oele, Wermuthil, Zimmtol, Anisil, Nelkenol, Angelicadl ete. | ANl
i enthiilt und gemeiniglich durch Ausziige frischer Spinat-
bliitter, Eppig oder Petersilie griin gefiirbt ist.
Die sogenannten Persiko-Aquavite sind weingeistige
H I'1[Ii.-%.~i;;'iil‘i[|'[1. die durch Destillation iiber bitteren Mandeln, -
oder durch Zusatz von Bittermandelol bereitet werden. |
Das Goldwasser wird mit Blattgold bereitet. }
Die meisten Liqueure werden, wie schon oben erwiihnt, 1

Liebermann
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rwithnen: Essigsiure, Ammoniak, Kupfer, Zink, Alaun

Blei und Arsenik. Die [',_--_;_-_«”.;:-.-_ bildet sich zwar in
L e _‘.i,-t:,;_- 1 schon in der .1'l|.'|;.~l"r|1', I:u-‘]l werden Brannt-
ott .:iLl'|l :=§--it'|L‘|;,:.t':| mit l~. 1:--~li:§:;'l_ 1m Ii:'l'l'ui

Ly '!i'."i' |i,;|i fil-ﬁ"]“:“]['i\' AL VEernesLeril. EJi1\‘L"I|.Ii I lllit’

.':~—,_'_;-~:-"-.'_'t- an und fiir sich nicht als g sundheitsschiidlich
oesehen werden kann, so wirkt ithre Gegenwart doch in
soferne nachtheilig, als ein solcher Branntwein aus Kupfer
thschaften viel leichter Kupfer aufnimmt, als ein siure

- - 1 1 . ¥ i . 1.1 i 1-
[i.h[-.-. 1an tl;:|;|-.', aass ein ll‘.'.‘.llll:‘-'ﬂ".l- plaunes LAack

rk rothet, so hat man alle Ursache denselben
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(iehalte des Branntweins an Ammoniak. Ammoniak kann
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1

_\l._l.'--'iu- i||||5.-|:-_ [:1 kleinen .‘l1|l'i.'.:_"'|! wirkt es an und

¥ 1 f hiidliel ] L het . lan |
tr s1ci Ii"|.': schadhich, doch bperamget es den

leichfalls, Kupfer aufzunehmen.

Man priift den Branntwein auf Ammoniak, indem man

100 —200 Grrm. mit reiner Salzsiiure bis zur schwach sauren
- . — - i v

Reaction wversetzt und am Vyasserb: de zur lT'rockne ver-

3 s 1 " : " e ;

dunsiet. Den Riickstand nimmt man mait welng \\. asser aut,

filtrirt und verdunstet das Filtrat bei ;:'i-!.in-l--:' Wiirme. Is
bleiben, wenn der Branntwein Ammoniak enthielt, Krystalle

Ay | E il 13 na nhitrarn 1]
(~almiak) zuriick, die beim Erhitzen am P

latinblech herum
llt-'=|:"-": l.f!'.! '-.l':l Wi :'I. .I'Ii.lf:.ll.-':l.. erwiarmt man -'5|'_-'.| L}.'IE

| "y . 5 § . 114
Lonrouvetrtd sl CLILT
| { { L



I'1-!': | 15t vo '_||_I-=I e, (1ass 1na ,‘"l |::. R 111 f||| -i,-\
ntweintrinken abzugewishnen. zum Getriink Brechweinstein
(weingaures Antimon lium) zie it, Man wird emen
t Ir’,' i I:I i | ‘\:Ii':!\.'.n li ". 1 10 ;‘5,:|:i I.:e'.' Qe
I I l'r 11 i*] (h]§] ] in .'!u"-!|'| ‘Lil'iljlni.
"
: | I | ] l aq e
.\Ill nen Uz L1l L) 11 Ly (el 1
£ D1 Absinth vcht la selb anchmal I«
1 I 1 * ol Bty
Init Al LC LT &etaro o OITen wuri [erner aut “III-:-'.
] L | : {13 1
vel dem sogenannten (roldwasser, d 1 dessen
¥ - v .
Ly 110 I !..|'I|'!|';-| ,-!i‘r-._\ Fli.::'-_'_'"'-!ll" {eme ! Qo i i

Ein (Gehalt an Bla 1 ke beir eeistiren Cretrink

(L1 lureh Giih i Destillat o W1SS( Blausi

I| ernd () hsata | 1e1 e da i 11t w ‘den. fern
‘- 1 ;u'lnl , a1 { '.I: I -;'i!" i|,|| L1 D) IF|“-|I'.':| :‘".ILl]l':-']:.'
be: ler durch Zusatz h hem Bittermandelil
] iimirt werde wrkommen. D herische Bittermandelil
wird manchmal dq rch das an nel | Nitro
ers md es kann dal auch noch

Mandal




e e

B

1{‘ J-.:f.

riechende Fliissigkeit Nitrobenzol enthalte. Niheres iiber
Bittermandelil und iiber den gleichzeitigen Nachweis von
Blausiure, Bittermandels] und Nitrobenzol. siehe im Capitel:
» Untersuchung der Parfiime¥.

Liqueure werden manchmal mit Anilinfarben, besonders
hiufig mit Fuchsin (Salz des Rosanilins) gefiirht. Niiheres
ither diese Stoffe sowie iiber deren Nachweis, siehe im
Kapitel ,Wein¥.

1";é1'h||1|5;--r| der Getriinke mit Gutti |I:;u]||n:.l;;'ﬁ|1:'}_ sind

)

auch schon (bei ;UJ.-:}'HTII} beobachtet worden. Der Nachweis
geschieht in der Weise, dass man die Fliissigkeit bei g
linder Wiirme zur Trockne |!t'i!|§_{l, den trockenen Riick-
stand mehrere Male mit Alkohol auszieht, die vereini;

rten
Alkohol-Ausziige in ecinem Bechergliischen am Wasserbade
verdunstet, den Riickstand mit Chloroform i'LErr-!‘_g_';i-:_-.-;{ und
unter hiiufigem Umrithren lingere Zeit stehen lisst. Der
Chloroformauszug wird nun in einem Kilbchen verdunstet,
der Riickstand mit einer wiissrigen Lisung von kohlensaurem
Natron anfan;

=4

Ly

'8 miissig erwiirmt und dann zum Kochen
erhitzt. Das Guttiharz lost sich nun auf und wird beim
Versetzen dieser Losung mit einem Ueberschuss verdiinnter
Schwefelsiure, als schin gelber Kirper gefiillt. Diesen Niede:

schlag kann man nun (auf einem Filter) sammeln und in

concentrirter Schwefelsiiure lésen: beim Verdiinnen dieser
Liosung mit viel Wasser, wird das Harz wieder unverindert

;I,F_JI'_':'-,-|'|I|J'|>i]|'|;,
18. Bier.

Chemische Charakteristik.

Die aus dem Malzauszug und den Bestandtheilen des
Hopfens durch die Vermittlung der Hefe gegohrene Fliissig-
keit, nennt man Bier. Durch das Malzen (Keimen des Ge

3

treides, der Gerste) wird dasjenige Ferment — die Diastase




117

- erzeugt, welches beim Brauprocess die Umwandlung des
Stiirkemehls in Zucker bewirkt. Diese Umwandlung wird
herb i-:'_"{'f-lulll'l! wenn man das zerkleinerte ':f,,_:".‘ﬂ'ill"lh'll" Malz
mit Wasser bei !||:'isa'i;_"|'-:' Wiirmi l“l'_'.'i'Tll]'L Die so ent-
stehende wiissrige Lisung (Malzauszug, Bierwiirze) ist eine
an Zucker und Dextrin reiche Fliissigkeit, die, mit Hopten
gekocht und dann vergohren, das Bier darstellt. Die Be
standtheile des Hopfens, iitherisches Oecl, Harz und Gerbe-
stoff, ertheilen dem Biere nicht nur ein angenchmes Aroma
und einen angenechm bitteren Geschmack, sondern bewirken
-'Iil-'Fl. I].'I.A—. if;!* |'ni-'|‘ il.‘l]rFlm' ‘.\'i]'t],

Die Bestandtheile des Bieres sind: Stiirkezucker (Malz-
zucker), Dextrin (Malzgummi), Eiweisskorper, Fett, Alkohol,
j‘h-hlu-l|--:'h|rv.:1||-||';1':L1|i.~':-1|c-H:i]xn'wi--]=]|u~]:]|n1‘.~';1u]‘t-.\H;uli-||:4:|
Kalksalze, ferner auch milchsaure Nalze, litherisches Oel,

H--|.st'r-1:h'|1t.-;-_ ]|||J=t'|-||]l:t!.‘;*.. (Grerbsiiure. Die Farbstoffe des

Bieres sind: Caramel. 'f-'|i.'r.:.ll-_. .‘\inllg|lll']l2-iiltl't' ete. Um
den Geschmack des Bieres zu verbessern. erhiilt es manche
Zasiitze, theils unschiidliche, wie Anis, Fenchel, Zimmt, Co

z. Bitterklee,

nander, Kiimmel. Wachholderbeeren, Kochsa

Aardobenedictenkraut, Quassia, Enzian, Buchsbaumholz ete.
theils giftige, wie Kokkelskirner (Semina Cocculi), -Pikro
toxin-, I rfjhu-n:u:|_1:|~|=.Enalw-=-- Pulviz nuenm vomicarum ), :-4“-_';.-]1-

nin und ]II'III'EI! H1|1F|:||1+-m]_ Auch ein ;/_n_w.ny, VoIl Aloé oder

13:1 . y e 3
F1Krmsaure wiire mig

ich. ]';n- Vorkommen dieser .:'-I1ITiLL"'||

-I"’A:-:i',»_-- wird ft‘t|---'f1 vielfach, und wahrscheinlich mit Recht,

westritten.
Chemische Untersuchung.

[Inter den metallischen Verunreinigungen des Bieres
wiiren wie beim Wein, Branntwein ete,, wieder zuniichst die-
jenigen zu erwiihnen, die zufillie in Folee der Bereitung
oder Aufbewahrune in Kupfer und Zinkgetiissen vorkommen.
Man hat also auf einen etwaicen Kupfer-, Blei- oder Zink

|!l]i' 11 :||-|-|-~! ‘l,i _3!|~;|':;i'-;:1']| Zureselzi JI{‘I?I';;':II.i~-I']!:-.
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zu erwithnen: Kreide, Magnesia, Pottasche, Soda zur Ver

besserung (Neutralisation) eines saueren Bieres; Eisenvitriol,
Alaun, Kechsalz, um dem Biere einen adstringirenden, ri N

den Geschmack zu verleihen.

Die anorganischen Verunreinigungen weist man nach
indem man eine nicht zu geringe Quantitiit des Bieres zur
Trockne \'--."I];|J||!|]'[, den Riickstand in einer Platinschale
verascht, die Asche mit Wasser und etwas Salzsiure be
handelt und die Liésu o nach dem 1!=2;||i[:|1i\'\'r] Schema unter-
sucht. Wiire die Gegenwart fliichtiger Korper (wie Arsenik)
zu vermuthen, so empfichlt sich die Methode der Digestion
mit Salzsiure und chlorsaurem Kali, wie sie im Kapitel
. Wein® angeceben wurde.

Auch freie Schwefelsiiure soll, wiewohl eine solche Ver
unreinigung nicht sehr wahrscheinlich ist, dem Biere manch
mal zugesetzt werden, um eine Fliissigkeit von besonderer
Klarheit zu bekommen. Um eine solche Verfilschung nachzu
weisen, verfilirt man wie das bei ,Essig® angegeben wurde

Ueber den Nachweis einer Verfilschung mit einem der
frither genannten Alkaloide: Stryehnin, Bruein, Pikrotoxin
.-'i-'|:l~ im Abschnitt ,;'-‘t'ir!l';[]l']l chemische l'i.r|-1‘.~'|||"r,|1‘.|'..‘,"|:"
(Priifung auf Alkaloide).

Eine Verfilschung mit Pikrinsiiure kann auf 1'u1;_';-'l|=it:
Weise erkannt werden:

Das fragliche Bier wird bis auf 15 seines Volums ein-
gedampft und mit einer saueren schwefelsauren Cinchonin !
losung versetzt: ber Gegenwart von Pikrinsiiure entsteht eine
starke _:_-\';-H..- |";'i|illf|.',:.

Man kann auch ein Stiick weisses Woll- oder Seiden-
zeug mit dem durch Eindampfen concentrirten Bier lingere

Zieit erwirmen: enthiilt dasselbe Ilil"'uri.'!.".:l-lll'l'. a0 wird das

WClSEe 7,1-[1-_:' ":i-_h _- die _'_.!‘}J!' ]":IE'FJ-' !:.'-n-‘. sich mit

Wasser nicht auswasche



Ein Gehalt Alocharz eiebt sich auf folgende Weise
zil erkennen:

1
!

: AR m : 1 { =4}
Das Bier wird zur Trockne verdampft, der vollkommen

trockene Riickstand gepulvert und das Pulver so lange mit
immer frischen Portionen Wasser ausgezogen, so lange di
selben noch etwas aufnehmen, was durch Verdampfen '3

kleinen Theiles des wiissrigen Auszugs am Platinblech
umnt wird, Hierauf wird das Pulver auf gleiche Weise

mit Aether ersehdpft. Das was nun als in Aether unlislicl

i

suritckbleibt. ist Alotharz. wenn es bitter schmeckt und 1in

wiissriger Sodalosung leicht loslich ist. Auch eine wiissrige

Oxalsiiurelosung nimmt etwas Harz auf und giebt dann mit

lanninlésung einen reichlichen Niederschlag.

Mit starker Salpetersiiure gekocht list sich das Harz

mit gelbrother Farbe. Verdampft man diese Lisung und

nimmt den Riickstand mit siedendem Wasser auf, so ent-
steht beim Erwirmen der wiissricen Lisung mit Kali und

Cyankalium eine blutrothe Fiirbung.

Als Anhang zu den Nahrungs- und Genussmitteln soll

hier noch einen Platz finden der Tabak.

19. Tabak.
Chemische Charakteristik.

Der Tabak. der als Rauch- oder Schnupftabak Ver
wendung findet, ist bekanntlich nichts anderes, als das Blatt
der Tabakpflanze. Heine Bestandtheile sind: anorganisc
Salze. ferner Salze mit organischen Siuren, Wachs, Fett,
stickstoffhaltice Substanzen, wie Eiweisskorper, und das fiir
die 'J';1h:1|ipﬂ;mm- t'II.'II'.'le'll’l'::.‘i[‘l?-l"ll' Nicotin, Der Tabak wird

I1|:n|r1i;;'1‘:u']u'l| {}]Ju"l'.'liillﬂl‘][ unterworten [ ;E:'ln‘ﬂ51.5_'.‘%}11'“='*'“"'I|.
I.1!l'!: ‘i1.']].'l-.|]',
1

haltbarer zu machen, den allzugrossen Nicotingehalt des

Beizen), die im Grossen und (ranzen hezwecken,
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selben herabzudriicken und in ihm ein angenchmes Par-
fiim zu entwickeln. Die Beizen oder Saucen bestehen ge-
wihnlich aus Lésungen von Kochsalz, Salpeter, Salmiak,
salpetersaurem Ammoniak, ferner aus zuckerhaltigen, wein-
geistigen und organisch sauern, sowie gewiirzhaften Sub-

atanzen.
Chemische Unt ~-|'~'I|c'||lll|;.:'.

Zuniichst sind es gewisse durch Unwissenheit als Beiz-
mittel verwendete schiidliche Korper, die hier erwiihnt wer-
den sollen; wie Eisen- und Kupfervitriol, Alaun, Queck-
silberchlorid (Sublimat) und Bleizucker. Die Schnupftabake
werden ausserdem noch manchmal mit Mennige oder Zinnober
versetzt: ja man will auch schon ;\m'i!ni;‘ml-ni angetroffen
haben. Diese Beimengungen werden sich manchmal schon
etlir:'i] ;Jllf‘iI:I”l‘!]lE He'ij“’;[['f{r‘, ni]wl‘ 1|f'-'|1?|ir!'1'= .“E'FEIL'. FJI'”_‘_:‘I'HH‘
Farbe des Schnupftabaks zu erkennen geben. Auch eine
Untersuchung mit der Lupe oder dem Mikroskop diirfte

it iiberflilssig sein.

Die loslichen Verunreinigungen wie Eisen- und Kupfer
vitriol (schwefelsaures Eigenoxydul und Kupferoxyd), Alaun
(schwetelsaure Thonerde), Sublimat (Quecksilberchlorid) und
Bleizucker (essigs, Blei), wird man sehr leicht nachweisen.
wenn man den Schnupftabak oder den zerschnittenen Rauch-
tabak einige Zeit mit Wasser unter Zusatz von Salzsiiure
digerirt und die abfiltrirte Fliissigkeit direct nach dem quali
tativen Schema untersucht.

Will man einen Schnupftabak auf Mennige (Bleioxyd

]

nndl ]:||'{t|in\_‘-'f]| priiten, so kocht man ihn mit verdiinnter

H;J_!-ipTl'i"-C.;!.”l'f'.. fltrirt und El|'il§'l das Filtrat mit Schwefel
siiure oder Schwefelammonium auf Blei,

Will man auf Zinnober priifen, o wird der :"':‘l'||'||||]?|l
tabak mit Konmgswasser g kocht, filtrirt, das Filtrat am

Wasserhade '.""lJ.'I.HI]I‘l.'. de Riickstand in Wasser oelist




md ‘mit Kali oder Schwefelwasserstoff aut Quecksilber
reagirt,

Aut Auripigment (Schwefelarsen) priift man, mdem man
den Tabak mit kohlensaurem Ammoniak digerirt, filtrirt,
und das Filtrat mit Salzsiure ansiiuert. Ein gelber Nieder-
schlag zeigt die Gegenwart von Schwefelarsen an.

Es giebt Schnupfer, die eine Vorliebe fiir sanere Tabak-
sorten haben. Eg soll demnach vorkommen, dass dem Tabak
auch starke Mineralsiuren — Salzsiiure — zugesetzt werden.
Man kann eine freie Salzsiure liﬂﬂl‘!']l.'m]'ﬂ j‘"ll' freie fliich-
tice Siiure) nachweisen, indem man eine Portion des frag-
lichen Schnupftabaks mit Wasser in eine Retorte bringt und
destillirt, Das Destillat (in der Vorlage) wird die freie
Siiure enthalten, auf die nun direet reagirt werden kann.
Das Destillat mit Salpetersiiure und salpetersaurem Silber

zeiiure wie bekannt,

versetzt, giebt bei Gegenwart von Sa
cinen weissen, kisigen, in Ammoniak lioslichen Nieder
schlag.
Es soll vorgekommen sein, dass sehr schwachen Tabak-
sorten (mit geringem Nicotingehalt), Bliitter und Ausziige
on Tollkirschen (Atropa Belladonna), Bilsenkraut (Hyo-
scyamus niger), Stechapfel (Datura strammonium), sowie
Opium oder Opiumtinctur beigemischt wurde. Den Nach-
| weis einer solchen Verfilschung wird entweder der Bota-
niker fithren (aus dem Bau der Bliitter), oder der Chemiker,
‘ durch Nachweis der betreffenden Alkaloide. Atropin
l (Daturin) bei Belladonna und Datura strammonium, Hy os-
cyamin, bei Hyoscyamus, und Morphin sowie die iibrigen
Al
Verunreinigung mit Opium.
' Man wird die Alkaloide nachweisen, indem man sich
3_;-1-..H--|~n Hl-le;‘e-

caloide des Opiums, Codein. Narcotin ete., bel emer

einen wiissrigen Auszug aus einer oentigend

| des fraglichen Tabaks macht, und diesen filtrirten wiissrigen
Auszue dann g0 untersucht, wie das fiir die Auffindung




von Alkaloiden im Abschnitt ,gerichtlich chemische

suchungen® angegeben ist.
Manchmal werden der Schnupftabak oder auch gewisse

Cigarrensorten, in bleihaltiges Stanniol verpackt und es kann

demnach, namentlich bei gewissen saueren Schnupftabakarten
vorkommen, dass solche bleihaltiz wiiren. Wie ein etwaiger
|'-Er‘il;-_:z']|.';][ im Tabak i].'lr]l_-_r!'e-wi:-;.-:; wird, wurde schon friiher

'-:'.:_:.'h(‘t], Uebher Stanniol siehe im {‘.lz;i‘;n-'_? - Kiige®
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