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Plferdefelsch, Nachwela (I'rage 1236 in
Nr. 85). L Zur hmlnlrh[ hen Blut- bezw. Fleisch-

differenzierung nach “der Prizipitinmethode be-
dient man sich spezifischer Sera. Auskunft iiber
die Untersuchung nach dieser Methode gibt eine
von .den Hochster Farbwerken — die ‘IllLi! die
betreffenden Sera herstellen herausgegebene
Brosc hl'.i;t‘ pr,lwdm priizipitierende Sera®, die
1 wohl die }'tllni auf Verlangen Illll"ll’_ﬁﬁl_‘llLL‘ll Zl-
zuwmh'ﬂ bereit sein diirfte.

8 kiinnen nach der Priizipitinmethode sowohl
ﬁ'lbL]JE’ wie anch konservierte, d. h. gerducherte
und eingesalzene, Fle ischsorten untersucht wer-
den; auch W urstwaren, sofern sie nicht gekoch-
tes Material enthalten, kinnen nach dieser Me-
thode gepriift werden.

Fiir gerichtliche Untersuchungen, namentlich
fiir die biolog gische Priifung auf Pferdefleisch, sind
die Vorschriften des l\.mm] (Gesundheitsamtes in
r imulm maflgebend. Dieselben lmdt'u gich im § 16
i der Anll":' A zu den am 1. April 1908 in
I.llj.‘,‘l"ll etenen A.Ib-iuhl ungshestimmungen D zum
Fleischbeschaugesetz und sind auierdem in der
Arbeit von Uhlenhuth, Weidanz, Wede-
mann ,Technik und Methodik des biologischen
Verfahrens zum Nachweis von Pferdefleisch (
beiten ans dem Kaiserl. Gesundheitsamt, Band 25,

. Heft 8)* aunsfiihrlich beschrieben. 0,
as II. Der Nachweis von Plerdefleisch wird heute
am einfachsten und sichersten mittels spezifischen
Serums ausgefiibrt, der sogenannten Priizipita-
xo- tionsmethode (Prizipitinmethode), die auch durch
ein Schreiben des Reichskanzlers empfohlen wird,

Die Herstellung des Serums geschieht dareh

mehrmals wiederholte Injektionen von Plerdeblut
in eine Ohrvene von Kaninchen. Das hier nach
etwa vier Wochen langer Vorbereitung gewonnene
Serum mub exakt austitriert werden.

Zur Reaktion wird dann eine Anzahl Rea-
chen mit je 1 cem des ausgepreliten Hack-
sches, das mittels physiologischer Kochsalz-
lsung gewonnen und wvallig klar filtriert sein
mul, beschickt und mit 0,1 des spezifischen Serums
| versetzt. Auberdem werden noch einige Kontrol-

len angestells.

Der positive Ausf all ergibt sich durch das Er-
scheinen einer hauchartigen Triibung in den in
Betracht kommenden Riohrehen, die nach spilte-
stens 50 Minuten in ein flockiges Sediment um-
gewandelt ist. Ubung im Erkennen der Reaktion
ist Bedingung. S
e l'lrihr?mﬂll'ul' das zu untersuchende Fleisch
nicht gekoc ht sein.

Dw nitige Gebrauchsanweisung ist erhiltlich.

Das gebr ouuh rtige Sernm gibt das Kaise rl
Gesundheitsamt ab, auch ist llw-u-. bei der Daut-
schen Schutz- und Heilsernm- ‘-l'—!—!l.||‘ﬂ_.hl“_ bar-
lin NW. 6. zu heziehen, die anch die _ILI'-'l]iLIll_ll_l-JJ
selbst ansfiihrt. . f‘-'f'-"ll'_-'-”“l'-""-?-
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Pferdefleisch, Nachwelis (Frage 1286 in
Nr. 85). I Zur biologischen Blut- bezw. Fleisch-
differenzierung nach der Prizipitinmethode be-
dient man sich spezifischer Sera. Auskunft iiber
die Untersuchung nach dieser Methode gibt eine
von .den Hochster Farbwerken — die auch die
betreffenden Sera herstellen — herausgegebene
Broschiire ,Spezifische prizipitierende Sera®, die
wohl die Firma auf Verlangen Interessenten zu-
zusenden bereit sein diirfte.

Es konnen nach der Prizipitinmethode sowohl
frische, wie auch konservierte, d. h. geriucherte
und eingesalzene, Fleischsorten untersucht. wer-
den; auch Wurstwaren, sofern sie nicht gekoch-
tes Material enthalten, konnen nach dieser Me-
thode gepriift werden.

Fiir gerichtliche Untersuchungen, namentlich
fiir die biologische Priifung auf Pferdefleisch, sind
die Vorschriften des Kaiserl. Gesundheitsamtes in
Berlin maBgebend. Dieselben finden sich im § 16
Abs. 3 der Anlage A zu den am 1. April 1908 in
Kraftgetretenen AusfithrungsbestimmungenD zum
Fleischbeschaugesetz und sind auBerdem in der
Arbeit von Uhlenhuth, Weidanz Wede-
mann ,Technik und Methodik des biologischen
Verfahrens zum Nachweis von Pferdefleisch (Ar-
beiten aus dem Kaiserl. Gesundheitsamt, Band 28,
Heft 3)“ ausfiihrlich beschrieben. D.

‘ II. Der Nachweis von Pferdefleisch wird heute
- am einfachsten und sichersten mittels spezifischen
Serums ausgefiihrt, der sogenannten Priizipita-
tionsmethode (Prizipitinmethode), die auch durch
ein Schreiben des Reichskanzlers empfohlen wird.

Die Herstellung des Serums geschieht durch
mehrmals wiederholte Injektionen von Pferdeblut
in eine Ohrvene von Kaninchen. Das hier nach
etwa vier Wochen langer Vorbereitung gewonnene
Serum mufl exakt austitriert werden.

Zur Reaktion wird dann eine Anzahl Rea-
genzglidschen mit je 1 ccm des ausgepreften Hack-
fleisches, das mittels physiologischer Kochsalz-
losung gewonnen und vollig klar filtriert sein
mub, beschickt und mit 0,1 des spezifischen Serums
versetzt. Aufllerdem werden noch einige Kontrol-
len angestellt. C

Der positive Ausfall ergibt sich durch das Er-
scheinen einer hauchartigen Trilbung in den in
Betracht kommenden Rohrchen, die nach spite-
stens 30 Minuten in ein flockiges Sediment um-
gewandelt ist. Ubung im Erkennen der Reaktion
ist Bedingung. 5

Ubrig‘ensbdarf das zu untersuchende Fleisch
nicht gekocht sein. - S5

Di% notige Gebrauchsanweisung ist erhalt_hchl.

Das gebrauchsfertige Serum gibt das Kaiserl.
Gesundheitsamt ab, auch ist dieses bei der Deut-
schen Schutz- und Heilserum-Gesqllschaft,_Ber-
lin NW. 6, zu beziehen, die auch die Reaktionen
selbst ausfiihrt.

A P T B L | ey

Dr. Piorkowski.
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deren Gehalt einer genaueren Priifung unter-
zogen werden soll, nuor Proben zu entnehmen,
deren Unte 1L dann in einem staatlichen
Laboratorium erfolgen soll. Auch in anderen
Kapiteln finden sich manche beachtenswerte An-
regungen und Ausfithrungen: so ilber die mil-
lichen Verhiiltnisse zwischen den Krankenkassen
einerseits und Arzten und Apothekern anderseits,
iiber die ungerechten Vorwiirfe der Arzte gegen
die Apotheker wegen des Verkaufes von Spe-
zialititen, iiber den Konkurrenzkampf zwischen
Apothekern und Drogisten usw.

Synopsis der mittelenropiischen Flora von Paul
Ascherson und Paul Graebner. 69./70.
Lieferung. Verlag von Wilhelm Engelmann,
Leipzig 1910.

Die vorliegenden beiden Lieferungen der
Synopsis der mitteleurop#ischen Flora enthalten
sowohl eine Fortsetzung des vierten Bandes, in
der die Arbeit von Prof. O. v. Seemen iber
Salix zu Ende gefiihrt und in der iiber die Myri-
sticaceae, Juglandeae und Betulaceae berichtet
wird, wie die Hauptregisterbogen zur zweiten
Abteilung des sechsten Bandes.

Angriffe auf verschiedene Grundanschaunungen
in der Physik und der Chemie von Karl
Hack, Stadtprozelten a. Main. Miltenberg a.M.,
Gottlob Volkhardtsche Druckerei 1910.

In der vorliegenden 4. Broschiire seiner An-
griffe auf verschiedene Grundanschauungen in
der Physik und Chemie gibt Verfasser eine aus-
filhrliche graphische Darstellung der in den frii-
heren Veroffentlichungen niiher erdrterten spe-
ziellen Molekularmechanik in 23 Kapiteln.
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9. Nachweis wvon Verdorbensein; Erkennung und Nachweis
der Fleischfaulnis
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:{ Ueber den Nachweis von Borsiure in Konurwiernnzsmltteln

- ]?'91 der qualitativen Untersuchung von
nn es vorkommen, daf die bekannte Reaktion

s

Von Dr™~p- Vo Fellenberg. o
Konservierungsmitteln
auf Borséiure — Ver-

setzen mit Alkohol und Schwefela_&iure, ]1‘.1‘1tzi11idung des Alkohols und
Beobachtung des Flammensaumes < versagt. Die grine Férbung kann
trotz der Anwesenheit von Borsdure: ausbleiben. wenn Stoffe zugegen
sind, welche mit der zugesetzten Schwefelsinee Clase enbwickeln oder oine
leuchtende Flamme erzeugen. « Rine solche Wirkung iibt Zucker aus.
Salpeter schadet durch die Bildung nitroser Glase, Kochsilz it geringerem
Male durch die Entwickelung von Salzsiure. Es gelingt nun durch einen
kleinen Kunstgriff, der sich auf die Schwerléslichkeit der Borséiure in
verdiinnter Salzséiure und ihre leichte Loslichkeit in Alkohol griindet,
die storenden Faktoren zu beseitigen und eine unzweideutige Reaktion
zu erhalten. Man verfihrt folgendermalien: :
Ungeféthr 1 g des Produkts wird in etwa 2 cem heillom Wasser
gelost und. mit ca. 1—2 cem konzentrierter Salzsiure versetzt. Beim
Erkalten kristallisiort sowohl Allalichlorid, falls ein Alkalisalz zZugegen
ist, als auch Borsiure auns. Sollte keine Kristallisation erfolgen, so setzt
man ebwas gesiittigte Kochsalzlésung hinzu. Man LiBt den gebildeten
Niederschlag einige Minuten ahsetzen und gieBt die iiberstehende Fliissig-
keit moglichst vollstiindig ab.  Durch Aufkochen des Salzbreies mit
ca. 4—6 cem Alkohol geht die Borsiiure in Lésung: nach dem Absetzen

des Niederschlages wird die Fliissigkeit in ein Schiilchen gegossen, mit
Schwefelsiiure versetzt und angertindet. Eine sehr intensive Griinfarbung
des Flammensaumes zeigt die Anwesenheit von Borsiure an.

. In_Gegenwart von sehr viel Zucker kann ecine doppelte Féllung
vorteilhaft sein, um die Firbung mbglichst rein zu erhalten. Man 16st
das zunfichst ausfallende Salz in etwas Wasser und fillt es mit Salzsiiure
wieder aus,

(Mitt. a. d. Geb. der Lebensmittelunters. u. Hyg. vom schweizerischen
Gesundheitsamt 1910, 8. 193.)
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“Haslofy sb(]
TJh:“laju‘nin daB an dieser Stelle vom ehelichen f.h‘st'h]('(‘htH\'vrlc_(_-]n[:(_: die
Rede ist, withrend das Urteil zur Begriindung des Schuldausspruehs anfiihrt,

e UYL ST ge wogeTien puter, orwarme das Filtrat, um vollstindige

Umsetzung =za erzielen,
standenen Niederschlag

uin. Kochen, bringt den eventuell noch ent-
ebenfalls auf das Filter, wischt dann gut aus,

is im Waschwasser kein Chlor mehr nachweisbar ist, trocknet Filter
ind Niederschlag bei 1009 und wiigt. Da 1 Molekiil Formaldehyd 1 Molekiil
‘alciumkarbonat gibt, so entsprechen 10 Teile Calciumkarbonat 3 Teilen

i‘ormaldehyd.

Hauptbedingung ist, daB man bei diesem Verfahren einen guten
‘hlorkalk und eine frische Lésung desselben verwendet. Man bedarf bei

\usfithrung de

r Bestimmung keiner besonderen Apparate usw., zur Wiigung

les Calciumkarbonats geniigt jede Rezepturwage. Angestellte Vergleichs-

versuche mit

diesern und mit dem vam D). A.-B. IV vorgeschriebenen

Verfahren lieferten in den meisten iillen tibereinstimmende Ergebnisse.

(Pharm. Zentralh. 1910, §. 915.)
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a8 durch Einwirkunge von Am

wea.
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Formaldehyd gespalten. Siehe Z. U. N,

1905, &, 251

o~ 8. Nachweis von schwefliger Sfiure und deren Salzen und

*von unterschwefligsauren Salzen.
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gokochtern Wasser in e

500 cem Inhalt
von Natrinmkarbonat |-"--'";||.'_‘.' bis zur schwach allkal
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i laz Innere des Kolbens fiih
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1
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ohne das Eins
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in ein Becher-

glas, spiilt die Peligotsche Rohre gut mit Wasser aus, setzt etwas
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n Siure entstandene 8
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- Wasser indemn man jedesmal absetzen libit und die klare Fliissig-
ke durch « Filter gieft, bringt zuletzt den Niederschlag anf das
Filter und wischt so lange mit heiBemm Wasser, bis das Filtrat mit

rt.  Filter und Niederschlag

Silbernitrat keine Triibung mebr erzeug

CrEW oL

getrocknet, in ein

befenchtet man den Ti inhalt mit
rach, lift im Exsikkat

'y re ab, gliht lten und wiiet.
: Lieferte die ung ein positives Ergebnis, so ist als erwiesen \
z anzusehen, daB enty gchw re Siure, schwefligsaure und unter- '
: gsaure Salze angewendet sind. Liegt ein Anlab vor, festzustellen,
y schweflige Siture unterschwetlicsauren Salzen entstammt, so ist in
folgender Weise zo verfahren: ;

b) 50 ¢ der zerkleinerten Fleischmasse werden mit 200 ccm Wasser

Natrinmkarbonatlisung bis zur schwach alkalischen Reaktion unter
. wiederholtemm Umriibren in einem Becherglase eine Stunde aunsgelaugt.

Nach dem .I'L;-I]'I'I':-'-F!"ll der Fleischteille wird der .-'\HS?.ll:_f filtviert, mit
Salzsiure stark angesiuert und unter Zusatz von 5 g reinem Natrium-
chlorid anfgekocht. Der erhaltene Niederschlag wird abfiltriert und so
lange ansgewaschen, bis im Waschwasser weder schweflige Siure noch
1 lsiiure nachweisbar sind. Alsdann l8st man den _\;i{'ii('.'t'ﬂr_'hhl_'_{ mn

Hproz. Natronlauge, fiigh 50 cem gesittigies Bromwasser hinzu

bis zum Sied

nnd erhitzt 1
riert. Das vollkommen klare Filtrat gibt ber Gegenwart won

Nunmehr wird mit Salzsiure angesiiuert

L unterschwefliosauren Salzen im Fleische auf Zusatz von Barynmehlorid-
= E'-'-'c“]}.‘—'.- gsofort eine 1",:i]:IL|'|_-_;' von 1"r.|1‘.'\."c]trl.‘iti!nllill.“

1845,

H, Kimmerer, Forschur A. Beythien,
1 H. Hempel u. P. Bohriseh, Ber, d. chem. Unters.-Amt. Dresden 1902, § (Fehler
durch Hy,8 u. Leuchtgas); Z. U. N, 1904, 7, 166, — W. Meyer, Ztschr. Fleisch-
. Milchhy y 1908. 18, 888. — A. Beythien, Z. U. N, 1004, 8, 42

H. Strauf, Chem. Ztg. 1905, 28, 33. — A. Kikton, Z. U. N, 1905, 10, 158

b ackfleisch nimmt wihrend der fiiblichen Aufbewahrungszeit in Riumen, die
Gasflammen belenchtet sind, schweflige SBiiure in nachweisbaren Mengen !
- auf), — Th. Schumacher u. E. Feder, Z. U. N. 1905. 10, 649 (Best. d.
. schwefl, SBiiure). — 0. Mentzael (Best. d. schwefl, 8iure im Fleisch), Z. U. N. 1508,
11, 820. — A, Kiktomn, Z. U. N. 1906. 11, B24. Loa
[

4, Nachweis von Fluorwasserstoff und dessen Salzen.

e werden in einer Platinschale

wed g der zerkleinerten Fleischm
mit einer hinr

§ henden Menge Kalkmileh durchgeknetet: Alsdann
trocknet man ein, verascht und gibt den Riickstand nach dem Zerreiben
1 in einen Platintiegel,/ befonchtet das Pulver mit etwa drei '[']-.-.]1|'r~];:"'-

Wasser und fiigt 1 cem konzentrierte Schwefelsiure hinzn. Sofort nacht
] Zusatze der Schwefelsinre wird der behufs Erhitzens auf eine: §

bestplatte gestellte Platintiesal mit einem grolen Uhrelase bedeckt,
das der U ] in bekannter Weise mit Wachs iiberzogen und”)}
beschrieben ist. Um das Schmelzen des Wachses zu verhi wird in

K
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\ll"ll"'ll]" des Blut-
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sammensetzung d Rolwursty andels nsw, Ztschr. f. Un

n. Genufim, 1599, 2, 177. — : y: Uber das Verhalten vo

schwoefliper S und it F lhk]l in Danerwurs Arb, Ks
1900, 17, H68., — Ed. :‘\|l;4||1: Der Nachweis kiipnstlicher

Ztschr.,
chem. Unf

Nahr.- 1w, Genul
180001 Z.

. Unters.

1. 1901, 4, 1020. — A. Reinsch:
J. N. 1902. b, 581.

15. Nachweis von Stirke® in Wurstwaren. Ein Mehl- oder Stiirke-
zusatz ist erwiesen, wenn sich die frische Schnittfliche der Wurst beim
Betupfen mit J”':]]U'“\lllsl.nltllu blan bis_schwarzblau firbt oder wenn die
fettfreie Masse oder die wiiBr Abkochung nach Zusatz von Jodldsung
gine dentliche blaue oder \:im |1:||'|cn|| l.n'inlug zeigt und die mikro-

skopische Priifung fremde, nicht von zugesetztem Gewdiirz herstammende
tiirke erkennen Libt.

Behufs gquantitativer Bestimmung der Stiirke werden etwa
20 g der hinreichend zerkleinerten und gut gemisehten Wurstmasse in siner
P ile bis Zur Gewichtskonstanz ,L;‘n!u('!cm:l (Wasserbestimmung 1),
Die Trockensubstanz wird in einen Extraktionsapparat gebracht und mit
\ther entfettet. Den entfetteten Riickstand befreit man von Ather,
verreibt denselben, bringt ihn mit Wasser in einen Erlenmeyer- Kolben
und k eine halbe Stunde (Pilzbremner, Vorsicht, Schiiumen!), um
die Stirke zu verklel lann J48t man auf 60" C. erkalten, gibt,
um die verkleisterte Stiirke in Losung zu bringen, 0.1- 0.2 Diastase®

oder 15 Tropfen Diastaseltsung® zu, und hilt etwa 5 Stunden bei

ins

tern. Soc

1 Forschungsher, 1897, ’1, 204. 2 Dieselbe kann vorhanden sein in Form
vor Welzen-, Roggen-, rk fi ar in Form von 1'{‘1I’|H']§'||t!l.l'l]l Brot und
Semmelmeahl, {Irw- usw, In nenerer f,ltﬂ wird statt \Ill]l auch Albumin wver-
waniet. g D baech, Forschungsher, 1845, 172 ."I'-t"l iffentl. Chem,
18949, B, 1949, 3 Diastase nach C. J. Lintner (Ztschr. £ . Brauw. 1886,
174): Man digeriert 1 T. Griinmalz mit 4 T. 20 proz. 1 hnla 24 Stdn. lang,
zaugt den Auszug ab und fillt ihn it dem doppelten bis 2'/; fa
Volumen absoluten Alkohols, Man lifit den Niederschlag absi
‘-‘]H”“]' Fliissigkeit ab und bri gt ersteren auf ein Filter.
Alkohols 2 it man den Nieder e in einer Porzellansel
bira nochmals anf ein Filter, wiischt mit
Nun verreibt man den _'n derae
n schlieflich im Vakuam fiber
188 Griinmalzs werden in ei

Kartof

1en (nicht mehr)
Bt die ither-
Absangan
absolutem
Alkohol und
1t wiedarnm

4 Dl::siase

Iﬁsung: &
| I

Liter Glyzerin
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fachen Vol. \.II\" 1ol
s behnts l' 4
1 ehranch

'\.||I
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¥ Veraorbén anzusehen
Jur ”"]'-‘“"'ll':lll'_" von Wiirsten soll nuar frisches t"'-'}‘-»l".', das
von gesunden Tieren stammt. verwendet werden. Zur Aunfnahme der

Wurstmasse diirfen nur gut gereinicte, geruchfreie Dirme gesander Tiere

bezw. bleifreie Pergamentschlinche verwendet werden.

v . W "
» Moliseh, Chem. Ztg



Ther den (

Yon !'L Il -

i an a yv: Roasar, Ztschr. Na . Hyg. 1805,
D, 814 mesher, 1894, 1, 638, - H. A poth.-Ztg.
1ROE. HR4 J. E, Alen, Chem, Ztg. 15891, 15, 1714, Hols, Apoth.-Zte, 1895, 6

Beurteilung von Fleisch und Fleischwaren.

3 Dia |;--'|!'E-,E!;:--- viomn {-!I"i'-l'll und |“i-';.-f."' waren anl _'f_lr-
fies 1 P nnd Gesundhe chile

g1t fiir den menschlichen Gren

Sacl pg bezw Tierarztes.
| n Huber i g 3l wo1
auch durch das n des
cht (Scholl) —, : in Geruch
§ ! te Fle 1, als v llliig und
itsschiidlich wvom Verkehr an schlossen
Hautgout ist im Handel mnicht zu dulden,
e85 ja unbenommen, Fleisch privatim
Leuchtendes Fleisch soll nicht gesundheits lich sein, es ist
4 iber ein ekell verdorbeneg Nahrungsmittel, + Miglichkeit der
Anwesenheit schiidlicher Organismen mnicht a L Aunch ver-
schimmeltes Fleisch ist ekelbaft und als verd: hiig anznsehen.
blagenes Fleisch ist nach einer Rei sentscheidung
ben anzusehen
| Herstellung von Wiirsten soll nur frisches IFleisch,

i o 3
unden Tieren stammt, verwendet werden. Zur Anfnashme

diirfen nur gut gere y Dilrme gesun

gte, geruch

=

amentschlinche vorwe

olisch, Chem. Zitg.

1902,
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esotzbuches b

wran Entscheidun Is Verfiilschung

67T Abs

d. Ka

Var

. Entsch,

Sinne des & 7 des ! lagen zu

1serl. Ges.-Amtes. Auszlige aus peri

Auflenfirbung von Wurstwaren siehe
Untars. Nahr.- u. Genullm. 1902. B, 861,

Der Zusatz von Konserviernngsmitteln, ausgenommen Koch-
salz und eine geringe Menge Salpeter, zun Wurstw

siinre, Benzoesiiure, Borax, Borsiiure, schwefligsanren 8

lzen, Fluoornatrinm,
atthaft. Wiinschenswert ist die Feststellung
ehalt.

Formaldehyd usw.) ist uns

einer Grenze fiir den zulilssig
0

flir Fl

hy Case
mahr gFes

Salpate

mittaln

ischwaren, wie iibarh; t filr Nahrungsmittel ist viel gearbeitet und noch

rieben worden, fiir und wider.

Vergl. J. Mattern: Uber d. \-"!'\'-'I‘I:IE.LII.IH d. Borsiiure usw. Ber. iib. d.
] . Chem. in :‘_;}ll_til;'r 1885, 36. — L. Pfeiffer: Die schweflize
cen, ILIL hen 1888, — H. Kionk iiil':\.'l.'ir].'ml;_b d. schwafl.
Ztschr, f. ¥r. 1596, 23, 851. — J. Filsingar, Anorg. Konser-
Off. Chem. 15898, 4, 121. — R. Hefelmann: ID
Das. 128, — O, Liebreich: Gutachten ith. d. W

1289, — Perret: Die Konservierung mit Floornatriom . .

SAUre Usw,

Kons

Borsiiure usw., |

Rov. 1 fa 1898, 11, 139. M. Gruber: Gutachten d. Zulid 51
d. Verwendnng le naw. Usterr, Sanititsweszan 1900, 13, . — 1. [{.‘l_\'s
Altere w. ne rsmittel usw, s Gff. Chem. 1899, 5, 481. —

Windiseh, Zuolissig Verwendung v. Chemikal. z. Konserv. v. Lebensm.
Wochenschr, £. Br. 1900. 17, 115, — O. Liebreich, Arvztliche Pri zipien b, d.
Beurt. d. Schiidlichkeit konserv. Nahrungsm. Therap. Monatsh. 1900. 14, 595,
— Borntriger: Beurt. d. Zusa Salze .. . Gesundheit 18399, 24,
{61. — G. Lebbin: Ilie Konse rbung v. Fleischwaren. Berlin
1901, — Gértner: Bedingt d. Xusatz v. Priiservesals =z Hackfleisch eine Ver-
filschung Binne d. Nahr.-Ges.? Z. U. N. 1901, 4, 241. A. Btroscher:
Konservierung u. Keimz n d. Hack sches. Arch. Ii_‘-\':_{. 1901. 40, 291,
L. Lange: Z. Frage d: Fleischkonservierung. Das. 1901, 40, 143. L. Janke:
[ v. Natriumsulfit zuom Hac Chem. Ztg. 1901. 25, T94.
kung der Borsiure. Arb. K Ges-Amt 1002, 19, Heft 1.
A, Kraus u. H. BSehmitt: Kann in 4., Zus. v. schwefligs. Natrium zu gehacktam
Rindfleisch eine schung erblickt we Miinch. med. Wochense 1903. 50,
500, E. Altschitler: D. Konserviernng d. Hackfl, mit neutralem schwefli
Na. Arch. Hyg. 1904. 48, 114. — H. W. Wiley: Die Wirkur
. = |"L"|'-'Ll'llll- of Aoricult durean of Chemistry-Ciren air Nr. 1
5. 15H4. Borax Borsiure. Vom Bunde de: 1. Nahruongsm.-
ndler, Heids Die amerikanische Fleischeinfohr u. das Bor
wt.  Milchzte.
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4085 n. 1908. 11, 1
Bei Biichsenfleisch soll die Innenwand

nnd nnar

:_{I'-I‘_l-l'li gein, sowie dem Blei-

¥ -

entsprechen: die Bii diirfen weder

gein. Die Gallerte soll nicht ssigh sein und einen angenshmen (Geruch

besitzen. Biichsen mit Fleisch oder Zunge sollen mit viel unverdorbenem
Fott, solche mit Sardinen mit reinem Olivendl voll gefiillt sein. Auns-

galaufene Biichsen sind auf jedem Fall zu verwerfen. Der

inhalt soll sofort verzehrt, Best besonders bei hel

ii:l'l'_fl'.'illjlfl'll werden (Ptomainbildune

yok: Uber Fisch
hem, 1900, 8

¥

1900. 39, 147.

Chemisehe Untersuchung vom Fleischextrakt, Fleischpepton, Protein-
Niihrmitteln, Suppenwiirzen, Suppenkonserven.
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1. Bestimmung des Wassergehaltes,

Man dampft in einer mit Sand und einem Glasstibcher im Um
rithren) he 1k ansoeclithten m1 Lé
aliquoten obigen Lisung — S
in kaltem unldslich 1st 3
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md  trocknet bet 100—108" (. bis zur Gewichts.
(Schnelles Wiegen, um Wasserverdunstung zu vermeiden!)

g in Fleischextrakten it J. v. Liebig 2 ¢ Extrakt

Bestimmung der Mineralstoffe. 5—10 g Substanz oder eing

cewooener Platinschale

"‘..‘|-i|!'|".|||-||:||- .\nle'||'_f|' |_'|i'|-4HiLl_|;|-;_1 \'1I"!-Iil'|| 11

J. Bestimmung einzelner Mineralbestandteile. TIhosphorsiure,
Uhlor und Schwefelsiiure werden in der unter Zunsatz von Natriumkarbonat

gestellten Asche, Kalium in der ohne diesen Zusatz hergestellten
Asche bestimmi, Siehe bei ,Fleisch® S, 106.
4. Bestimmung des Fettes. 10—20 g Substanz werden mit See-

sand getrocknet nnd mit Ather ausgezogen. — Fleischextrakte, die sicl

sar lisen, enthalten kein Fett

ifung des

tes auf Yerdorbenheit (bei Suppenkonserven)
reschieht nach den bei . Butter* angefiithrten Methoden.
5. Bestimmung des Gesamtstickstoffs und der einzelnen Ver-
bindungsformen desselben.
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den M
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6. Bestimmung von Zucker und Dextrin in den Suppenwiirzen
I
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von Dextr Stiirke unter Reiben mehrere Male mit 92 volumpro-
wen Alkohol behandelt. e alkob
Alkohol abdestilliert, Der Destillationsr
Weise mit Alkohol behandelt, der Alko

Wasser aufoenommen und zu einem bestimmten Volumen aufirefiillt.

Diegselbe erfolet in der wiiBri dsune der Pi

wird

rum  dilnnen S

lische Lidsung wird filtriert, der
and wird nochmals in glel

der Ritickstand mit

Ver]

[n der so erhaltenen Liésung, welche nicht mehr als 1Y/, Zucker

enthalten darf, wird der Zucker vor und nach der Inversion bestimmt.

des alkalische Kupferlisung direkt reduzierenden

Die Bestimmung
[ETE Wi h F. Allihn durchg rt. Siehe Tab. IIT am Schlusse

Znckers wird

des Buches.

Zur Bestimmune des Rohrzuckers mittels Fehlingscher Lijsung

ls Salzstinre oder Invertin! in Invert-

tI] '.l-'l"‘-"]l‘u' |i.IL|'|']| |:l_\|--_‘~.:|||:| }||i:1

sucker iiber

+

I Das Invertin stellt
1804, 33, 243) durch Ze

F, W. Thompson (Ztschr.

Hafa mit Sand, Ausziehen der

man




11t 9 cen y vom spez. Gew. 1.19 [ = 38.8"/ ) im Wasser-
67—70" C. erwiirmt und 5 Minuten unter I

bel dieser '],'~-|||g'|-';':|L':I,' gehalten. Sodann wird mit Natronlang
fast neutra die Lisung muf schwach sauner hleiben und a

150 com [n dieser Lisune wird nun der Invertzucker

stimmt, ab, III am Schlusse des Buches.

b} Dextrin-Bestimmung., Die

mit Salzsiinre 1n Dextrose
F. Al i

Die durch

ik als

siehe oben), die Alkcholfillung, wird

bestimmtes Volomen (250 cem) anfee

j& 70 ¢cm

iden Wass
der 3 Lisungen wird

1 Koch

rasch

isanren R
1 " Dextros

h F. Allihn

von den & Liisun

verdiinnt,
jeder Liis
[as

o eilin

1 nad
hiichste Resnlts

n) wird als das n oe
Aus der undenen \Il'lllﬂl' Dextrose wird durch
0.90 die :“[I'!'.'_fl' des vorh: ]

Enthialt der im Wass

FeOIMInern.

nen | J-'\T[.I'i'_lh L

unlisli Riickstand

17

nan aunch dieses nach 8. 123 guantitativ bestimmen.

—7. Bestimmung des Alkoholextraktes (in Fleischext
r Extrakt werden
i konzentrie

I @in i‘P“L‘hI"I';"l'l\ EFAWDL

P ccunn 14, Aot o

# Jogan ";‘5- 8
ansetzt, s der
kanmn.
1

Kattan wi

viaderh mit 30 cem

den zu dem

und der wverbleibende Rilckstand nach
ttger gur (ewichts]
her den Nachweis von Hefenextrakt in
Pharm. Journ. 1908. 4. Ber, 17, 516, T04: g
d01. M. Wintgen, Arch. Pharm, 1904, 242, 537. o Arnold
ntzal, Pharm, Z ] i
siehe: M, Biep Birx ald: Metl
snehur von schextrakten dure B Mmun g

I'|:||_~\'||||Fl‘a1'r=. Untars. Nahr.- w. Genufim, 1905, 10, 521.

nach H

rfriod

Hefezellen mit Wasser und Fiillex Wi
durch das Invertin eln  sirug ¥
] und ] el
248 8

Hyp. o1l. H. Riott

hem. in Wilrzbure



Beurteilung von Fleischextrakten, Fleischpeptonen, Suppen-
wiirzen usw.

. An feste Fleischextrakte stellte von Liebig folgende An-
rdernnoen:

sollen kein Albumin und Fett (letzteres = Athervextrakt nur

zn 1.59) enthalten.
2, Der Wasser ]
3. Im Alkohol von 80 \

darf 21" mnicht iibersteigen.
.-’|.|_-“

gollen ca. 607/, 1ldslich sein,

4. Der Stickstoffzehalt soll 5.5—9.5"/, hetragen
5. Der Aschengehalt soll zwischen 15 u. 25"/ liegen und neben

bestehen.

Feringan Menocen Kochsalz vorw 11|

oend aus Phospha

e ‘\-I'I'-':_.‘_'II:IT'I||'1_’|':'_ fiir das Deuntsche Reich stellen an Fleisch-
extrakt ich !*i'_'l-_ nachstehende Anforderu Nren @

1. Die Fleischextrakte diirfen keine oder nur Spuren unléslicher
rulierbarer EiweiBstoffe (Albumin) oder Fett

leizchmeh]l usw.) oder ko

2. Von dem Gesemtstickstoff diirfen nur mibige Mengen in Form
lurch Zinksulfat ausfillbaren lislichen Eiweibst
Fleischextrakte diirfen nur geringe Mengen Ammoniak enthalten.
] welche in der Asche einen diber 15Y/, Chlor

von o stfen vorhanden sein.

Anforderungen zu stellen:

II. An Fleischpeptone sind folgende
| liirfen keine oder nur .“*'iu'ul'l'l'l,'
baren EiweiBstoffen oder Fett enthalten.

2 Der Stickstoft dersalben soll mi

E\Lr:::_;".llail;‘-'-

sie diirt ichen und

ichst vollkommen durch Phosphor-
1 Mengen von
stickstoffhaltizen Fleischzersetzungsprodukten vorhanden sein, wobei fiir

wolframsinre fillbar sein, d. h. es sollen miglichst ger

den (Gehalt an Ammoniak dasselbe gilt, wie bei den Fleischextrakten.
Alle {ibrigen I-ll‘;_:fl'||'|!|':'|E|il.'|'illI_' (Fleischsaft usw.) fallen nicht unter
diese Ausfithrungen.
[II. Bei den Proteinndhrmitteln liBt die Art und Weaise der
ellune, die Beschaffenheit. das Freisein von Bakterien wvielfach zu
if in unléslicher
Form enthalten, stehen die Preise oft nicht im Verhiltnis zn ihrem
wirklichen Wert. Der Preiz des Eiweil in diesen Nihrmitteln dart
gben micht hoher sein als der des Eiweil in unsern gewsShnlichen
Nahrungsmitteln.! Bei den Niahrmitteln, welche das Protein in 18s-
licher Form enthalten, muf anBer dem .\..’il,“.l"',_‘: ldwert anch der dilitetische
Wert bei ihrer Verwendung fiir Kranke in Rechnung gezogen werden.
Verel, J. Kénig. Chem. d. menschl., Nahe.- u. Genubm. II, 530—552,

wiinschen iibrig: bei den Priparaten, welche das Eiws

| kg Protein kostet im Fleisch etwa T7.0—8.0, 1n Kise 3.0—3.5, in der
3.0 Mark.



Die Speisenwiirzen werden vielf lou
lanzenfleischextrakt), wi
Die Het chrakts Fleis
ihnlichen Geschmack, enthalten 301
V. Die Smppenkonserven sol eneh I
ranziran w. (xernch march schart

g kann der Gern
ein. Die Aufl

Man kann zwar diesen |"'_|]|:.|'

:-||"1.||u' derselb 1 KULe l
ten 1thren grofen Wert fiir m
itierunge von Schiffen. Armeen nsw.) nicht

Zwecke (Verprov
al

allas 3 1111 ! - x |
GA1C1T1 110 neinen muab oeraten werden,

stoffen se vl bere den: |.:|-_l|'\--].|-:;

rstellang  der Danerws 8 1 1itigen
Vol
2. Eier (Vogeleier).
Als Nahrungsmittel kommen han B

tracht, seltener und Ginseeier,
im nachstehenden ist daher nur won

Das Hiil

| * 1 i s
400—60 g. seltener bis 70 o schwer.

teile verteilen ai-!" im  Mittel '.',':-' folet

e Schale ent
lich kohlex
Magni

Die Schaler

sauren Kalk (89—97°0

1akarbonat und Erdphosphaten

nt best ans Keratinsubstanz

Das schwach gelblich gefiirbte EiereiweiB erscheint uns als ei
:'f:.llill'.:\"'-.]:_"" M 38, iH:. 'I"--!:" gine -1.|:I' +h -':_|| .\]-I'\"::.I'fl'.‘-' n Lkl
Keratin-Membranen zusammengeha liissigkeit von r B

nen auf 60—70"
gerinnt.? Es enthilt 84.7—86.4°0 Whosser, 0.30—0.807° Miner
e i s §

I'J’.'

tion,’ welche im Wasser l6slich ist und beim Er

.o Yo Stickstofis

tandteils,

hatanz, anlerdem gerinoe Men

1 Um

- 2 Das Eiy
zu eiper festen
nackt- und blindg




0.14—0.27 "} Fett, ferner Cholesterin  und Seifen, etwas
Traubenzucker und Bpuren i E

|>|'-I|";.1I"-|:I].|-I': das

Den Hauptbestandtell des Eie

'vomueoid

lobulin und das ¢

Ovalbumin (Eieralbumin), das E

fi
e PR L
: teiwaillsubstar (3
I fiilllbare G uline nach-
] o T
Das O 1 R. Neu wpron’ |
it ity "Mirner' beim Kochen mit Sfuren eine reduzierends |
Bubstanz und ist ein Glykoproteid anzusehen. [
Niehe noeh: B. Osborne n. George F. Campbell: Die Pr
des Hilthnereiwei : Journ. Amer. Chem. Soc. 1900, 22, A Zisehr.
Nal . Genulm. 1901. 4, 3 A. Panarmoff: 1 lobulin
Wl Journ. ross. phy wom, Ges, 1898, 28,
vne des Hiih veiljos, das. 1808, 30, 302: Zischr. f.
. 15899, 2,
des Eis las bestehen® aus: 27.6
bis Natron, 1.74—2.90 Kalk, 1.70—3.17
Mag 1. 83 Phos
L= ITSAITES |“,,' X Kieselsiinr:

ph
9.67—11.6 Kohlensiure
Der -Eiﬂ.ﬂttel'_ das I'I_"1I| ist eine alkalisech re: '-'1'—'I1-.|-_ nndurch-

y gefiirbte, in Wasser unvollkommen 18sliche Emulsion: di

ist von einem sgehr di
in iihnlichen Album

Dias .||_,| enthillt 47
hestandteile, 15.6

Hiutchen umgeben, das aus einem den

besteht.

Wasser, 0.5

n, 20

3—1.65 % Mineral- .
J—36.2Y Fett; es

das

15t somit hedeutend an festen Bestandteilen, v

wweiwell. 34 |

Die Stickstoffsubs

anz des i'all.'!'l'!!J\' hesteht ||:|I'.|"'.r-5'll|l.!lllll ans

niemals rein,

Vitellin (Ovovitellin): dasselbe wird aus dem E

stets nur in einer Beimengung wvon phosphorhaltigem Liecithin

e eisephalticen Nuklein cewonnen F. Hoppe-Seyl

des Lecithins mit BiweiB . Lecithalbumin®; diesslbe

Kongulation des

an  siedenden Alkohol

physiol. Chem. 1859. 14, 168 2 Travaux
15588, 2, 170, 3 Yisehr. liol. 1590. 27,
3. 18, b 5

& Nach Polleck u. R. Weaber, in H




malische Nahi

Siehe noch: Th. B, Osborne u. ve P ide g K
dotter Journ., Amer. Chem. Soc. 19( U Nal u
Gennfim. 1901, 4, 3014.

Der in Ather lésliche Teil des Eicelbs (das sor. Fett) enthiilt
:||II .lll'i!lillllli'l."_. I'rista: Liecithi Cholesteru

: . Hepai OH), :
Glyzerinphosphorsiinre = C,H Zer

des Lecithins). Cerebrin (?) und
das [3,.,—|,‘-|':'.-;i. :'!,IL'i.-:u-'::
Die Luteine sind in Alkohol, At

A | rel Absorption

watrige Siure en
“hloroformlisung des Luteins bei gleicher Bel llung eine blane, raseh

verschwindende Farbe.
Der in Wasser ltsliche Teil des Eidotters

Eiweibsto

ffen etwas Traubenzucker, Chloride, Kalk- und

und Kieselslinre: anoreanische Phosphorsiure und Schwe
1

[.. Liebermann).

Die Zusammensetzung des Eidotters ist nach M. Gobley® etwa

(Y Ee s o fa [
Wassar o5 L i O BB Glyzerinphosphorsfiure . . 1.2
Vitellim . . - wr o TR 2 . : 2
Moklain: . f e e e 1.5 Cerebrin . . . 0.3
Palinitin, Stearin, Olemn . 20.3 Farbstofte a B
Cholesterin . oy 0.4 Balgs . . .« Radr PN (A

Die Mineralbestandteile
J".'.“""“ Kali, 5.12—6.57
Magnesia, 1.19—1.45 ”-'-.
0.55—1.40" iE [Kinse

s eine wesentlich andere “nsammensetzun

0
Eisenoxyd, 63.8—G66.

Demnach zeiot

a1weal

Ihe Asche des l';i\",l'-.|.: 18t reich
und Natriums, die des FEioelb enthilt

A, Juckenack 15t die aus vorstehend ance

Ib sich  berechnends

der Asche fiir das natiirliche urspriingliche
IIil-"~EI]I--I'.H-:i'.I!'I':iH".'-'_'f'.' Al i

oerne .,
dotters fast die Hilfte der Gi

il beim direkten Veraschen des Ei
sphorsiiure reduziert wird und f

Bindung nicht

Bestimmung verlore

Basen vorfindet. J.
soda und ."";u:.|.n-'r'.l'

das Wigelb 1.

]
Veraschen nnr ”';?H”.. Ni¢ Mo, das
Eiweif 0.031° iy dag canze bestimmt) 0.443 " {xosamt-
=:I||||\E|].|-}'n;-,-ll|'1',
Die Asche des Eigelbs res von aus L 8l Tow
dener Phosphorsiure, die des TEarie]

I Pfliipers Arch. 1885, 43, T1. - 2 Anal. Chem. Pharm. 80, 275




noel A, Jucke k: Beitriige zur Kenntnis fiber

. B Hiils ies, & Unters. Nahr.- n. Genulm. 1
G L'ber Verteilung der Nihrstoffe in den H

Ll ¥ . 148. .J, :\]'IHI-l und M Masuys
e diastatisches Ferment im Hiithnerel Zitschr. f. « 18090, 211
p Verderben der Eier. Eilerkonserviernng. Die Eier gehen bei
kit ingere Anfhewahren leicht in Fiinlnis und Zersetzung iiber. Nach
M 0. E. R, Zimmermann! ist die Zersetzung stets durch Organismen,
. S ilze oder Bakterien verursacht. Schimmelpilze, welche speziell
= 1f in den agibt es nicht: es kinnen hier die ver-

L IR, . o . Yasid = in
hiedensten Spezies Die Schimmelpilze dringen in

durel :innen aber auch

Eileiter d

le |'i||_ i-jJI'1' |‘;['l|'-l'|'ll
ht werden n

in besonders giinstigen

Fiillen auch inner keimen. 1he Infektion mit Bakterien

ceht gewdhnlich nar im E r vor sich; doch ist auch die Mglich-
& keit e Einwanderung von Finlnis- und Typhuosbakterien, wie von
it Cholen rionen. duarch die unverletzte Schale nachgewiesen. (Piero-

kowsky, Zorkendox und Wilm.*) Die Keime, welche die spon-
V' i

Verderbnis der Eier herbeifiithren, werden hauptsiichlich beim Be-

raen.

gattungsakte in den FEileiter iibert
Um nun die Eier bei i::l'l:_:'lll'i'!' Aufhbewahrmnge wvor dem Verderben

gchiitzen, sind eine Reihe won Verfahren il“_‘—!""—_'”“'”- die fast alle

darauf hinausgehen, die Luft und die Zersetzungserreger von dem FEi

durch Uberziechen der Eier mit einem

ibzuhalten nnd ar  entw

Inftdichten Uberzuge oder Behandeln der Eier mit antiseptischen

Lier mitf ParafiirgBummi; Gelatine—Hare, Wachs;
nden Subst

Fier mit

man die

W asae t.2 dis  hotref nzen werden in geeigneten Lbsungs-

und

dsung bestrichen; das Lisungsmittel
oy weniger luftdichter Uberzng. Man
sm trocknen Orte, event. in Kleie, frisch ansg 1

' . T 1
mnda e nr ‘|]'| i meanr o

die Eier

Siigespline usw. pelagert aunf,

s =
] ner behandelt man die Eier mit antiseptischen Fliissigheiten (Kalkwasser, i
1 .
1 von Bon iy i andalten
g 1 trocknen, it sie dann so oder +h moch ‘tdichten [her-

an einem trocknenm Orte aunf.

von Straneh® halten sich die Eier am hesten in einer
+ Wasserglas auf 10 Liter Wasser). Das kiesel

':_ 1 gin unlésliches, dichtes Kalksilikat.t
1k trocknen Riumen, ohne jede Konservierung
il

I konservierte Eier v en  vielfach an Ge
= schim: v mile fhewahrten Eiern LGt sich nicht mel
= 1 Sehnee ren.  Die Schale der Kalkeier platzt beim Kochens bei lingerem
- Aufbewahs er Eier in Kallkwa igt der Kalkgehalt der Asche des Eiweil,

gl. Ivan Rozsényi, Chem, Z 1904, 28, 620.
.

2 Arch. f. Hj 26, 145.
301. 4 Vergl. H. Bornt
arr. Chem. # 1900, 3, 295,
15 konservierten FEiern.)

hrh. 1878

1 Landw. J
Prosse: Lischr

entl. Chem. L}
frischen Eiern.

rden von i

(Durch-




Eierkonserven sind dum
wraturan ]

trocknat.

gleich derjenigen der Trockensubstanz vaor

im Mittel enthalten

N-Substanz Fatt

$6.96 .52 7.4 5.68
52.26 64.65 0.88 2.26

the Ziwecke (Gerbereien) Verwendune findende

tter, die mit 5—10Y wch wohl 0.1

arseniger Siure gemischt und luftdichi hsen  einoeschlossar
werden, Das Eiweil findet technische Verw g1 der Herstellune
lichtempfindlicher photo

Siehe auch: A. Beyt Ut Eikonserven Surrog

. U. N. 1906, 11, 2
Der Nahrwert der Ei

ist ein Bi mit 6 g EiweiB und 6 ¢ Fett etwa 4

ir wird vielfach

lichen Eiwelll

EEa ey
Ein Ei

zustellen: zur Deckung des

beiters s etwa 20 Eier nit

Fa als 150 £r KEuhmilch _‘.\.-'.:' aber aulerd: leen
hiilt Ihe vielverbred Vorst als wiren ne @

schwerer verd

iy, entbehrt jeder Begriindune, vorauns

gregetzt, dad erst e

irig zerkleinert in den Verdanungsapparat ¢

13t das micht de dann wird auch die Ausniitm

8610, -'il-'ll--' wlg e |'-i-'-:.\-'3'*-'!'ll':\."' sehwerer vom \Il

werden. M. Rubner! stallte Untersuchuneen an iiber die

hartgresottener Eier im Da

kanal des Menschen und fand den pr

tigen Verlust im Kot dhnlich wie den des Tl

NECNeE,

Verlust an ll."lll'i{- nsubstanz 5.

toff 2.9

I it
Asche 15.4°

. . o, : e .
Geringe Mengen des Dotters (das Nuklein) und des Eiweif

Keratinmembranen) sind in den Verdauungssiften nicht loslic

1 Ztschr.

Biol. 1879. 15, 115




Monatsh. 1901.

r hervorrufen,
und Fett oder

ler Eier beschriinkt sich nur darauf

. Eier.

festznatellen, ob

||';_‘Cl'|| -ll!l'] il“' |-l'.'"-'. ‘.'l'!'\I-lll.l-ll .‘~.1|I~'|. |Ii|':.'."'||

lienen folgende Methoden: Frische Eier erscheinen in der hohlen Hand

raoent (a8 Lacht gehalten durchscheinend, withrend alte, bebriitete dunkls

zeigen. Alte Eier schwappen beim Schiitteln, weil ein Tel

Wasser s verdunstet ist. IFrische Fier haben ein spez. Gew.

1.0784—1.0942; durch Wasserverdunstung nimmt das spez. Gew.

um 0.0017—0.0018 ab. Kier mit dem spez Gew. 1.05 sind

ens drer Wochen alt: 1st das BlEZ. Hewicht nnr I|||_-|'|[' !_4_|[rrr_ 80

piert das Ei in der Rewzel schon (0. Leppigh.

[n einer 10proz Kochsalzliisung = 1.0733) sinken frische

rend Hlters mehr weniger nahe an der Oherfliiche

Imer.
Nach dem Offnen des Eies darf das Fiweib nicht tritbe und wolkig

en. In linger anfbewahrtem

in, sondern es mul klar und hell erscher

B ktnnen sich Ptomaine bilden
2. Getrocknetes EiwelB (albumen ovi sicenm) Dasselbe stellt
1 i

arabischen Guommi ifihnliche, durchscheinende, hornartige Masse

calbliches, geschmack- und gernchloses Pulver dar, das, in

!' Alkohol unléslich, mit Wasser eine triibe, fast nentrale Lisung gibt.
1 en Lisung (1:1000) mit zehn Tropfen ¥
m Erwiirmen geronnenes Eiwell in

Versetzt man 5 cem der wil

siure, so scheidet sich be

1 Aus.
Untersuchung des getrockneten Eiweibes. Dieselbe numfafit:
a) die Bestimmung des Wassergehaltes (Trocknen von 2 g Sub-
anz bei 100" C. bhis zom konstanten Gewichte);

b' die Bestimmung des Aschengehaltes und der Aschenbestand-
teile (Chlor usw.) nach bekannten Methoden;
lie Bestimmpne der & kstoffsubstanz nach ]\'.il'.i"::lhl unter

\I|‘.\'--:;-i||],:_f von 0.8—0.4 g Substanz, Vorlage von 10— 15 cem Normal-

Schwefolsinre nsw.: siehe beim Fle
d! die Bestimmunz des Fettgehaltes (Atherextraktes) ans mit
ips elncetrockneter Substanz:

1 Pharm, Ztschr, . Rufland 1881, 171.




Animalische Nahrungsmittel

e die Priifung S [
lost 1 & lufttrod bringt if c
wogenes Filter und r, bis g

ufnimmdt Wiecrel

- 13 Poar's Fomne
] die Priifung

mit 10 eem verdiinnter

\Abwesenheit von Fibrin v 3 Liisur die auch ar )
1 20 cem Wasser oder Weingeist keinen Absatz oibt Vorhandenas

=]

:'|.iI|I;.,I|,__'

einex Litarfla

| I E || 4
vorherice Filtration )
1o Normal-Natrinmthiosalfatlisunge zu binden ra
""i-r'||-'|| dieser Mischung soll beim
Wasser und Stiirks I s Ind 1
nicht we
Wal il'!l I.l'
6.0 com
wasserhaltice, wie auf Substanz zu
die Priffune auf Beimischune von Mehl o

1) Nachwaeis n Konserv h
M6l ' rafiihrien Methoden

Beurteilunge, Der Wassercohs 5
i?_.'";"“; die \a.;||1-||||:-'!|.-_’-- goll micht h

lislicha Anteil bet: 0.0845—0.07

! |4' S CLTLLF

alticres

140—1940,

Vargl. C. Dieterich-Hea
149: 1808, N. TF. 1D, 448. 789, 2
1897, 108), Pharm. Ctrlh, 1897. N. F. 13
3. Eigelb.
!':i'_{l:'.h 15t 20 P
a) 'Wa
b} As
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3. Kaviar.

man die von

bhis schwarz o

werden die ans der Bauchhihle

gepeitscht, um dis Fier a

Fawonnenan I
lenden Hintel v Masse auf einem feinm;
| el die Maschen ge-
iben. Ihe
und Jahreszeit
mit 4—12 kg, im Winter mit 4 1
nach und nach sin Anschwellen, Aufguellen
Jo hessor die Eier von den sie umbiillenden
qn ihrer Konservierung n
von hawegten G
aus Lindes
t. Wird der Kavi
ntuche
unid deren Inhalt
Bte Kaviar®

ficken d

1
3 FENTHCE

nach «

izarnan A
weniger Kochsalz
anf 100 k verriihrt
ainzelnen

ar atatthr

nirer Ko

et sind,
sim Verrithren ¢

tekt nnd
n Balzen

zlake befreit,

per Kaviar®

wen Brettern in

der Lake ab-

verpackt und wersar

PR LAGTLE umnd Aus

iankaviar ist
Elbkaviar wird aus den klen
BWOonnen ist wanig:
nmenda amerikanische

Fonnena, r
| ke
Fischa)

arn d
Dlar aus dem Alaska- und Oregonge

schmeckt gauer,

3 iy . Stickstoffsubstanz

nz, 16" Fett und 9"/, Mineral-

r enthilt?* etw:

oreanische Subs

Figcheier enthalten einen, dem Owvovitellin Hhnliche

ulin, walches, wie jenes, keine einheitliche Substanz, sondern I

Eiweilkirper,
vaill

||!|-|
(Vitell

darstallt,

eisenhaltigen Nuklein und einem phosphorhaltigen Lecithin

v von mehr ode

indensn Eiweiljlk
» gogr. Dotterpl

Die in 3 Yischeiarn

kerista 1ischi fittchen sind mehrfach unter-
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Verschiedene Milchsorten.

1. Die Kuhmileh.

W1l :!?"n i|||
:chiedenen Ver
giner konstanten
unge des einzelnen Gemelkes siner Kuh im all

oibt fiir die in Dentschland

Chemische Zusammensetzung.

eher eeprochenen  DBest

1 nunten.
Zusammensets
keine Rede sein. W.Fleischmann?

11 s
a0

Ammensatinng

inde mittlere chemische Zu

Wtnisse ol

herrschenden Verh

iileh  eroBerer Kuhherden (15 und mehr Stiick) und die

der einzelnen Bestandteile.

: &
mr dwe

Mittel: Grenzen :

G4l
s L HBD
Milchzncker, . . - . - 4560
Mineralbestandteile . . . 0.5

H. Droop Riel nond?® hei der Untersuchung won iiber
14 000 Milehproben im Mittel 12.67 "/, Trockensubstanz, 3.74 % Vet
and 8.93"/  fett i Trockensubsta Grenzen: 12.26—13.05"/ Trocken-

3.80—4.06" Fett.

15CIET

ihnlich zw

Das spezifische Gewicht der Kuhmilch

1.029 und 1.083 bei 15° C.: seltener geht es auf 1.054. Der oben
men  mittleren Zusammensetzung (v. W. Fleischmann) ent-
ein spez. Grew. von 1.03165 hei 15" C.

Das Gewichtsverhiiltnis von Fett zur Stickstoffsubstanz ist das von
100 :108

Die Troc
das Wasser betriigt im Mittel
1.384, ihr Fettgehalt im Mittel

Die fettfreie Trockensubstanz betrigt im Mittel 8.85", vom

vnsubstanz, d, h, die Summe aller Milehbestandteile

ihr spez. Gew bei 15" C.

."|-.|.'|i'_'l-1'.i-']|!. g1 hat el ::Jlll:'||lL".'3-'i _'__"llil']ll'.|"-||":"|Jli.l"'- r!ll'z’.. (zew. von
1.6 bei 15°

reringsten das

Die pribten Schwankungen weist der Fettgehalt, die

spez. Gew. der Mileh and die fettfreie Trockensubstanz auf.
Die Asche der Kohmileh hat nach J. K I"-||:.I:.f.:" M. Sehrodt® und
W. Fleischmann® folgende Zusammensetzung:

ft 1901, 49. 2 Analvst 1900.
% Landw.
Versuchsat,

Lehrh. d. Milehwirtsehs
menschl, Nahr.- u Geoufm. II, 603
b Ber. iib. d. Titigk. d. milehwirts
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Asche aunftrotende

. physiol. Chem. 40, Hefl

Einflisse auf die Beschaffenheit und Zusammensetzunge der
Kuhmileh.
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on 22 Kihen folrende chemische Zusammenssetzung:

s zuerst ausgemolkene Kolostrum

S Trocken- . e : - _
e Featt K asein Albumin | Zucker | Asche
Lrerw, snbhstane
Min 1.055 2.64 11.1% 1.54 .15
Max1 1074 T.14 20.21 3.58 2.491
Mittel . . 1.068 183 15.85 2 48 78

[it dem Voranschreiten der Laktationsperi der Milchertrae

von Monat za Monat heranter; der prozentize Gehalt der Mileh an

Trockensubstanz wihchst gich der ':ll'-lf'l'}.lijj- |'.l':'|'.':".|:i'.!|

en stehen der

anz, Im

A iy
AICLAT,

Gehalt and die Menoe dor "||:|.'|| i|': noe kehrten Verhiiltnisse zuel
Verel, W. Fla der Mileh von 16 Kiithen -
Dauner t srlin 1891, Panl Parey. Landw.
iann: Untersnchungen er die Zusammensetzung
1e Ilhen, Inaue.-
K. Hittcher:

wiihrenc
Jahrbh. 1801, — Hupgo Tic«

trinms mit hesond

am. 1898, 25,

rg 1808;: Z ir, plh i
h iber die Untersuchung der Mileh wvon Kithen. Berlin,
2. Alter der Kithe. Nach W. Fleisechmann liefern die Kiihe,

sehsels, weleche bei Kiihen
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entsprechend
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— dis Kiithe w
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5, Tigliche Schwankungen. Die Milch einzelner Kiihe bewahrt

icht von einem Tage zum andern die gleiche Beschaffanheit, sie ist

titgli n Schwankungen unterworfen in Qualitit wie Quantitit,
E. v. Barries! untersuchte die Milch zweier Kiihe an 18 bezw. O
nreinande I Tagen und erhislt folrende Schwankuncen:

Tage) Fett ., . . 894
Trockensubstanz 11.88—14.25 .,
bei Kuh II (9 Tage) Fett . . . . 290 3.70 .

Trockensabstanz 10.96—11.88 .,
Borries fithrt die eriferen S hwankongen bei Kuh 1 anf un-

racelmiibige Fiitten nit Butbtermileh zuriick.

Sammelmileh (Milch ganzer Stallungen) eleichen sich
5 B -

nede zwar mehr aus, doch ist diesen Verbiltnissen beim Ver

von Markt- und Stallproben Rechnung zu tragen.
6. Melken; gebrochenes Melken; Melkzeit. Bei kreuzweisem
Melken der Zitzen wird mehr Mileh und sine fettreichers Milch wewonn

nsem Melken soll der Reiz anf die Milchdriisen ein |;'J||§q.‘_r¢-1‘

als bel einseiti

St. Richter,® 8. P. -."1'1'.||;!]'|;|_.-,_:|L.

|'.' e
Wil KIenzZwe

andansrnder sein

Die 1

als die zuersteemolkene

J. B,

illjl". arnelt

nne Kuh in sechs Abschnitten melken

3. 4. ¥y h
1295 13§ L1565 315
1.0325 1.0 1.0312 1.0301
10,85 11,23 11.68 12.87
2.10 2.54 5.14 4.08
0 =659 =449 =.50 =,

Bal zwel igren

lichem Melken (von 12 zu 12 Stunden) ist die
und Abendmilch von zemlich

elaicher jf.l:r-::|||::;|-[1-ci-|.»'.11."'
dreimaligem Melken die Mittags- und Abendmilch wel
nmileh.

Bei dreimalicem Melken ist auch der (Gesamtmilcherd raz hither als
bei zweimaligem Melken.,

Unter
el pebrochenom
mv. Halla 1891, H,
: = . M. Babeoek:
w. Giite der Mileh.

) i r, Jahs
Vi

. phys. Lab.
sy, Jal
iy des Melkverfahrens aol die Menge

n
3 Stata &

rie, Experim. Stat, of Wiscon
L. k. 1890. 13, 661. i 3! |
Nachmileh., Molk.-Zigr. 1889, 8, 2

g. 1880. B, 285, — 2 Wianer landw. Zig. 1887, 47. — 8 Milchztg,
4 Arch. £, d. ges. Phi;

veiol, 30, 602, B M. Kirchnor: Handk,
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Milchproduktion eintrat. Die gleiche Beobachtung machte Fr. Falk
Nach E. Bamm und W. Mintr

Bamm? iibt fettreiches Futter

S. Rohdin,® 0. Hagemann 4 I

den Fetlios

keinen Eintluf thalt lll':'

rigues und O. Hansen® st tt- oder

!|i;||-:::|' |'_||: |.|- I ]I!'-l_"l" IE‘ X |"-i'_"'tl.:i.|| -ll‘['
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L1 Ei IL\.ll"=:l.
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10. Gefrieren der Mileh,
Beim Gefrieren der Milch findet eine l':Jﬂ.“.i*-'iH]H_:’ der Milch statt.

Der fliissie geblichene Anteil der Milch ist reicher an Kasein, Milch-

eucker und Salzen: der des 1 nnd fliissigen Teiles

VoI "l'|' Art das ."I'l. rascher Ab-

ung keine Zeit

t zam Aufrahmen der fliissige Teil

kinnen die Eis-

1ere sein: bel langsamem

kristalls das aufsteigende Fett einschliefen und einen hoheren Fetteshali
3

ehmen als lar ||5|—.-i_:.-n- \nteil, P 1\.'.I-I:':.! Kaiser und Schmieder,”

| ]

und =, de Rac 1.4

{lenzold.? F. Bordas
11. EinfiluB des Kochens.
[nfolge won Wasserverdunstung tritt eine geringe prozentische Zu-

nahme aller Milchbestandteile sin.

ratoive municipale. Paris 1885, 1L Rapport,
itber Lebensm. usw. 1504, 1 843,

8. 807, F. Bordas n. 8. de Racsz-
8, 168:
relialtes

8. 32,

ski (Verminderung des Lecithi

sbelien, (

gehaltes), Annal. Chim. anal. 1903,
o N. 1004, 7, 94, . Obermaier (Abnalme des Zitronens
. ), Arch. f. Hvpe. 1904. 50, o2, - Utz, M:]l.'iu:l‘-r;. 14

telit Schweafelwassarstotl),

Milchfehler,

Unter Milehfehler versteht man Veriinderungen der Mileh, welche

Verwertung

als Nahrungsmittel .-|||-1' ZNY ||--|',-%‘.L-':'_|||;-_r von

hprodukten unbrauchbar bezw. minderwertiec machen. Bie kinnen

sein durch eine abnorme bezw. krankhafte Milchabsonderung oder

Bakterientiitickeit
l. Blutige Milch. Diese entsteht hei Kithen, welche an Euter-
ustritt im Ex

an ?l:lll |'i“|':'| It

tattgefunden

entziindung leiden, infolgedessen ein Bl
hat; solche Mil ]
leiche Erscl
hydropiper] oder Fichtennadeln auftreten kinnen

2. Risse oder salzige Milch
r fiir alle Bestandteile, besonders ein Zuriicktreten von Milchzueker:

1stens rote St n Bodensata.

weinung soll nach Iiittern von Wasserpfeffer (Polygonum

et eine verdinderte Zusammen-

rem die Menoe des Koch-

treten die Phosphate zuriick, w

ich vermehrt ist. wvon Klenze® fithrt diesen Milchfehler
Folgen von Euterentziindungen zuriick.

3. Griesige, sandige Milch. Aus hisher unbekannten Griinden
hiilter des Euters

idet sich innerhalb der Ginge, Kaniile und Milchhe
phosphorsaurer Kalk in feinen Kristallen ans. Nohmen diese Ans-
1 ) an. so kiinnen (iil' y,.ll.-'_|'||._-:‘.-J':I_'_'!L \":]-.""l'.l]ll.r-

1890, 19, 29, 2 Das. 1887, 18, 197, —
.rend, 1901. 133, 759 Chem, Ztg. 1801, 25,

106

.

1 Milclizte, 1887. 18,
8 Das. 1886. 1B, 46

1058
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gebildet w n (Fiirstenberg!?
4, Blane Milch. Das Blauwerden der Milch, i Za |
dem Melken, ist durech Orga men, de yaciling 1110 Hua ]
Enden al hs I 1
+ Bpezies wvera 1 i1
nwart von Milchsiure abscheiden. Da der It f
Milchsiinerung hervorzurufen vermag, ist in
der Milchsiiurebazillus titie. (53 g
Arten zur Herv I Vian
hat friih angenommen, d - <
Milchzuckers zustande komme: H, Farhst
Farhsalz. das aus dem Kasein ahoy Ba Amr
nnd dessen Siure der F inreraithe W. Z
me1st ¥ ha 1 hlan g Snaltpily
{ neog-fluoresces 11 1 iat, B
ter u
st] lken bla
Milch. n S !
AllL : A ]
heber der Rot B 1108
Bacillus lactis erythrogen L
rh ‘ g
nur 'il'_"l'l' ¥ 11

|\-il.‘_“'-: O

Bac. lact, erythrog. bewirkt eine totale Retfiirbung der

Bei Anwesenheit von Sare. ros. ist die Firbung niel 7
sondern das Pign ert

\nech dorveh den

6. Gelbe Milch. Als |.:‘:":.:|: der Gelbfirb e gekochter Mileh

\".||!"!" !E' I |li . Eynxant hu

SChrotar erkannt: 1 nnge

konnte der Bazllus nicht iibertragen werden.”

7. Behleimige oder fadenziehende Milch. DHeser Milehfehler
1 Alex., Miiller

wurde frither auf den Genull von Ping

A. Schmidt-Miihlheim?

Mikrooreanismen vervanlalt sel. F. Huep
H. Weigmann u. a.

! Filrstenberg: Die Milchdriisen der Kuh, Leipzie 1888, 181, 2 Mit
Ges.-Amt 1884, 2, ! =

afar, Technische _'\]_\'l..u_
baden 1891, 4 F. La 3l
8 Das. 120, — T Landw. Versuchsstat.




Mileh, 1 tj?

iiber lie Urganismen B madcht.
Wiilirend (in der Schweiz) gefiirchtet
it wird 1 nur gewiinscht, sondern
T R fan ler langen Mileh in Nor-
¥ e ind des I Kiises.

Der von H. Weigmann! aus der langen Wel geziichtete Strepto-

kokkus macht sterilisierte Mileh in 15—20 Stdn. schleimig und sauner,
[ led Kgkkus soll die schwedische Zéihmilch

lareh Einreiben der Gefiife mit den Bliittern von Pi

W. Fleischmann bezweifelt indessen diese Wirkung

BT -.‘,--:|'|-_ --slii!

der Behandlung mit Pinguni
W, Flai

shrh., d. Milehwirtseh. 1901,
32, 960. F. W. J
t 1898, 48, 0. Henzr

1 P
mieche auch:

Boekhout

1, Milchztg.

Di igen Zustandes der Mileh ist entweder anf
eine Vel der betreffenden Bakterien zuriickzufithren
l @5 in eine schleimige Substanz wandelt,

Bakterien auns

di¢ sehleimige Substanz von d

aboespalten.

r nden Bakterien sind zu zihlen: der Kokkuns
der schleimiger Mileh Se¢hmidt-Mithlheim, Akftinobacter (Stern-

akterie) von E. Duelanx, Bae. laetis viscosns von L. Adametsz,

an, Streptococcns
voI ][ \\ll'i'_'_"!;,:-j i

dbazillen

Siehe auch F. Lafar: Technische Mykologie 1897, 250. L.
1888, 18, Nr. ), — J, Tillmannsg: Das Fadenziehend
warden der Mileh, #. U. N. 1902. b y ey, Molker
1008, 13, 194, J. Hol ilch verursachender

Karpl

imig
rlin
Kokkus

i 18 B-t-tE‘l'e Mll(‘h st di Mile SO0 \-|-|_'_';|\;_-:|'|| des Eunters

dall entweder die

ntier, S0 ‘\-,'iruz fheser |-'|-1|Z--|'

leiden oder |_:.|I'|-|,'.'-l'|||i-l:

ader

[Kithe altmelkend s Enterentzindung
Futter (Wermut, Rainfarn) erhalten haben. Tritt der bittere

arst beim Aufbewahren der Mileh und mit begleitenden,

mden Zersetzungserscheinungen auf, dann ist der Fehler anf die

zeit von Bakterien zuriickzufiihren, und zwar nach F. Hueppe
und H. Weiom nn? auf die durch Bakterien bewirkte Umbildung von

|

E"..'\\:'i!_'-‘l..'l>|-|.l|| 11 ]II'3I:I.J|--_

Die Fihigkeit, die Milch bitter zu machen, besitzen der Bae. lactis
AM AT Weilemann), der Mikrokokkus der hitteren Mileh won
i wvon Freudenreich,

H |-|I':|.-|'."i llen,

liqunefaciens lactis

speptonisierende’ Kartoffel- und

2 Dias. 1890, 19, 45,

18849, 18, 4982,
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F. C. Harri

. L L5 a9
n bit Mileh nnd bitt
1
schiedene neben den Stuerune nd P
vernrsacht, welche A
halten, und sol it
in morm 1 | h in oréBeren ] ke

and Klumpen zusammengel

10, Seifige Mileh, zusammenfallend mit nicht gerinnendar Milch

- 3 1 " -y | - ¥ .
OUer nicht gerinnendem. sSchwe

?

|

E LICATA, Al €

l 4. Kdsige Milch.
I

é

[

: 1
stechender

hesitzende oarinnt nicht

schleimigen Bode wii
el
sind Schimmelpi il Hefen i L

#ihnliches Ferment ahs herden

11. Gehalt der Mileh an Bakterien bezw. Sehmutz, Au

Entziindungen oder anderen krar n Zustiinden kommen D

1E 11

iher der "*|| den |\ ita, den

Bakterien withrend der Pausen

Milchkaniile eindrings

Nihrboden fiir ihre Ents

finden. In 1 cen
?"-Il'il]|1- L.:_“nl 50 |’_‘§-‘hl||||| |\'._.f|“,. ._r,.;'._||,|,.||

worden.

|
i1 Tie B sy s e
| Milch, die ersten Striche =ind daner bakters
1|
|
]

worfen werden

von der Menge des bei der Gewinnung der

randen Schmutzes (Kot, Stren, St
‘\-El'l.-\l'll hesorot il e
, Bowle der B o des ;-
Verdiinnung mit Wasser wird
einsaat gemacht. Der Bakterie
in weitesten Grenzen. Durch rasches Abk r

8 h die Entwicklung der Keimea hi

|
|
1
i
|
1
E} Der l\ll'ilu_'qfl'll:'.-ll dar frizschen Mi
|
{
!
|
|
|
|
J

» Milch liBt si
Mileh i

20 000—6 000 000, Escherieh in Miinchen 1000 — 1000, K. B. Lel

¥ R 1 z 2 £ ! s s v
fand Kenk in Halle 6000—31000, Cpopf in  Miinchen

mann in Wirzbure 2000 —=7000 Keime,

fli-' .‘l|-"-::'-: des .'\['|--i!.~'-"".' utzZes wurie von Henk :I! H
7.5 mg, in Berlin zu 10 mg, in Miinche f I
miic er Hein 1

und hei mig vorsichticem Mel

Zewisse von Schmutz und Fren

W
|
i Da es :||.|='|| hel
|
I

g0 wird in kleinen Betri

Sethvorrichtungen (Metall- oder Haarsiebe, Seibtiic

™ e

-r)
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Molkereien werden fiir diesen Zweck Sand-, Kies-, Callulose- usw.
wird die Mileh s

-|'1\|-,‘!:]|-| von oriberen

durch eine
i wesent
\\'l:]'4||-l|
yJo, Milchztg,
F, Milchztp,

bemmt, die Haltbarkeit der

erapparate gipha:
28, 429,
. D43,

1899. 28,
1901. 8

ung der Mileh von Tuberkelbazillen durch
schreibt . Marpmann (Milchztg. 1908, 32, 642): Da
d azillen zwischen 1.018 und 1.046, das der
Milch zwischen 1.025 und 1.088 schwankt, finden sich die Tuberkel-

gper. Gew. der Tuberkel
]

bazillen beim Zentrifugieren je nach der Art der Milch teils im Boden-
satwe, teils im Rahm.

12. Mileh kranker Tiere. Uberwang von Arzneimitteln und
Giften in die Mileh, Auch

h die Mileh von Kiithen, die an bestimmten
Krankheiten leiden (Tuberkulose, Maul-und Klauenseuche, Milzbrand usw.

ist oft mehr oder weniger abnorm. So fand A, Winter-Blyth! z B.

einer an Maunl- und Klauenseuche srkrankten Kuh innerhalb

1 Fetteehalte der Mileh von 0.39—7.80°9/ .
! 0

von kranken, mit Medil

unenten behandelten Tieren kann
dnden Giftstoffe (Jod, Quecksilber, Blei usw.) i

der [':I'.'._:'l': nicht oder '.'\'I':iil_fﬂi!l'.‘i:-' mit Vorsic

soll daher

'.\'r31,'|:_|"..
Infektion dureh in der Milch vorhandene pathogene Bakterien,

Der Milch kommt bel der Verbreitung infektiiser Krankhei i I

len Menschen iibertracen werden kinnen, anderer-
Milch als Transportmittel fiir Keime menschlicher
iton dienen kann

||il"‘-'ii5"-'1'_'_rl'l': stellte durch Versuche an

dall Milch perlsiichtiger (tuberkunliiser) Kiihe in

steckend wirkte. .\;;.-,‘!'! “ . I",l'||:~'1:: erwies sich die Milch von tuber-

kuliisen Kithen in 28.5 a aller Fille infektitis. selbst in Fillen, wo
eine Affektion des Euters noch nicht wahrzunehmen war. Nach anderen

Forschern hat sich die Mileh

tuberkultser Kiihe bis zu 55°%, als infektids
erwiesen,’

Nach Kithnau?® betriigt aber die Anzahl der mit Tuberkulose be-
tens 209, des (Fesamtviehbestandes.
K. Obermiiller fand in 889 Berliner Milchproben Tuberkelbazillen.

hafteten Rinder in Dentschland mindy

1 Chem. News.
Ctribl. 189
1889, 2 ~Heft.

Gennfim.

: Jahresber. f. Agrik. Chem: 187576, 2 Bakt.
889. 8, 437. — 2 Americ. Journ. of Med. Sciences
. Unters. d. Nahr- u

. 1896, 256, 815

Rabinowitsch, Ztschr. f.
3, 801; Milchztg, 1904, 33, 241. 260. — 5 Mile
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Nach neuerven Erfahrungen sind auch Ziegen, die man

immun gegen Tuberkulose betrachtete, manchmal von dieser K ranlkheit
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Durcheiingen durch eine Tierart dieser he-

dem Verkommen von

Iie menschlichen
b. Behla, Milchztg, 1902, 31, 721.

; Ierner siahe

Maul- und Klanengsenche, sowie

von Mi

Die Ubertrag
Spiegel

enommen, (Bussenius und

rand wird als e

Auch die Verbreitung

von Epidemien (Typhus, Cholera, Diph-

ter heobachtet worden.

eman?® berichtet, dal 53 Epidemien von Typhus, 26 von

von Diphtherie, 2 von Maunl- und Klaunenseuche durch

warern.

L. Heim (I « und Hesse? in
bleiben. 1”.|II".' [ii.“l der Ver-
ichten Roth,* E. Almqguist?
dal’? i 1 Jahren 1891

ien anf Sammelmolkereien zuriick-

Ts P hushazillen kiéinnen

1 oF

- Milch lebenst

durch Milch
A, Schleg

Typhuse

ung von
Wilkens"

1901 |||:||‘!|-.~'II ns

estens &0 lange

illen bleiben in siiBer Milch ming
diess 1m Haushalte

VErmogen sie =11

aufbewahrt zu werden piflegt, selbst
1 el e T zu balten (L. Heim?®
uncen des Kaiserlichen Gesundheitsamtes hielben sich
r Mileh 10 Tage lang, in * Mileh waren

Milchztz. 1894, 23, 491 und F. Basenau, Arch.

nach M. Sehottelius und
i sierter

in roher Kubmilch gnt zun gedeihen; in steri

ln sie sich weniger stark.

Konservierung der Milch,

t fiberlassen, sehr bald der sauren

Um der Mileh, welche, sich s
Giirang anheimfiillt, _-_-'n-[':,||||‘, eine liiljg-'l'-' Haltbarkeit zu geben, um
ferner eine Infektion durch pathogene Keime zn verhiiten, ist es nitig,

die in der Mileh vorhandenen Bakterien zu wvernichten. Dies kann ent-

woder durch den Zusatz chemischer Substanzen oder durch Erhitzen der

Milch geschehen.
n Konservierungsmitteln werden hanpistichlich ver-

Von
alle, Borax,

wendet: kohlensanres und .I.,l.;..-’_:T_];\_.]||L.-r|,»:,-|u|;'¢'-,ft Natron, Atzks

|'._|'|II'}_‘-'~I Il

the conveyancea of
3 Ztschr. f. Hyp.
s, 21, Suppl. 39;
, 264, — T Ztachr,
. £, Bakt. 1897. 20,

Milchztg, 1897. 28, 78. 2 Milk as an
disease Medical Record. 1896. 1898,
Heft 8 % Deuntschs
— B Ztechr. £ Hyg. 8.
. Milehhye, 1801, 11,
ilehzte, 28, 73
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rsuchungen, wel

Bakterienleben,

lassen dieselben

d: Soda

die etwa worhandenen freiem Siuren
oaschmack und hindern dureh Lisung etw:

n der Milech beim Kochen oder

ldune wird aber 1

Keime,

dukte

itwickeln

AnZSSLOTT

1) Verali

1 Mileh [

anter Umstinden schon in kurzer Zeit durel
oo Alkaloide entstehen ki ]

Auch der Za

Abstum

Das

; v Behandlune der Milch (1§

alkalhischen o

nen,

7z von Alkali- oder

rén oder -|.'|.fll. N eir

mng von

consumierends Pablikum

v v PR
fiir die wverdorbene Beschaf

i |||-1':4|_'iL: 11

wertlos

Z1 prilsery

nicht unter 0.0a "/

malievl
2 :-{-I:_f:iln-

) Nm etwa Zwal Luaoe: Unolerapak-

s |-|_‘|:|-" Vi

S oana

Mengen hoeinflussen der

terien, .'|'i-"i|l aber

1 Ztschr. f. Hyp. 189
2 Public Health 1599. 11,
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noch nnentschisd

ob nicht der tio-

b G
anf den menschlichen Urganismus, speziell

Wirkung ausiibt (E. Vallin?).

Yon W ;-.,-..-\_'-\.‘...'_ll;-l'_ln rox vid  sind I|;.-'3: Lur -‘""11'1‘i|i-

die 'f"l'iU'_‘.- ten

iltbarmachung 0.1 "/, erforderli
| aber der Mileh einen widerlichen

Mengen
; der Mileh nicht verschwindet.

Mittel

1en_Bekiimpfung des Bakferien-
E"I 15 ?'I]i::ll]!'ll

sowWle ein einiea

der Milch 59 (Pas
Autkochen der Mileh geni

um alle in derselben vor-
y Anzahl der
go  wefihrlichen
Vernichtung
arenden Bak-

wen K und auch weitans die

fiir die Kinderer

'8

sicher abzutiten. Um e

eima, speziell anch der Sporen der

Mileh vollkommen

tzt werden; bei di
( I und ein YVer-

Anssehens (Briunung, K
_\'LLH i.~11 swar das

von Spuren

1 g
n (Genusse be-

in Mileh, weleche zu sofort
; allein die Hal der aus solcher M
gestellten Danerwaren, der Kindermal s wird seln ihi

it haben, - das Mil

iy

_['.-: -_.-|'|:||- diese tiberle

enden Keime

l-';l'|| ill'i.

mer) Aunfbewahrang in solcher Kinder-

die Fesundheit des Kindes d ¢ 1n

nwald und E. H. G, Ochlmann® suchen

-“"Eﬂil'l'll FAL

hren alle Keime, da d

anskeimen. 0. Fligge? emphehlt d:

. Milehdauerwaren filr die Kinderernihr
sh am Morgen aufeunkochen, rasch abzukiiblen,
aufzubeben und vor jeder V

rsverfohren, durch

erienformen, sowie etwa vorhandene

pathogene Bakterie

sicher et

ot, die Dauersporen aber, soweil sie

gie bei Brutwiirme erst nach etwa 5—=58

in ihrer Entwicklungstfiihigkeit ab-

derarti

anch \'--|'||f|'l;',|'l
ieht | 1

arden, d

vaitne. PFeévr, 1897, — 2 Ctribl. £ Bakt, I Abt. 1901, 7,

3 Milehzte. 1891, 20, 454, 4 Ztschr.
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1 1
gelbe noch vi

Es sind nun eine R |
konstraiert, welche bel Anwendung einer Temperatur von hiichstens
76" 0, eine Milch liefern sollen,
Nach den Untersuchungen von H.

Apparaten wstrebte Ziel nur 1

Dianer tzens zu kurz 1

goschieht, so dal nicht einma o

werden erst hel einer 80

Temperatur von 65 —69" C. gat |
i

Arh. Kaiserl. (leg-Amt 1901, E

./.III' ||l']':-";|':i I 1 .5 i 1
Soxhletsche Ver ) I 11 n hen, n
an Reinlichkeit und Geschicklichkeit fehlt wohl zeeignet.

G, Ghrtner (Gilirtners Fettmileh) zentrifugiert
viel Wasser verdiinnte Milch r Hahm } |
dall also etwa gleiche Tei und Hal |
'.i"\" ::Ill-u'l ] || I

n Fi n ATH| t fiblich oaw
d Milch h Bi be 1 ket :

nicht getitet, sondern nur i h w

Wohl
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H. TL.aserl), go 1 1 i, dall anch die zur Herstellung von Butter
bestimmte Mil W nicht minder Be-

rechiigong.

gekocht, die Butter

I her

::,l-- YVerkalirs |||il

rauenmileh.

Die Franenmilch ve: nphoter, wenngleich rel:

= 1 - 1 -
S0 18 d18 MAInIn

i, Lourant=)
[has

Gewicht Fragenmilch ist das oleiche wie

Menge von

enmileh ist sehr arm an fliichfigen Siuren.
MeiBlsche Zahl nur 1.42. i
(B. L

mthalten nur Spuren von Butter

e Franer Vercleich mit derx
an Albumin

Albumin und Kasein

sum Kasein, Das Verhilinis zwiscl

+ Franenmilch 1 : 1.
18 der Kuah-
tindig zuom (Gerinn

st 1:6, 1n d

r Kuhmile

Eigenschaften als d

I TNy unvi

die des Kuhkaseins.

wird das Kasein der Franenmileh ebenso

. = i g T
wie das der Kuhmileh, wenn man die erstere auf den

.'.-I."I:i sicher |'|'-'a'll',l"|--'-!-'.'.'_ ab wi
pen oder ob die Unterschiede durch die ver-

vschiedene Konzentration der beider

(zahalt der ]
ist Die Kuh

et . S S
] Kalk und etwa dreimal

oblawski® liafert das Franenk

1, 15t demna :|.|-(|-|I| Nulleoalbun

1891, 16, 1201.
1804, 28, G15H:
19, aqs, B

1591, 5O, 109, —
121, — * Ftachr, f.

Men
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Wri

einem basischen

haupt kein Kasein, sor

Protoalbuminstoffen und Pepton enthalte, ist

andi

Animalische Nahrungsmittel,

iblewski

L BITe
viallaicht
E

Verbindonge ] o i
veifkiirper, vielleicht einem Histon oder Protamin
Die Behanptung von P. Radenhausen,* daf die Franenmileh fiber-

lern nur Albumin

Pfeiffer,® J. Schmidt,* A. Dogiel

Die Frauenmilch I acker, alk
h an Nukleon.
[lie quantitative chemische Zusammensetzung der Franen
J. Kiinig" wie fo 1

g -
o als die Kuhmil sle ist

il (Ao ONAGLYSEN|.

m

¥ - = =
ot Wi = py i
- - -

L20) 0.13 i4 | 10.1% 0.8
1.85 1.87 10,41 19,88 4
Ch =00 0.8 18,22 0,11 B

der Fraune

Natron Kalk Magunesia Eis hosphors.  Schwafels, hlor

Von EinfluB anf die Zusammensetzung der Frauenmilch
1. Die Lia i

§ fa A 1
I's Zusamimenoesatst s die Mile

ktationsperiode. Die Kolostralmilch ist wesent

ide Zahlen:

fiir den Eiwei

1 Arch. £ Physi

1900, 80, 69.
Berl. klin, Woe r

1882, Nr. #4.
nnd Kunhmileh,

Chem. 1853, 27

mfm. 1904, LI,

Chem. 1883, 2

N. F. 14 180, —
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irungsznstand. Decaisne’

geniihrten Franen untérsuch

7 Individuum war so
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4. Die Sechafmileh.

e Schafmileh ist noch reicher an Fett und Albumin als die

Schafmileh machen sich Rasse und Individualiti

tend. Auch be il!l Scha

ler Milch durch Ol

BS Das S
eine Verminderung der Mi N oy
Vergl. Hucho, Milchzte. 1896, 25,
Die Zusammensetzung der Schafmilch ist nach 82 Analysen

Wassar Kasein | Albumi Iatt Mileh =al

Minimum AT 2.81 2.0 0.
Maximum 02 180 7.9 19
Mittel al.52 B.5¢ $.01 0.89

Schafmileh wird cl 1 Kiis i !
Liptate Robiliono

Siehe nmoch: C. Besana, ( n. Zte. 1892, 18 19

Verdaulichkeit der Milch.

Dis Ausnutzung der Milch im menschlichen Darme ist ein
coringere als di ] Fleisches.

J. B ni 7
Mileh mif 1m K a0
Trockens Asche mit 75Y des i )
enthaltenen K: .9

Bei Versuchen Cammere: it 10—12 jihricen Kix
Aunsnutzung eine bessere: ) 40/ 1 9

thstanz bis an

Rubners Vi

(a8

ileh nimmt anch die absolute Kotmeno:

go Ausnutzong der Trockensubstanz
von N, Felt und

erhéht: dis L)

Asche

16 des Fettes und der Asche :
Auch W. Praulfnitz? konstatier

Erwachsenen von allen animalischen und den meisten ve

Nahrungsmitteln am schlechtesten ausgenutzt wird. Dhe im Kote wieder

I Mitteilungen d. morph.-pliysiol
2 Ztschr, f. Biol. 1882, 18. e
Ctrlbl, 1889, 60, 602 ||i|;:._-|- Viar
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von Verfilschungen. 179

Tt 1 : Tonl 1 \
BLILL N&ECH  Belnarn l||-"|"|l".'i'l'|il"' ML L rocken-

Substanzen 6.9/ ; St i 11.29 .

von Kise eine bessere wird, ach W

achsenen durch ;}_Il___;l
tz! scheint die N-Substanz
1 War ||-'||

: e i o o e
rinoar ausFenntit ¥

Siehe noch: N. Zuntz u, L. Sternberg

“ert der Mileh als Nahrunesmittel.

Untersuchung der Milch; Nachweis von Verfdlschungen.

rafiihrt

mit Milch durch

rocht oft und recht wviel

Soll eine wirksame Kontrolle d

notwaend

16 Analyze hierfiir aber zun weit-

liufig nmd kostspi i 15t, s0 15t eine 1\'.JI'L-‘.'I'iZ'!'.II:.'.'"_|||--;- arobien

Anzahl von Marktproben durch geeignete Polizeiorgane unbedingt
lerlich. Aunfgal 1 i

(Geschmack, Aunssehen und sons

halten gzeiet, ferner Mileh, deren

in Gernch,
abnormales Vep-

-"|-1'.f-l':-::_'||-= Gewicht, mit hinreichend

d. h. in Vollmileh

foinen Laktodensimetern ermittelt,” abnorm erscheint,

1Rl . 94 1 (214 11
I 19 L, weniocsry als od 1

n abgerahmter Milch

. 3 i
derselben  méclichst

sohnell eine
suchungsstelle einzusenden

Probeentnahme, Da die Mileh sich nach

Stehen 1n

rmere Schicht trennt, so 18t ein griindli

en erstes Erfordernis fiir ein richtices Untersunchungs-

ETEe 1S,

in den Transportkm

hiittelt oder durch

Auch beim Verkaufe soll die Milch

nahme stets gehirie durchgres:

m emm anderes Gefiill gemscht werden.

Umgia

Von der verdich

:he von farblos

icen Probe soll Y, Liter in eine bereitoehaltene,

1, mit unbenutat

leere und reine Fla

{7lase einge
111

ybe zariickzulassen.

werden, Dem Hindler ist anf

m Korke verschlossen und wversi

Verlangen eine ebenso behandelte Px
Mit der

ein Begleit

be ist der amtlichen Untersuchungsstelle gleichzeits

schreiben einzusenden. wel canaue Angaben

Tag und SBtunde der Entnahme.

. 1890, 14, 1. 2 Dia nach den Angaben S
von dem chaniker Joh, Greiner in M
H. Po N. 1901. 4, 22) hat

geringe Milchmengen herstellen lassen.

12
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& rrundlage

1 & .
arschneint, 1S%

In Anregunge zu bringen.
Stallprobe. Diese besteht darin, daB in der St
standete Milch stammt I

gowonnen sein soll,

! 5 i 1
Gl 211 entnenimnen

Gregenwart

I Gesundheitszustand der Kiil

Kalben

standeten

Wird die )
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8. Die abgekiihlten Proben

it reinen Korken wer

1 i
DACN Vs

wechite Einwiinde worden wvon

m anal) L :
3, 11. Vergl. anch F. .J. Hexr hw, 3 14

47: P, Vieth: Die neueren Massenfettbestimmungsvarfahren
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Neue\’erfahren zum Nachweis einer Wisserung der Milch,

Cornalbahatim Jahre 1909 (Ann. de Chim. analyt. 1909, 8. 159)
bekannt gegeben, dafl die 1slichen Bestandteile in der Milch sieh immer
In emem hestimmten Verhiltnis halten, wihrend die nichtgelosten (Milch-
fett, Kasein) ziemlich betréichtlichen Schwankungen unterliegen. Durch
Subtraktion des (Gewichts von Milchfestt -+ Kasein von dem Gewicht der
Trockensubstanz der Milch erhielt er immer eine Zahl, die sich konstant
dem Werte 6,15 nitherte. Um nun einen Wasserzusatz in Milch festzustellen,
verfuhr er in folgender Weise:

3—4 g der Milch wurden in einer Porzellanschale von 7—8 cmn
Durchmesser auf dem Wasserbade eingedampft und dann im Trockenschrank
bis zum konstanten Gewicht getrocknet. Die Operation erfordert etwa
4 Stunden Zeit. Weiter wurden 20 ccm Milch mit 80 cem Wasser und 1 ecm
109 iger Essigséiure versetzt, nach einigen Stunden durch ein gewogenes

! Filter filtriert, der Niederschlag wurde mit 100—150 cem Wasser gewaschen

und Filter mit Inhalt im Trockenschrank bis zum konstanten Gewicht
getrocknet. Das Gewicht des Niederschlages = Kasein | Milchfett. Man
subtrahiert dieses Gewicht von dem der Trockensubstanz, die Differenz
ist das (lewicht der in der Milch gelosten Bestandteile (Laktose, Albumin,
Salze). Die Erniedrigung der Konstanten (6.15) ist ein Beweis fiir einen
Wasserzusatz, Bei 59, Wasserzusatz erhiilt man die Zahl 5.84. bei 109,
5,63, bei 209, 4,93 usw.

Ledentund andere Chemiker haben dieses Verfahren nachgepriift
und wollen damit gute Erfahrungen gemacht haben.

(Bull. de la Soc. chimique de Belgique 1911, Mirz; nach Répert.
de Pharm. 1911, S. 211.)
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amtes an. von aiesem ISt aIe AlZEIEZEILITLIT UTLIE IV0IGimaseun e O i s s v
worden, der folgenden Bescheid erteilt hat:

..Ieh gehe mit dem Kaiserlichen Gesundheitsamt von der Annahme
aus, daB es sich um die Hssigessenzflasche handelt, in der vom Verein
fiir chemische Industrie in Mainz. Verkaufsbureau Frankfurt a. M., die
Frankfurter Essigessenz in den Handel gebracht wird, und bin in Ueberein-
stimmung mit dem Gesundheitsamte der Auffassung, dal die Unterbrechung
der Liingsrippe an der einen Breitseite der Flasche nicht als Verstofl gegen
die Bestimmungen in § 1 angesehen werden kann, weil durch die Anbringung
der Skalenstriche die Rippung zu beiden Seiten des Lingsstrichs ja nur in
einer kurzen Ausdehnung unterbrochen wird, iiber die Entfernung der ein-
zelnen Rippen voneinander aber iiberhaupt keine Vorschriften erlassen
gind. Hinzu kommt, dafl der Zweck der Bestimmung, der Verwechselungen
mit anderen Flaschen verhiiten will und deshalb dahin geht, denjenigen,
der im Dunkeln versehentlich eine Essigessenzflasche ergreift, schon durch
das Gefiithl bei der Beriihrung des Gefies auf die Gefiihrlichleit des Inhalts
der Flasche aufmerksam zu machen, trotz der angebrachten Skala gewahr-
leistet wird. Im tibrigen darf ich bemerken, daff die Entscheidung der Frage,
ob eine Essigessenzflasche den Bestimmungen der Kaiserlichen Verordnung
entspricht, endgiltig den ordentlichen Gerichten zusteht.* 3

Berlin. Gelegentlich der diesjahrigen Hauptversammlung des
Vereins deutscher Chemiker, die, wie seinerzeit bekannt gegeben, vom 7. bis
10. Juni in Ste t tin stattfindet, wird auch die Fachgruppe fiir medizinisch-



Weber die Béerechnung des Wasserzusaizes bei Milchrilschung
/und iiber die Bezichungen zwischen dem spezifischen Gewicht
und der RelraKtion des Chlorcalcinm-Serums.
Von E. Mitller-H 6ssly - Schaffhausen.
Als Grundlage fiir die Berechnung des Wasserzusatzes haben nicht
| die fettfreien Trockensubstanzen zu dienen, sondern die geringeren Schwan-
kungen unterworfenen Werte der Serumuntersuchung
Bei Wiisserungen unter 20 v. H. geniigen die einfachen Formeln
! S, 8 By R
W : 100 W T . 100,

. 2
8 ¢ )

dabel bedeutet

Sy spezifisches Gewicht des Serums der Stallprobe;

S = spezifisches Gewicht des Serums der gewiisserten Probe:

0 Refraktionszahl der Stallprobe;

R Refraktionszahl der gewdsserten Probe.

Bei stiirkeren Wisserungen hat man den Wasserzusatz nach folgen-
den Formeln zu Trmitteln:

fr—————mes —
=

E =
(100 — V)
s, — 1,0011 1

V=11F 4 07[T I 240 (s,

dabeil bedeutet:
Trockensubstanz der Stallprobe.
I = Fettgehalt der Stallprobe.

In diesen Formeln ist das Volumen des Koagulums V und der Einflu3
des Chlorcalcium-Zusatzes beriicksichtigt.

Diee Wiegnersche Formel zur Berechnung des spezifischen Ge-
wichtes aus den Refraktionszahlen gibt bei stark gewiissertenn Proben zu
hohe Werte. Auch bei ungewisserten Proben kann der Unterschied zwischen
berechnetem und gefundenem spezifischen Gewicht bei abnormem Aschen-
gehalt des Serums ganz betriichtlich werden.

(Verdffentl. des Schweiz. Gesundheitsamtes 1018. Band IX, 5. 47.)




Handelsteil der .

Marktbericht.
Hamburg, den 30. April 1918. Bericht von ¥. Schroder & Co., G. m. b. I

Acetum pyrolignosum war mehr angeboten. Acidum arsenicosuu
pulveratum knapp. Acidum citricam hoch und wenig vorhanden.
Acidum oxalicum héher. Acidum salicylicum war stark hegehrt un

e s g . .. * A Y 5

Ay

-Zieitung. 203

‘ Das dem Suprarenin entsprechende Keton hat ebenfalls redu-
zierende Wirkung. die aber schwiicher ist als die des Suprarenins. Es ist
fiir niedere tierische und pflanzliche Organismen nur ein schwaches Gift.
(Biochem. Ztschr. 1918, /5. 8. 295.)
Hiernach sind rot gewordene pupraren inldsungen
(Ampullentiillungen. Augentropfen usw.) zu verwer fen.
Der Berichterstatter

Die Unterscheidung von pflanzlichen nnd tierischen Fetten.
Von Oberstabsapotheker U t 2.

Uniter Hinweis auf eine Arbeit von F. H. van Leent (..Chem.

Weelkblad™ 1917. 8. 516) i{iber die Unterscheidung von pflanzlichen und
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Molkereiprodukte.
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1 Milchzte, 1589, 18, 14 2 Die Kuhmileh, . G5. 3 Ber. iib. d.

bayr. Chem. 1149,
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Schnelle nnd einfache Methode, den Feitigehalt des Rahmes
zu bestimmen.
Von Dr. L. Fr. Rosengri

1 der Tat e
R G Nnmensetzur
| ; . 8, ubstanz Mit der B
stimmung des Wa indampfen kt als uen

I die fettfreie Trockensubstanz nach der

| i (100 ]

¢ Ly
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'.’.ii.|ll-|"'l'~"-i_'_' '_'\I'\'-"l'l'(.ll'll 181 und leicht hellbraun ersch 1i Schale
nach dem Erkalten pewoocen werden. (Milchw. Zentralbl. 5. 610.)
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Schnelle und einfache Methode, den Fetigehalt des Rahmes
zu bestimmen.
Von Dr. L. Fr. Rosengreen.

Die Methode ist auf der Tatsache begriindet, dall das Serum des
Rahms sowohl wie der Milech eine nahezu konstante Zusammensetzung
besitzt, auf 8,7 Teile Trockensubstanz 91,3 Teile Wasser. Mit der Be-
stimmung des Wassers durch Eindampfen erhilt man indirekt also auch
die fettfreie Trockensubstanz nach der Formel

t = f -+ (100 mf)-l%%
in der t die Trockensubstanz des Rahms und f den Fettgehalt bezeichnet. |
Wenn man diese Formel umkehrt in
f (Fettgehalt) = 1,1.t —9,5

5o erhiilt man den Fettgehalt des Rahms in Prozenten dadurch, daf man
die gefundene Trockensubstanz in Prozenten mit 1,1 multipliziert und

von dem Produkte 9,5 subtrahiert. Die Trockensubstanz im Rahm kenn
wie der Wassergehalt der Butter (vergl. ,,Apoth.-Ztg.* 1909, 8. 131)
durch einfaches Erhitzen des Rahms, wovon etwa 8—10 g in Arbeit zu
nehmen sind, im Metall- oder Porzellanbecher auf freier Flamme be-
stimmt werden. Man muB nur durch h#ufigeres Lisen der sich etwa an- |
setzenden Teile mit einem Glasstabe dafiir sorgen, dafl ein Anbrennen
vor dem volligen Verdunsten des Wassers nicht eintritt. Sobald die Masse
zithfliissig geworden ist und leicht hellbraun erscheint, kann die Schale <
nach dem Erkalten gewogen werden. (Milchw. Zentralbl. 1910, 8. 510.)
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Einsendungen aus dem Leserkreise.*}

| Amol.

: Ankniipfend an meinen bhei Thnen erschienensn Artikel in No. 88 =
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Hofrat D. 8z g matolski.
—
Einsendung.
Den Herren Kollegen
Metail 250
Serum-Gesellschaf:

kann ich den Verkauf deg
aufgedruckter \'(’l'ka-ufk:pr("is) von
t. Coln“ nur empfehlen,

Ratin
der »»Rheinischen
Auf Wunsch eines Guts-
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200 Animalische Nahrungsmittel

Milchkonserven, Milchpraparate.

1. Pastenrisierte, sterilisierte, homogenisierte Mileh.
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Milehpriparate.
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4. Kumys. Kelir.
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24—25: Z. U 1905, 10, 616.
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Zusammenstellung
der fremdlindischen Sauermilchprodukte.

Kefyr

Yoghurt

Taette

Aus
dem Kaukasus
Schiumendes
Milchgetrink
Gekroseartige
Pilze, Hefen
und Bakterien
Produkt einer
alkoholischen
und einer gleich-
zeitigen Milch-
siuregirung
Arztlich emp-
fohlen fiir
Lungenleidende,
bei Blutarmut,
Schwiichezu-
stinden,zu Mast-
und Kriftigungs-
kuren

Aus Bulgarien

Konsistente
Milchspeise

Fliissige Bak-
terienreinkultur

Produkt einer
reinen Milch-
sduregirung

Fiir Magen- und
Darmkranke,
bei Nieren- und
Gallenleiden,
Blinddarm-
erkrankungen,
Stoffwechsel-
krankheitenusw.

Aus
Skandinavien
Fadenziehende
Milchspeise

Hefen,Bakterien
und Oidium

Produkt einer
alkoholischen
und einergleich-
zeitigen Milch-
sduregirung

Bei Schwiiche-
zustiinden und
Darmkrank-
heiten aller Art;
hervorragendes
Nihr- und Krif-
tigungsmittel.




eratursprung  gehen  die  vegetaliven Formen
Aler Bakterien zugrunde bis auf die widerstands-
[ahigen, nichtgesundheitsschiidlichen Dauersporen.
yesonders die Heusporen. Auf diese braucht in-
[lessen im hygienischen Milch- Jrnihrungsinteresse
oine Riicksicht genommen zu werden; denn diesc
Dauersporen keimen, wie zur Gentige nachgewie-
sen worden ist, erst am vierten Tage wieder aus,
wiirden also normaler Weise vor ihrem Aus-
keimen vom Korper wieder ausgeschieden sein.

Die ernihrungstechnischen Vorteile, welche
oine keimireie, alle Eigenschaften der Rohmilch
aufweisende Nihrmilch in hygienischer Beziehung
mit sich bringt, konnen hier nicht hehandelt wer-
den. wohl aber wiire vielleicht fiir manchen
Kollegen, besonders auf dem Lande, zu {iberlegen.
ol ihm nicht der neue Fortschritt wirtschaftlich
i1rgendwie niitzlich werden konnte.

Dafl Chemie und Pharmazie fiir das neue Ent-
keimungsverfahren anderweitige  Verwendung
haben werden, liegt wohl klar auf der Hand, zumal
das Verfahren als ein durchaus billiges und er-
giehiges bezeichnet werden mull; denn bis zu 1000
Liter lassen sich mit einem Entkeimer sehr wohl
schaffen.
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gemessen. — Den Schlufl der Tagesordnung bildete das Referat von Prof.
Dr. Weigmann-Kiel ,Ueberdie Beurteilun gder Kidse
die in erster Linie nach dem Fettgehalt der Trockenmasse ertolgt.

Als Zuwiderhandlungen gegen das Nahrungsmittelgesetz und das
Gesetz vom 15. Juni 1897 oder eines von beiden sind anzuschen:

L]

1. Die Unterschiebung von Margarinekise als Kise.

Aullerdem sind auch die besonderen Vorschriften des (esetzes vom
15. Juni 1897 iiber Herstellung, Verpackung, Feilhalten, Verkauf ete. von
Margarinekiise zu beachten. Iiise und kiseartige Zubereitungen, denen
nachtriglich nicht der Milch entstammende Fette zugesetzt sind, R
um sie streichfihig zu machen sind als Margarinekiise anzusehen und
unterliegen daher denselben gesetzlichen Bestimmungen wie diese.

2. Der Verkauif und das Feilhalten von Kisen, deren Fettgehalt
nicht ihrer Bezeichnung entspricht.

Die Beurteilung der Kise hinsichtlich ihrves Fotteehaltes erfolgt ledig-
lich nach dem Fettgehalte der Kisetrockenmasse unabhiingig von der Art
der zur Herstellung des Kiises verwendeten Milch.

a) Es diirfen nur solche Kise bezeichnet werden als
Rahm-(Sahne- oder Creme-) Kése, welche mehr als 509, Fett In der
Fettkise (vollfette Kise), 0B Trocken-
I)I'l'i\'l‘(‘]'f,t‘“.('l‘tt‘ l\’;’i;—ur, : i fR A s masse

Halbfette Kise : 2L = ent-

Viertelfette IK& b 109, halten.

Alle Kise, welche nur 109, oder weniger Fett in der Trockenmasse
enthalten, sind Magerkiise.

b) Kase, welche mindestens viertelfett sind, diirfen auch unter De-
klaration anderer als der unter a genannten Fettgehalte in den Handel
gebracht werden, z. B. als ,,zweidrittelfett* oder ,,drittelfett* oder ,mit
2569, Fett in der Trockenmasse. In solchen Fillen mufy aber der Fettechalt
der Trockenmasse der Deklaration entsprechen, also bei ,,zweidrittelfetten
Kéasen mehr 262/,9, und bei ..drittelfetten’
betragen.

¢) Bei Kisen ohne Fettgehaltsangabe muly der Fettgehalt mindestens
dem der Normalware entsprechen.

Die Normalware ist:

a) Rahm- (Sahne- oder Creme-) Kise bei Gervai-, Tmperial-

Brinsen- oder Liptauer Kiise.

B) Fettkiise bei Schweizer, Emmentaler, Hollinder, Edamer, Gouda-,
Tilsiter, Wilstermarsch-, Chester-, Stilton-, Steppen-, Miinster-,
Schachtel-, WeiBlacker, Bier-, Woriener, Brioler, Romadour-,
Roquefort-, Gorgonzola-, Brie-, Camembert-, Neufchateller,

Kiisen mehr als 13149,

Elbinger oder Werder Niederungskiise, ferner bei allen Kigen mit
Phantasie-Namen (wie z. B. Dessert-, Delikate3-, Tafel-, Portions-
Kronen-, Schlofi-, Kloster-, Alpen-, Gebirgs-, Kaiser-, Bismarck-,
Zeppelin-Kise), soweit sie nicht unter ¢ und d aufgefiihrt sind.
Halbfettkise bei Limburger (auch Stangen-Limburger), Parmesan-
Kise, Appetitkiise.

Magerkiise bei den Sauermilchkiisen: Mainzer, Harzer, Thiiringer,
Hand-, Faust-, Stangen-, Spitz-, Korb-, Goldleisten-, Quargel-,
Klatsch-, Schicht-, Haus-, Land-, Kuh-, Topf-, Koch-, Quarg-,
Hopfen-, Zieger-, Kriuter-, Nicheimer, Kiimmel-Kise; bei den
Weichkisen: Backstein-, Quadrat-, Frithstiickskiise; bei den Hart-
kitssen: Holsteiner, Leder- oder Graulkise.

d) Werden die unter ¢ aufgefithrten Kisearten mit dem Fettgehalt
der Normalware in den Verkehr gebracht, so bedarf es keinerlei Deklaration
des Fettgehaltes; werden dagegen die unter ¢ a—71 aufgefiihrten Kisearten
mit geringerem Fettgehalt in den Verkehr gebracht, als er der Normalware
en!s]n’uh so ist diese Abweichung von der normalen Beschaffenheit
gemifl den Ausfithrungen unter a einwandfrei zu deklarieren.




durch den Verkauf wvon Haematogen, Lebertran- Bmulsion und Arnika-
pilaster  seitens eines Drogisten die Kaiserliche Verordnung vom
99 Oktober 1901 iibertreten sei oder nicht. Das Stettiner Gericht ist
auf Grund eines Obergutachtens des Medizinalkollegiums der Provinz
Pommern zu einer Verurteilung des Drogisten gelangt, d. h. es hat dic
gegen  die Entscheidung einer Strafkanumer eingelegte Revision des
Drogisten zuriickgewiesen.

Wir drucken das Urteil, das auffallenderweise erst jetzt bekannt
wird, unter Rechtsprechung ab, einmal um es festzuhalten, dann aber
auch um die scharfe Kritik, die das genannte Drogistenorgan an die
Entscheidung kniipft, zuriickzuweisen. Der .,Drogenhandlers begleitet
nimlich die Wiedergabe des Urteils mit folgenden Bemerkungen:

Dazu mochten wir bemerken, dal} es geradezu unglaublich klingt,
mit welcher Motivierung hier das Berufungsgericht die Verurteilung be
griindet hat. Solche Urteile zwingen geradezu zu der Forderung, emen
Cierichtshof zu schaffen, dessen Urteile bindend sind. Aber auch auf Grund
des Studiums der Rechtsprechung hitte das (tericht zu der Ueberzeugung
kommen miissen, daB sog. Obergutachten der provinzialen Medizinal-
kollegien praktisch gar keinen Wert haben, da sie durch die, dem Apotheker-
stande angehorenden .\pnﬂwl-:m‘ einseitig beeinfluldt sind. 1_):_1..~4 sehen wir
wieder an dem Obergutachten des Medizinalkollegiums der Provinz Schlesien
iiber Destillate. das. obwohl erst vor kurzem abgegeben, doch schon zweimal
Fiasko erlitten hat. : : el

Mit dem CGericht sind auch wir der Ansicht, dali es selbstverstandlich
nicht geniigt, durch Ankleben eines Zettels z. B. mit der Aufschrift ,,Nahr-

destillierten Wasser der Apotheken die Schuld fiir diese Erscheinu
beigemessen haben, Das Wasser sei oft ,,50 stark mit Bakterienwucherungen
durchsetzt. daf bis zu 1800 Millionen Keime auf eine Salvarsan-Einspritzung
kiimen, **

Es wird abzuwarten sein, ob die Berichte der politischen Blitter mit
den tatsichlichen Ausfiihrungen des Redners iibereinstimmen. Jedenfalls
aber sind derartige Zeitungsberichte geeignet, falsche Vorstellungen, nicht
aur bei Laien, zu erwecken und das Vertrauen zur deutschen Apotheke zu
heeintrichtigen, weil man irrigerweise daraus schliefien kann, daf} das destil-
lierte Wasser der Apothelken {iberhaupt nicht einwandfrei sei. Es muB deshalb
darauf hingewiesen werden, dall das vom Deutschen Arzneibuche vor-
geschriebene destillierte Wasser nicht keimfrei zu sein braucht, und daf
selbst sterilisiertes Wasser nicht frei von ahgetoteten Bakterien, sogenannten
_Bakterienleichen*, ist, sofern es vor der Sterilisation Bakterien enthalter
hat. Wenn also fiir die Salvarsanbehandlung ein Wasser erforderlich ist
das nicht nur steril, sondern auch frei von .. Bakterienleichen® sein mull
so werden die Apotheker allerdings verpflichtet werden miissen, auch
diesen weiter gehenden Anspriichen zu geniigen. Es wire daher wiinschens
wert. wenn auch von bakteriologischer Seite Vorschlige gemacht wiirden
wie ein solches Wasser in der pharmazeutischen Praxis zu gewinnen ist

Berlin, Die offizidsen, gut unterrichteten ,,Berliner Politischen Nach
richten® schreiben iiber den Verkehr mit Arzneimitteln auBerhalb der Apo
theken und die seitens der Drogisten an eine Neuregelung gelniipfter
Hoffnungen folgendes:

..In Drogistenkreisen und auch sonst begegnet man vielfach der irr
tiimlichen Auffassung, daB die CGrundziige betreffend den Verkehr mi
Arzneimitteln in den Drogenhandlungen seitens der Medizinalverwaltung
besonders zur Wahrung der Interessen der Apotheker erlassen seien. Das
ist selbstverstandlich nicht der Fall. Die Grundziige sind seinerzeit erlasser
worden mit Riicksicht auf die zahlreichen, bei den Revisionen der Drogen
handlungen festgestellten MiBstinde und auf Grund der Berichte der nach
weordneten Behdrden, aus denen sich die zwingende Notwendigkeit der unte
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Nachweis fremdartiger Bestandteile.
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Fin kurzes Verfahren rum Nachwels nnd sur Bestimmung
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Ein kurzes Verfahren rum Nachweis und rur Bestimmung
von Kokosnufijl in Butter und Margarine.
Von Herbert 8. Shrewsbury und Arthur W. Knapp.

Das von den Verfassern angegebene Verfahren zur Bestimmung
von KokosnuBsl in Butter und Margarine griindet sich auf die friither
schon von Vandam gemachte Beobachtung, dall die Fettsiuren des
Kokosnubiiles sich leicht in verdiinntem Alkohol 16sen. KokosnuB&l be-
steht bekanntlich in der Hauptsache aus den Glyceriden der Laurin- und
Myristinsiiure; diese kommen fiicr Butter und andere tierische Fette
praktisch nicht in Betracht. Laurin- und Myristinsiure sind in Wasser
so gut wie unloslich, 16sen sich aber — wie erwihnt — leicht in verdiinntem
Alkohol von der richtigen Stiirke. Die Verfasser entfernen nun aus dem
abgeschiedenen Fettsiuregemisch zuniichst die in Wasser 16slichen Anteile,
hauptsiichlich Buttersiure: der Riickstand besteht aus den in verdiinntem
Alkohol léslichen und den darin unléslichen Fettsduren: loslich sind
vollig die Fettsiiuren des KokosnuBoles (hauptstichlich Laurinsidure),
von den Fettsiuren der Butter oder Margarine (hauptsichlich
Palmitin-, Stearin- und Oelsdure) nur 10—169%, (auf Alkali berechnet).
Diese in verdiinntem Alkohol I6slichen Fettsiiuren werden dann mit
n/ -Natronlauge titriert.

Zur Ausfithrung des Verfahrens sind erforderlich: 1. Kine etwa
10 fach normale Natronlauge, von der 100 cem mit 500 cem Glyzerin
vermischt werden; 2. eine anndhernd 7 fach normale Schwefelsiure,
100 cem reiner Schwefelsiure werden auf 400 cem mit Wasser verdiinnt;
3. Weingeist vom spezifischen Gewicht 0,822 = 909) absolutem Alkohol.

Es sind dann folgende Operationen vorzunehmen:

Verseifung 5 g des filtrierten Fettes werden in diblicher
Weise mit 20 cem der glyzerinhaltigen Natronlauge verseift. Die Seife
wird in siedendem Wasser geldst und mit so viel siedendem Wasser in
einem Scheidetrichter gespiilt, daB im ganzen 200 cem siedendes Wasser
zur Anwendung kommen.

Entfernung der wasserloslichen Fettsiduren.
Man fiigt sofort 5 cem der verdiinnten Schwefelsdure zu und schiittelt
kriftig 60 Sekunden lang. Nach fiinf Minuten liBt man die wiisserige
Lésung von den unléslichen Fettsduren ablaufen.

Trennung der in verdinntem Alkohol 16s-
lichen Fettsduren. Die nicht gelosten Fettsiiuren in dem Scheide-
trichter 16st man in 50 cem des 909 igen Alkohols und erhitzt dann die
Losung in einem Kolben unter Zusatz von etwas Bimsstein zur Ver-
meidung des StoBens. In den Scheidetrichter bringt man 36 cem Wasser
von 15—17° und fiigt -die alkoholische Losung hinzu, sobald diese zum
Sieden gekommen ist. Man lafit dann die Mischung in den Kolben laufen,
schwenkt um und bringt sie wieder in den Scheidetrichter, schittelt
30 Sekunden lang, laBt drei Minuten stehen zur Abscheidung der nicht

gelosten Fettsiiuren, zieht 70 com der alko]mlii‘(-l‘um Lorurgr,u,b .ml'dl hlt]i(:t
diese mit n/y,-Natriumhydroxyd unter Aunwendung von Pheno 1:: lmltelr:
als Indikator. (Die vorgeschriebene Arbeitsweise mul} genau 11nnel&e l:-m .
werden.) Nach den Untersuchungen der Verfasser werden bei [J(']] ”]c‘lrsten%
von 70 cem dieser alkoholischen Losung bei reiner Na.turbut.hf ricdi; i
392 cem n/,,-Natronlauge verbraucht. 5 g reiner Bu 1; te el
der hbeschriebenen Behandlungsweise 28 cem !{[,O-Natron aug(lhten —
in 70 ccm verdiinntem Alkohol gelosten Fettsiuren verb{g\(}f g
forderten nach Zusatz von 59 Kokosnufisl 33 cem, von /o 9%
259, 50, von 509, 80 cem n/,,-Natronlauge.
Fiir reine, von Kokosnuf3él freie Margarine
im Durchschnitt die Zahl 20, fiir reine Butter
gefunden. Berechneten die Verfasser hler{lacil s
Kubikzentimetern n/,-Natronlauge den etwaligen Zusatz
zur Butter, so fanden sie immer 5% zu viel R S
Margarine, die 19,5 cem =/,-Natronlauge aglkohél verbrauchten,
geschiedenen, in 70 cem verdiinntem Alkohol gelo&t-f’n . o K
Srforderte nach Zusatz von 109, reiner Butter 22 ccm, mi A :
nuBsl gemischt 30,1 com n/,-Natronlauge.

wurde von den Verf_s}ssern
28, fur Kokosnu3ol 163
aus den V(-‘-l’brmu:hte_p
on KokosnuBol

(The Analyst 1910, 5. 385.)
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Bei Neurasthenie, " leichteren —Aufregungszustianden, nervoser
Agrypnie usw. geniigen 0,3—0,5 g als Einzelgabe. In schweren Féllen kann
man bis zu dreimal tiglich 1 g geben, ohne irgendwelche Nebenwirkungen
befiirchten zu miissen. Auch Bromakne tritt selbst bai Lin~erer Darreichung

nicht auf.

Die elektrochemische Umwandlang von Hanganaten in
Permanganate.
Von K. Brand und J. E. Ramsbottom.

Chemisch werden bekanntlich die Alkalimanganate in Permanganate
{ibergefiihrt durch Behandlung der Manganatlésung mit Kohlenséure oder
Chlor. Im ersteren Falle verlauft die Reaktion nach der Gleichung:

3 K,MnO; 4 2C0, = 2 KMnO, + MnO, + 2 K,CO,.

Hierbei werden nur 2/, des Mangans in Permanganat iibergefiihrt.
Mit Chlor geht der Prozefl vor sich:

2 K,MnO, + Cl, = 2KCl + 2 KMnO,.

Dieser ProzeB hat den Nachteil, daB das Kalium in eine Ver-
bindungsform — KCl — iibergefiihrt wird, [die eine Regeneration mit
Kalk unméglich macht. Man fiihrt deshalb jetzt in der Technik die
Manganate elektrochemisch in Permanganate iiber. HEs dienen hierbei
Eisen- oder besser Nickelanoden, an welchen die Oxydation leichter er-
folgt. Die anodische Oxydation des Kalium- bezw. Natriummanganats
verliuft wahrscheinlich unter dem EinfluB von anodisch entladenem
Sauerstoff. (Journ. f. prakt. Chem. 1910, 82, 336.)

Siinregehalt des Moorwassers.
Von K. Endell.

Moorwasser vom bekannten Grunewald bei Paulsborn ergab bei
der Untersuchung als einzige Ursache der Aciditiit freie Kohlensiure.
Die beim Dialysieren braungefiirbten Humuskolloide blieben diesseits
der Membran zuriick und reagierten nicht sauer. Das zersetzende Agens
— auf Gesteine unter dem Moor lagernd — ist also in diesem Falle die
freie Kohlenséure. (Journ. prakt. Chem. 1910, 82, 414.)

Adsorption des Acetylens durch kolloidales Palladinm.
Von C. Paal und Ch. Hohenegger.

Die Verfasser haben gefunden, dafl elementares kolloidales
Palladium in hohem Grade Acetylen adsorbiert. Diese Adsorptions-

4 e e yoa ALIUSHCIZTEN, gosta i i
Geg?nden!‘ wo keine Apotheke ist, innerhalb bestinn‘nt,t,:rgGrerizztl 1sst:;z,lblsnt.

zu dls'pensmren. Es handelt sich hier also um eine ganz é#hnliche Einrichtun
wie sie neuerdings in Wiirttemberg zur Einfiihrung gelangt ist. 5
Im Anschlusse an diese Tabellen wird noch ein Auszug aus den den
Apothekenbetrieb regelnden gesetzlichen Bestimmungen gegeben, und zwa
durch Abdruck einiger Artikel des Sanitéitsgesetzes vom Dl. Al;gust 190;
und aus dem allgemeinen Sanitéitsregulativ vom 3. Februar 1901. Erw&imt
moge hieraus zuniichst die Bestimmung werden, daB iiberall da, wo Préparate
zum subkutanen Gebrauch dargestellt werden, auch Mittel vorhanden sein
miissen, d}u gestatten, die Keimfreiheit der Behiiltnisse und ihres Inhalts
parr e Lo i theken betreffende Be-

== f \ .




verdiinnter Scl
Massorspit
Ferschlnf
asohr zweckmiibie,
11

Wi || =] ':

Destillat von U ¢om

10 Minuten lang so tie

o9 &m

wird v wrher

|'\.<|l'-_-'_II|'
:_l|||..:'.._r:, Alkohol »

]Ii.- n den ver

Normal-Bar

Mei

sche Zal

-Normal-Barytlang

¥ I-ili'i"|" and des 110 ecom-

ch
160] m 1<
des Kithlw

Dhare

-

\a
\Wnsch-
T Y !.-.
L UILILE i
t '




Nane

ird durch einen Zusatz von Kokosfett die I

3.0

17.8

glCNers-

M .-Zahll der DButter herabgess

niedere P74, - Das Ansteigen der RM.Z. und

in ziemlicher RegelmiBickelt; fatten besteht

lich :-,-::':'--a."[n-|||'.:|-‘.'.-||.E|-- Verhiltnis 1 i ist
(xrun . auf dis sich stiitzt. IDie
o5 aiticen Verhiiltnisses dieser rin zu s
hon im Butterfotte die betrveffenden Glyzeride beider fliichtig

1 \'I'Tili.!.l‘.]'ds" \'-ll'l|:|=.'.'|L'|| sind, '\\'i"

TPl 10 elnem

im Destillate, so daB eine

mit niederer R.AM.Z.

Bei RM.Z. von 20—380 liegt die P.Z. innerhalb der (Girer

nahezii 1.8—8.0; ein Kokosfettzusatz von
109/, erhiht die PZ%. um 0.8—1.2 (1. M. 1.0},
15° - a0 - " 1. 4—1.8 (1. M. 1.6),
0 S o o 1.8—209 (LM 1.9

oritieren Yustitzen von Kokosfett hndet pine stirkere

der P.7. statt

spondierenden R.M.Z and P.Z. von 34 B

rusammengefalt; ders

randa

P.-Zahl) echiht g Butterproben mi niedera

an (lyzeriden der Kapron-, Kapryl- nnd Kaprinsiure hat,

Fiir die qualitative Beurteilung sind dia mifeina d

ifterproben in nachst

r 1:._\!?.{%”5 Z::JMI-E.
P e

der

then, dab

 milare-

y Bilaren

Buatter mit hoher BAM.YZ. einen hiheren (re-

als elne

LAEL yol

- R.M.Z. p7. Hochst me | RMEZ P2

lfEssiga I7.-

.
rd 20 1.8—1.4 1.9 25 —Bi 1.8—1.9
i 21 L.4—1.5 2.0 af—27 1.9—2.0
L l.5—1.8 2.1 2a7—28 2.0—2.2
an 23 H 1.6—1.7 a9 25.—99 2.9 2.5
: 24—20 1.9 —3.8 28 20 () 2.5—3.0
111
Die quantitati Bestimmung des Kol herul

ginen Zusatz von 10V . Zur

= P.7. derselben um 0.8—1.2, im Mittel um 1.0 e

0" Bafunde, ||:!.I.'| durch
it wird.

anf dem
Jutter dia
Man hat

m Butter-
|

=5 guniichst die eefundene RALZ, mit der :_-".-:.:.l| hohen ITR.M 7. der Taballe
ichen und ermitteln, ob die @ nndena nene Butterzall, P.Z.
oh oder hiher ist. als sie nach der Tabelle hei reins
Tt . . - . 1 5 1
goll: ist sie oriifier, dann entsprichl jede Frhithung
A T i ;

der P.Z.,




O g

einem 300 cem fassenden Kolben auns Jenser

ift. Der Seifenl

itherischa Li

schranke wom

Etwan 2 o der Fett

1 genan  abgewogen,
| Ziusatz
wird die

L Z U. N. 1904, 7, 193
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Anhaltspunkte zur Beurteilung von Butter und Butterschmalz.

1. Zusammensetzung der Butter.
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Uber die Giftigkeit von Fettsduren und
anderen Zersetzungsprodukten der Fette ver-
offentlicht Dr. Th. Bokorn y eine ldingere
Arbeit. Nach den Untersuchungen des Verfassers
sind, was auch mit den bisherigen Erfahrungen
ubereinstimmt, den zersetzten Fetten infolge des
Auftretens freier Fettsiuren wie auch anderer
Zersetzungsprodukte Giftwirkungen zuzuschrei-
ben. Das Glycerin freilich, welches: hierbei zu-
nichst auch frei wird, ist ein vollig ungiftiger
Stoff. Hingegen sind die freien Fettsiiuren, von
der Buttersidure aufwirts, alle von giftiger Wir-
kung, soweit sie in Wasser gelost werden konnen.
Desgleichen zeigen Aldehyde giftige Eigen-
schaften, meist sogar recht erhebliche ; hingegen
scheinen Ketone weniger stark giftig zu wirken.
(Chemiker-Ztg. 1911, Nr. 70.) (Fortsetzung folgt.)




setzung. L.etztere K p g
geworden ist, leicht feststellen, indem man einen
Tropfen der Fliissigkeit auf Filtrierpapier fallen
14Bt. Unzersetztes Saccharat firbt das Papier im
ganzen braun, wihrend zersetztes das Papier nur
an der Stelle des auffallenden Tropfens braun
fiirbt, wihrend der feuchtwerdende Rand farblos
bleibt. Die Ursache der Zersetzung bat er darin
festgestellt, daf der Liquor Eisenoxydul enthielt,
weil bei der Herstellung die verdiinnte Eisen-
chloridlosung mit metallischem Eisen in Be-
rithrung gekommen war. Ferner zeigte er eine
Krebssalbe vor, die durch Erhitzen von fein
zerstoBenen Krebsschalen mit Fett hergestellt war.
g Die Versuche, den Farbstoff der Krebse mittels
Tetrachlorkohlenstoff auszuziehen und so ein
konzentriertes Extrakt herzustellen, ergaben die
Unausfiihrbarkeit. Diese Farbstofflosung, welche
vorgezeigt wurde, hat die Eigentiimlichkeit, dafl
nicht nuvyr das Lo tel sich verfliichtigt,
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Ueber die Honstanten des sogem. sCardamondis” und des

Fettes der damit hergestellten Margarinesoriemn.

Von Dr. A. Reinsch --Altona,

Die durch die Tagespresse bekannten Vergiftmlgserscheimmgeu.
welche vor einiger Zeit infolge des Genusses cewisser Margarinesorten
beobachtet wurden, werden auf die Beimischung eines unter dem Phantasie-
namen ,,Cardamonol™ iiber Bombay aus Indien eingefiihrten Pflanzen-
fettes zu den betreffenden Margarinepriparaten zuriickgefiihrt. Der Vep-
fasser hat die zur Herstellung dieser Margarinepriiparate verwendeten
Rohprodukte, insbesondere dieses Cardamonsl — in ungereinigtem und
in gereinigtem Zustande, ein ,,Buttersl* sowie die verschiedenen Margarine-
marken selbst — ,,Backa‘, , Luisa‘* und ,,Frischer Mohr* — untersucht.

Die chemischen und besonders die optischen Konstanten des
,,Cardamondles hatten grofle Aehnlichkeit mit denen des Chaulmugradles,
Oleum Gynocardiae, so dafl es zu dieser Gruppe gerechnet werden mub.
Tiir dieselbe ist das hohe spezifische Drehungsvermdgen charakteristisch.
Diese Eigenschaft ermdglicht es auch, geringe Mengen des ,,Cardamon-
les™ in Gemischen mit anderen tierischen und pflanzlichen Fetten zu
erkennen. Tierische Fette sind bekanntlich optisch inaktiv; wvon den
Pflanzenfetten besitzen auBer den Oelen der Chaulmugragruppe nur
Rizinusol und Stillingiadl ein nennenswertos Drehungsvermégen: + 6,4

bezw. — 6,45. Die tbrigen Pflanzendle sind entweder optisch inaktiv
oder bewirken nur eine geringe Rechtsdrehung, meist nur bis 4 1 oder
-+ 1,5. Nach einer Bekmmt-mu‘chmlg der Hamburger Polizeibehtrde

soll das Cardamondsl auch unter der Bezeichnung .M aratti tfe t 1
oder ,\Marottyoil®in den Handel kommen. Als Pflanzen von denen
die Oele der Chaulmugragruppe stammen, werden angegeben: (Gynocardia-,
Taraktogenos- und Hydnocarpus-Arten. g .

In nachstehender Tabelle I sind die Konstanten fiir die vorn
Verfasser untersuchten 5 Proben ungereinigtes ,,Cardamonsl, 2 Proben
gereinigtes ,.Cardamonél®, 1 Probe ,,Chaulmugrasl® des Handels sowie
eines chendfalls in letzter Zeit in der Margarineindustrie verwendeten Oeles,
des \Mewraholes", zusammengestellt. Wie ersichtlich, zeigen die
optischen(Konstanten der ,,Cardamonéle* nicht unerhebliche Un’rarscllled@-

Dasioben erwihnte ,,Butterdl* war raffiniertes Riibol.

: Tabelle II enthilt die Konstanten des Fettes von 4 Proben
..Backa“-Margarine, 3 Proben der Marke ,,Luisa* und 1 Probe von ,,Frischer
Mohr*, deren Genufl Erbrechen hervorgerufen hatte. Wie sich aus der

spezifischen Drehung berechnen lafit, enthielt das Fett der Marke ,.Back i
50-—609,, das der ,,Luisa‘‘ und ,,Frischer Mohr‘ etwa 6—79 ,.( «Wt'(lunlmnul :
In Tabelle IIT sind die Konstanten des Fettes der drei letzt-

genanntenjMargarine-Marken angegeben, wie sie jetzt — ohne Verwendung
von Cardamonol — hergestellt werden.
p = 2 — | H
3 = & @
ol S FRemil < o
Aeullere =28 | 3 45 2% | o4
2 5= ] S E)D?ar:. = 2
Boachaffen- 2 ™ == D 3 P
Beschaffen ko s S8 | Eiw| HE
heit | &3 o c= lmA8 | &&
¥ H N e RE |8 0F 20
| B & | '3 |=d )
o2 /_ - &

I

i ‘ | 1 ‘
5 Prohen ungereinigtes |
Cardamondls . . ..

Farbe gréngeld | 70,4 | 93,0 203,1 | 0,85'| 18.8 | + 58,8

bis graugelb, > hi hi i

(Feruch

| aroma 1
(bananen- | |
dhnlich), | I

Konsistenz fest |

wie Kokosfett |

: D1s bis ni1s Dis D18 D185

71,3 | 94,7 1206;81 1,33 | 28,7 64,5

2 Proben gereinigtes

d oiB bi 5 1203,6| 0,62 | 0,8 |4 54,0
,,Cardamonél* . . . . weiB bis 69,7 | 88,6 |203,6 | 0,62 8 | .
? ‘ F[iill’lfg;m:g‘] ‘ und | und | wnd | und | wnd [ und

aromatisch | 71,1 | 94,0, (208,1 | 1,14 | 7.9 | 58,0

riechend, fest

Y rie Kokosfett

1 Probe ,,Chavlmugra- | ™ ‘ i

ol X gringalb, | 71,1 | 97,8 [200,3| 0,20 | 44,8 | 1 58
""""""" aromatisch |

riechend, dhn- | | |

lich dem ‘ |
(Jnr(]a,mun[i], ‘ ‘
1 Probe ,,Mowrahdl®| Konsistenz fest ‘ | ‘ |
ungercim’gt ...... | gelb, Geruch 51,0 | 62,3 [192,3 | 0,9 | 34,5 | + 1,6
wachsartig, ‘ | |
|| Konsistenz I | |
|| butterihnlich |
II. I |
4 Proben Marke \
a1 T SR R vollignormal | 60,3 | 86,2 [201,1| 0,95 | — |4 30,1
bis bis | bis | | bis
63,9 206,3 | 1,54 |+ 34,56
3 Proben Marke [
B Lo e ot |vollig normal | 44,8 | 42,4 [226,8] 3,9 | — |+ 3.9
| bis bis | bis | bis
1 43,1 |227,2| 4,15 | | 4,0
1 Probe Marke i | \
ssF'rischer Mohr . || villig normal | 45,5 | 44,0 (226,2| 4,2 | — | 44,1
mit ,,Cardamondls || 1 I
¥R A AL ERSE S8 Lt ‘ s
1I1. | 1 ! { ! ' !
Margarine ,, Backa‘. | vollig normal | 43,6'| 38,9 1227,4| 46 | — | 40
Margarine ,,Luisa . ;'\'i')llig normal | 42,4 | 34,7 1232,2% IR a5 G I S0
Margarine ,,Frischer | [ ‘ | ‘ 5
V1Y) e i B T || villig normal | 43,0 | 37,4 | 229,0 | 4,1 | B

o hne,,Cardamondl: |

(C‘hem.;Ztg. 1911, 8. 77))

Ueher dem Einflufs inalktiver Substanzen anf die Rotation
der Livoiose,

Von Neumann Wender- Czernowitz.




séure eine Zunahme, walrend Be; Gegenwart von Essigsiiure eine schwae 16
Abnalime erfol

der Konzentration end.
\lkohole verursachen im allcemeinen ei > g

der Drehung, die dem t.‘-_‘hAnII(- an Alkohol !ll:n)Eu:l‘llulLlI ist. :
A ceton driickt die Rotation der Lavulose stark in-l"u]). Die

Abnahme ist dem Gehalte an Aceton propertional und liBt sich durch

R SR zi > 3 Ausdruck bringen.

> einfache Beziehung zum Ausc bring 3 s
iy (Biochem. Ztschr. 1917, 51357

rke Verminderung

Zar Kenntnis des Argoms.
Von Frz i
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ischer und V. F
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Die Verfa b1
zur Gefrierung. G
760 mm bei — 186,90, e

woppeliiirate der g

ltemen Erdem mit dem Alkalinitratem.
Von G. J antsch und 8. Wi gdorow.

Besonders die seltenen Frden, die

zur Gruppe der Ceriterden ge
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Millionen von Kronen zu beziffernden [mport von verschiedenen durch
schwindelhafte Reklame in den Handel gebrachten und vertriebenen
Apparaten und Préaparaten, Spezialitdten und wvon nicht erprobten Heil-
mitteln tiberschwermmt, so daf sich das k. k. Minist ium des Innern wieder-
holt wegen Unzuléssigkeit des Vertriehes dieser Geheimmitte] veranlaBt
findet, mit Verboten des Verkehres mit diesen Mitteln
ein besonderes Ver eichnis, in welchen hunderte solch ver
enthalten sind, offiziell herauszugeben, Somit wire ein dihnliches Gesetz
zum Schutze der heimischen Erzeugnisse sowohl jin Interesse der leidenden
Menschheit als auch zur Wahrung der Interessen der heimisehen Industrie
in Oesterreich-Ungarn zeitgemdB, und der gefertiote Vorstand muf sich
daher dahin aussprechen, dal} er im besagten Gesetzentwurfe des deutschen
Reichstages keine Gefahr einer Sehidigunge unseres Kxportes findet,

~ Ueber das Verordnen won Spezialititen hat die westgalizische
Aerztekammoer beschlossen, am XVT. dsterreichischen  Aerzte.
kammertage folgenden Antrag einzubrii gen: a) Der Aerzte ammertag
gibt seiner Uehe Ausdruck, d las kritil ;
sogenannten Arzneispezialitiiten, welche mit Ph;
aus den Namen von Krankheiten oder Korperte
von i\'1':‘!;:l<ln-ilsn‘l'r:('-hs-imm::-:| bezeichnet sind, weder mit der Wiirde
noch aber mit der akademischen Ausbildune des
bar ist, und daB ein derartiges Verordnen nur die mittelh:
bare Kurpfuscherei zu fordern imstande ist. b) Nach Ansicht des Aerzte-
kammertages sollten die Aerzte keine SpeziaRtiiten verordnen, deren
chemische Zlm:lmin:=n.<vt2m]g unbekannt ist oder welche in nichtéirztlichen
Fachbliittern oder politischen Zeitungen ang ekiindigt und angepriesen
werden. ¢) Zur Wahrung der #rztlichen Wiirde und )
drztlichen Standes ergeht an die Aerzte die Aufford
der Ausstellung von Zeugnissen oder Gutachten iihepr alle jene Arznei-
spezialititen enthalten, die in nichtérztlichen Fachzeitschriften angekiin-
digt werden. Andererseits sind cliui*‘:lcehzc--its(:lu'ii"iz-r; zu ersuchen, Inserate
von Heilkérpern von unbekannter chemischer f/,r!R-l.m'm(msc«rmm-_z sowie
von solchen, die in politischen Tagesblittern angeliindigt werden, nicht
aufzunehmen. d) Der Exekutivausschuf} wird aufgefordert, {iber die
praktische Durcehfithrung obiger Grundsiitze zu beraten.

vorzugehen, &
‘botener Mittel

[RESEHE

imntasienamen, gebildet
ilen oder aus den Namen

Aerztestandes verein-
|

o

e oder unmittel-

des Ansehens des
erung, sie méogen sich

Ungarn. In der spwinaffire, {iber die wip mehrfach berichtet
haben, ist jetzt die Entscheidung des Handelsministers iiber das Ansuchen
zweier Apotheker um Loschung des Wortzeichens \spirin** ergano
Der Minister hat das Gesuch, obwohl der Landessani
abgewiesen.

at es unterstiitzte,

Personal- Notizen.

Verlobt: Friulein Edith Alexander in Charlottenburg mit
Herrn Apotheker Albert K aid a nski in Berlin und Friiulein Hanna,
Hansel in f’ofschﬂppe]’ mit Herrn Apotheker Paul Sehmidt in
Dresden.

I Gestorben: Herr Apotheker Arthur Fal e r in NeiBe, Herr
| Apotheker August B a Yer in Rudolstadt i, Thiir. und Herr Ober-
apotheker Georg HifeT . Stadtrat a. D.. in Oppeln.

Verliehen: Dem Technischen Rat.
Kaiserlichen Gesundheitsamt
4. Klasse.

stéandigen Mitarbeiter im
Dr. Polenske der Rote Adlerorden

Apothekenbesitzwe chsel: Der Apotheker Bruno
Gragen aus Danzig-Langfuhr hat die Dydzecksche Apotheke in Dorf

Caymen und der Apotheker R ;[ mann laus Leba die Trautmannsche
Apotheke in Putzio gekauft.

‘.}Vissenschaftliehe Mitteilungen.
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bezw. darauf, ob sie den Anforderungen des Reichsgeselzes vom
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Bestimmung des Butterfettes neben Kokosfett in Margarine.
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Untersuchung des Schweinefettes.

A. Probeentuahme,
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B. Ausfliihrung der Untersuchuneg.
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. 1. Bestimmung des Wassers.
.Die Bestimmung des Wassers 1
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2. Bestimmung der Mineralbestandteile,

10 ¢ Schmalz werd reschmolzen  und 11
1tes ar ring Aschengehalte filtriert. Ma
ntternt d des Fettez von dem Filter durch Wascher

E mit entwiissertem Ather, verascht alsdann das Filter und wigt die Asche.™

3. Bestimmung des Fettes.

Man erhilt den Fetteehalt des Schmalzes, ndem man die

r den Giehalt an Wasser und Mineralbestandteilen von 100
{. Untersuchung des klar filirierten Schmalzes.
Bestimmung des Schmelz- und Erstarra
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Riicksicht zu nehmen.*

k' Nachweis von Banmwollsamenil Reakfion von E. Bech

Lidsungen.

1 Ohem, Zte. 1887. 11, 1828: vergl. G. de Negri und G Fabris, Zts
anal, Chem. 1894. 33, b6l
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