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Oel kinnte an Ort und Stelle mit einfachen Hilfamitteln gewonnen wnd
das Menthol Ao an Oel in Deutschland mit Leichtigheit rein dar- hedtokpit AT el Ty

restellt werden, gl blinkh itinlich

/ o schieferi

Aus der n :.|.r|;:||_-'.-'~r|||r':<":l"|'.- migchon Abteilung des

Pharmazeuntiachen Instituts der Universitiit Berlin.
Nachweis vom Alann in Mehl und Brot.
s o o B
Die Steglitzer Nahromgsmittel-Kontrolls
Nachweis von Alsun in Mehl und Gobiicken oinoe

e unterziehion IJ.I.:ll'i gind eine Fei

Mitteilung fiir die Fachgenosaen wertvall

Alaun wird besonders in England . weil

ichat weillen, lockere ackes g7
Alnun wird nach Angaben der i on Literatur i Mengen
von etwa 3 & auf e 1 nm dem Maehle = swetzt, um muffiges oder
gchwer zu verbackemdes Mehl fiir die kerel geeignoter wu machen, i
= : ; ? V it T griinlich
Durch diesen Fuzate anll doer |.|-g.rr..--|._r_ |4 1 verarhoiten sein: das o Iblich
damit hergestellte Brot soll lockerer ausfallen und bei hiherom Wasser- oo schicferis

pehalte seine Frische besser bewahren als alaunfreies Cehi Die Wirkung '.::_I.i'ill'ii

aoll auf siner Zorsotzung des Alauns unter "|||-|_l'.'||.||-_' von Sehwefelsiore
mnd auf der Bildung won ‘Wl"'nu"l-'||ﬂ'_-|\_x-i LS r heruhien. Fin "Teil skl CTALTL P rriinfic deptlich

i ¥ v . { TP ik
dor Tonerde des Alsuns wird daber in |_[_'L-||'a.lI_'u.|. vielleioht muosh in Pl OEpt griinlich
vorwandelt. NWach den fiber die physiologisohe Wirkung der Tonarde wale . . hriinnlich- dunkel-
[leiach- sohieferig
farbig

galze angestellton umfangreichen Unterssuchungen kann eine  sehildlichs
Wirkung peringer, 80 in das Gebicl gobrachter Alaunmengen keaum an-
penommen  werden Trotzdem ermchoint der Vorwuarl berechtipt, dal
dureh den Alannzusaty einemn Gebicks der Anschoin besserer Besohaffen
hoit ertailt werden kann, selbat wenn kein verdorbenes Mehl zur Herstellun
vorwendel wurde. Die Untersuchung aul Alsoneosatz hat daher pralkotisc
Bedeutung., In der Tot fehilt e nicht an Anweisungen doeu, die hier nach mischungen
'r'h'\'l'l"iil'l und durch zeitesmife Abdnderunoen verbessert we ainl. 1 Probe entscl
Bestimmung gesignet.

die Proben A fir oo

iy Amerltam Jourm. Pharm, &0 (1008, 8. 570 and Herlchis m Sekimmel & Ua, 1908
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non  AusalE an-
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it wurds it
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von Kalinlaun

1 Objekitriger

nuEgewassheno
ne  yvordunsted

hen gekreuston
Polarisations
idiumsulint an

LAronwart von

werden; reine

n. Alle
hesonders
Phosphor-

nordensshwais
in den Probe-
it gtbrend anf

hweis das
|".|.|'|'--r|':'-"|-|; tion

Gomenge zur

zten. Nun
bei dem roinen
freds Flissig-

Der Untor-

dat waron; Sasals

schied dieser Fiirbu or rdereaktion 8t nach doen
einiger  Minuten ken - i Himatoxylin
hiernach Hir dis P & uf i i ipfindlicher arwieasn
mikrochemizcle Heaktion mit Bisulf erforderlich, dies
I bz durel Toststelhimey der En
Zu dicgem Fwes dienten Verdil
I g Alvminiwm sl hlertd enthi
Welsse; und zwar
Hissigphait =u 10 com, fiir die zweite 1 cen
. Hir die dritt n gweite Verdiinnung
aufgelilllt und pemischt. Von jeder dieser Verdimnungen wurde CITm
ememn mikrochwnischen Probetropfen) fiie jeden Versuch verwendet.
wurde mit einem Probetropfen der ersten Verdiinnung die Ab-
ung dor Alnunkristalle wahrgenommen, aber ni ht mehr 1
fen der zweiten. Die Grengs des mikrochemischen N
ot daher bei 1 pp Al 0.0000H] & Mit Himatoxylin warde noch in
der dritten Verdiinnung eine eben deutliche Pealktion festeestallt

wsn noel il & | 000000001 &) Al nach

Von den Hir die oben besch 1 Versuche herpestellton Mehl-
Alannmischungen wurden je 70 g in m Haushalte unter Zusatz von
Miloh und Hefe, abar ohne Kochsale, = ¥ y vernrboitel, dieser eliren
T agem, mnd die so erhaltenen vier Br hen zusammen im Gas) [
verbacken. Britehen I aus Mehl miif
aus Mehl mit 0,19 n wogr 87 &

Alsun wog 87 g Bri ' IV aus Mehl
Britchen zeigten sich sBmtlich gut susgebacken und  elichen Milel

witohen des Handels. Ein Finflul des Alaunzusstzes puf die Hefewirkung

I
konnte nioht wahrgenommen werden: die Beschaffenheit des fertir o
|

wckenen Brotchens war durchous gleich ¢, sowohl &ub h &ls auch
nuf dem Durchsehnitte. Der Geschmack war tiberall te
srhied wurdes nicht bemorpkt, Dis Bestimmung von Tr
Asche ¢ ir iniges Tage nach Fertigstellung der Gebiicke
hnitten im Gowichte von je etwn § g (penau gewogen), Fum Verel
wrde (Viers ) ein Milchbritehen des Handels untersucht, Dise Fr-

pobnisse aind

Versuch { I1 ITI IV

Trockenriickstand bei 1107 85,449, | 76,48% | 73,069 73,855, | 77,749
Aschenpehalt . . . . . 0,88% 0,799 | 0,78% | 0,829 | 0,809
Aschengehalt des Trocken-

rlickstandes . . . . . .| 0,009 | 1,039 LO7% | 1,119 1,149
S10-Gehelt des Trocken-

riickstandes ., . e 0,04% | 0.04% | 0,069, | 0,079

Zur Priifung der Gebiicke auf fhren Alsungelalt wiirds, ithnlich

len Mohlen, zuniichist 1| heauszrug (nach Cla e s)

o b Himatoxylinlisung neTANZeR0EEDN. Zur. A
Priifung™ diente ein frisch nusgeschnittener Wiirfel des

156—20 mm Kantenlinge, der auf weiBer Porzell inunterlage’ mit

Lisung durch gleichmiiliges .'l.|.'|'rru[ fen befeuchte 1*::|-.ci

Luft  nufbews wirde Dis beobachteten

hampesochelésung.

Verauch T ITI

nach
Btunde braungelb | braungelb braungelb | braungell hraungelh
Stunde -
Stunden

Btunden | graugelb sochwrch | wie I, etwas wie 11, wie ITT, mit
rivtlich- phiirker etwas violetten
graugell pefirt stirker Tupien

elirht

B. Hii.:nn.[nx:.-J:r_-IC-.-al:-n,_-.

Hi'l!_'h

Stunde nicht kaum wahrnehmbar ritliche Firbung
gohtlich
pefirbt
Btunde 5 deutlich ritliche Férbung
Stunden 5 etwas stiicker ritlich peffiebt
Stunden heil, ritlich ;__r‘lb ritlich galb | rétlich pizlb
graugelb it it mit vielen
schwachem stiirkerem sclwach
Schimmer, | Bchimmer | vicletton

nach Viclettinach Violett Tuplen

Dannch erwies sich Famg
wolss  mnes  rerineen  Alsunzusa e
Farbngen wiren 20 Coring, um =i
gohisde wirden deut
ldaung, doch war die Verel
notwendig. Nach dem Trocknen an der Luft tmtt o allen Filllen,
abor benn Himatoxyling die Alaun kennegeichnends rotviolatt
der Firbung am besten hervor Wihlirend bei den Mehlen die
mit. Hiématoxylinlisung entscheidonde Ergebnisse gewiilrt
Untersuchungen von Gebficken in peri ichen Fillen dis Asche mikr
chemisch auf Tonerde untersucht worden Dicae Untersuchung
im Institute wis bei den Mehlon ausgefiihet, wh hier fandon wir,
eing Abscheidung der 1'|.---=|:|---|"~a-'-r-- gim Gelingen der Healolion
erforderlich ist. Bei don Gebilcken [—IV sind leicht die lkennzeiehng
isotropen Oktasderformen erhalten worden, bei 0 nicht Dagegor
alle Aschen die oben beschriebens hiécohst empiindliche Blaufarbung
Himatoxylin und Amanoniak.

Herrn Dr. Max Eugen Scholl danke ich anch an
fiir die Feststellung der l|':|:|h||r--:'i'|l'r| Werte und seine pge

stiitzung b dieser Arbedt
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Die mittlere prozentische Zusammensetzung von Wei

18] i * 1 . . 1 . .
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vreh. . Hye. 1895, 24, 84,
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Weizenbrot wird am besten, Brot ans einem

Gemische von Weizen- und Roggenmehl weniger gut, Brot aus Roggen-
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Untersuchung des DBrotes.

bnr westimmt.

Die in bekannter Weise hersestellte Asche ist aunf Sal avent

md Zinksalze zu priifen.

auf n, Kupter- [
3, Bestimmung des Sduregehaltes.
. iy ;

v T iy
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d } ( A N NaO]
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| t 20 1
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Siehe bel

5. Bestimmung des
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| Inversion 1

mian eine grif
Chem. 1902. 185,

Hyg. 1894, 189, 8
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6, Die zur Bestimmung der gesamten Nahrstoffe erforderlichen
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5. Stirkemehle,
priiparierte Mehle, Kindermehle, Mehlkonserven.

1. Stiirkemehle.
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habe. An (Genauigkeit sowie leichter und schneller Auvsfithrungsn

Zur Priifuong des Lecithins.
Von Sattler-Marme i. Holstein.

Veranlafit durch den Artikel des Herrn Kollegem Sioadler -
Zohlendorf .. Zur ['['[]f[u[g__{ des Lecithins' im No. 87 der ...\FW:”[{:L&!'T‘*
Zeitung empfehle ich als ausgezeichnets Methode fiir die Leeithin-
bestimmung die Thierfeldaersche Methode (vide ,,Lehrbuch der
physiologischen Chemie** wvon Hoppe-5ey ler-Thierfelder),
die ich ;.'_f[:]ﬂ_s_{p:|f_]'ii:]|_ meiner |)!’.‘1]ili.=,'L:E'lc‘ll T i',..[l\'.l'if im Sommer dieses
Jahres im physiclogisch-chemischen Institub zu Tiibingen kennen lernt

.!_{HJ'II—

keit 1iBt diese Methode kaum etwas zu wiinschen iibrig.

0,5 ¢ Lecithin werden abgewogen und im Rundkolben mit zuniichst
90 cem eines Gemisches aus gleichen Raumteilen Salpetersiure und
Schwefelsiure iibergossen und milig erwirmt. Bei Abnahme der
braunen Diimpfe lift man aus einem gebogenen Scheidetrichter 20 cem
Salpetersiure (eventl. mehr) allmihlich zutropfen his Farblosigkeit ein-
tritt. Nach Beendung der Reaktion erhitzt man stark zwecks Ver-
treibung der iiberschiissigen Salpetersiiure und setzt nach dem Erkalten
150 cormn Wasser zu, dann 50 cem einer 509 igen Ammoniumnitratlisung,
erhitzt auf ca. 80° und versetzt das Ganze mit 40 cem pgesiittigter
Ammoninmmolybdatlésung, worauf bis zum Aufhiren der saueren
Realktion des Filtrates in ein gewbhnliches Filter dekantiert wird.
Nunmehr gibt man das susgewaschene Filter in den Kolben hinein
zu der Hauptmenge der Fillung, fiigh etwa 150 com Wasser hinzu,
zerteilt durch heftiges Schiitteln das Filter durch die ganze Flissig-
keit und lost den gelben Niederschlag, indem man aus einer Biireite
Natronlauge zufiigt, unter bestéindigem

gemessene Mengen einer "
Schiitteln und ohne zu erwdrmen, eben gerade zu einer farblosen
Fliissigkeit auf. Sodann wird noch ein Ueberschufi von 5—6 cem
nf,-Natronlauge hinzugefligt und die Fliissigkeit so lange (etwa 15 Minuten)
gekocht, bis mit den Wasserdiampfen Ammoniak nicht mehr entweicht
(feuchtes Lackmuspapier). Nach volligem Abkiihlen unter der Wasser-
leitung und FErgiinzen der Fliissigkeitsmenge auf etwa 150 com wird
dureh Hinzufiigen von 6—8 Tropfen Phenolphthaleinlosung die Fliissighkeit
gtark gerdtet, und der Ueberschull an Alkali durch 7/,-Séure zuriick-
gewonnen. Zur Vermeidung eines kleinen, durch wvorhandene Kohlen-
siiure bedingten Fehlers ist ein kleiner Ueberschull an Sdure zuzufiigen,
aufzukochen und mit »/,-Lauge zuriickzutitrieren.

Zweckmifig stellt man zwei Bestimmungen nebeneinander an.

Die Anzahl der zugefiigten Kubikzentimeter nf,-Natronlauge ab-
ziiglich der verbrauchten Kubikzentimeter n/,-Siure ergeben mit 1,268
multipliziert die Menge Phosphorsiiure (P,0;) in Milligrammen, oder mit
0,554 multipliziert die vorhandene Menge Phosphor in Milligrammen.
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Wasser- wie bei Fierwaren, einzig und allein den Zwi yerfolgt, einen
nicht worhandenen bexzw. einen hiheren Figehalt, also den Schein einer
besseren DBeschaifenh vorzutiinsehen.
Anf der nmlung der freien Versinigung deutscher
Nahrungsmiti Ficenach im Jahve 1902 wurden folgende
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Zur Priifong des Lecithins.
Von Sattler-Marne i. Holstein.

VeranlaBt durch den Artikel des Herrn Kollegen Siedler -
Zehlendorf ,,Zur Priifung des Lecithins“ in No. 87 der ,,Apotheker-
Zeitung” empfehle ich als ausgezeichnete Methode fir die Lecithin-
bestimmung die Thierfeldersche Methode (vide ,,Lehrbuch der
physiologischen Chemie* von Hoppe- Seyler-Thierfelder),
die ich gelegentlich meiner praktischen Titigkeit im Sommer dieses
Jahres im physiologisch-chemischen Institut zu Tiibingen kennen gelernt
habe. An Genauigkeit sowie leichter und schneller Ausfithrungsmiglich-
keit 1&Bt diese Methode kaum etwas zu wiinschen iibrig.

0,5 g Lecithin werden abgewogen und im Rundkolben mit zuniichst
20 cem eines Gemisches aus gleichen Raumteilen Salpetersdure und
Schwefelsdure iibergossen und m#Big erwérmt. Bei Abnahme der
braunen Diampfe liBt man aus einem gebogenen Scheidetrichter 20 ccm
Salpetersdure (eventl. mehr) allmihlich zutropfen bis Farblosigkeif, ein-
tritt, Nach Beendung der Reaktion erhitzt man stark zwecks Ver-
treibung der iiberschiissigen Salpetersiure und setzt nach dem Erkalten
150 com Wasser zu., dann 50 cem einer 509% igen Ammoniumnitratlosung,
erhitzt auf ca. 80° und versetzt das Ganze mit 40 cem gesiittigter
Ammoniummolybdatlésung, worauf bis zum Aufhdren der saueren
Reaktion des Filtrates in ein gewohnliches Filter dekantiert wird.
Nunmehr gibt man das ausgewaschene Filter in den Kolben hinein
zu der Hauptmenge der Fillung, fiigt etwa 150 ccrn Wasser hinzu,
zerteilt durch heftiges Schiitteln das Filter durch die ganze Fliissig-
keit und 168t den gelben Niederschlag, indem man aus einer Biirette
gemessene Mengen einer n/,-Natronlauge zufiigt, unter bestéindigem
Schiitteln und ohne zu erwdrmen, eben gerade zu einer farblosen
Fliissigkeit auf. Sodann wird noch ein Ueberschuf von 5—6 cem

. »/,-Natronlauge hinzugefiigt und die Fliissigkeit so lange (etwa 15 Minuten)

gekocht, bis mit den Wasserdimpfen Ammoniak nicht mehr entweicht
(feuchtes Lackmuspapier). Nach vélligem Abkiihlen unter der Wasser-
leitung und Erginzen der Fliissigkeitsmenge auf etwa 150 cem wird
durch Hinzufiigen von 6—8 Tropfen Phenolphthaleinlosung die Fliissigkeit
stark gerdtet, und der UeberschuBl an Alkali durch »/,-Séure zuriick-
gewonnen. Zur Vermeidung eines kleinen, durch vorhandene Kohlen-
séiure bedingten Fehlers ist ein kleiner UeberschuBl an Siure zuzufiigen,
aufzukochen und mit n/,-Lauge zuriickzutitrieren.

ZweckmiiBig stellt man zwei Bestimmungen nebeneinander an.

Die Anzahl der zugefiigten Kubikzentimeter »/,-Natronlauge ab-
ziiglich der verbrauchten Kubikzentimeter nf,-Séure ergeben mit 1,268
multipliziert die Menge Phosphorséure (P,0;) in Milligrammen, oder mit
0,554 multipliziert die vorhandene Menge Phosphor in Milligrammen.
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Eine Beschrinkung des Kiindigungsrechts kann m. . hierin
nicht erblickt werden, denn es ist nicht gesagt, daf die Kiindigung
nur fiir den Fall rechtswirksam sein soll, daB die Sicherheit bestellt
wird. Die Kiindigung ist vielmehr ohne weiteres wirksam, gofern
sie frist- und formgerecht erklirt wird. Wenn der Genosse nachher
seiner Pflicht zur Sicherheitsleistung nicht nachkommt, so kann er
allerdings personlich in Anspruch genommen werden, seine Austritis-
erklirung bleibt aber trotzdem wirksam.
Der § 4 steht mit dem Gesetz nicht in Widerspruch.

Berlin. Bekanntlich ist durch die Reiehsversicherungsordnung in
dem Verhiltnis von Apothekerassistenten und -Eleven zu den sozialen
Versicherungseesetzen insofern eine Aenderung eingetreten, als Apotheker-

£58 ; 5 & T
assistenten und -Eleven jetzt nicht mehr von den Bestimmungen aus-
genomimen sind. Da die Vorschriften der Reichsversicherungsordnung
iber die Invalidenversicherung bereits am 1. Januar 1912 in Kraft
treten, hat sich das GroBherzoglich hessische Ministerium des Innern in
anerkennenswerter Weise veranlaBt gesehen, die Kreisgesundheitsimter
und die Apotheker des Landes durch Anschreiben auf die verdnderte
Lage aufmerksam zu machen.

Da die beziiglichen Verhiiltnisse im ganzen Reiche dieselben sind,
lasson wir den Wortlaut des Rundschreibens hier folgen:

_Wir teilen Ihnen das Nachstehende zur Kenntnisnahme und Nach-
achtung mit:

Wiahrend seither Gehilfen und Lehrlinge in Apotheken von der
Invaliden- und Krankenversicherungspflicht durch ausdriickliche Gesetzes-
vorschrift befreit waren (vergl. § 1 L. V. G., § 1 K. V. G.), tritt hierin
durch die Reichsversicherungsordnung eine Aenderung ein.

Nach § 65, Abs. 1, Ziff. 3 der R. V. O. sind grundsétzlich die
Gehilfen und Lehrlinge in Apotheken der Krankenversicherungspflicht
unterworfen. Voraussetzung fiir die Versicherungspflicht der Gehilfen
ist jedoch, daf} sie gegen Entgelt beschiiftigt werden, und dafi ihr regel-
miBiger J ahresarbeitsverdienst 2500 M an Entgelt nicht iibersteigt. Zum
Entgelt im Sinne dieser Vorschrift gehdren neben Gehalt oder Lohn
auch Gewinnanteile, Sach- und andere Beziige, die der Versicherte, wenn
auch nur gewohnheitsméBig, statt des Gehaltes oder Lohnes oder neben
ihm von dem Arbeitgeber oder einem Dritten erhilt (§ 160). Lehrlinge
in Apotheken sind jedoch der Versicherungspflicht unterworfen, auch
wenn sie ohne Entgelt beschiftigt werden.

Die Invalidenversicherung der Gehilfen und Lehrlinge in Apotheken
ist in dem § 1226, Abs. 1, Ziif. 3 geregelt. Hiernach sind diese Personen
vom 16. Lebensjahr an versichert, wenn sie gegen Entgelt beschaftigt
werden und ihr regelmiBiger Jahresarbeitsverdienst 2000 M an Entgelt
nicht i{ibersteigt. Eine Beschiiftigung, fiir die als Entgelt nur freier
Unterhalt gewahrt wird, ist versicherungsfrei (§ 1227), berechtigt jedoch
gum freiwilligen Eintribt _in die Versicherung bis _zum vollendeten
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schichiete! ar, hier und da auch (mit Jod sich gelb firbende)

Proteinkris dloide) abgelagert sind, Die Kartoffel gedeiht in
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ten und wunter den ungiinstigsten Verhiiltnissen;
kaum eine andere Planze, die auf der '_{|."3"52 crollen Bodenfliiche

soviel Nahrune lisfert als die Kartoffel, I.“|v:~--]|-l. kam im Anfange

des 16. Jahrhunderts aus ihrer Heimat (Peru und Chili) nach Europa,
im Anfange des 17. Jahrhunderts nach Dentschland; doch wurde sie erst

jabren 1771 und 1772

nach der Hungersnot 1745 und den Tenerungs
gabant. Obschon die Kartoffel ant _iml--m Boden wiichst,
zeichnen sich doch die anf leichtem, durchliissigem Boden gew
durch Wohlgeschmack aus? Nach J. Kénig (L e II, 892) ist die

allrcomein ang

clisanen

]11'||2’;—l||li.-_:n '_r’r,||:‘-','||||||l|-]|:==.-.|:n'.llj|;,3' der Kartoffeln nach 2389 .\II.‘I}_\-“"JU

folgende:®

N-freie

Wasser N-Substanz " - -
¥ R Fel Extraktstoffa
Minimum G805 0.69 (.04
Maximum 84.90 3.67 0.96
Mittel 74.98 1.99 0.15

In der Trockensubstanz

Asche v-freie
o N-Substanz N frels 4 N

Extraktstolle

Minimum (.28 0568 4.41 T11.756
Maximum BT 1.BT 14.64 90,20
Mittel 0.98 1.09 7.04 £88.16

1't-sn dem amt-N der Kartoffeln sind nach B. Schulze® 35 bis
56°/ in Form von Asparagin und Amidosiiuren vorhanden, auch Hexon-
bagen .__\1;_{1||1||. Hystidin, Lysin) wurden in den Kartoffelknollen nach-
gewissen. Die N-freien Extraktivstofle bestehen hauptsichlich aus Stirke-
mehl (18—22°% ), Der Zuckergehalt betriigt 0.0—0.9°, der Gehalt

an Gummi und |h‘-l1|n 0.21—1.68"/

Die prozen
im Mittel von 59 ."'Llil;ll\\:-l'LL.

I, 0 Na,0 CaQ MgO TFe0, P, n, 80, 8i0, Cl
6006 296 2.64 493 110 1686 652 204 846
(44.0- B 0.4—17.2) h,d—ﬂi.ﬂ

(3es. Asche
22—5.8

Schichtung der Stiirkekirner tritt hesonders deutlich beim Behandealn
or Chromsiture (17T, C hromsiinre + 6 1. HyO) hervor, — 2 Pei kiinst-
iefert eine reichlicha K- |il:|:||j.:LIIlIr in Form von Chilisalpeter li"'l'l
reichlichsten Ertrag. 3 Sieghe noch: . Ashoth: Methode zur vollstiindi
Analyse der Knollengewi 5, 1'E||,'|=|_-Z[:_r. 1803, 17, 4 g Schulze,
Landw. Versuchsstat. 21, . 27, 857: 1904, bB, 331,

1 Dia
mit verdilng
ligher Dilngung

£rE 3 Ansam ]"lﬁll‘-.L]i."'Jll r der Asche isb nach k. Wolff

W

A

TIPS MRS ti.-; B BT |



Von Kartoffelkrankheiten sind

vararsacht durch Pero

itischen Pilz, der

lers bei un

[1|'||'|'|-._ il

ch durch

I'ia Bataten, dis
:_|:l:.-,=.|-..|'| a)l ednlis,
ihre Stickstoffsubstanz
schwankt zwischen
[ie Runkelribe

112 VACaa II!';T

] 304
h} Beta altissima

Auch die N-Sub:

aus nicht eiweiliart

Betain, Glutamin.

Nach Untersuchur
N-Bubstanz [im Mittel

von loshichen Fiweifst

stoffen, 89.03" LT

.'\*]-ru‘;l:."i:!_.

fenchte W
Uber unechte Frihkartoffel:

y Aintbereitung

Purée

Knollenbildung

Kartoffeln

stanz
ranl N-Yerbindungen,

Form wvon Amiden VORI

von der N:

Zuckerriiba

arwertet werden, da

Pflanzliche Nahrungsmittel,

esimnders 1n

:

aus

a4 54 ihr

der Futterrii hesteht #um grofen Teil

lich Salpetersi

von E. Schulze und A. Urich® bestand die
.'III.||.I.i'.

2811 a1s

Form wvon Salpetersiiure

2 Botan. Ctrlbl. 8,




6. (Gamiise.

Der (fehalt an Betain betrug in Prozenten des Ges.-N

ere Pflece und Kultur zucker-

Die Zoekerriibe ist eine durch beso

reicher cewordene Futterriibe. In der N-Substanz der Zuckerriiben
wurde B e, 0.1—0.25° ferner Asparagin und Glutaminsiiure
nachg e Der Zuckergel der Riibe erreicht durchschnittlich

14 —15%, der urspriing Snbstanz oder ca. 709, der Trocken-

‘".1|-:-[.s||'."..
]Iil' |'}|!,'}':'|:'-i|':
im  Mittel:

Zusammensetzung der Ritben ist nach Kénig

g . T
Sonstige N-frain

asse N-sSnbstanz et Zucker " .\
Wasser N-Snbstanz Fett Zncki Bctralctatoffa
Futterriibe S88.00 1.26 .13 2:85
T5.40—954.84 | 0.47—8.65 | 0.02—0.45 [2.T5 1.44—8,2¢
Zuekerriiba H81.34 24 0,10 282
T4.84—88.00 | 0.04—2.49 | 0.02—0.22 3.35—17.36 1.85—6.37

In der Trockensubstansz:

Holzfaszer Asche Bonstige N-freie

N Zucker . ]
i Extraktstoffe
1.G8 5 19.58
—-2.45 || 0.62—4.7T1 | 2 12.00—69.00
0.99 i | 10.29
0.26—1.94 R

71.17—89.61

. , ; . al
Die oriBeren Riitben haben einen griiBeren Wassergehalt als die

kleineren. Die prozentische Zusammensetzung der Asche ist:

K0 NagO CaO MgO

Futterriibe (16 Anal.) 54,02 15.80 4,12 4.54
Luekorritha E 3 8.02 6.05 .80

(149 Analysen) (1.6—17.8)

Fy0y 80, 810y Cl
Futterriitbe (16 Anal.) 0.82 217 -‘1'-'3.“
Inckerritbe 1.14 §.20 4.81

(149 Analysen)

Die Méhre (zelbe Riibe), Daucus Carota L. (Umbellifer
falls ein viel verwendetes Nahrungsmittel; ihr siiBer Geschmack wird
doch micht von jedermann geliebt.

Konig teilt folgende chemische Zusammensetzung der groben
Mohre mit (Mittel aus 64 Analysen):

LES ERREH R

Y

b an I
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N-Subsatanz

86,77 1.18 0.29 2.11 NI 2
: 1 {d ) ll.l ¥ 1 I 1
Holefaser Asche

1.67 1.03 8.52 G548 1.43

Die Zusammensetzung der Asche 1st 1m Mittel von 11 Ana

folrende:

K.0 Na, O Ca0 MO | Fe,O P,0, 80, 810,

36.99 91.17 11.84 4.28 1.01 12.79 .4 238

der erniedrigte Gehalt an K,0O geoeniil
Die Mhren enthalt

den Toms:

ginen roten Iarl

vorhanden 1st; a8 15l

hat nach Arnaund! die Zusam

Kohlenwassers

Sighe auch: Rich. Schmidt: Ul
Zu den Wurzelgemiisen gehdren noch
Z'I":|_1l‘|i-"lu' Hl--;\-‘llt"';._lullhit: FAN \'{l'}l fithren
die mittlers Zusammensetzung verschiedens
iibrigen auf Kiinig (1. ¢. 1I, 917), dem wir a

| .50

' 1.07
1| 2

s

a

Compt. rend. 1887. 104, 12493,
Leipzig 1902, 2

1
iibar d. Car

Raphanus sativus L. (Crt

cula), der Sommerrettig (K. sat.

Beor nera |[i-||;||:i

L. (Umbelliferae). — ® Kren, Cochlearia Armoracia

L. (Cruciferas).

=1



6, Gamilsa, 345

In der Trockensubstans:

Asche 1'._:* ) N Huhetanz . N-freia
Extraktstofle
Einmachrotritbe 100 0.080 0,003
Kleine Mihre 0.78 0.181 0,015 {
Teltower Rilbchen 1.28 0,190 0.079 19.44 62.68
Kohlraben 1.17 0.127 0.069 20.63 57.97
1.07 0,152 0.072 14.46 64.48
0.74 0.078 0.017 18.79 h6.6T
0.99 0.120 0.041 5.81 T5.47
= ria 0.84 0,740 0210 8.581 T4.17
Mearrattip 1.58 0.199 0.078 11.60 37.99

Die prozentische Zusammensetzung der Asche einiger Wurzel-

gemiise ist nach .J, Konig (II, 918) folgende:

K, 0 Na, O Ca® | MgO Fe, 0,

Kohlrabe i 10.97 3.02
Retti B.7H B8.78 1.18
21.14 14.94 284

— 18.11 1.41

5.0 828 1.94

P,0, 50, 810, l

Kohlrahe 21.80 2.84 4.94
Rattig 41.12 8.17 4.90
Hadieschen 10,86 0.91 0.14
Salleria 12.88 8.85 15.87
Mearrattig 175 12.72 0.94

i]:-r _-'\'J:]];H'ﬂz_nl".t.g_:h'ln'.u"k der “r'!lligl‘: ihlﬂil'.‘-’l_‘]li‘-ll nnd €Il‘.‘= )'ll.l‘-"l'rf"i[-il__.'_?
st durch den Gehalt derselben an Senfol bedingt.

Die Zwiebeln (Perlzwiebel, Zipolle, Alliam cepa; Sechalotte,
A ascalonicum: Knoblaunch, A.sativum; Porree, A, porrum; Schnitt-

lauch, A. Schoenoprasum; [Liliaceas]) kommen mehr als Gewiirz wie
als Nat]ll‘llllj_fsill'n_lltrl. in Betracht,

{lber die Ausnoutzbarkeit von Wurzelgemiisen liegt nur ein Ver-
such von M. Rubner! vor, der mit Kartoffeln und gelben Riiben an-

restellt wurde, Dieser ergab:

Verzehrt :

Feste Taile N Kohlehydrate
Kartoffeln 819 11.5 118
302 6.0 282

Gelbe Riiben

1 Ztsehr., £ Biol, 1880. 16, 119.
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Pianzliche Nahru

Feste Teile Sticks Kol
Kart 94 1.4 { B3.2
Gelbe Riiben 85 1).7 9.5 9.0 { a
Damnach werd vor d en Stofle de

sowohl wie der Riibe sehr schlechf
Verlust an Kohlehydra

Kotes war in beiden Fiillen eine bedentende, die Kotentleernngen

gin betrichthe

hitufiger, als bei anderer Kost.

2. Blattgemiuse: Stengel, junge Triebe, Friichte.

Hierher zihlen wir die verschiedenen Kohlarter
1. Blumenkohl, Brassica oleracea var. bhotryti

Foqad - | 5
|J:I LETED | 2 = g Lt

8. Winterk

(krauser (

&, I:.-.-\'l-ll:ublll.,

5. Savoyer- Herz-/Kohl,

Ferner gehiiren

Stencgel der Steckriibe, DBra napus rap

mit veredelten Blittern, Mangold, Beta vulg

des Bpargels, Asparagus officinabs; du

unreifen Friichte der L

guminosen, Bohnen

des Kiirbis, Cucurbita Pepo Gur
Melone, Cucuamis melo L.,

.||.-]'|-,I, |

aradiesapfel, Lycopersicum esculentum

Die Zusammensetzung dieser Ge
Tabelle auf 9. 347 aufgefiihrt.’

Die Kohleemiise enthalten Substanzen, welche

1 .y r . : £
angenehmen Geschmack besitzen; sie werden deshalb
abgekocht, das Kochwasser abgegossen und nun mit frischem
- unter Zusatz von S

entzieht den Gemfisen viel weniger

Fett nsw. gar cekocht. (Gesalzenes Wasser

lisliche Substanzen als reines Wasser:

s erklirt es sich auch,
liches Salzen nicht mehr scho

1 Siche auch G. Briosi und T.
Ztg. 1891. 15, 205,
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Nahrungsmittal.

Pilanzliche

ittenem Zustand
fd-":-lti g

Der S#ureoehalt des Sauerkrautes, aud

Hrant,

Sauarkraut ist Wil

stz von Kochsalz in Fisser singestampit eine
Milchsilnresiirung).
bearechnet, wurde zu 0.90—1.87"%/ gefunden

Ther Saunerkrantefirung siehe: E
. Wehmer, Ctrlbl. f. Bakt. II. Abt. 19085,
] 1904, 11, 540: Z. U. N. 1804. 8, 614.
. Winterstei
- 1905, B,

1 Aufbewahren in

Uber 8 pargel sicha:
1904, 7, 75

[ !

.-9, t

* den Farbstoff der Tomaten

. Ital. 1904. 37, 909: Z. U. N. 19(

arlo Mont

11 (Der Fa

Die prozentische Zusammensetzung der Asche einiger Kohlarten

izt nach J. Kénig II, 927.

Blumenkohl 26.37 10.24 18.68 2.30 0.56
Bavoyer He h

i 3 B ar 16.11 .97 29.45 4.18

Herzbliittor 26.82 15.86 14.88 £.19 1.56
We i

finflere Blitter 22.14 12,10 0.10

Harzhlidtter 87.82 14.42 0.15
Hpinat 16.56 85.29 85

P, 0y B0, 8i0, (

Blumenlkaohl 18.08 11.41 12.84 £.09
Savoyer Harzkohl:
y Bliitter =8 15.48 1300 13.08

Beziiglich der Ausnutzung der Gemiise liegen
M. Rubner vor, und zwar mit Wirsing und mit

folgende Zahlen ergeben hal

Wirsing 3831 406 18.5
1

Griine

Bohnen

Wir




remiise.

Im Kot:

Feste Taile Stickstoff Kohlehydrate

Wirsinge 14.9 9.4 18.5 15.4
(Grilne Bohnen 15.0 0.7 15.4

lbe wie die

Dia Ausnutzung dieser Gemiise ist also ziemlich ¢
der Wurzelgewiichse; beide werden im Darm des Menschen schlecht ver-

wortet: sie haben einen Hube ringen Nihrwert und werden weniger

n ihres Gehaltes an Nihrstoffen, als wegen. ihres eigentiimli

~ 1 1 : Wa Rt . \ p " = =
(reschmackes und (Feruches als eine angenenie .”.II‘-]N‘L‘-" genossen. I'rotez-

dem ist ihre Anwesenheit in der Kost des Menschen wichtig und er-

Wilnse sinmal weil sie einen wibrigen Kot geben und daher Ver-
stopfungen, die bei reiner Fleischkost gerne aunftreten, entoerenarbeiten,
anderseits weil sie, wenn die Kost ans sehr nahrhaften, aber wenig

filr das Wohlbehagen nb

volumindsen Nihrstoffen besteht, das

Sittieungsgefiih]l hervorbringen.

3. Salate.

ihres durch die Anwesenheil von

Als Zuspeisen sind aug
organischen Salzen bedingten 1 Geschmackes die Salate beliebt.

v (tewebe also nicht erst durch

Da sie roh genossen werden, nzl
1 fiir die Verdan
dal ihre Ausnutzong im D

rasiithe zugil

entsprechende 7

icher gemacht

nnr. aina

W '|'| i, B0 Bs ]rr-_=' g
1l

stoffe angesehen werden miissen,

sein kann, daf sie also mehr als GenubB-, denn Nahrungs-

Zu Salaten werden verwendet:

Die Blitter der Endivie (Cichorium endivia), des Gartenlattichs

saktuca a1

in den verschiedensten Spi ten (Kopf-, Sommer-, Winter-,

und Schnittsalat) — enthalten saures zitronsaures Kali —; die jungen
Blitter der Rapunzel (Valerianella oliforia); die Blitter der Brunnen-

I.J:||| officinale), des LGt

urtinm [Sisy lkrautes (Coch-

icinalis), des Lidwenzahn (Leontodon taraxacum), des gemeir

Portulaca olerac

des Ehrenpreis Bachbunge, Veronica

die __|Ii||_-_“|| Triebe der Ginsefnb I']|r-||..]|..:|'~,|11|| album

ren Frithlingssprossen des Hojy
Wurzel der Sellerie [Apinm g

fens (Humulus lopulus);

saveolens); die unreifen Friichte der

ke i enmis sativas) (Essie-. Wasser-, Salg-. Senfenrken); dia He i‘-:l.:j!]_",rll

arzel des Rettigs (Raphanus sativos) nsw. usw.

oibit folgende chemische Zusammensetzung e1niger

P e T Tl
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Pianzliche Nahrungsmi

Suhbstans

» 31 1 ED
> 1.08

g9 I

g . log
Gurken b 1 1.0 LT8 ”
3
In d Lrocker . 1

15t

. T
LTS LOGS 2
0,093 0.012 . de:
(1] S 0036 i1 ik
= | d |
— &,

Gurken

Die Zusammensetzung der Asche des Kopfsalates ist:

K,0 | Na,0 | Ca0 | MgO | Fe,0, | PJ0, 20, 8i0,

4.68 6.19

Stella seienm noch angereiht die sog. Blatigewurze,

riechende und

|.I:EI'_[|.'II-Ii|':::l n

D NSW.

sonst verdorbene Wars ist nicht marktfithig :1[.1




i, amiise. 351

nnd Schwimme.
hreibung der eBbaren Pilze und Schwiimme wiirde {iber

s Buches hinausgehen; wir verweisen auf folgends

J. Kt i.'_{, Die menschl .‘\..'LiII'IJ:I_ﬂ
1896. 3,

ng, Niitzliche, scl

11, 988, — (Codex alimentarins
cus (Forsechungsh W. Obermever, Pilzbiichlein
gart 15498, H. 0.1 3 idliche u. verdichtire Pilze.
G. Hahn, Der Pilzsammler. Gera 1890, W. Madieus, Die ¢ {
imme. Kaiserslautern. — A, J. Kunkel, Handb. d. Toxikologie I, 1041,

Boudier-Husemann, Die Pilas in dkono ar, cher r u. toxi
Hinsicht. Berlin bei Reimer, 1867, — 1 ilzmerkblatt, bearbeitet im

undheitzamte.

Die Zusammensetzung der Pilze, selbst einer und derselben Art,
ist groBen Schwankungen unterworfen. Vergl. die Zusammenstellung
bei J. Kénig 1908, 11, 944. Die N-Substanz
‘eile (20—87" o) 8US N1 -EiweiB. Dis N-freien Ex
Schwiimme enthalten zwei Zuckerarten, Mannit und Treha-
: soll in d
Trehalose (oach Miintz® bis zu 109 i vorkommen. Die Pilze und

salben besteht =

117

Y
rakisto

oroben 1

er Trockensubstanz s zn 20°%/, Thirner?,

-
re,

Schwiimme sind chlorophyllifrei und enthalten deshalb keine

Sishe such E. Winterstein und J, Hofmann: Zur Kenninis der sti
stoffhalticen Bestandteile einiger Piize. Beitr. z. I. u, Pathol,
2 404: Z.10.N. 1904, T, 811,

B
= i_l'il ||.a'.
Versn

lichen Zubereitung nur zu 61—66"

chem. Physi

iglich ihres Nihrwertes sind die Pilze den besseren Gemiisen
Nach R. H. S8altet® und J. Uffelmann? wurde bei
an Menschen das Eiweif der Champignons in der gewihn-

mutzt; die lufttrockenen,

\'--]'-1|:|I'f_ \.-.«-I', JLeT

\';.'.-r.' hel, der ihnen viel

hat das Verhalten des

feingepulvertan Schwiimme wurden

son Nahrongsmitteln daher keineswegs
fach zngeschrieben wird. O. Th.
Protein-N
studiert 1
Mittel nor

WEr

y und Schwimme gegen Pankreas- und Magensafi

eafunden, bstanz 1m

daB von der eigentlichen Prot

1.0 " [5y YOI der Gesamt-N-Substanz nur 60—80

[y verdaut

oibt, 80 ist beil
Als giftig

a phalloides

"I.- ] .rl‘-'l.'\
viele giftio

es unter den Pilzen bekanntlich

dem Sammeln nnd dem (ranusse grobe Yorsicht

sind TN LEIN erkannt: 1. der Giftwulstli

oder bull nhalloides oder bulbosus, der hrlichste, Gfter
3 v ain

gelte Giftpilz; die chemis

y Natur des wirk-

mit dem Cha 0N VOrwt

bis iatzt nicht erkannt: 2. der Fliegenschwamm,

|
samen Ll

qns: dieser enthilt als omftige B

achtete Musecarin, fern

wirkendes Gift mit b

el

Ber. 1879. 13, 1685. 2 Jahresh. d. Chem. 1878, B28.
Hye 83 8, w. 4. Heft 4 Das. 4, 105. B Zesol ol Chem,

e 4TI k) e o AR R A P LR LY




Wirkungen,
Amanita

Korper,

von Kobert Pil

ELLT Destancaierisa 3y

ntherina, welcher

Muskarin enthiilt,

Birkenreizker

Cholin, w

Brs
I wulstling wanita rubescens
ling, La

an  den Schleimhiinten Entziindung

wrins torminosns, dessen

hitzen [Braten, Kochen] soll r Pilz er W v Sa fr
pilz, Hexenschwamm, Boletus Satanas oder sang g1 L
Kartoffelbovist, Secleroderma 7 U

Lorecheln, Helvella esculenta;

__-'.-]h-:: das (it

n wird

durch Trockn:
_-:|:|_| |'l-||-'|' |'.|f|- |i:-:'-

wurde die Helvell: a ] 2
(st .li + B el "y
I 1

]

ki Fr. B

(

hitzen IIEI'].!'- .--.I-_'

Ansdriicklic

unter Ums

stzone und  de

welch letztere b
stande sind. Pilzgeri :
nochmals aufoewiirmt, sondern st 76l 1l S

Die Untersuchung und Beurteilung der 1 S« 1 i "

r von Personen betiitict warden, welche oanm otamsche Kena g

besitzen; allgemaine, bestimmte Kennzeichen fiir oiftice




1y, Samenfrilchte,

T. Obst, Beorenfriic

% (Obst. Beerenfriichte, Samenfriichte.

inobst, Beerer

o T

enthiilt neben wisl

Das Obst (Kernobst,

ubstanzen; es kann daher,
kanm als Nahrungsmittel
wlkenden Stoffen:

Wasgser und Kol

ieén nur w

lehyd

wenn man von dem (fehalt an Zuck

en_ werden, Wi n saines (Gehaltes an wohls

freien organischen Sturen (Apfelsiinre, Weinsiiure, Zit

i 3 ; . . )
ganren Salven dieser Siuren, sowle an aromatischen Be

st das

meisten geschiitzten GenuBmittel.
1

Obst jedoch eines der a
Zmm Kernobst gr
Die Apfel (Pomme—Apple), die reifen Friichte des kultivierten .
Pirus Mal hal 4 =16, Zucker (Invert
sucker), Pfl: iweillstoffe und Pektinltr
die B

‘BN :

diesell S0—8T 9, Wasser

ders Apfel

vam ki

Hure, meist

mince), vom Quittenbaum, Cydon

(Coing—1)
an_Pektinkirpern; -
|i

reiul

rlen erst

reich an Pelktinstof
__ rn dureh Giry pweich. Uber die im Fruchtil
Quitten und Mispeln Ofter sich vorfindenden steinigen Konkretionen
iel Ann. f. Ch 1866, 138, 1:

(Wien), Zirl (Tirol}), von der (Garten-

en gleichfalls erst nach Bingerem Lagern

ln von Mesp

15 Farn

1 1

ische dar

nach 1
Birnen,
(Glyko-Drupoze)

Sp

14

Erdmann,

nonen von Citrus Limonum Risso (Rutaceas): der Saftbrei enth

sAre

-Il-l.- Citronen von Citrus medica Risso; die Friicl
o :

aeiner Abart, Citrus
(5] Zoit in

t ainrekocht: das ohne

2—4 5t

Ij|| 1 mit Zucl

Risso, w

'_|'e'l|!;';| maCroc

I
i :
pommenen und g pekneten Stiicke heil) nat. —
eh B. Leuscher: Uber die Siurebildung in den Citre
6ff. Chem. 1902, 8,
Dis Orangen,
klaine Orangen von b
Frochtbrai und acht und mehr Z
s Mandarinen, kleine,

t Bukkade: dia aus dem

1 Uitre

cm  Dorchmesser, Orangen mit

entimater Durchm Blutorangen

ralige, diinn-

Als

innen rot pafirbte

riadarg -

Blutorangen

hte mit dunklem, selbst r
inspritzung eines roten Farbst 14
iit worden, Vergl. Pum u. K. Micko, % U. N. 1900. 3,
9, 217;

wardenden

anf O 1 giohe Osterr. Chem.-2

die maist erst durch

Harabuttan I|[.\."|||~'|| .
ilder Rosenstriiuche, Rosa canina,

Scheinfriichte (Blittenachsen)
Zum Steinobst (Steini
Die Zowi hen (Pru

ri
ades kolt

1|'||I B, ?‘I\Lli nhesren) ~_’|']||”| ren:

Damask plum), die frischen wie die

domn

site und g
ites |

ilehen- oder Ki iacher

oy
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Beerenobst:

Die W ail

von Vitis vin




wrenfriichie, Samenfriieh

_.'\|.|:-|
Birnen
Ziwetschen
Kirschen

Erdbasren

Btachal 11 1.40 8.52
bearen 0.51—2.11)(2.44—8.00)
Johannis- 7 0.90 £:567 41.78

) (533.T6—50.63)

Obst- und Beerenfriichte einen
E. Mach und K. Portele!
in einer Zunahme von Zucker, sondern

gitBeren (Heschmack ifen na
sn die Ursache
in r Abnahme :
Verminderung des (Gesamtznckers, ferner in der Umwandlung der

Rohfaser gegeniiber einer gering

kose in die siiBere Fruktose.

beim Lagern.

Ax

heim 3

B versch

Siiurecahalt nis
HE

sunbstanz nimmt zn (B Otto: L

Die N-Substanz der Obstfriichte best der H'r'i'i['fllll.-tl_'_f" nach

ans Pflanzeneiw das beim Kochen der Friichte als Schaum sich ab-

5-:['_h|-:_|i|':: |:i|-
(Dextrose), Fruchtzueker (I
von Rohrzucker (H. Bu

Reihe wenie studierter, stickstofffreier Substanzen, die Pektinstoffe,

hen Kohlehydrate bestehen aus Traube

ivulose) und mehr oder weniger g il

Ferner enthalten die

PHanzenschleir

1T

dia zu den Kohlehvdraten, den Gummiarten und d
' Nach Payen soll

in naher Beziehung stel
che, in der

als Grundsubstanz diese

iterzellnlarsnbstanz der un-

|{-"-|'l---t' die in Wasser
ranfen Friichte
Kaochen mit Wasser, durch Ei
' len ReifungsprozeB, sowie durch das in den Friichten worhan
rgwandelt, 1n

anzusehen sein. Diese wird duorch

n

June verdiinoter Siuren oder Alk:

durch
Ferment

ase in Pektine und Pektinsiinren um;

1892, 41, 285. — 2 Ann. de Chim, et de
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Gruppen besonders dadurch, dall sie
Pl

violettrote R

Pllanzliche Nah:

gum Teil in Wasser

nnd das (relatimieren der

¥l . ¥ + 1 1
Pektinstofle stehen zu den

erscheiden gich von diesen aufler durch

noch |L-'||:--_~|-
nnd Xylose

t1on

Die Pektin | )Sesil 15aher
‘al Pan -g-iu 1 il t
aid i ' det I

] 1 lar

ler ve

tivierten TFrucht die Pentosane den Hexosanen

Zusammensetzung

J, Kinige folgende:




nfriichte.

tel

3

Das Obst wird teils roh,
s 1 :.||_].-||'|_"--:_I desselben schel

tochten Obstes

ist dieselbe beim Gennl des

als beim Genub rohen Ubstes, weil im ersteren Falle

R

giiften ein leichteres Eindri

nuf (PAanmenmus, .-\]|.1"1-‘|-

Verdanung nnd triigem Stuhlgang w t
giinstic. Die Pflanzenstiuren firdern die Verdanung und ersetzen

ot T‘ die ‘\|1 ST

A, 5t 11-‘. zer (Landw. Ver hgst.

des M:
Untersnchung und Beurteilung. Unreifes Kernobst wird
o Stein- und DBeerenobst an

an der Farbe der Kerne erkonnt, unr
Farbe. Konsistenz und Geschmack der Proben.
Der Genuf von schimmeligem Obst kann gesundheitsschiidlich

stets Pilekeime enthilt,

wirken. Da rohes Obst auf seiner Oberfl

soll dasselbe vor dem (ienusse mit einem reinen Tuche abgerieben bezw.

gawaschen werden.

Uber die Frape der Schidlichkeit unreifen Obstes siehe R. Otto u.
W. Kinzel, Landw. Versuchsst. 1903 B9, 217: Z. U. N. 1805, 9, 49,

Uber Obstfiinlnis e e J. Behreng, OCtrlbl, f Bakt, 11. 15935 4, bld.
. B85. TUO. T39. TTO.

Samenfriehte.

Schalenobst  genannt, unter:

Die auch
von den
Zam S
i

eln von Amy

baumes, Bertholletin excel
{Anacardiaces
die trocknen,

die Paraniisse des

dis Pistazien von I TP B 4

die Erdeicheln,
hypogaea (U
e

nach J, Kénig folgende:

sifen Samen von Arachis

iniaceas).
wemische Zusammensetzung einiger Samenfriichte ist

aA- - % P Sonstige N-fr.
.'\“ Wasser N-Substanz Rohfatt o I, ; _\ =
lysen Extraktatofie
Haselnulkerne 2 7.11 17.41 62.60 28
(8.77—10.45) ((15.62—19.00)(58 66.47)
Walnufikoerna 4 .18 16.77 | ; | 13.08

_10.85) |(14.10—17.19)(48 7l (4.16—16.10)

Mandeln, sifja 4 .02 23.49 .02 7.84
(3.76—0.53) [(22.560—25.12)((b1. 54.09)
. hittere 1 5.50 84,361 &0
tania, Fe- 5 T.84 10.T6 2.80) T3.04
gehiilt | (4.91—9.76) | (8.00—14.59) | (2.38—8.82) 1(69.04 —T8.15)
Erdnuf, geschilt| 9 | 6.95 97,65 16.75

H6—351.12)(87.8

(2.Th—15.61) (21

. Amygdalin, 2 14.14%, sonstige N-freie Extraktstoffe u, Rolifaser.
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8. Gemiige- und Obstkonsarven, arEq

el of

8. Gemiise- und Obstkonserven.'
Fricches Gemiise und frisches Obst besitzl keine groBe Haltbarkeit;
/ lasselbe wird daher konserviert, d. h. fiir linger: Zeit haltbar gemacht,
¥ l [onservieren 1 h foleenden Verfahren:
|. Binfaches Trocknen wund Pressen der Gemiise unuer
') Druck; Trocknen und Dirren des Obstes in Sonnen
1stlicher Wirme
v Konserven
T)

1 kochendas und

Obst wird wor dem mnd in

erhalten,

295 |;_|-lli||_!|:-

den Produkten dis

1l
fes Wasser in kalte

i 2. Bt isieren nach Apperts, ts nnd anderen Ver
':‘ fahren: Erhitzen und Aufbewahren unter Luftabschluf in Biichsen oder

Wasser fiir sich allein [gri Bohnen, Erbsen, Spargel,
n Dunstobst oder Zusatz won etwas Kochsalz

sfiillt wind
FAFITIETaT
t etwas Zucker

i 1|I |
und nit 1

ok verwendet hitzebestindige Gliser, das Kochen der

Iriichte usw. mit einer geniizenden Me:

Wasser direkt in

len (liisern pestatten. Nach dem Kochen werden die Gliiser durch

eines Grummiringes und (Hlasdeckels infolge der eintretenden

) g i.'[ den G fsearn :il-!l.F‘]Ei',i!_': :~:I.I|Il It !I1|l1I|-J'.'E'.1 '\"'l'-*\"!!lll.l-':"llll.
die (Femiise be dieser Art ar l\ll"_"_""l"-'-]l_'l'Z'lll‘_' lpicht ihre
be verlieren, werden sie (meist mit Kupfer- mit Nickal-

5 Methylenhlaw) gs ot

inmachen 1n 5i

Essig, Zucker, Alkohol mit oder ohne

Zusatz von (Gewiirzen.
Durch Binsalzen werden hesonders konserviert: Weibkohl, Bohnen,

Gurken usw.

Weilkraut und Bohnen we rden zerschnitten und mit Kochsalz

. in Tisser eingestampft. Das
Waesser: es bildet sich eine Salzlange, welche zwar die Fialms, al

Salz entzieht den Gemiisen durch Osmose

Die Konservierung der Nahrungs- und Genuf-

Heinzerling:




360 Animalische Nahrunesmittal

Wenn el hostam

und Milchsiinr

renehmen G

Untersuchungen iiber das Einsfiuern von Friicl ten und

1899, 28, 69,

In Fesig, meist unter Zueatz von G n, n
Gurken, rote Riiben, Kirschen, Zwaetschi Zmsats
Gurkenkrant usw.).

fum Einmachen vor nd 1 Weines
n welchem die Friichte el 23 I
Al gewordenen hoeaosss d du i
stitrk

1 I T SE1
R i nri
I kk f

Jungen Maiskolb
die mit ve (rawi

Desten

Zmsatz von Konservier

|:‘.||_=_r wasserentziehe

. Laftabschluf
Fermenten anf osmotizschem Wi

bewahrung nnt

tationswasser),

T :l'”.l:-l"r-,

18 und pgekerntes Obst wird in weithalsi

chen gal 1t und mat ant whi
{gleiches richt  Yucker “ Ma 1
ann meist noch 1—11/, Stunde und verschlieBt ] n

1Bem Zustande).

Friichta mit feinem Aroma (E

erhitzt, sondern

iftelt: der

aner mmmt die

wrsl |"1'I"lL'.|'|_‘:4- siel

finmachen in
und giet sodann iiber « Fiic

Zum Einmachen in Alkohol ist
hoherem Alkoholgehalt tritt Wasseren
eln, Damit der Alkohol nichf
extrahiert. setzt man vorher

der Friic
und Zuc

Alkohol enr

!||.':-"]1I|- ll}'i'l='||i-- war ]J'II in |':';':

thoden in Betra




Gemiise- und Obstkonserven. 861

ten Riimmen. Dia giinstigste '|‘1-|,,]..._
ratur 15t 2— 4" C.: eine A ahrung in dunklen Riumen ist zweck-

um nicht dorch Lichtzutritt die noch fortdavernde Kohlensfiure-

T
dungo

'f|-;'r\r-|_f1|:|-_( von Zucker) zn |!-.""'||!I"..I|'._:'_"!'-.

H N Il.|ll'|,'

hen mit Paraffin, Kollodinum usw., um das Ein-

dringen von Fiunlniskeimen und Sporen  Zu verhinderm. Die  Friichte

3 i e s s . - b = - T
werden in auf 65—70" erhitztes Paraffin petaucht, bis sie vellstindig

umhiillt sind; durch die Hitze wird auch ein groBer Teil der den
Friichten anhaft Pilz tet

irch Trocknen lkonserviert; Triiffeln werden

auch in Olivendl

Uber die Bereitung der Fruchtsifte, Gelees usw. siche folgendes

Die Zusammensetznng der nur getrocknmeten und geprefiten Kon-
l'II“‘:]ll': Lan Wiss
igen der frischen Ware. Bei Anwendung wvon Ein

leicht ldsliche Btoffe aus den Konserven in die Fliissigkeit iiber

:hf, abgesehen von dem ernisdrig rophalte. der-

-|'-"-.l'_i|\'|‘:l|.|'fj
grahen
fnd l,'.:||_'_"l-|\-.'_5.l"'-. e

Einiga Analysen von Gemilsekonserven siche bei M. Holtz, Apoth.-Ztg. 1885,

10, 178: H. Rittrer, Chem.-Ztg. 1890, 14, 1140.

Untersuchung von Gemiise- und Fruchtkonserven.

1. Priifung auf Unverdorbenheit. Hier kommt in Betracht:
Schimmel- und Bakteriengehalt, Behaftetsein mit Kifern, Milben; eéin-

getretene Giirune oder ilnis. Die Ursache der Verderbnis kimnen

gein: feblerhafte Darstellung, ungeniizende Sterilisierung, mangelhafter
VerschluB, ungentigende Konzentration der Einmachfliissigkeiten (Essig,
Zuckerltsung), Aunfbewahrung von Dérrgemiisen in feuchten Riumen, —

Dis Priifung der Konserven auf ihre Beschaffenheit geschieht einer-

durch die Sinnenpriifung (Farbe, Gernch, Geschmack), andererseits

durch mikroskopische Untersnchung der natiirlichen wie der im Kultur-

kolben behandelten Substanz, Verzl. Vereinb. f. d. Deutsche Reich [, 20.

Das Verdorbensein des Inhaltes von Konservenbiichsen erkennt man

f; || schon l.l:il'.‘lll. dal ¢|':,- til“ll'}l.wl'll "111‘."'!:: iIII |[Ll]-'|‘|| '-I:
getretener Girung entwickelte Gase (Kohlens

Vergl. R. Aderhold:
Ctrlbl. £ Bakt. 11, 1898, B,

2. Nachweis von Metallgiften. Hier ist zu priifen: auf Kupfer
and Nickel, die von einer absichtlichen Firbung mit Kupfer- oder
Nickelsulfat oder won der Benutzung kupferner Kochgeschirre bei Her-
stellune der Konserven herriibren konnen;! auf Blei und ZAinn, die

o

ure usw.) aufgetrieben sind.

iibar dia Verderber von Gemilsekonservon.

1 Vergl. W. Reuli: Firben von Konserven. Berl. Ber, 1808, 28, Ref. 297,
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8. Gemiizse- und Obstkonserven. 863

me u. hye, Bedeutung d. Zinks. Arch. f. Hyg. 1097, 28, 291. Farner
V i . ., 1000, 24 263 (Best

L. Laband: Elektrolyt. Best. von Metallen in
Milnchen 1899 (gredruckt 1901), — Chr. Mebold:

Nahrungs- n. Genufm. durch Elektrolyse. Ina

des Zions u, Verbindungs-

\ Matall
1901,

ug.-Diss,

3. Nachweis von Konservierungsmitteln, Als Konservierungs-
and Bleichmittel finden Anwendune S

licylsinre, Borsiiure, Borate, lds-

liche Salze der oeén und unterschwefligen Siure, Fluorsalze,

E!

ormalin usw.

|l'i|--1' den Nachweis sieshe unter .. Fleiseh* und Mileh®,

woflige Siinre erkennt man an dem Auftreten von Schwefel-
nach Zu

von der betreff

L von

siiure (blinde
iir =ich allain,

andererseits von Fink und Salzsiiure fiir sich allein sind nebenher auns-

misch-reinem Zink und

len P

mit Salzsiinre

zufithren).

Oder Ubergiefen der zerkleinerten Probe im Erlenmeyerschen

Kolben mit Wasser, Verschliefen mif einem geschlitzten Korkstopfen, in

Spalt ein

nit - Stiirkeldsung und saurem Kali befeuchteter

klemmt ist. Beim Erwirmen des Kolbens gibt sich
Blanflirbung des

| I:L|ai|'J'l'ﬁ

lie etwa vorhandens schweflice Siinre durch

erkennen. — Mit sehr verdiinnter J

iltsang befenchtetes, blan-

oftirhtes Papier wiirde durch die Einwirkung der eflicen Siure

tische Bestimmung e ot durch Destillation 1m

nrest y,  20—380 g zerkleinerter Substanz werden mit 300 bis

A00 eom Wasser in einen Kolben

seben, etwa 7.5 com sirupdicke

Ph :~|-|: weiture zungefiigh nnd wia bei ., Wein® 'Il'.'_‘_l'.'_'"ll* n waiter bebandelt.

vfaltes DForrobst siehe auch: A, Bevthien u. P, Borisch,
401, K. Farnsteiner, Z. U. N. 1002, 5, 1124. — Wi Kerp,
, B, W. Fresenius u, L. Grinhut, Ztschr

A, E'-"I"T].|i|'1. u. P. Boriseh, Z U. N, 1¢ i 3 -
Z.U. N, 1904, 7, 449, A.Boythien, Z. U.N. 1904, 8
7 U.N. 1904, 8, 58. — H. Schmidt, Arb. ans dem Kais
Ges-Amte 1904. 21, 180. 229,

. anal. Chem.

Tber Kol

mit cas niger Blansiiure
Ges-Amt 1002, 18, 400: Z. U. N,

rvierung friscl

,mechmidt, Arb. ans

4. Nachweis von Farbungsmitteln auBer Kupfer und Nickel

wrhstoftel

el |, Flaisch™ und ,, Wein®,

."‘-]-,-!Il'

5. Nachweis von VersilBmitteln.

:I-'l !I"H'.I':.‘.;-Illllli-_![e r St |'|1|':-1i:'|1l.. '|'|'|'!|!l|I!'_!1 dar |'I'I'i'||-||l_|- Yom

Safte Feststellung des Gewichtes und Priifung nach Kap. 9, 5 u. 6.

b Kiinstliche SiBstoffoe. Siehe Kap. 12,
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P Nal

lanzlicha

. Amtliche Anweisung zur Ermittelung des Rohrzuckergehaltes
in Friichten, die unter Verwendung von Stirkez

oder in Zuckerauflosungen eingemacht sind.’

cker verzuckert

1) Yorbereitung der Proben zur Analyse.

Der Inhalt der fiir die Untersuchung

gewogen und i
sieh befindet, entleert.
tropfen und mnin
Einmacher nicht

e werden

a8 ranze noch 4 = S mal duar

T 3 "
sem Verfahren o

ies an der r |
rar Grile des (Ges
der Untersuchune wesentlic seintriicht
vernachli kitmnen. Will man jedoch anf diese Me

sepy o fyd 1 J 21 I3 e 1 t vt 1 1
verzichien, 50 SPULL nan die betreffenden |

lauwarmem Waszer pus, die Fliissiokeit fiir sicl

100 cem auf und bestimmt darin den Rohrz
Wi

diesen HResten ermittelte

wie in deér zur Analyse zu

Rohrzuck

bei der Berechnung

200 ¢ des

sehiittelr 1
dem lotzten Absetze
Handelt es

diesa unter sinng

such vorbereitet.
by Zuckerbestimmung.
.rf.'g |:---'.’i||||||:]lu':§' des |'|--;||'_-'_'|--'-'_|f.--, fael 'S, as
Filtrats wor auf 500 cem ftir SET
Grad der iipnung fiir die ung dex red

1 Otrlbl, £ 4. Dentsche Reiel
{

Amtliche Verordnuneen und |




tes
art

8. Gaomiise- und Obstkonserven,

365

zierenden Zuckers aus. Will man sich Sicherheit verschaffen.

80 kocht man als -\g||'l1'|'|_,.l|' 20 cem | he Lisung zwel Minuten

1 mit 10 eem des verdiinnten Fil nicht alles Kupfer

¥

wird dabe:

reduziert, so ist die Verdiinnu nd. Im miissen

g hinreu
60 eem des urspriingliel

250 cem des verdiinnten oder Filtrats anf

500 ceom aufeefiillt werden. Mit dieser Verdiinnung { alsdann in

llen Fiillen die Austithrung der Bestimmu reduzierenden /i

Erlenmeyerschen Kolben werden 50 cem Fehlingscher
cem  Was
giner |';|'-:-l'-,-: 25 cem der in der beschri
Luckerltsung

and nach dem ’H'L:".Iltll' '|".'~' |I':-'-'l:.li

r verdiinnt und 2o dieser Mischuno mittelst

HDenan \|I'- |,:i5—'|- 1.':||'.;||_-I'|'i'|4."ivll

teit zum Sieden erhitet
genan 2 Minuten
1 dem Zusatze von 100 cem sus-
gokochtem und dann wieder abgekibltem Wasser filtriert man das

ceben., Danach wird die Fliissig

ten Anfwallens noch

im kriiftigen Sieden erhalten.

oeschiedene Kupleroxydul unter Anwendung einer San

gpumpe 8
durch ein gewogenes Asbestfilterrithrchen und wiiseht letzteres mit heiBem

it Alkohol und .:'i|1:'_|"|' amns. ?\-:|:-|| dem Trocknen er-

Wasser, znlefst

hitzt man dasselbe unter gleichzeitigem Dur oen von Luft, bis das

ist, | 1Bt erkalten,
m Wasserstoff-Ent-

eg und reines Wasserstoffeas hindurch

Kupferoxydul in schwarzes Kupferoxyd iiberg:

v ndet das er it Hobrehen alsdann

Faapparate ,
giner kleinen Flamme, bis

reduziert ist. | Dann 1il4

und erhitzt :_:il'.!-"!.;'.-"ill.:_:' das |\.II]||'--|'|.-\.‘.'|| mif

dieses  vollkommen =zun metallischem Kuj

man 1m Wasserstotlstrom| erkalten und wilat.

jestimmung des Gesamtzuckers. Man bringt 50 cam des

nrsprii

hen |"1:]1‘:31~.~ (vercl. ¢, vorletzten Ab .’.:I mittels einer ipette
in ein Kiélbehen von etwa 100 cem Inhalt, fiiet 25 cem Wasser

und
viarmt den |I|]_l;|l|
5 Kolbens 5 Minuten hindarch aunf 67—70° : da das Anwilrmen
21/,—35 Minuten dauern kann, ganze Arbeit 7'/, —10 Minuten
in Anspruch nehmen. Das Erwiirmen muB auf jeden Fall nach
10 Minuten beendet sein. Man spiilt hierauf den Inhalt des Kolbehens
gofort in einen MeBkolben won 1 1 Inhalt, neutralisiert annihernd mit
alner .\;:-.|T-H'-Iil5“""?"1'-:-1-1"_'-‘"1“:_'.\ welche 10 g trockenes Natriumkarbonat
im 1
gur Bestimmung des Gesamtzuckers, welchs unter Verwendung von
| ler unter b-A im letzten Absatze ge-

5 eom Balzsiure vom spez. Gew. 1.19 hinzn und

enthiilf, und fiillt bis zor Marke anf. Diese Lésung dient

gonan nach d

a5 Lifisung

1 erfolgt.

¢) Berechnung.
Die Berechnung geschisht unter Zuhilfenahme der fiir Invertzucker
and eine Kochdawer von 2 Minuten berechneten W einschen Tabe

mit a die Gramme reduzierenden Zuckers,

. g ] = : SO oy
vor der Inversion mit Salzstiure in 100 g des Breies gefunden w

=
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der Zerkleinerung der Konserven an der

haften geblishene .\llll':"' des Breies besonders gesammelt nnd der ¥
||I darin ermittelt worde S0 5 B L ] | 1
I'!‘!'._\-'||‘-'|-":|';'|li

L I :

In I

iy 0. =5 i ¥ \

N g 21 I T

tkon l

Verfilschung des verwendeten Essiga mit Mineralsduren,
Siehe bei . Hssig*

2 Tine chemische Untersuchune d {ongerven selhs T I

sser, Sti
Mineralbestandteile wird selten

v o, dann werden dis ratrocknetar VY arer na:e antsnreachander

9. Bestimmung

Lirert

1 '||r1|'.||:|:||-i---",

wichter Norn

Kubikz

Beurteilung der Obst- und Gemiisekonserven. !




8. Gemiise- ond Obstkonserven.

i|_\.-:’, Rundseh |'._|."!-. 14, 449; Z, U. N.
J. F. Nicholson: Ubher d. ¥ b
im. Stat. Geneva, N. Y, Bull. Na

mnd Friieht v
L A 8 LLe: L5 i 3
i riichte 1m

¢qur Konservierung gelangen, so 18t eine Ver-
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Untersuchung des Sirup. Bubl Idaei.
Yon
L. Derlin.

Merkwiirdigerweise braucht der Himbeersaft
zwei Plisse. Wenigstens kann efnem Sir. Rubild.
mit der Qualifikation als Pharmakopieware nicht
mehr ohne weiteres auch ein gutes Fortkommen
als Genulmittel gewihrleistet werden. Darin
liegt ein grotesker Widerspruch, der auch damit
nicht widerlegt wird, daB noch andere Arznei-
stoffe, z. B. Ole, Fette, Weine, Gewiirze, Honig usw.,
mit dem Himbeersaft das gleiche Schicksal teilen.

Dal ein Arzneistoff auch ein begehrtes Ge- t.
nuBmittel sein kann, ist an sich nichts Aunffilliges.
Aber widersinnig wiirde es sein, an das Genuf-
mittel in ihm hoéhere Anspriiche zu stellen als
wie an das Arzneimittel, seine arzneimittel-
chemische Begutachtung niedriger einzuschiitzen
als wie seine nahrungsmittelchemische, oder gar
den Nahrungsmittelfidlscher strafrechtlich zu ver-
folgen, Kranke und Leidende aber unbehelligt
von seinem Kollegen gefiihrden und ausbeuten
zu lassen.

Von den neueren Arzneibiichern hat besonders
die Pharmacop. Helvetic. einen Teil dieser Fragen
praktisch zu lésen versucht. Sie hat eine ganze
Reihe von Arzneistoffen, die gleicherzeit Genulb-
mittel sind, so erschipfend behandelt, dal ihre
Arzneibuch - Priifungsvorschriften sich mit den
entsprechenden amtlichen Vorschriften der Zoll-
behorde, der Gerichte, der Nahrungsmittellkkon-
trolle usw. decken. Vorbildlich in Sonderheif
erscheint das Kapitel vinum mit seinen 14 ein-
zeln beschriebenen Sonderbestimmungen und
seinen Grenzzahlen fiir Rotwein, Weillwein, Siid-
wein, Schaumwein.

tinde von der
1 auch Zusiitze
(Gehaltes

an

N oar keinen

mit dem be-

'[J
1893. 7,
t- 1. Essenzen
). 3, 364.

. P. Téllners
ingpulver nsw.)
1icker, Wein-
. Ltschr., Gt

nheersaft du

wren k.

gibt folgende

PHARMAZEUTISCHE ZEITUNG.

Damit sichert die Schweiz ihrem Arzneibuch Inzwischen sind 10 Jahre ins Land gegangen.

wenigstens einen grilleren Geltungsbereich. Ihr Spaeths Arbeit hat an ihrem Wert nichts ver-
pharmakopiegemifies Oi. Oliv. kann nicht als | loren, die Zustiinde im Handel mit Fruchtsiften

GenuBmittel disqualifiziert werden und das Gut-
achten ihrer Apotheker ist fiir das Arzneimittel
Ol. Oliv. ebenso maBgebend wie fiir das Genub-
mittel. s ist ausgeschlossen, dall der Hiindler
an den Apotheker ein Olivendl als Arzneimittel

haben sich gebessert, aber die alljihrlich bekannt-
gegebene Fruchtsaftstatistik — ein weiterer Er-
folg seiner Arbeit — hat doch gezeigt, dal Stand-
ort, Witterung, Rasse, Bodenbeschaffenheit usw.
einen wesentlichen Einflal auf die Kennzahlen

ilb‘?all-‘ﬁt‘t%(l!l -‘ﬁlll':h!i' das er dem Krdmer als Genull- | des Rohsaftes aunsiiben, so dafl der Grenzwert von
mittel nicht anbieten diirfte. 0,2 p. ¢. Asche nicht aufrecht erhalten werden

Ah(}r eine Icndgi'll[ign [;e;.{t:hmg ist das auch | kann. Es sind von zweifellos wunverfiilschtem
noch nicht. Die scheint mir vielmehr in den ‘B{',— Sir. Rub. Id. Aschenzahlen von 0,134 angegeben,
Htrebungcll Zl liegcln, die 1\1‘2111_:'.imit-le] und Nah und wir selbst haben solche gefunden (s. Tab.).
rungsmittel unter ein Gesetz hrmg?n wollen. Da- Himbeersirupe 1908,
mit konnte am letzten Ende auch Nahrungsmittel- ——
chemie und Arzneimittelchemie wieder in einem 0 Asche, gewozen = ?;“:gcicm"f'f.
Berufsstudium aufgehen, wenigstens kinnten 5 rachdem welE o B 2 r:; r';{r‘:k? i

side wieder i - =i Pahvac £ sofor oo b= S S Bk !
beide wieder in engere Bezichungen gebracht £ s0 mrluarh weiters 10Min] € & = & |t saurer
werden. = [dem Erkalten . £ = § it
> o : im Exsikkator " der Wage = ¢) alkalischer

Dufm: fehlen aber vorliiufig noch die notwen- 1M EXSIAK " gestand. hat Lésung
digsten Voraussetzungen, und so miissen bis auf o o v = -
weiteres noch Arzneimittelchemie und Nahrungs- 1) ”11"7.":?“ “"-U.‘__"f fl)- ‘_l,'i \T nicht gefiirbt
mittelchemie getrennte Wege gehen. Das schlieBt | & :Hi_” :;1);;’]? o :f%"l i &
aber nicht aus, die Gegensiitze wenigstens im 4' ”‘I[i% ”';".“; _';"4\. ];'é o 3 3
Arzneibuch nach Moglichkeit auszugleichen und | 54 o'iga4 | o711 | 22 | 59| —| & 3
die hier in Betracht kommenden Mittel den For- | | 0,1821 02183 | 251 | 18,7 | — i "
derungen des Tages anzupassen. Dazu gehdrt | 7.] 0,1842 0,210 2,68 | 145 | FFe 1
auch Sir. Rub. Id, von dem im nachfolgenden | 8] 0,152 0,1841 2.1 138 | —
die Rede sein soll. %] 0,142 = 206 1 1L — ) . 4

Bekannt ist E. Spaeths verdienstvolle Der Mineralstoffwert von 0,2 p. e. wird nicht
Arbeit iiber Fruchtsifte (besonders Himbeersaft) | eéinmal erreicht, aber stets der Alkalitdtswert.

und deren Untersuchung.®) Sie zielt auf den Die Sirupe entstammen z T. Grofidrogenhanc-
Nachweis fremder Zusitze (Farbstoffe, Konser- | langen, teils verdanke ich sie der Liebenswiirdig-
vierungsmittel) und etwaiger Wiisserung ab. In | keit einiger Kollegen, die im eigenen Laborato-
Sonderheit der Verdiinnung des Rohsaftes mit | rinm ihren Himbeersaft kochen. Gerade sie sollten

Nachpresse, so heillt das Wasser euphemistisch in
der Filschersprache, der gewinnbringendsten und
am schwersten nachweisbaren Filschung. trat er
entgegen mit der Feststellung: Reiner Himbeer-
sirup mufl einen Aschengehalt von mindestens
02 p. ¢. besitzen. Zur Neutralisation der Asche
diirfen mnicht weniger als 2 cem Normalsiure
verbraucht werden. Unter diesen Zahlen gefun-
dene Werte, ferner ein niedriger Gehalt an Siiure
und ein Gehalt an zuckerfreiem Extrakt unter 1,5
sprechen deutlich fiir die Verwendung eines
durch Wasserzusatz gefalschten Rohsaftes bei der
Darvstellong des Sirups.

Als pharmazeutisch
hervor :

Die fiir die Priifung des Himbeersirups an-
gegebene einzige Probe des D. A.-B, die Aus-
schiittelung mit Amylalkohol, reicht fiir die Prii-
fung, ob reiner Sirup wvorliegt, nicht aus. Das
Verfabren des Ausfirbens der kiinstlichen Farb-
stoffe mit Wolle, wie auch der in der Zeitschrift
fiir Unters. d. Nahrungs- und GenuBmittel 1899,
pag. 652 angegebene Prifungsgang auf die haupt-
siichlichsten PHanzenfarbstoffe ist nicht zu ent-
behren. Mindestens mufl die Bestimmung der
Asche und ibrer Alkalitit gefordert werden.

Diese beiden Kennzahlen aber — zweifellos
die beiden wichtigsten — sollen bekanntlich wie
folgt festgestellt werden: Man konzentriert 26 g
Sir. Rub. Id. auf dem Dampfbade und wverkohlt
dann vorsichtig ohne Flammenbildung. Die Kohle
zerreibt man, laugt sie mit heiflem Wasser auns,
verascht, dampft die ausgelaugte Mineralstofl-
losung wieder mit ein, gliitht, Iift 10 Minuten im
Exsikkator erkalten und wiigt dann sehr schnell.
Gewicht >< 4 Mineralstoffwert.

Die Asche erwiirmt man dann 3 Minuten mit
1, n-Schwefelsiiure, spiilt darauf in ein Becher-

wichtig aber hob er

glas, 146t 3 Minuten kochen und titriert endlich
mit 15 n-Kalilange zuriick. Anzahl Kubikzenti-

meter — Alkalititt, auf 1 g Mineralsubstanz um-
gerechnet = Bustenbergs Alkalitiitszahl.

Beide Werte lassen sich also leicht feststellen.
Nur mufl man beim Veraschen Zugluft fernhalten,

um Verluste zu vermeiden, die schwefelsiure
haltigen Verbrennungsgase der Gasflammme ab-
leiten, **) (durch Schrigstellung der Sechale in

einer gelochten Asbestplatte), wmn nicht zu niedrige
Alkalitiitswerte zu erhalten, und endlich die
Asche schnell wiegen, weil sie auBerordentlich
hygroskopisch ist (s. Tabelle).

Dar Mineralstoffwert des Zuckers ist
gering, daf er vernachliissigt werden kann,® %)

B

Zeitschrift fiir Unters.
633, 1901 p. 97, 1901 p. H20.
) H. Liithrig, Zeitschrift fiir Unters. der Nalir.-
1904 p. Gb7.
*+¥) A. Beythien uu Waters,
Untors. der Ndhe.- u. Gonulim.

der Nahr- u, Genulim.

1899 p

. Genullm
Zoitachrift fir
1905 p. 727

sich, soweit es ihre Zeit zuliflt, fleifiz an dieser
Statistik beteiligen.
Wird das neue Arzneibueh uns schon Aschen-

und Alkalititszahl bringen? Und welche Werte
werden es sein, da alle Autoren den Mineral-
stoffwert — einige schon bis auf 0,15 p. c.

herabgesetzt haben ?

Das Arzneibueh kann die Werte seiner Arznei-
stoffe selbstiindig normieren. Wie es den Mindest-
alkaloidgehalt von Cort. Chin.,, Rad. Ipecac., Rhiz.
Hydr. usw. festsetzt, kann es auch Grenzzahlen
fiir Sir. Rub. Id. aufstellen. Und da wiirde es
mir nach der Statistik, soweit sie bisher vorliegt,
und nach meinen Erfahrungen berechtigt er-
scheinen, fiir reinen Himbeersirup einen Mineral-
Stofigehalt von wenigstens 0,15 p. e. mit einer
Alkalitit von mindestens cem N.-Sdure zun
verlangen.

Zwei Sirupe waren stark eisenhaltig, bis zu
00259 p. ¢, und entweder mit einem eisernen
Geriit umgeriihrt oder darin gekocht. Bs empfiehlt
sich daher, auch auf Metalle, speziell
auchaufEisenzupriifen.

Dali Mangan hitafiger in Pflanzenaschen an-

1,8

getroffen wird, ist bekanntlich von Scheele
zuerst beobachtet.
Himbeersaft wird aufgefiirbt mit Teer- und

Pllanzenfarbstoffen. So einfach und sicher Teer-
farbstoffe durch Ausschiitteln mit Amylalkohol
und durch die Ausfiircbemethode nachzuweisen
sind, so schwierig, wenn nicht geradezu uomog-
lich, ist der Nachweis der einzelnen Pllanzenfarb-
stoffe. Nicht einmal Kirschsaft ist so mit Sicher-
heit nachzuweisen.
Amylalkohol nimmt fast alle Teerfarbstoffe
auf, ausgenommen S#urefuchsin., Man nimmt
nach Spaeth die Priiffung am besten so vor,
dafl man zuerst direkt, dann in saurer und end-

lich in alkalischer Liésung ausschiittelt. Aber
auch eine Reihe von Pflanzenfarbstoffen, z. B.

Heidelbeerfarbstoff, Malven, Klatschrosen, Orseille,
Persio, Cochenille wird von ihm aufgenommen.

Am zweckmiiligsten erscheint daher Amyl-
alkohol. Weil sich so aber gerade Siurefuchsin
der Priifung entziehen wiirde, empfiehlt es sich,
auch die Ausfirbemethode heranzuziehen.

Eine tabellarische Ubersicht iiber das Ver-
halten der Pfanzenfarbstoffe gibt Spaeth in
der anfangs zitierten Arbeit. Darauf wird man
im speziellen Falle zuriickzugreifen haben.
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Papierstreifen nach Aufnahme der Fiillung selbst-
titig gefalzt und verklebt, und zwar wird de:
Papierstreifen nach Passieren eines Druckwerkes
und der Dosiervorrichtung ischen zwei Walzen
paare gez erhitzt ist une
den Streife rend das zweit Klebe
stellen nachprefit, worauf der Streifen mit den

Nach

219

dem Zu-
) dadurch
ichern, daf man
nzliche Glykosid Sa
gefunden, dall man
nur mit Vorsicht ver-
eichen Erfolge durch

lst,

erste

e die

eir iillten Pulvern eine Abschneidevorrichtung
p ert. (D. R-P. __'f; 120, Iriedrich Krieger
& Theodor Biech v, Miinchen.) £

7

Citeratur und Kritik.

Das deuntsche Stndententnm wvon den iltesten
Zeiten bis zor Gegenwart. Von Dr. Friedrich
Schulze und Dr. Paul Ssymank. Gr.-20, XXIV.
{87 8. Preis 7.50 M., 9 M.
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¢, Fruchtsifie, Fruchtsirupe, Gelees, Marmeladen usw. 875

nang des totale: aktrestes wird anber der

freien Citro r auch die gebundene Citronensiiure

e

in Abzue gebracht, die durch Bestimmung der Alkalitiit der Asche pe-
wonnen wird, Siehe die Originalabhandlung.

s auch: E. Lepére: Uber direkte und indirekte Extraktbestimmung.
off. Chem. 1906. 12, 1.

2., Mineralstofe. Alkalitit derselben. Fiwa 25 g bezw. cem

werden unter Beoutzung einer #inmigen Platinschale ber miliger

Flamme und unter Fernhaltung der Verbrennungsprodukie des Leucht-
) ver-

HRAS i‘---:‘.ni;.!ln:_r giner durchlochten .\.--'IH:FT-]II:cllﬂ. -“-'glii‘-':l“nly!f"l'f"'
Ausziehen der Kohle mit Wasser, WeiBbrennen der riick

dem Trocknen. Znfligen des erster
cstande, Verdampfen zur Trockne;, Glithen und Wiegen (vergl.
bei , Wein*).
Alkalit

spalt mit |

igen

n wibrigen Ausinges zu

nt. Yur cewogenen Asche gibt man 5 ccm Normalsiiare,

fom Wasser in ein Becherglas, erhitzt schwach 5—10 Min.
lang (Austreiben der CO,, Finlegen einer |"|!|-'-I!L:-']I-Il'il|l' sur Yerhiitung
des StoBens) nnd titrier = i
mal-Alkali zuriick.

Die Alkalitit wird ausgedriickt in ecom Normal-Alkali fiir 100 ¢

der Substanz.

dann die micht verbranchte Sture mit Nor-

3. Phosphorsiure, Kalk, Magnesia, Kali. Liisen der Asche von

25 o Sphstanz in Salzsiure, Aunffiillen mit Wasser auf 250 ¢

50 cem = b ¢ Substanz werden die einzelnen Bestandteile in
Weise bestimmt.

4, Gesundheitsschidliche Schwermetalle. Auf diese priift man,
Metalle handelt, in der 187
st eine Zers

ainz auf nassem 1'u".'u--_'.- VOrzunen

as sicl im nicht fiticht

liten Asche: anderenfal irong der o Sub-

men.  Vergl. ber Mehl* und die reichs-
10. April 1888 (siehe Kap. 13),

litativ durch Eintauchen eines blanken Messers
oder Drahistiftes (24 Stdn.) in die Substans erkannt werden.

5. Optisches Verhalten (in Lisune 1:10) Fi

n) 10 g Sirup, Gelee usw. werden in ca. 80 cem Wasser gelist
mit 80 cem Wasser ausgelancet, mit renfigend (10—20 l.'l'-lll.:-l.“.ll,'i'
sirs  versetz filtriert.” 75 cem Filtrat

sten ]'-|II--|||I--I'.»';-_|||'--|:. Natron behandelt (zor “-'.ﬂ.'ill;-"'uu-_;'

gesatzl, Vorschrift

'E‘L-I||;l'|'1' kann qug

t, auf 100 cem gebracht und

werdion mif

dee fihersehii

Bleies) und mit Wasser auf 82.5 com gebracht. Man
filtriert nnd 1
b) Zum 50 cem des polarisierten

Filtrates mit 8 cem HCOL vom sper. Gew, 1.19 5.8"

ert die Lidsung im 220 mm-Rohr.

fwoeeke der Inversion

varsetst, anf

Y0 erwiirmt und unter Gfterem Umschiitteln 5 Min. ber dieser

I. N. 1904. 8, 857. — 2 Zum Zwecke der Kliruns
MNichtznckerstoife.

e
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Chem. 1889, 28, 404. Kvll, Chem.-Ztg. 1848, 13, &i
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9. Fruchtsiifte, Fruchtsirupe, Ge Marmeladen usw, B

* 1 - Ay Y
Von dem jetzt erhaltenen Gesamizucker zieht m:

mm fundenen ab und multipliziert den Rest it

1., mm

wesene Mence Dextrin zu finden

s von Marmeladen,
Nachw. d.

K. Boseley:
19, 2. 159,
(1.

ta d. Zuckers.

an Stdrkesirup.
AL |'..-_\'1".'_i|||! 1 : : ]
j +10 wor und nach der Inversion und dem als In-

Il

net denselben anni

x der Berechnung an folgendem konkretem Beispiele;
- der Lisone 1:10 vor und nach der Inversion
betrug <4 8°48° = 8.8° bezw. 4 1927 = 1.45°, oder in Skalenteilen
attenapparates von Schmidt und Haensch (0.846 Winkel-
o = 1 Skalenteil) 8.8:0.846 = 4 11.0 berw. 1.45:0.3846 = < 492,
o, ler ninderung 6.8 (11.0—4.2) ergil
i Crrum Gl l, nach leher 186" Drohungs
bei 16 (. ai 26.048 ¢ Saccharose in 100 cem Lidsung
aer- entsprechen, die Menge dex 100 eem der Liisang 1 : 10 worhandenen
ger 3 L'-. rose 33'-"-'_:."-.1.3'-|‘ = o) wn 1.802 g, der Saccharosegehalt des
.'*'i|'||]-t: also zu 18.02%/ .
Durch Umrechung dieser Zahl auf Invertzue 13.02.: 0.95 =
I und Subtraktion des letzteren won dem (resar r (69.20%/
LY der iibrige iden Bests d. h. des in dem
] der dem |i:l-3l!5:1'.~i|'|l]'- ant-
il

in 100 cem der Lis

e mit ¥, so ist  + y = 4.55. |

X -;L:Ew':'||:,|'.:|1 mit Hilfe der Polari-

Von der direkten Polarisation -4+ 11.0 der Lisung 1:10 entf:

handenen 1.802 ¢ Saccharose 1 -+ 5, weil das Normal-

auf die vo

in -
26.048 zu 100 cem gelist gennu 100 dreht

gewicht der letzteren
95.048: 100 1.802

e Differenz 11 — 5 = 6 -'111'541'”"“.:5:1. alan

s Suamme der Polarisationen von z g Invertzucker, y g Glykose und

im  Kapilliirsirap  enthalt

1en Dextrins. Unter der Annahme, dab
40:40% Y in de

i

und Dextrin zu

) 1 benutzten
wiirde auch die Menge des Dextring mit ¥

enthalten sind,

lem 711 bezelchnen sein.

tast Nun entsteben lei der Inversion von 26.048 ¢ Saccharose mit einer
— - AR e B b 9

nnt. Drehung von -4 100 Skalenteilen genan 27.21 g Invertzocker, deren

Polarisation — 44 < — oder ber 16" €. — 36 hetrigt.




Nahi nngsi ittel.

l ¢ Invertzucker zu 100 cem dreht also — 1.

drehon me 1.5
Weiter dreht: 1

1l ¢ Glykose za 100

l g Dextrin zu 100 i 4+ 10.4 4

Darans ercibt sich als zweite ll
L s 6

Aus den heiden Gleichungen:

ezt Wur

T nd

Eine cewisse Kontrolle

Trod?
Bestimmung der

LI (¢ Lan i |
£l entsprec 1 mufb, und =z o1 etdirt
Mischungen won Kapil i v

1d Zucker: bai

Fruchtsaft mul da

ponenten nm 1.3—2%  d. h.

Kapilli B "
rin Zu m 1 h
in wie Kapillirsirap
b i} 1
werden ar kleinen
Pltze VOl COT 1
Salzsiinre 70
[nversionsvorschrift), dann
triert und im 200 mm-Rol e
spez. Drohung = 100 ¢ Extrakt in 100 ce im 100 mm-1
rechnen nnd ans r ein etwalger Gehalt von Stirkesirup nach un
stehender Tabelle zu berechnen.
[he Berechnung geschieht
1 das _:ilflll'.‘_: tische (Gewicht =y

65.99 Gew. " Zuacker

aftes (10 con

also 10 cem S

An

Handelsdaxtrin bestimmt, 2 Z.U. N. 1904. 8. 10.
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i aus der Tabelle er

wasserhaltiger
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151

h. 100

Marmelad

4 21.5% und di

211 UsW,

o
|

it |

:"C'l"‘. ./

g Fxtrakt:100 cem im

r]l|‘~'1l|'l'l']l'..'ll einer Drehung von

3-.'1'_i|~]\-|--.i_|'u!|_ oder auf jl.“l_'.[ des

8

also aunf 65.99 g des

o 'C".".i:\l'lalhl'I“P' -..1||.L_.:_I| ll'“ g Frocht-

{ 10
g4 12
86 14
24 16

o
v

el =l =1 =1 =1
[

ol G100
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in Fruochisiften usw
Anlage E. 8. 411 d
Nach H. L ]

(Z. .

hrzue

Roh

g4 (i 4
12 68
o T0O
28 | 172
26 T4
24 6
22 8
a0 =0
18 0
16 24
14 Si

2 HHE
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zam N

1én, WA
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H 3
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Sauregehalt. 100 oder 200 cem der Los

[ =10
von Phenaol l"'I;II -:'1, mift ! ' Ni rm.-Alkali 18T 1
elsiinre berechnet. Bei City 1isaft berechnet n auf i
am  Norm.-Allali - r Aplelshure :
Z
lex |
8, |‘
i
.
] |
ruriick Berec nung als ‘..”\II' J
9. Stickstoffgehalt. Derselbe wird in 3—5 ¢ Substanz na “
i Kjeldahls Verfahren bestimmt,
! 10. Priifung aunf kiinstliche SiBstoffe. Siche K p. 12
' 11. Konserviernngsmittel Als  solel kommen in Betra
s N i
A

schilttelt man




9. Fruchtsiifte, Fruchtsirupe, Gelees,

Eine genaug quantitative Basti
W. Fresenius und L. Grilnhut »
Ztg. 1898, 20, 520. Ztschr, m
Oy w voarden., (Titrati
Spith; 4. U. N, 1894

ek, A. Klett: Nachweis von
Z. U. N. 1901, 4, 468 u. f.

h der E. Meiflschen Methode

"\ 1{'11\{-21& lxun::.t‘],‘Ls,hEr Farbstoffe.
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Destill

Kilbeheue a—u
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l‘\. ilbchen, in dem das Destillat atitior

114 rkeit d

atZ von

Biehe das Verfahrem von A. Halen

trih. 1900, 41, 421,

-":./,/.' s{'r(’“f/-r,',‘:’- l"

tff«%-a " *’w Ao M;W
m—ajé,.

W,?,,‘_‘f_

w zweiten Kilbechens dient als
Kirschsaft soll noch gut nachwei

Marmeladen usw, a74

o (Chem,
7. N, 18949, 3,
» mit Bromlisung.)

), [.,‘;1|_|-_L|||I., A, Uon-

Salievistiure bei Gegenwart von

ginhe bei , Milch") gewonnene
are reinict man zweckmiiBig durch Sublimation zwischen zwel

Nach den bei ,,Wein* an-

M. Riegel,

SIS i
"r'ﬁ?""""‘m(?;-.:_ W.Kaupits,

inal. 1900, 5, 177:
im. Soc. 1900, 22,
r’ﬁ- 1901 817, —

trinmsaliey lat)

““2 ta beruht darauf,

tofenen Kerne mit

.’-1’ i'r-'l:.‘.:l'ix]l-lll\-i und

Substanzen sonst

ane -||".:"I--|||||:=_\'I'l'
ind etwas Alkohol.
fen 2 —38 cem  elnes
iifemden, etwas wer-

i|||_||]| i['lcn :|i||'ll

en Gusjacharz-

von Kirschsaft fiirbt sich die Flissigheit in

- gehiin blauw. Ihe
chsprobs. — Ein Zn-

¢ BB,

3. Nachweis und Bestimmung von Weinsdure.
ke und W. Miéslinger (bei
Wein), Ztschr. anal. Chemie. 1895. 84,




9. Frachisifte, Fruchtsirupe, Gelees, Marmeladen usw, 879

s hei A

Bei sch

(1:100) und 2

vlgure tritt V

man die von

20 eem «

(F walters

n Schicht ¢ : .
anf diese Weise kiun man die Reanktion

I
It

von Luft nnd zwe

wp Salieviziure

ntitative B

3 genaue
1 ing und L. Griinhut
1896, 20, 820. schr, an:
vorgenommen werden. (Titration der &5:
Siche auch: B iniith, 7. U. N. 1590, £
radi. J. E Gerock Klett: Nachwais
itronensiuve, . U. N. 1901, 4, 468 u. f.
. Meifilschen Mathode (siche bei ,Mileh*) gewonnene

mmune e

[Me nach
ire reinigt man zweckn

ig dorch Sublimation zwischen zwei

19. Nachweis kiinstlicher Farbstoffe. Nach den bei ,Wein* an-
. | Pikls
anen Methoden. G B
¢. Asboth, Chem.-Z&tg. 1504, 18. M. Riepel,
1. d. Splith, % U. N. 1899, 2, 63 W. Kaupitz,
i G. Halphen, Amn. chim. anal. 1900. B, 177;
A, L. Winton, Journ, Amer. 1900, 23,
0219, K. Windiseh, Z. U. H17. —

1903, 44, 117 (Extraktion mit

4

im Himbeersafte beruht daranf,

2 > :
stets die zerstoBenen Kerne mit

Langkopf! bri man in zwei kleine Erlenmayer-
Kupfersulfatldsung (1:10000) und efwas Alkohol,

an i1n einem der Kélbchen die ersten 2 3 cem  eines

Destillates auf, das man aus etwa 50 cem des zu ‘I'Ti'li-"!llll'll. etwas ver-
diinnten DIrnps ;:-"\.'\.-Iu‘.';l. Sodann i-;'|_-_['. man zn dem luhalt eines ,i* 111
Kiilbehens 1—.3 '.|-II'-I|rI.'|‘:! --]:gu-t' '|'|'i-.--]| | LA :'.I.]-\"}L'Irl.‘ii']ll'll “II;l_i;ll,'h:lT;n'_-

tinktur. Bel Gegenwa von Kirschsaft firbt sich die Fliissickeit in

iy

m Kolbchen, in dem das Destillat aufeefangen war, schin blan. Die
1

Flitssigkeit des zweiten Kiolbchens dient als Vergleichsprobe. Fin Zu-

satz von 3%/, Kirschsaft soll noch out nachweisbar sein.

13. Nachweis und Bestimmung von Weinsdure.
Siehe das Verfabren von A, Halenke und W. Mislinger (be
Wan) Ztschr. anal. Chemie. 15895, 34, 263.

1 Pharm. Ctrih. 1900, 41, 421.
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anl) Panzliche Nahrungzmittel,

14. Nachweis von Citromensiure. von
Siehe hei ,,Wain®, s
15. Nachweis von Apfelsiure.

Vergl. R. Kung, Ztsehr. ally. Osterr. Apoth.-Ver, 1905, 749: Pharm. Ci . ¢

1905, ‘1.{-#._ 00,

16. Nachweis von Gelatine und Agar-Agar in Gelees und
Marmeladen.

a) Die Gegenwart von Gelatine

Gehalt der Gelees und Marmeladen an
A, Bémer! fillt ma i

zohnfachen Menge
Niederschlare den Sticl

1

‘\ Ill_:' :"I‘ﬁl'lllll-'lf:'
Zum N

o proz. Schwefe

:|'|.~::,|,'|-;|_ \'\.-:i|'
‘oskopischen Betracht

Diator (G. Marpmann?

E. Beckmann, Forschungshe

I elngE

17. Nachweis von Glycerin. 50 der Probe
11 3 B
3 1

anschale mit i

Kalkmilel

stark alkaliscl

Mischung eini cekocht 1

oo Minuten m anf dem
zgur Trockne werdam
nit Alkohol fein zerr
lkoholische Fliissigkeit in einen Kolben von 200 cem Inhali
h auch der

len wird mit Alkohoel anfeefiillt. l

[ter Riickstand wird nach

- 1 5 = 3. 3. ! 1.4
n, mit Alkohol wisderholt ansrakocht

in wealchen schlieBli
h dem Abkii

11-~ 1 i Al . 4 5 - ai : P
alkoholischen Filtrates werden dann

WDLLC welter behandaelt,

b) Marmeladen, Muse, Jams.

Unter Marmeladen, Musen, Jams versteht man das mit
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(10 Proben) (1.156—4.2587) | (0.13 6.74 (1.74—2.06) |(0,111—0.1946
Riibe nt 1.409 20 0 1
6] 1] M 2 71 i ] (3.07 {.48 L81 :
Mihrenkraut 2.983 B0 5.85 0.48 Wl
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(1.05 1,5} R 11 V(01 ), 254 3 "
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Sirup in 100 cem Wasser: wvon dieser r 1 25 een 1
eine flac d 1 Matin-
gchale, unter Gfte Umrithren his
bringt dann in einen Vakuumtrockenschrank und
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Schlussa des Buches.
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Magnesia, Kali; gesundheitsschidliche Schwermetalle; Optisches
Verhalten, Zucker, Stirkesirup; Siuregehalt; Stickstoffgehalt; Kon-
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|i|-||! i;;::l-’,: _."r,l'.:w':;'l,'_ YO I|:ii|':‘_5=-=l"|!| 5 iI!." ATOIm.
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der geriebene Filscher seine Versehnittware
allen diesen Kriterien entsprechend einstellen.
Fs Hegt mir daran, hier auf die von uuserem

worden ist und nur infolge von Mangel an Rohmaterial nicht
niher studiert und in den Handel gebracht werden konnte. s snll
nimlich, wie J o 11y seinerzeit bereits tstellte, eine beruhigende und
wnde  Wickm auziiben, Neuerdings ist eg der TFirm
hringer Sdéhne gelungen, groBere Posten der erwihnten Pflanze
zu beschaffen und aus der Wurzel die salzsaure Verhindung des Pellotins

herzuastolls Die oben erwiihnte Wirkung hat =ich auch neuer 125
vieder fi llen lassen. Schritlte,
"potheker=Zeitung.

Klazse 120. T. 28 503. Verfahren zur Darstellung von |

Farbwerke vorm. Meister Lucius & Briinin:

Hochst a. M. 1. 10. 09.
Klasse 120. Sch. 34 283, Verfahren zur Herstellune merkurierter

Ixarbonsiiure

ter und ihrer Verseifungsprodukte. D, Walter Soli
Charlottenburg, Franklinstr. 16, und Dr. Walther Schrauth, B
Halensee, Katharinenstr. 3. 2. 12, 09,

Klasse 12i. B. 56 886. Verfahren zur Darstellune von
kristallwasserfreien Hydrosulfiten; Zus. z. Pat. 220 718. Badis
-Fahrik, Ludwigshafen a. Bh., 27, 12, 09,
12k. H. 47 700. Verfahren zur Darstellung von Amm

haltbare
he Anilin

=1
LB LT I

aus den Elementen durch Katalyse unter daverndem Hochdruelk, D, Fritz
Haber, Karlsruhe, Weberstr. 14, 21. 7. 09
Klasse C. 17 526. Verfahren zur Herstelling eines Dauer
priparates Entwickelung von Wasserstoff. Chemische Fabrik
Frankifurt a. M. 16. 1. 09.

] Klasse 12g. V. B066. Verfahren zur Herstellung von Derivaten
des Alomms.  Vereinigte Chininfabriken Zimmer & Co, ¢ m. b, H.. Frar k-
furt a. M. 17.9.08, [

! . ! m [ Frie r'l'u.'.l.'_r.;r |
Klasse 120 2R <

265. Verfahren zur Darstellune von Anicals A
aus Anethol oder Anisdl. Dr. Genthe & Co. G.m. b, H.. Frankfurt a M.
3. 08, C. 17083

Gebrauchsmuster.  ( Eintragungen.)

I ASssn
drelfl .-"'.Ii-\

ter zum Aufbewahren v
I erhaltenden Nal Ibandern. er & Wieg
Leipzig-Volkmarsdorf. 0. 10, A, 6614.

:!\-‘-EH'.-\‘.' alg. 430 094, Dose fiir Pillen o. I’_E'. Alired Decker G, m. b. H..
Coln. 12. 7. 10, D. 18518,

Klasse 42]1. 420 623. Pipette zur Bestimmung des Alkohol-
und Gipsgehaltes von Weinen. Frangois Belot, Modane, Savoyen
8. 6. 10. B. 48 208,

S B

« I'rankr.

Warenzeichen,
Arbolan firr Franz Trenka, Apotheke zum Schutzengel (Inhaber
Franz Trenka jun.), Wien. Klasse 2. No. 133 053. T. 6204, Aselérine
fiir die Sociétd 1]’]','xltr|u['l;nt1'|.-| de Produits et Spéeialités Hygiéniqgues,
Paris. Klasse 2. No. 133 14 = 10 2390, Bonomalz fiir die Chemi:
Fabrik Gebr. Patermann, Friedenau b. Berlin, Klasse 2. No. 13

C. 9647, Capsicatintlanell firr die Fa. Otto Kohler, Danzig, KI

No. § K. 18 219, Dalloffon fiir 1. Szamatélski, Frankfurt

Gr. Friedbe str, 40, IKlasse 2. No. 133 123. 8. 10071. br. Plate,

Briigge LY. (Schutzmarke) fiir Dr. Plate, Briigee i. W, Klasse 2. No. 142,
TR51. Dr. Theodor's Fliissiges Vanille-Eisen fiir L. Sladowsk

gsberg L Pr., VorderroBgarten Klasse 2. No. 133 141. 5. 10254,

‘hi ( Etikett) fiir Dr. Jiil.\'-'r' & Co.; FLHIIH!H"—-[. Klasse 2. No. 14 al.
. 19 5 Fortose fiir die Fa. Friedr. Witte, Rostock i, Mecklbg
Klasse 266, No. 133009, W. 11 195. Hufu fiir Dr. Huth & Faldieck,
Magdeburg-Fahldieckshof, IKlasse 2, No: 133 045, H. 19707
Infectosan fiir Friulein Gertrude Bussian, Berlin, Kurflirstenstr. 44,
. Na. 133 0564. B. 20 580. Lembach & Schleicher fiip o
Werke vorm. v, Heinrich Bl @000

IKlasze

niam  Williamsl, das bereits [.r|[ Jahre 1894 von Heffter
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Beitrige zur Untersuchung des Honigs, lusbesondere iiber
die Reaktionen von Ley, Fiehe und Jigerschmid.
Von Dr. F. Reinhardt- Limburg a.d. Lahn.

Aus den umfangreichen, mit einem reichen Tabellenmaterial be-
legten Untersuchungen des Verfassers ergibt sich foigendes:

Da die Leysche Reaktion sogar bei einem Zusatze von 509%,
technischem Invertzucker zu reinem Naturhonig in den meisten Fillen
versagt, so ist sie als sehr unzuverlissig zu bezeichnen. Fillt sie stark
positiv aus, d. h. tritt vollstéindige Reduktion unter Entférbung der Silber-
lsune und Bildung eines Spiegels ein, so kann dann wohl mit aller Sicher-
heit behauptet werden, dal3 ein sehr stark mit technischem Invertzucker
verfilschter Honig vorliegt. Ist die Reaktion aber negativ, so ist damit
noch nicht gesagt, daB ein reiner Honig vorliegt. Die Ausfiihrung der
Reaktion hat nur dann Zweck, wenn die Fieh esche und die J i ge r-
s ¢ hmidsche Reaktion positiv ausgefallen sind. '

Die Fiehesche Reaktion ist nur dann als positiv zu be-
zeichnen, wenn sowohl mit 389 iger als auch mit 259, iger Salzsiure-
Resorcinlosung das charakteristische und schéne Dunkelkirschrot auf-
tritt und mindestens 24 Stunden bestindig ist. Die F ie h e sche Reaktion
tritt niemals positiv ein: a) bei reinen Naturhonigen, b) bei reinen Honigen,
die auf die in der Praxis iibliche Weise erhitzt sind, ¢) bei reinen aus-
lindischen Honigen, auch wenn sie in zweiter Hand nochmals in der iiblichen
Weise erhitzt worden sind, d) bei solchen reinen Honigen, die lingere
Zeit und bei hoheren Temperaturen (80-—100° erhitzt worden sind. —
Reagiert ein Honig in dieser Weise positiv nach Fieh e, so kann er ledig-
lich auf Grund dieses Ausfalles der Reaktion ohne Bedenken als mit
technischem Invertzucker verfilscht bezeichnet werden. Die I ieh e sche
Reaktion ist somit ein ausgezeichnetes Mittel zur Unterscheidung von
Natur- und Kunsthonig und zum Nachweise von technischem Invert-
zucker im Honig. Hs empfiehlt sich, bei der Ausfithrung der Realktion
nur 259, ige Salzsiure-Resorcinlésung anzuwenden, da sie dieselben Dienste
leistet und zudem viel haltbarer ist als solche mit Salzsiure vom spezifischen
Gewicht 1,19.

Die Jigerschmidsche Reaktion (Anreiben von etwa
3 g Honig mit Aceton und Vermischen von 2—3 cem des Acetonauszuges
in einem Reagenzglase mit der gleichen Menge konzentrierter Salzsiure
— ohne Resorcin! — unter Abkiihlen) tritt nur dann positiv ein, wenn auch
die F i e h e sche Reaktion positiv ausgefallen ist; sie ist daher von gleicher
Bedeutung fiir die Honigheurteilung wie die Reaktion nach Fiehe.
Als positiver Ausfall der J# gersehmidschen Reaktion ist anzusehen
die in den meisten Fillen eintretende prachtvolle rotviolette, aber auch
die schiéne karmoisinrote Farbung, die jedoch fast immer nach kurzer
Zeit in das Rotviolett umschligt. Bei der Ausfithrung der Reaktion diirfen
nur chemisch reines Aceton und reine konzentrierte Salzsdure vom
spezifischen Gewicht 1,19 verwendet werden.

Der GGehalt an Stickstoffsubstanzen schwankt bei
reinen Naturhonigen ganz auBlerordentlich. Es kann daher der Be-
stimmung der Stickstoffsubstanz durchaus keine Bedeutung fiir die Be-
urteilung der Reinheit eines Honigs beigelegt werden.

Auch die Lundsche Tanninfallung ist bei reinen Honigen
auberordentlichen Schwankungen unterworfen. Die niedrigste Grenze
liegt bis jetzt bei 0.6 cem. Es hat daher die L und sche Tanninfallung
fiir die Honigbeurteilung in den meisten Fiillen keine praktische Bedeutung.
Sie ist fiir die Beurteiluing nur dann von Wert, wenn sie zwischen 0 und
0,3 oder 0.4 ccm liegt. In diesen Fillen wiirde sie die Verfilschung eines
Honigs bestiitigen,

Bei Honiganalysen empfiehlt sich folgender Untersuchungs-
gang: 1. Bestimmung des Wassergehaltes. 2. Polarisation der 109igen
Lésung vor und nach der Inversion. 3. Reaktion nach Fiehe. 4. Re-
aktion nach JAgerschmid. 5. Tanninfillang nach Lund. — Fallen
die Realktionen nach Fiehe und Jidgerschmid positiv aus, so
kann die L ey sche Reaktion und auch die Bestimmung der Asche aus-
gefiihrt werden. (Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genuim. 1910, Il ooedd ds
vergl. Apotheker-Zeitung 1910, S. 7.)
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isoliert worden ist und nur infolge von Mangel an Rohmaterial nicht
niher studiert und in den Handel gebracht werden konnte. s soll
nédmlich, wie Jolly seinerzeit bereits feststellte, eine beruhigende und
schlafmachende Wirkung ausiiben. Neuerdings ist es der Firma
C. F. Boehringer Sohne gelungen, gréBere Posten der erwithnten Pflanze
zu beschaffen und aus der Wurzel die salzsaure Verbindung des Pellotins
herzustellen. Die oben erwihnte Wirkung hat sich auch neuerdings
wieder feststellen lassen. : Schritltg.
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Klasse 120. F. 28 503. Verfahren zur Darstellung von Poly-
nitrohalogenanthrachinonen. Farbwerke vorm. Meister Lucius & Briining,
Hochst a. M. 1. 10. 09.

Klasse 120. Sch. 34 283. Verfahren zur Herstellung merkurierter
Karbonsiureester und ihrer Verseifungsprodukte. Dr. Walter Schoeller.
Charlottenburg, Franklinstr. 16, und Dr. Walther Schrauth, Berlin-
Halensee, Katharinenstr. 5. 2. 12. 09.

Klasse 12i. B. 56 886. Verfahren zur Darstellung von haltbaren
kristallwasserfreien Hydrosulfiten; Zus. z. Pat. 220 718. Badische Anilin-
& Soda-Fabrik, Ludwigshafen a. Rh. 27. 12. 09.

Klasse 12k. H. 47 700. Verfahren zur Darstellung von Ammoniak
aus den Elementen durch Katalyse unter dauerndem Hochdruck., Dr. Fritz
Haber, Karlsruhe, Weberstr. 14. 31. 7. 09.

Klasse 12i. €. 17 526. Verfahren zur Herstellung eines Dauer-
priiparates zur Entwickelung wvon Wasserstoff. Chemische Fabrik
Griesheim-Elektron, Frankfurt a. M. 16. 1. 09.

Klasse 12q. V. 8066, Verfahren zur Herstellung von Derivaten
des Aloins. Vereinigte Chininfabriken Zimmer & Co. (. m. b. H.. Frank-
furt a. M. 17.9. 08.

i, ™  (Erteilungen.)
Klasse 120. 225 265. Verfahren zur Darstellung von Anisaldehyd
aus Anethol oder Anisél. Dr. Genthe & Co. G.m. b. H., Frankfurt a. M.
4.9.08. C. 17 093.

Gebrauchsmuster.  ( Hintragungen.)
Klasse 30i. 428 764. Behélter zum Aufbewahren von im
| sterilisierten Zustande zu erhaltenden Nabelbiindern. Zieger & Wiegand.,
Leipzig-Volkmarsdorf. 23. 6. 10. 7. 6614.
Klasse 30g. 430 094. Dose fiir Pillen o. dgl. Alfred Decker (. m. b, H.,
Gl A (s i D BN 9
Klasse 421. 429 623. Pipette zur Bestimmung des Alkohol-, Siure-
und Gipsgehaltes von Weinen. Frangois Belot, Modane, Savoyen, Frankr.
81 61008, 48 296.
Warenzeichen.
Arbolan fiir Franz Trenka., Apotheke zum Schutzengel (Inhaber
Franz Trenka jun.), Wien. Klasse 2. No. 133 053. T. 6204. — Asclérine
fiir die Société d’Exploitation de Produits et Spécialités Hygiénigues,
Paris. Klasse 2. No. 133 143. S. 10 239. — Bonomalz fiir die Chemische
Fabrikk Gebr. Patermann, Friedenau b. Berlin. Klasse 2. No. 133 046.
C. 9647. — Capsicatinflanell fiir die Fa. Otto Kohler, Danzig. Klasse 2.
No. 133 055. K. 18 219, — Dalloffon fiir D. Szamatélski, Frankfurt a. M..
Gr. Friedbergerstr. 46. Ilasse 2. No. 133 123. S. 10 071. — Dr. Plate,
Briigge i.W. (Schutzmarke) fiir Dr. Plate, Briigge i.W. Klasse 2. No. 133142,
P. 7851. — Dr. Theodor's Fliissices Vanille-Eisen fiir L. Sladowsky,
Kénigsberg i. Pr., VorderroBgarten 33. Klasse 2. No. 133 141. S. 10254,
— Ebaga (Etikett) fiir Dr. Bayer & Co., Budapest. Klasse 2. No. 133051.
B. 19 586. — Fortose fiir die Fa. Friedr. Witte, Rostock i. Mecklbg.
Klasse 26e. No. 133 099. W. 11 195. — Hufa fiir Dr. Huth & Faldieck,
Magdeburg-Fahldieckshof. Klagse 2. No. 133045.  H. 19707 —
Infectosan  fiir Friulein Gertrude Bussian, Berlin, Kurfiirstenstr. 46.
Klasse 2. No. 133 054. B. 20580. — Lembach & Schleicher fiir
Chemischen Werke vorm. Dr. Heinrjc 4 sl
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unstlicher Honig. Nachweis (Frage
145 in Nr. 12). Man trifft im Handel bekanntlich ‘
im allgemeinen zwei Sorten von Bienenhonig an, |
einmal den durch Zentrifugieren von den Waben
abgetrennten Schleuderhonig und dann den aus-
gelassenen Honig. Um letzteren durchseihbar zu
erhalten, ist bei der Gewinnung eine geringe
Wirmezufuhr vonnoten. Der infolge seines
Dextrinreichtums rechtsdrehende Komie:renrhomg
und der saccharosereiche Honigtauhonig (eben-
falls rechtsdrehend) werden in der Pra:x1s nur
gsehr selten angetroffen. Koniferenhonig zeigt

nach Ausfillung der Dextrine mit Alkohol ebenso
wie anderer Naturhonig eine Ablenkung des pola-
risierten Lichtstrahles nach links.

Farbe, Geruch und Geschmack des Bienen-
honigs sind abhingig von der Art der Bliiten,
denen die Arbeitshienen den Nektar entnommen
haben. Von ausschlaggebender Bedeutung fiir
die Qualitéit eines reinen Honigs sind die Aroma-
stoffe, deren chemische Natur noch nicht bekannt
ist, und die physiologisch wichtigen Honigenzyme
(Invertase, Diastase wu. a.). Das Erkennen des
typischen, reinen Honigaromas ist Sache eines
Zungensachverstindigen. Die Gegenwart der
Enzyme ist durch die M arp man n sche Reaktion
mit p-Phenylendiamin und Wasserstoffsuperoxyd
nachweisbar, sofern der Honig nicht einer 60 °
ubersteigenden Temperatur ausgesetzt wurde.
Mit einem derartig hoch erhitzten Honig erhiilt
man ebenso wie mit Kunsthonig eine positive
Silberreaktion nach Ley, da die Honigproteine
koaguliert und unwirksam geworden sind. Die
Reaktion nach Ley hat heute nur noch einen
geringen, orientierenden Wert, seitdem der Nach-
weis erbracht ist, daB sie technischen Invert-
zucker selbst bei einem Zusatz bis zu 50 p. ¢. dem
Analytiker entgehen Lilt (vergl. Zeitschrift fiir
Untersuchung der Nahrungs- und GenuBmittel
191023555, 114).

Ein verstindiger Imker wird daher seinen
Honig niemals ohne Not erhitzen, da Aroma, Ge-
schmack und wertvolle, physiologische Eigen-
schaften dem Honig verloren gehen. Uber die
Qualititen des Mel depurat. in den Apotheken ist
hiernach nichts erfreuliches zu sagen, ganz abge-
sehen davon, daB sein Vertrieb alg Nahrungs-
mittel eine strafrechtliche Verfolgung auf Grund
des § 10 des Nahrungsmittelgesetzes nach sich
ziehen konnte. Im Sinne dieses Gesetzes hat der
gereinigte Honig des Arzneibuches als mit Wasser
verfilscht zu gelten.

An fremden Zusitzen sind im Honig ohne
Schwierigkeiten nachzuweisen : Wasser, Rohr-
zucker (iiber 10 p. ¢.), Stirkezucker und Stérke-
sirup, Melasse, Leim und Teerfarbstoffe. Nur dem
Nachweis von technischem Invertzucker stellten
sich bis zur Auffindung der Reaktionen nach
Fiehe und Jigerschmid, von denen weiter
unten noch die Rede sein wird, uniiberwindliche
Hindernisse entgegen. Denn alle dem Bienen-
honig als eigentiimlich zugesprochenen Grenz-
zahlen, wie fiir Ameisensiure, Stickstoffsubstanz,
Extraktrest (-Differenz von Trockensubstanz und
Gesamtzucker) erwiesen sich hierbei im Laufe
der Zeit als unsicher. Man fand, daB diese Grenz-
werte sehr niedrig lagen und starken Schwan-
kungen unterworfen waren. Auflerdem konnte ja
der geriebene Filscher seine Verschnittware
allen diesen Kriterien entsprechend einstellen.

Es liegt mir daran, hier auf die von unserem
Fachgenossen Fiehe aufgefundene Farbreaktion,
die von gewisser, interessierter Seite her immer
wieder als hochst unsicher bezeichnet wird, ein-
zugehen und fiir sie in ihrer nach Reinhardt
modifizierten Ausfiihrung (vergl. Zeitschr. f. Unters.
der Nahr.- u. Genuim. 1910, 3) einzutreten.

Die Reaktion nach Fiehe gestattet, tech-
nischen Invertzucker bis zu 20 p. ¢. herab mit
Sicherheit als Zusatz nachzuweisen, und griindet
sich auf die in jedem technischen Invertzucker
vorhandenen Spaltungsprodukte der Livulose.
Ein Verschnitt von Bienenhonig mit weniger als
20 p. c. technischen Invertzuckers ist nicht mehr
lohnend genug und kommt fiir die Praxis wohl
nicht in Frage. Im chemisch reinen Invertzucker,
der aber seines hohen Preises wegen zur Be-
reitung von Kunsthonigen und zu Honigver-
falschungen nicht herangezogen wird, sind diese
Spaltungsprodukte der Livulose nicht zugegen.
Den Zusatz reinen Invertzuckers zum Bienen
honig, ein Fall, der sich aber tatsiichlich nie er-
eignen wird, nachzuweisen, ist also bis heute nicht
moglich.

Die Ausfithrung der Probe nach Fiehe-
Reinhardt ist kurz folgende: ,Man arbeitet
im Morser etwa 5 g Honig mit 10 cem Ather
durcheinander, gieft letzteren ab und 1ift ihn
freiwillig verdunsten. Den Abdunstungsriickstand
verreibt man mit Hilfe eines Glasstabes mit
einigen Tropfen Resorcin-Salzsiure (1 g Resorcin
und 100 cem Salzsiure 1,124). Es ergeben sich
jetzt drei Beobachtungsmoglichkeiten -

1. Eine rotniiancierte Firbung tritt nicht ein.

2. Eine rosarote, rote oder violettrote Farbung
tritt auf, verblaBt bald (oder nach wenigen Stun-
den) oder verschwindet giinzlich.

3. Eine satt-karmoisinrote Farbung tritt auf,
die 24 Stunden lang und linger bestin-
dig ist.

Deutung des jeweilicen Befundes :

ad 1. Reiner, kalt geschleuderter Bienenhonig.

ad 2. Reiner Bienenhonig, der stark erwirmt
worden und deshalb meistens minderwertig ist
(auch Mel depur. gibt eine derartige Reaktion).

ad 3. Kunsthonig oder ein mit 20 und mehr
Prozent technischen Invertzuckers verschnittener
Bienenhonig.

Auf dem gleichen Prinzip fufilend hat Jiger-
schmid eine weitere Farbreaktion aufgefunden.
Er agitierte etwa 3 g Honig mit 5 ccm reinsten
Acetons eine Minute lang und versetzte 2—3 cem
des Acetons im Reagenzglase unter Abkiihlen im
Wasserstrahl mit rauchender, chemisgh reiner
Salzsiure. Man beobachtet nach Ablauf von ZWei
Minuten. Naturhonig wird hierbei durch eine
bernsteingelbe, Kunsthonig bezw. technischer
Invertzucker durch eine karmoisinrote Firbung
nachgewiesen. : ;

Fiir den Apotheker ergibt sich aus obigem
als Fazit, nur solchen Honig anzukaufen, der die
Proben nach Fiehe und Jigerschmid ohne
Rotfirbung aushilt. : :

Gerhard Maue, Nahrungsmittelchemiker.




kaufmanns-Lehrling werden, so kann er das naDem,
wenn nur die Eltern geniigende Verbindungen
aben. Mit dem Handwerker-, Klein- oder Grof-
caufmanns-,Lehrling kann man den Nachwuchs
fler Apotheker also nicht in Parallele bringen.
Dem Landwirt. dem hiheren Farat- nnd Pact

PHARMAZEUTISCHE ZEITUNG.

ritik unterzogen (die manches Berechtigte ent-

hilt, mit der vorliegenden Frage aber eigentlich
hur in loserem Zusammenhange steht), kommt
ler Verfasser schlieflich zur Formulierung der
Forderungen unserer Zeit in bezug auf den
Arzneimittelverkehr auferhalb der Apotheken®.
Cr stellt hier fiinf Forderungen auf:

1. Weitere Freigabe einer Anzahl von Drogen
ind Zubereitungen. Die vorgeschlagene Liste
mfaft 24 Artikel; das klingt vielleicht nicht all-
u begehrlich, aber es finden sich darin auch
dmtliche trockenen Gemenge, Mischungen von
[issigen Ausziigen, Losungen und Tabletten, so-
reit sie nur aus freigegebenen Stoffen bestehen.
pa wiirden wohl nur noch die wenigen der Re-
eptur vorbehaltenen Artikel dieser Art den
potheken verbleiben.

2. Freigabe aller in fertigen Packungen in
en Handel kommenden pharmazeutischen Spe-

alitiiten, soweit sie weder giftige noch stark-
irkende Stoffe enthalten oder auf der Geheim-
ittelliste stehen. Das wire ebenfalls der ge-
hmte Handverkauf mit Spezialititen.

3. Einfilhrung eines Befihigungsnachweises
ir den Handel mit freigegebenen Arzneimitteln.
ber Erfolg wire, was der Verfasser vergeblich

bestreiten versucht, die Schaffung eines Apo-
ekerstandes II. Kl.

4. Die Bestimmung, daf die freigegebenen
lrzneimittel in ihrer Beschaffenheit den An-
priichen des Arzneibuches geniigen miissen. Das
iirde die Apotheken II. KI. fiir das ihnen iiber-
hssene (Gebiet sogar zu Apotheken I. Kl. stem-
eln, wire aber natiirlich nur durchfithrbar, wenn
ie Ausbildung dieser Arzneimittelhiindler die
leiche wire, wie die der Apotheker, da ibhnen
onst eine Priifung der Arzneimittel nach den
eute so auBerordentlich komplizierten Anfor-
erungen des Arzneibuches unmoglich ist.

5. Strengere Bestrafung in solchen Fillen,
ei denen verbotene Rezeptur starkwirkender
ittel auBerhalb der Apotheken nachgewiesen
ird. Das soll wohl nur eine kleine Kompen-
ation fiir die verlangten bedeutenden sonstigen
ugestindnisse sein und die Einseitigkeit all
ieser Forderungen etwas beménteln.

Hier muB also der Verfasser das Vor-
ommen unerlaubter Rezeptur selbst zugeben,
venn er sie auch nur mehr als Ausnahmefille
hinzustellen sucht. Noch interessanter ist da-
regen sein Bekenntnis an einer anderen Stelle.
ir bemiiht sich da nachzuweisen, dall eine
veitere Freigabe von Handverkaufsartikeln die
\potheker nicht nennenswert schadigen konne
ind tut dies mit folgenden eigenartigen Sitzen.
r sagt:

,Wir mochten behaupten, daf der Verkauf
er zum freien Verkehr geforderten Artikel
uBerhalb der Apotheke kein nennenswert
broBerer sein wiirde, als er es schon heute ist,
hur daBl dieser Verkehr dann des Beigeschmacks
ler Gesetzwidrigkeit entkleidet wiire.*

Damit wird ohne Umschweife zugegeben,
vas alle pharmazeutischen Revisoren der Drogen-
handlungen immer wieder bekunden, dafl sich
lie Drogisten bei gewissen Artikeln um die ge-
tetzlichen Verbote iiberhaupt nicht kiimmern.
Abgesehen von dieser einen Stelle ist das Bild,
las der Verfasser von den heutigen Zustéinden im
Drogenkleinhandel zeichnet, ein Scheingebilde,
bine Fata morgana, die nur in seiner Phantasie
besteht und bei Betrachtung der niichternen

irklichkeit ganz andere Formen annimmt. Wie
bs im Drogenhandel in Wahrheit aussieht, das
at ja erst kiirzlich ein unparteiischer Kenner
ler Verhiiltnisse, Herr Med.-Rat Dr. Hoch e des
haheren geschildert (vgl. Pharm. Ztg. 1911, Nr. 13)
ind dabei die folgenden Worte geprigt:

,Der Drogenhandel, wie er sich unter der
bisherigen Gesetzgebung beziiglich der richter-
chen Auslegung derselben entwickelt hat, be-
uht groBtenteils auf gewerbsmibiger Umgehung
ler Gesetze.”

Das ist ein getreueres Spiegelbild des wirk-
ichen Drogistenstandes, als die schonfiarberische
Darstellung des Herrn Johannes Miiller.

Die von ihm besprochenen Forderungen sind
ast samtlich alte bekannte Wiinsche des Dro-
Fistenverbandes, deren Unerfiillbarkeit in diesem
Blatte schon zahllose Male im einzelnen nach-

ewiesen worden ist.

genda-Annuaire des Pharmaciens de Krance
pour 1911. Paris, Librairie J.-B. Bailliére et Fils,

19, rue Hautefeuille. Preis 3,50 Fr.

Das unter vorstehendem Titel erschienene
ahrbuch der franzosischen Apotheker steht
einer Anlage und Einrichtung nach etwa in der
itte zwischen den Geschiftshandbiichern, wie
vir sie auch in Deutschland kennen, und den
achkalendern. Mit ersterem hat es das grofie
Dktavformat gemein und die den mittleren
eil ausfilllende Einrichtung einer das ganze
ahr beriicksichtigenden Buchfiihrung, mit letz-
erem seinen sonstigen Inhalt, in erster Reihe
ie Mitteilungen gesetzlicher und praktischer

teraumer Zeit mit besonderer Vorliebe und auch
1c.ht ohne Ggschick Gebrauch machen, um noch
eitere Vergiinstigungen von der Gesetzgebung
u erlangen, gehort auch die ,Flucht in die
ffentlichkeit“, die Abfassung von kurzen oder

| el o B S Tl o T VLt
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holt mit W or zn waschen, um die letzten Spuren Sdure o entfernen
ind dann durch grobes Filtrierpapier mit feinen Lichern behnfr ork-
nung ¥u filtrieren. Dr. -¥%.
33g-Beruf (Architek
Studinms eines Architekten?
‘ndustrie und im Staatsdienst?

t). Wie ist der Gang und die Dauer des

Wie sind die Aussichten in der Privat-
P. L., Posen.

&

L]
Lush Architekten kann ani privatem Wege, duarch
Lehre bei einem Architekten, auf der T?:u:g{-werk!i'hule und auf der
technischen Hochschule erfolgen. Das Stpdipom auf den technischen

Hochsehulen Deutschlands dauert vier Jahre und endigt mit der Ab-
in die Mitte der Studienzeil fallt ein Vor-

Die Aunsbildung zom

legung des Diplomexamens;
sxamen. Wer das Diplomexamen bestcht, fiihrt das Pradikat Diplom-
t nun vor der Wahl zwischen Privatpraxis und Staats-

ingenieur. Er ste

jei der I
1isse bei einem Privatarchitek
1 erwerben. Zur Ausbildu

ischeidung fiir die erstere tut man gut, die praktischen
tem 20 vervollkommnén, vif‘-||t‘-:li'!ll[lllth
fiir den Staatsdienst hat sich der Be-
ot an das Ministerivm der of ntlichen Arbeiten zo wenden und er-
von dort den Bescheid, ob er mit Anwartschaft anf Anstellung, mit
bedingter Anwarischaft oder ohne jede Anwartschaft iibernommen  wird.
In letzter Zeit nimmt der 8 kaum jemanden mit unbedingter Anwart-
aft. Selbat solehe Leute, die ihr Examen mit Auszeichnung bestanden
der Technischen Hochsehule Berlin sind es kaum mehr als
md 100 Kandidaten — werden nur mit bedingler An-
Y Ndnneszeit des Reglerungshbaufithrers

dienst.
Kennt
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Anfragen.

335—Rohr- und Invertzuckergemische untersuchen.
Wie kann man grossere Mengen Invertzucker und Rohrzucker ohne An-
wendung eines Polarisationsapparates, also auf rein chemische Weise,
nebeneinander bestimmen? = G. E., Brandenburg.

Zur  Untersuchung  von Gemischen aus  Rohrzucker und
Invertzucker bestimmen Meissl wund Hiller zunichst durch
Fiallung mit alkalischer Kupfersalzlosung gewichtsanalytisch  die’
.annihernde Menge Invertzucker und berechnen dann hieraus und aus
der Polarisation das annihernde Verhiiltnis von Rohrzucker zu Invert-
zucker. Aus einer von den beiden Forschern aufgestellten Tabelle (s.
Musspratt, Technische Chemie, Band X, Seite 722) und mit Hilfe
einer entsprechenden Formel ist der genaue Invertzucker- und sodann auch
Rohrzuckergehalt zu berechnen. Da nun, der Fragestellung gemiiss, die
Polarisation vermieden werden muss, so ist die Meissl-Hillersehe
Methode ein wenig abzuiindern. Als alkalische Kupfersalzlosung ver-
wendet man die sogenannte I'e hlingsche Lisung. Diese besteht aus
zwei getrennten, mit I und II bezeichneten Losungen, von denen unmittel-
bar vor dem Gebrauch gleiche Raumteile frisch gemischt werden. Losung I
wird bereitet durch- Auflésen von 34,639 g durch wiederholtes Umkristalli-
sieren gereinigtes und salpetersiurefrejes Kupfervitriol in 500 cem ‘Wasser;
Losung II durch Auflosen von 173 g Seignettesalz in 400 cem Wasser,
wozu B0 g reines Aetznatron hinzuzufiigen sind; Auffiillen dieser
Lésung auf 500 cem. Um  nun mit dem richtigen Ueberschuss an
Fehlingscher Lisung zu arbeiten, ist folgender Vorversuch erforderlich:
10 g der zu untersuchenden Substanz werden in einem 100-cem-Kolben
in Wasser gelost, es wird bis zur Marke aufgefiillt; von der gut durchge-
mischten Losung werden 1, 2, 3, 4 usw. cem in Reagensgliser gefiillt und
mit je b cem frisch gemischter Fehlingscher Lisung zum Kochen erhitzt.
Hierbei entfirbt sich eine Anzahl dieser Losungen, da Kupfervitriol
darin nicht im Ueberschuss vorhanden war. Die erste nicht entfirbte
Lisung gibt die Substanzmenge an, mit der man bei der quantitativen
Untersuchung arbeiten muss. Ist z. B. die Probe mit 6 cem, also 0,6 g
Substanz, die erste nicht entfirbte, wihrend die mit 7 cem (entspr.
0,7 g Substanz) noch entfiirbt wurde, so werden zur quantitativen
Untersuchung 6 g Substanz und 50 cem Fehlingsche Lisung angewandt.
Man lost 27,6 g der Substanz in Wasser zu 125 cem, nimmt von der —
notigenfalls mit einigen Tropfen Bleiessig versetzten und filtrierten —
Losung die entsprechende Menge, 10, 20, 30, 40 ecm usw. (im Beispiel
60 cem) in ein Kélbchen mit 2 Marken bei 100 und 110 cem, fiillt mit
Wasser auf 100 cem und mit Sodalosung zur Ausfillung des Bleis aul
110 cem auf, filtriert die gut durchgeschiittelte Losung und vermischt
in einem Erlenmeyerkolben von etwa 250 ccm Rauminhalt 50 cem des
Filtrates mit 50 cem frisch gemischter Fehlingscher Lisung. In diesem
Kolben kocht man das Gemisch auf einer iiber einem Drahtnetz liegenden
Asbestplatte, die einen kreisformigen Ausschnitt von 6,6 em Durchmesser
besitzt. Die Anwiirmung bis zum lebhaften Kochen soll 3%4 bis 4 Minuten
dauern, dann ist das Koechen bei verkleinerter Flamme genau 2 Minuten
zu unterhalten, worauf man die Lésung von der Flamme entfernt und
sofort zum schnellen Abkiihlen 100 eem kaltes, ausgekochtes, destilliertes
Wasser hinzusetzt. Darauf wird der Niederschlag durch TFiltration
auf einem aschefreien Filter gesammelt, zuniichst mit kaltem  auns-
gekochten, dann mit kochendem Wasser bis zum Verschwinden der
allalischen Reaktion ausgewaschen. Das Filter wird im gewogenen
Roseschen Reduktionstiegel verascht und der Niederschlag im Wasser-

stoffstrom gegliiht; dann lisst man erkalten und fiihrt so das Kupfer-
mgydul in metallisches Kupfer iiber, das als solches gewogen wird.
Die Invertzuckermenge ist dann ,annihernd halb so gross als dic
gefundene Kupfermenge (Cu). Die prozentuale Menge Invertzucker J
Cu
100 -
betrigt ,,anndhernd‘: J= o wobei p die Menge der angewendeten

Prof, Herzfeld herzustellen (vgl. Sprechsaal No. 292). In dieser
wir ch Neutralisation mit Sodalosung die ,,annihernde prozentuale
Invertzuckermenge ebenso gewichtsanalytisch bestimmt, wie soeben be-

G
100 5
schrieben. Der Befund sei: J,! =— , wobei p; die angewendete

P1

Menge der Substanz und Cu, die gefundene Kupfermenge bedeutet. Dann
ist J;' —J! ,,annithernd** der Invertzucker, der aus demn urspriinglich iu
der Substanz vorhandenen Rohrzucker gebildet ist. Der Rohrzucker ist
dann ,,annihernd*: R=0,95 . (J;' —J"). Das Verhiiltnis aus Rohrzucker
und Invertzucker R:J' ,,annihernd*': R: J' = 0,95 . (J,' —JI):J' oder:
R:JI=0,95. E—9‘1’1): el

2p
u

2p ?PL
aus der Formel: J — —— - F, wo F aus der von Meissl und Hiller auf-

Sul)st:"w bedeutet. Nunmehr ist eine zweite Losung durch Inversion nach

,dann findet man den genauen Wert J

gestellten Tabelle zu entnehmen ist. Ferner ist der genauc Wert
le%‘-:i - Fy, wo R:J;=10:100 ist. F und F, erhilt man, wenn man
in der Tabelle die Kreunzungspunkte der entsprechenden, R:J! oder R:Jy!
und ﬁ;i oder Eé]l zunfchst liegenden Kolumnen aufsucht. Dann ist
Be==0:95 . \(Jy —J) Pr S-




- 2 AT, eines Kaseinleims zu ernonen, o
Zusatz von Kolophonium oder einer Mischung von letzterem mit vene-
zianischem Terpentin oder Galipot. Durch einen derartigen Zusatz wird
der Kaseinleim gleichzeitig elastischer und gegen Feuchtigkeit wider-
standfihiger. Der angegebene Zusatz von 40 pCt. Borax ist etwas hoch
bemessen; zum Aufschliessen eines guten, reinen Kaseins sollen 12 pCt.
vollauf geniigen. Es ist vielleicht noch besser, zum Aufschliessen
des Kaseins an Stelle von Borax Salmiakgeist zu nebhmen, da der iiber.
schiissige Ammoniak im Laufe der Zeit verdunstet und eine wasser
bestindige Kaseinschieht zuriicklisst. — Aus Kieselsiure und Wasserglas
liisst sich ein elastischer Kitt zum Verkleben von Leder nicht herstellen,
und ist daher zu raten, sich fiir diesen besonderen Zweck lediglich orga-
nischer Bindemittel zu bedienen. — Die Klebkraft einer Zelluloidlosung
ldsst sich ebenfalls durch Zusatz von Kolophonium, Mastix, Sandarak
u. dgl. steigern, wihrend Schellack die Klebkraft nur wunwesentlich
erhiht. L-e.

353—Blankbeizen von Messing. Kleine Messingniipfchen
in der Stirke von 0,2 bis 0,35 mm werden gegliiht und in einem Gemisch
von 409 Salpetersiure, 66° Schwefelsime und Wasser (1:2:3)
gebeizt. Ein Teil der Waren platzt hierhei. Worauf ist das
Platzen zuriickzufiithren? Gibt es ein anderes Mittel zum Entfernen des
Oxyds als Beizen? % M. S., Schonebeck.
Sofern nicht das Platzen der Messingnipfe darauf zuriickzufiihren
ist, dass durch deren Ausgliihen die durch das Driicken bedingten Span-
nungen nicht vollstiindig beseitigt sind, so kann es allerdings nur an der
Siurezusammensetzung liegen. Diese ist auch insofern ungiinstig gewiihlt,
als die Messingniapfchen zwecks Erzielung einer gleichmiissig blanken
Oberfliche infolge des hohen Wassergehaltes der Beize zu lange in dieser
verweilen miissen. Die Wirkung einer Glanzbrenne muss fast momentan
erfolgen. Dies kann aber nur geschehen, wenn das Siuregemisch unver-
diinnt angewendet wird. Darum vermeidet man auch in der Praxis
Gegenstinde, welche ein nochmaliges Beizen erfordern, nach dem Ab-
spiilen in Wasser nass in die Beize zuriickzubringen und so die Beize
unnotig zu verdiinnen. Die Nipfchen werden zweckmissig in einem
durchlocherten Gefiss aus Steingut oder Aluminium rasch in eine Beize,
bestehend aus 76 Gewichtsteilen Salpetersiure von 40° Bé, 100 Teilen
Schwefelsiure von 66° Bé und 1 Teil Kochsalz, eingetaucht, 1 bis 2 Se-
kunden darin bewegt und dann schnell in reichlich Wasser, am besten
fliessendem, gespiilt, schliesslich durch heisses Wasser gezogen und in
erwirmten Sigespinen getrocknet. Fz.

344 —Cipsdielen trocknen. Wie werden Gipsdielen (ohne
maschinelle Anlage) schnell getrocknet? R. B., Diisseldorf.

" TR

Es ist kaum anzunehmen, dass tatsiichlich die Herstellung von Gips-

dielen ohne jede maschinelle Einrichlung geschieht. Man kinnte vielleicht
den Abdampf der Betriecbmaschine in einer Rohrleitung durch die gut
ventilierte Trockenstube fiithren, um dort die Temperatur zu erhihen. Zur
kiinstlichen Heizung empfiehlt sich die Anlage einer Darre, iiber welcher
die Trockenstube so anzulegen ist, dass durch die an der Decke angeord-
neten Abzugsehlote eine rasche Luftzirkulation gewiihrleistet wird. Man
erreicht das bequem dadurch, dass man lings der Seifenwiinde in regel-
miissigen Abstinden von etwa 1 m je ¥ Bauziegel im Mauerwerk fehlen
ldsst. Die hier einstromende kalte Luft streicht dann iiber den erhitzten
Bodenbelag (Gusseisenplatten), wirmt sich schnell an und steigt zur
Decke auf, dabei die mit Wasserdampf geséttigte Luft mitreissend. Die

metern .S(-h{\"cfelsﬁum besteht. Auch Eisenchloridlosung wird vielfach
als Reinigungsmittel empfohlen. Das gereinigte Quecksilber st wieder-
holt mit Wasser zn waschen, um die letzten Spuren Siure zu eplfernen
und dann durch grobes Filtrierpapier mit feinen Liochern behuf ck-
nung zu filtrieren. D ¥y

338-Beruf (Architekt). Wie ist der Gang und die Dauer des
Studinms eines Architekten? Wie sind die Aussichten in der Privat-
industrie und im Staatsdienst? : 3 P. L., Posen.

¥ *

Die Aughildung zum Architekten kann auf privatem Wege, durch
Lehre bei einem Architekten, auf der Baugewerkschule und auf der
technischen Hochsehule erfolgen. Das Studium auf 'de.n _techmschen
Hochschulen Deutschiands dauert vier Jahre und endigt mit der Ab-
legung des Diplomexamens; in die Mitte der Studienzeit fallt ein Vor-
axamen. Wer das Diplomexamen besteht, fiihrt das Pradikat Diplom-
ingenieur. Er steht nun vor der Wahl zwischen Privatpraxis und Staats-
dienst. Bei der Entscheidung fiir die erstere tut man gut, diq pr:}kuxr-hen
Kenntnisse bei einem Privatarchitekten zu vervollkommnen, vqulewhb auch
erst zu erwerben. Zur Ausbildung fiir den Staatsdienst hat sich der Be-
werber an das Ministerium der offentlichen Arbeiten zu wenden und er-
hilt von dort den Bescheid, ob er mit Anwartschaft aunf Anstellung, mit
bedingter Anwartschaft oder ohne jede Anwartschaft iibernommen wird.
In letzter Zeit nimmt der Staat kaum jemanden mit unbedingter Anwart-
sehaft. Selbst solehe Leute, die ihr Examen mit Auszeichnung bestanden
haben — an der Technischen Hochschule Berlin sind es }mum_mehr als
drei im Jahre unter rund 100 Kandidaten — werden nur mit bedingter An-

v i " e —— oszeit des Regierungsbaufiihrers
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13. Zuckerwaren, Konditorwaren.

1cker, o = Drehungsgrade eins iaBlich Vorzeichen beir 15" C. und im

| n .
14 hedentet, nach der Gleichung®
h o) = — (0.G55 J' Ik ||.:_I-__I.:-J .'Ij
der weil [} = ¢ — L und L= 8§ — I 1st
0,525 — [
I|l| —
I 1.48
1171¢
0.955 7 4
4} 1ley J'J’ - g — ]r_,
1.458
vorr W. Fresenins mit ener
P itet. so indert sich unter Beriick-
sichti le o it. steigender Temperatur die obige
I fir di [iivuloge in:
i e (£
L= -
§5D
0.9830 + (o)
)= > = oder D=3s— L.
= 1.455
Die Methode zeht von der Voranssetzung aus, dab der | samtzucker
ki Wi ieht zubrifft, weil vornherein nicht feststeht,
Jehem § Dextrose und Litvalose vorbanden sind, beide
oezeict 1st, Fehlings Lisange in verschiedenem
(s e 1 1l
m - T 1 1 -
: Wenn aher der (Gesamtzucker als Inverfzucker berechnet wire
6 . . il
ia Menren Dextrose und Liivalose nicht sehr welt * abwelc
iet 'l ] ] ] das schnell anszufii
ot withrend die wvorh
. ten liefern ktnnen.
=i 649,
Rohrzucker.
r f Dextrose Livulose,
\ V& nebensinandaer.

Anwesenheit obiger Zuckevarten und des Dextring

jgt (Linksdrehus

lr_ = \— ) =
inzn - addieren, ir
Produkte 0.85]




Pflanzliche Nahrungsmittel

¢) in der Lisong direkt,

{r) nach der Inversion mii 50— 559 ( |
r in dem Girriickstande Tl T
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h Sa T 1 2 1 o
me durch _'\_;5. il di 210 mer] 1
Aus diesen Bestimmungen ergibt sich: k
] Dift ny @ ]
a ) g% aai d L g ) :
¥
3. | 1 [s¢ B,
4, L 1 Al b
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nnter Umsting Va
15 171 . T I,
Ang dieser U bersi LTe [ .
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nktionsvermicen anderer Zuckerarts usi

o |
Beurteilung von Zuckerwaren.

1. Die Zuckerwaren sollen nicht durcl ineralische  Zusiitze
schwert sein

S llen fren seir i {1,
vion _:""'I“:'i. schil 1l n
sollen auch nicht mit n. U 1
versehen sein.  Reichscesetz

3. Zmekerwaren n Siibst oz

vom 7. Juli 1902



3. Zuckerwaren, Kondit

mit Insekten usw le usw.)
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|. MaBanalytische Zuckerbestimmung nach K. B. Lehmann,'
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14. Pilanzenfette, Speisetle. 458

\Vaguugsfarm des nach Allihn-MeiBl oder Kjeldahl ge-

Kupferoxyduls (Cu,! )

lul im Allibhn-
yrenen Eodes
K. Komers,

10, 5H40)

v, 1895, 3, 2
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14. Pflanzenfette, Speiseile.

ler Fette Von R. Benedikt; 3.4
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Oliventl, Baum&l, Olenm Olivarnm.
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Als Bpeiseile werden nur
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tbhaum: Aufbewahrung von Oliven von der Ernte bis
Chem. Rev, Fett- u. Harz-Ind. 1904, 11, 8 Fo
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Palmitin

M
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1 Berl, Ber. 1801. 34, 2402, — 2 Zischr. anal. Chem. 1879, 18, 628,




=S

Untersnchung des Oliventls.®

1. Spezifisches Gewicht. Die Bestimmung desselben geschieht by
15" €. mit Hilfe einer Westphalschen Wage oder des Pyknometers

2. Brechungsvermogen, Die Bestimmung des Brechungsvermd
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¥ Ueber die Verwendunzsﬂlhigkelt des Palmdls als Spelsefett.

Von Dr. E. Fickendey: VIRTOMNL.

Wiihrend man das Fett der Palmkerne in einer Qualitiit aufbereiten
kann, die seine Verwendung als Speisefett gestattet, ist das beim Palmol
noch nicht gelungen. Die Hauptschwierighkeit liegt hier in dem hohen Ge-
halt an freien Fettsauren. Werden vollreife Friichte der Oelpalme geschilt,
das Fruchtfleiseh zerstampft und mit Aether ausgezogen, SO hat das
gewonnene Fett auBerordentlich hohe Siurezahlen, bis zu 150. Verfasser
Ronnte nun zeigen, dafl Fette mit ganz normalen Siurezahlen, 1,8—5.1
erhalten werden, wenn die Friichte vor dem Extrahieren auf 90—100°
erhitzt und sonst in gleicher Weise verarbeitet werden. Das Fruchtfleisch
der Oelpalme mufl hiernach ein fettspaltendes HEnzym enthalten, das
bei 90—1000° zerstort wird. Aus seinen Untersuchungen folgert Verfasser,
daB es moglich ist, ein als Speisefett verwertbares Pahmuol auf den Markt
zu bringen, wenn folgende Bedingungen erfiillt werden: 1. Verwendung
frischer vollreifer Friichte, 2. Abtotung des fettspaltenden Enzyms durch
Kochen und 3. schnelle Verarbeitung der einmal in Angriff genommenen
Friichte. Letzteres ist ndtig, weil sich leicht Organismen anf dem enzyrh-
abgetoteten Fruchtfleisch ansammeln, die die Fahigkeit besitzen, Qele
zu zersetzen. (Der Tropenpflanzer 1910, No. 11.)
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Die oben erwiihnten erinnernden Bemerkungen sind,
wie die Abbildung (Bezahlt) zeigt, mit weiBer Schrift auf
andersfarbigem Grunde angebracht. Bisher werden drei Arten derartiger
Klammern geliefert mit den Aufschriften: Senden (roter Grund), Bezahlt
(gelber Grund), sine (griiner Grund). Auf Wunsch werden diese Klammern
auch noch mit anderen Aufschriften geliefert.

(Vierteljahresschr. f. prakt. Pharm. 1910, S. 285.)
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Keyls Priizisionshalkenwage mit Achatlager.
Die gebréuchlichen Handwagen haben gewOhnlich ein Lager aus
Stahl fiir die Mittelschneide, das in zwei Teilen angeordnet’ ist. Infolge
davon wird das Lager leicht veréindert, und es tritt leicht Rostbildung auf.
Die Firma Hugo Keyl in Dresden-A. hat eine neue Wage konstruiert,
bei der das Lager aus Achat hergestellt ist. Dadurch werden dio geschilderten

Uebelstéinde vermieden, auBerdem erreicht man durch die besondere Kon-
struktion der Wage auBler groBerer Genauigkeit weitere Vorteile, Der
Wagebalken ist aus Aluminium gefertigt und durchbrochen; zur Schonung
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