Frster MTeil.

Untersuchung von Nahrungs- und Genufsmitteln

sowie Gebrauchsgegenstéinden.
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Fleisch.

Die Muskeln der Tiere bestehen aus feinen, hiufig quer  ge-
streiften, hohlen, mit Fleischsaft erfiillten Fasern, welche dureh das
Bindegewebe zu Biindeln vereinigt, von Fett '11|‘J|'1'.|I‘.\'ll}~1[-1| die

Hauptmasse des Fleisches darstellen. Dasselbe ist von Sehnen, die
sur Anheftune an die Knochen dienen, und wvon Nervenstriingen
durchzogen. Wihrend bei jungen und kriftig genihrten Tieren
Faserwiinde und Bindegewebe von zarter Beschaffenheit sind, und

der Inhalt der Fasern ein strotzender ist, nehmen jene bei iilteren
und schlecht genithrten Tieren eine derbere Struktur an, indessen
der Saft sich vermindert, eine Erscheinung, welche sehr wohl mit
lem Verholzen von Gefilshiindeln der Pflanzen vergleichbar ist und

die Erklirune fir die Ziihheit von einzelnen Fleischsorten lhetert
Reines Fleisech besteht 1m Mittel aus 21,7 '1I'n Stickstoffsub

stanzen (Albumin. Kreatin, Kreatinin, Karnin, Xanthin, _Hl\iurx:llilhilh
Inosinsiiure, Harnsiiure, Harnstoff, Muskelfaser und Bindegewebe,
Von |],|4r||':: ]l'?'f‘.‘.l'l'l' /.\‘.'l'i :“:HIHI' ILH.-% Il'i1!|Lf¢'|1£1‘||¢_]i_-' E';i-\ki'h'u |ﬁf'i Li"!l
Siugetieren ca. 17 %o allein, bilden), 2 %o Fett (und stickstofffreien
Substanzen, Milchsiinre, Inosit), 1,3 %6 Salzen und 75 % Wasser.
Das Fleisch des Handels ist von Sehnen, Fett, Zellzewebe und
Knochen durchwachsen.

Diese 4-'\',|_-_v_';||n-:,l \'n-l'j:'.(}_j_l'['“ .i"':]“l'h mehts zur j‘:lll.‘il'hr'i:hlll_u’ der
|"1':t_-_r|= beizutragen, ob ein Fleisch, welches \'r:r]‘lv;{!. auch wirklich
dasjenige sei, fiir was es ausgegeben wird; die Analyse eines
Fleisches vermag keinen Aufschluls iiber seine Abstammung zu
zeben, \n. schwierigsten gestaltet sieh das Verhiltnis, wenn das
Fleisch bereits in gehacktem Zustande vorliegt, = B. in Wiirsten.
Hs ist das die einzige Frage, welche hinsichtlich der Verfilschung von

_E'ir-"~'1-J1 in Befracht kommen kann, und gerade diese einzige Frage
5t vom Standpunkte des Chemikers aus nicht zn beantworten, da
weder das Mikros kop, noeh chemische Reagenzien sichere Unter-

scheidungsmomente hervorzurufen imstande sind. Man quile sich
daher nie ht tagelang mit vergleichenden Versuchen ab, um schliefslich
“0 elne a1 rmm.n]u-ru.-n Resultate zu kommen, sondern iiberlasse die
|H‘.l|JL\'\,|:|*|_H||r e :!-:L-hl-":-fi;_y(-r ]"!‘.‘t;_fml dieser Art den |]]\*-]n|lserr'1! Von
Fach, den Tieriirzte n, denen auch die Aufsuchung entscheidender
\‘ er{ '|" L& ]J'-r|1||rju e e ]11],:i||hl|"| uc-r<|m| llJn'N




FLEISCH.

Nicht viel anders liegt die Sache, wenn iiber das Gesund-
It werden soll.
Weiches (d. h. nicht elastisches), schwammiges, iibelriechendes Fleisch

IJlil'I' "\-!‘l'II.IJ!'lH'Il""'-i'{H Iil‘_‘.‘-’ I'-‘:l’i\l'ltl!.‘. f'iH [.I'il':,] '__:‘:"‘|I;|

von unappetitlichem Aulseren, mit schwarzrotem Blute erfiillt, mit
f‘;.il';,iff'lf oder h-‘.':ll:c]iz_{'l'l} Flecken wver
Haustrau selbst am besten als unreniels

]I[']I, ‘.‘L'l'_:‘ll I|I‘]' ]'\:l:ll‘!l ||.'||':' |ii|-

fal

1 i .!- 1 = 1 1
DA erkKennen. |‘|+'|-'i'::, welches

iiulserlich oesund erschemt, trotzdem wvon krankem Vieh herriithrt

und infolge von statf

rehabten (sesundheitsschiidigungen zur Unter-

suchung gelangt, wird, solange es iiberhaupt im rohen
1 o d 1 1 "
vorhanden ist, unter dem Mik roskope zwar Bakterien

stande

man wird aber auch hier das Richtige 1:‘III'| wenn man den Auftrae
_'_L'-:’Inn"':' Z1m l'llll.'i'.“*il'if'f_'\'f'||. Alum i lerarzt sc Jll' tt und diesem die '\‘.H-‘f".l-
schaftliche !§r|!991:1i14-|‘11||_';' verderbenbrineender Ursachen anheimstell

Man hat in grilseren Stidten durch Einrichtune offentlicher
Sehlachthiuser und dareh  Einfihrune einer marktpolizeilichen
Fleischschau die Gefahr, welche durch den Genuls kranken Fleisches
erzeuct werden kann, abwenden oder verrin:

ern wollen. Fiir kleinere

Stidte und das flache Tiand bleibt sie Iu nach wie vor bestehen.
ja wird erhéht werden in dem Malse, als den Landfleischen
und Viehhiindlern der Absatz mancelhaften Viehes in  eorilseren
Stidten ersechwert wird. Wir verweisen deshalb auf die fiir jeder
mann hichst empfehlenswerte Sehrift von A. . GrERLACH,
Direktor der kinighchen Tierarzneischule in Berlin, Die Fleischlost

tles _i:’.r','.'.\'r'f.-'.r 1w Eeont 8 -',"."rH'F M el “'-.'.'l.",l'r.'.f';',lf,u."'.l._'.- wiehen .\.'-u’;-'n'lur.l,-,rj':'.f,u > i';“l'iill

1. Als ungenielshar ist das Fleisch aller Tiere zu 5.4-=|---\-i".-|.

welche an emmer inneren Krankheit eestorben, oder w end des

187D, welcher zu folgenden Schlulsfolgerungen kommt

Absterbens in .'\;:tllji-" cetitet worden sind, fIIIII -u-.:u beim
.““'rli!:ll'}'.h‘ll des rrii‘i‘dw noech "\-f‘l'lf-‘:'iﬂl’ll l-irl::'§i1 l--:]f.f." 1]5\"]IE: ferner das
Fleisech von gesunden Tieren, die infolee iibererolser Anstren
gung und Erschipfung gestorben sind.

2. Das Fleisch von Tieren mit "kontagitsen Krankheiten
die auf den Menschen iibertraghar sind \Ellf:uln--] Rotz. Whut-
krankheit, Pocken, Maul- und Klauenseuche, Tuberkulose [Perl-
Eﬂ.il_ii[_, Franzosen).

(5]

3. Als gesundheitssehiidlich ist das Fleisch von vergifteten
Tieren zu betrachten.

4. Als f_:r"ﬁ'llill“H'if\'rﬂ']]fl'lHi‘]l 1st das Fleisech von Tieren wmit
schweren Infektionskrankheiten (typhose, pyiimische und
k£||lml|11 ische Leiden) zu betrachten.

h. Als zesundheitsschidlich ist das Fleiseh von Tieren zu be-
trachten, welches Parasiten enthilt, die sich im Menschen weiter
verbreiten (Finnen, Trichinen).

6. Als gesundheitsschidlich ist faules Fleiseh zu betrachten.

Zu § 1 1st zu bemerken, dals auch das Fleisch ungeborenen
oder neugeborenen Viehes (Kiilber) als unreif vom Verkaufe auszu-
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FLEISCH.

schliefsen ist. — Als minderwertig gilt das Fleisch der Zuchteber,
als ekelerregend dasjenige geschlechtsreifer Ziegenbieke. Fleisch
von gehetsten Tieren geht leicht in Fiulnis iiber. — Auch Fleisch

von Kiihen, die am Kalbefieber celitten, oder die die Rauschkrankheit
hatten, ferner von Schweinen, die am Rotlauf gelitten und durch
ten wurde, 15

Notschliichterei, wie sie vielfach ausgeiibt wird,
als pyimisch zu betrachten und vom Handel auszuschlielsen.

: Zu § 2 ist zu bemerken, dafs Tuberkulose am gesunden Vielr
hiitufir nicht zu erkennen ist. Bei allen genannten Krankheiten
scheinen Sohizomveeten (Baeillen) thiitic zu sein, deren Nachweis
Sache : :

des amtlichen Fleischbeschauers sein wiirde, soweit die Krank

heit nicht schon durch sichere “\\lul]nnmr- fostzustellen ist.

r
41

8 3, welcher der einzige 1ist, der wirklich den Chemiker
angeht, mige bemerkt sein, dals der Schwerpunkt nicht etwa in der
Annahme liegt, dafs das genossene Gift selbst weiter wirken solle.
sondern darin. dals die durch die Vergiftung bewirkte Blutenfmischung
iible Foleen durch den Genufs des Fleisches herbeiziehen kinne.
Denn wenneleich auch in toten Krithen, welche von Fiichsen, die
mit Strvehnin verciftet waren, cefressen haften, Spuren desselben
(Fiftes ebenfalls nacheewiesen werden konnten, sind anderseits
Erkrankuneen von Menschen durch Wild, insbesondere von Reb-
hithniern, welehe durch Phosphorpillen ums Leben cekommen waren,

konstatiert worden. ohne dals es vorher .':“|11""‘4-l' wiire, nur mnoch
Spuren des so leicht nachweisbaren Giftes in dem Wilde selbst zu
*‘Illl|r-r|u-‘||_ st das ii]i'{ im Fleisch Im["!! n:n-hxlnrvirfwll, so 1st die
i II-||. Q0 i]ll :||;'1]|| it @ nl,'-\r - 1:“: \"-I"Il i'l'lr']{i"-: \H]'i ]i'u;
| etroleum, Karbolwasser und allerle: -1L11Lx-|n|v1|| Zeug kuriert, welches
dem TFleische (Feschmack erteilt. Auch solehes Fleisch ist nicht
als bankfihic zu betrachten. — Die Kiemen abgestorbener Fische
werden bisweilen kiinstlich rot eefirbt, um ihnen ein frischeres
Ansehen zu verleihen. Hier wird ein Gift kaum nachzuweisen

sein. wohl aber ist eine solehe Firbung als Nahrungsmittelfilschung
ztu betrachten. — Von Fischen, die griine Guiiten haben, existieren
mehrere Gtattungen; dieselben sind aber nicht giftig.

Zu § b ist zu bemerken, dals man das Untersnchen des Fleisches
speziell auf Trichinen am besten eignen Fleischbeschauern iither
Wie die Erfahrung lehrt, beschiftigen sich hiermit 1n grilseren
Stiidten Leute aller Berufsklassen, Lehrer, Fleischer, Barbiere ete.
;!Il Hf'lll]l'_-?!'r"ic'h Nachsen wird \'E"I‘i:lILIL':{'_, dals je'*l_‘_e‘l‘ Fleisechbeschaner

ilst.

émen mehriiigiocen !\"na'ua an der konighchen Tierarzneischule
absolviert habe. Da der Nahrungsmittel-Chemiker jedoch an einzelnen
':-]l-'“"' sich dieses Amtes 1-l|].'ll wird entziehen konnen, so migen die
ir die Aufsuchung von Trichinen geltenden, iibrigens wohl allerseits
bekannten Regeln nochmals in aller Kiirze folgen.

Man unterscheidet Darm- und .‘-Iusl;t ltrichinen. Erstere,

welche aus den mit der Nahrung der Tiere eingewanderten Keimlingen

e
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EIS(CH.
ll]"!‘_\.‘[“hpnl 'Hi".;':ill'.l']: *';u']u \\'l:l.‘:lui":l:lré (ea. 3 mm J=||1-_"I-I “"-i"w-i.n-ll elne
_'_;‘."I'J".‘il-l'f' .-l\!l:f.:ll.ll 11-.!1 Hl-i]\_'LL‘ Jljtt"‘i* "l‘}n:'LI'[' lll]l!. I;l::l':|:E]:. .-u"i1'||]' I’i_l
jungen, 0,1 mm langen Trichinen durchbohren nun den Diinndarm
und beginnen ihre Wanderung durch den ganzen Kirper, bis sie,
inzwischen zu 1 mm Liinge ausgewachsen, in den Muskeln zur Ruhe
kommen. Hier und namentlich dort. wo Sehnen und derberes
Bindegewebe ihrem Weiterdringen ein Ziel setzen, rollen sie sieh
spiralférmig auf und sondern eine kalkhaltice Materie ab, welche

mit der Zeit zu einer sie villig umbhiillenden Kapsel wird, In
diesem Zustande werden sie meistens im Fleische sefunden. Behufs
der Untersuchune withlt man von frisch geschlachteten Schweinen

Wau-, Augen- und Nackenmuskel, Muskeln vom Zwerefelle. Zwischen

rippen-, Lienden- und Zwillingsmuskel des Hinterteiles. sowie die
Spitze der Zunge, bei gerinchertem oder gepikeltem

l‘1|r,‘."l.'=1‘;:l' Ijl.llI
sehnigen, um die Knochen befindlichen Anheftunesteile: bei Speck
seiten das durchwachsene magere Fleisch.

Man nimmt mittels einer krummen Schere verschiedene, der
!,...‘:_.mlll htune der Faser c-||j5lri'|w||-‘-||f.]i' Stilcke von der (Grilse eines
kleinen Stec L...:de»||m]!f'1'i*' heraus, lockert die Fasern mit Hilfe der
Seziernadeln und betrachtet sie, nachdem sie mit einem Tropfen
verdiinntem Glyeerin befeuchtet sind, unter dem Mil :---'-\-nin- bei
etwa J0facher Vergrilserung. Man wendet zur Fleischsehau
:"':]lil":_'i'::"l:lﬂlu!:l{il':la an, welche mittels einer E\:Hln'ill'-" -i!l:'lz.-~"l.lI';"II'JIL"ll".'_;'
zusammengehalten werden (man kann sich erforderlichen Falles auch

lil nee

aweler stark federnder Quetschhithne bedienen), und welche
eine verhiiltnismiifsig grofse An-
-,.11 |_ F OV Prinarate ol 1]
ARl von I.I]htl‘l-_[ n Schnt

nacheinander zu beobachten,
Hiilt man die mit Fleiseh he-

sastatien,

schickten, zusammengeprelsten
Platten gegen das Licht, so
vermag ein gutes Auge vor-
h:lljela-alrn{'}'s1cl|1 in Form klein-

ster Hirsekornchen ganz gut
vahrzunehmen, besser mit der
I.?.Ipl‘. Unter dem ,‘l]i]{:'lwlinp
erscheinen sie als mehr oder
weniger durchscheinende Kerne,
Neben villig eingekapselten
Tieren werden aber meist auch
solche vorhanden sein, welche
noch im Zustande der Wan- i, 1. Trilinen auf der Wanderung.
derung, resp. der Aufrollung

begriffen sind. Man wendet zur besseren Aufklirung einen Tropfen
Kalilisung (1 : 15) an (bei altem, geriiuchertem Fleische nach vor-
herigem Einweichen in lauem Wasser), welcher das Fleisch
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FLEISCH.
villig durchsichtic macht und die Trichine frei hervortreten Lilst.
Ist die i~]']l,|\-:,‘|.,ﬂ.i_ll,,|u- bereits zur vollstiindigen Verkalkung geworden,
SO nimmt man anstatt der Kalilauge verdiinnte Fissigsiiure,
welche die Kalkhiille lést und die Trichine sichtbar werden lifst.
Die zwischen den Fasern eingebetteten Kapseln haben die Form
les Aures oder eines Zitronen-
kernes: ist die Einhiilllung noch

!|=_\"L.-_] wWelt \|.|'_g:--='t'||‘.'i'.l|"IJ. S0
sieht man die Konturen des
autrerollten Wurmes durch-
1% ol SRR S s 5
sehimmern, Die freie Trichine,
welche meist in verschlungener
!_'"l'lll vorhanden 1st. zeiet en

dlinneyes l\n]; und ein dickeres
Sehwanzende, und bei stiivkerer
1".":':“‘:'-'--,'.4:-|'1*.1|I=_-_' ein von der Strei-
tung der Muskelfaser ganz ab-

welchendes Schillern der Ober-

fliche, Im Fleisch vorkom-
”“".'_II.L" ["1—1'L|;|::m-|1, m%-:-]' [:c'i!h
]’|':i]|:|i'i|'!'|']3 le'i']JI]E;'.]_I'l[' Lufthlasen
mit dunkeln Riindern, welche
beim Aufdriicken verschiebbar Fig. 8. Finnen im Fleisehe. Lupenbild

sind, kimmen zu Verwechselun-

gen keinen Anlals geben. Pso-

rospermien (Mirscnrrsche Schliuche oder Raixevsche Korperchen),
nit kornigem Inhalte erfillt sind, sind nicht aufgerollt und
lassen beim Befeuchten mit Essigsiiure Trichinen nicht hervortreten.
[st man gezwungen, abends zu arbeiten, oder hat man mit zu grellem
fen, so wende man bliulich gefirbte Platten an.

Wenn man von jedem Stiick Fleisch, was man erhilt, zehn
l'l‘iia-:n'uu- macht, so hat man Seine Schuldigkeit cethan; weniger zu
I]l'.ll'-1lll'|!, 1st der grolsen Verant-
worthichkeit gegeniiber, die man
ibernimmt, nieht ratsam. Die
t".ll';.'-'l:'i'||'r-,\1i- verwahre man 1n
Glyeerin,

Wie die bereits vorhin er-
withnten Mrzscnersehen Schliu-
che werden auch die Coceil-
dien oder (Gregarinen den
}l'ﬁr-n|,u_]..--r-"|,'|‘~|Lwmm auch filseh-
fich, beigeziihlt, Wiihrend die
ersteren gefahrlos fiir den mensch-
nehen Organismus sind, konnen die letzteren zerstirende Wirkungen
bel M.t'l]_‘-‘:.-h und Tier hervorrufen. Die {;;]'{!}_{;1;'i|]1-=]1 leben im Darm,

welche

Licht zn kiimpfe

Fig. 4. Migscazrsche Schliinche oder
Barxeveche Korperchen: Entwickelmgsgang.




28 FLEISCH.

in Leber und Nieren, kommen auch, wenn auch seltener in der Lunce
vor und erzeugen, wo sie massenhaft auftreten, die unter dem Namen
regarinose bekannte Krankheit. Sie erscheinen im Epithel als
hiillenlose Zellen mit einem sichtbaren Kern, die sich alshald ver-
kapseln. Der Kern zerfii

It nunmehr in Sporen, die, nachdem die
Hiille zersprengt, als sichelfsrmige Embryonen hervortreten und zu
neuen Coceidien auswachsen. Thre schiidliche Wirkung besteht in
der Zerstérung des Epithelialgewebes.

Die Zunge der Rinder findet sich bisweilen eigentiimlich ver-
hiirtet. Diese Erscheinung, welche die Tieriirzte mit dem Namen
.Holzzunge* belegen, wird
bewirkt durch eine Wuche-
rung des Strahlenpilzes
-I.-J"l'!illuJJ;l\'r'Hh‘f, welecher aueh
die unter dem Namen , Wind-
dorn“ bekannten Knochenge-
schwiilste am Unterkiefer der
Rinder hervorbringt. KEs ist
nunmehr von Jouxe das Vor-
kommen desselben Pilzes im
Muskelfleiseh der Schweine
konstatiert worden. Die Liacer-

stittten desselben bilden sternfir-
mige Grruppierungen von IKiiu-
len oder Schlimehen, welche
etwas orilser als Trichinen-
kapseln sind. Dieselben sind
in diinnen Schichten des Flei-
sches schon mit unbewaffnetem
Auge, besser natiivlich mit der
Lupe zu erkennen; sie losen
sich leicht in verdiinnten Siu-
ren, auch in verschiedenen Salz-

lsungen. Durch Pokeln und Druse vou
Kochen wird der Pilz zerstort. el
Der (enuls des rohen, mif
Pilzwucherungen durchsetzten

Fleiches bewirkt bei Menschen Aktinomvkose, eine Krankheit, welche
sich durch erschipfende Eiterungen und sekundiire Erkrankune des
Herzens und der edleren Organe iiberhaupt fiulsert und fast immer
totlich verliuft.

Finnen, die Larven des Bandwurms, im Fleische des Schweines.
auch des Rehes, seltener im Rindfleische, pritsentieren sich dem blofsen
.-\l[.m' m FCJ]‘III 4'-Hipl'i.-;|-iu--:', -._11']151111_:111]'-'[~|' Hi':‘e.-:i'n, rir.--r:-n m;.I' vier
Saugniipfchen und einem Hakenkranz versehener Kopf meist ein
gestillpt ist. Sie schrumpfen beim Kochen oder Braten des Fleisches
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FLEISUCH,

Zusammen und bilden so schrotkorngrolse, beim Kauen knackende
Corperchen. Die oftmals an der Leber von Hasen und Lapins
vorkommende Finne, welche von Jigern hiunfig fiir Franzosen-
krankheit oehalten wird, ist die Larve
des Hundebandwurms (Taenia serrata) und
Menschen nicht nachteilig.
Echinokokken (Echinococcus poly-
I|]f.=|']|]|u~.'". werden Blasen genannt, welche,
von der verschiedensten Grifse, in emer
Kapsel des Bindegewebes eingebettet, in L""l""-'l'"‘li'II'1i"|i"L'_‘i']'t'l,lfj_’liIL_f,‘I‘I‘:j""i,[;i,_',;]]’l-’,fim
Leber und Luneen des Schlachtviehes vor-
kommen. beim Aufschneiden eine Fliissig-
keit -.n:*r‘pr'itxvn und als Larvenzustinde
'Il.'H‘H||r[|1.-]|;|1:r[u1;[‘1il.~c!'|':lf-'11'l:t Echinoeoccus)
anzusehen sind. An den inneren Winden
der oft apfelerolfsen Blasen, die iiberdies
nicht alle entwickelungsfithie sind, bilden
sich allmihlich “l'ulﬂi:tllr«*ln aus, aus deren
[nnenwiinden wiederum dieBandwurmkipfe
(Finnen) sich entwickeln. (Geraten die
Echinokokken in diesem Zustande in den
Hundemacren, so entwickelt sich hier der ! :

r e ¥ — Fig. 7. Finnenkopf, resp. ersies
1]]'L-]_|_:];s-lip rice Band wurm, dessen Eier, " Glied des Bandwurms.
die beim Kiissen und Ablecken der Hunde
in den mensehlichen( Jroanismus

};t-];];;:_g-.u_]l].ar“'i-'-elwrml'l Echino-
1{n|x‘].{|-'_|||i|{[1]|1|-_{ [Ll,-r‘\'rn'Tlll't'l] Hllil
den Tod herbeizufiihren ver-
mgen Echinokokkenhaltices
Fleisch ist unter allen Umstiin-
den untanglich zum Genuls und
muls vernichtet werden.
Endlich ist hier auch der
hS J"‘]‘ﬂ]un\w Z1 I':l'll:-‘]]l;l'l!. eine
r"::'-“"]Il.-i||[||1;_f, die die resamte
Krebspeneration zu vernichten
droht.  Die pestkranken Krehse
sind in allen Teilen ihres
Lieibes von feinen Schmarotzern
aus der Familie der Hil]l!'lhlf"j"i:l-
ceen erfiillt.. die das TFleiseh

Villig zerstiren resp. wiisserig
E-Il:l.llhl'[l" solehe Krebse sind Fig, 5. Taenia Echinococens wit den

Ij:l'q.'. ]“'ll]. 1 Yals |'|;-|-l renuls ]“-_-..-[, scharfen Wikehen.

l;,.ll””]{”' Krehse nachteilic auf

die Gresundheit wirkt, haben wir und befreundete Giiste lebhaft erfahren.
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Zu § 6 ist zu bemerken, dafs man nur die Wirkung, nicht
aber die Ursache kennt, indessen ist mit grilster Wahrscheinhehkeit
anzunehmen, dals die durch den Genuls von faulicem Fleische
erzengten typhisen Krankheiten dureh Bakterieniibertragung ein
seleitet werden. Durch chemische Agenzien hat sich ein spezifischer
(ziftstoff im faulen Fleische bisher nicht nachweisen lassen, und
auch die n|jE\'|'1|.~:'|x':|||'|srhu I’!'ilf'llll_s.: desselben hat entscheidende Anf-
schliisse iiber die Krankheitserreger bis jetzt nicht gegehben. Faules
F'leiseh ist am (Geruche, an einem mehr bliiulichen Aulseren, m
~'t~i]1t‘|' .-s't'hf'llil’l'i:‘_';l‘ll_ ]‘-['F-H'}|:|i]_‘a-1|'[]|i'>-|l, 1“|4‘| H‘ilwl', tu'n‘nl]lll'!'- 1|||'5_!|| lLilu-_\!'
schnitt durch die Muskeln hervortretenden, schwammigzen Textur zu
erkennen,.

Fleischkonserven.

Zu diesen sind zu rechnen alle diejemigen Fleischpriiparate,
welche nicht zu sofortiger Konsumtion bestimmt sind. s gehirer
mithin hierher nicht Hulh f_:l‘]'ll]]l']ll‘r‘ll‘, _=_:'+-]n"a|<f1!r'|‘ oder sonst wvor
Verderben geschiitzte, einfache Fleischarten, wie die nach der
Avrerrschen Methode konservierten ganzen Braten, sowie Schinken,
Zunge, Corned beaf, Olfische, Fische in Salz, Gelée oder in HEssig,
sondern auch Wiirste, Pasteten, Fleischzwieback, Fleisechmehl, Fleiseh-
extrakt, sowie die 1 Verbindune mit Gemiisearfen hercestellfen
cemischten Priiserven, wie Erbswurst ete.

Die nach der AprerTschen Methode zubereiteten Konser-
ven, sowohl diejenigen, welche hei uns hergestellt werden, ins-
besondere gebratenes Wild und Gefliigel, als wie die ameri
kanischen, haben bisher selten Anlals zu Klagen gezeben. Dringt
durch schlecht verlotete Biichsen Luft in das Innere, so ereignet es
sich bei erstern, dals das den Braten umgebende Fett ranzig, die
Sauce saner wird, und das Fleisech verdirbt. Widerstandsfiihiger
sind die amerikanischen, geriiucherten und komprimierten Fleisch
stiicke, obwohl Zutritt der Luft und Eindringen von Sporen aunch
hier verderbend a-':m\'il'lu-u kéinnen.

Man halte sich bei der Beurteilung an die physikalischen
Kigenschaften (Farbe, Geruch, Geschmack, Reaktion) und be-
obachte, ob etwa Pilzvegetation vorhanden sei. I'.'m]:ic;u-r (zeruch,
widerlicher Geschmack m Verbindung mit ausgepriigt saurer Reaktion
lassen ein solches Fleiseh stets ungenielsbar :-lmhl'lmn Pilzimy
gsind stets Bewels fiir das Verdorbensein konservierten Fleisches
Wiederholt 1st Klage dariiber gefithrt, dals die iulsern Schichter
des amerikanischen Fleisches Ubelsein hervorgerufen hiitten, und
IMan ]L:_J' |1||' \i'l'l[[l][l[i].-_f L]’,[*{f_{‘f-'_‘%]!l‘lll'hf'il, dals Il:l.‘-' .1".‘;1'i‘-'t'.|l oder -i.f"'

elien

Fleischsaft Metall aus seiner Hiille celist habe. Diese Vermutune

18t durch den Befund wiederholt bestitiet worden und ebenso, dals
das zum Verliten dienende Zinn bleihaltic war. Schinken sind
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FLEISCHREONSERVEN,

canischen sind oft sehr

h daran. noch reicher ist der durchwachsene f“ipe-rli.

: Oftmals nimmt Fleisch einen eigentiimlichen Geschmack an,
der durch die Substanz bedingt ist, welche als Konservierungs-
mittel dient Man muls daher mit den verschiedenen Methoden be-
kannt sein. wm nicht auf falsehe Schliisse zu kommen. Vor allen
Dingen werden verdiinnte Siuren (Hssie-, Mileh-, H:t|i|-_\'!-. Bor-,
schwefliche Siure) angewendet. Eine Mischung von Salieylsiure
und Borsinre oder Biboraten ruft einen total bittern Geschmack in
dem damit i;upl‘:’t;:uin-r':l-i& Fleische hervor. Anulser dem Kochsalze,
weleches in allen Formen Verwendung findet (durch Einreiben, Kin-
Spritzen, Einstiuben), werden Salpeter, Borax und Alaun besonders
hiiufio zu Konservierungszwecken gebraucht. Der Salpeter erhiht
die rote Farbe des Fleisches, soll aber, wie die Kalisalze im all-
semeinen. in erofsern Mencen durchaus nieht indifferent auf den
menschlichen Oreanismus wirken, Gelatine-(Leim-) Umhiillungen nei-
gen leicht zum Schimmeln. Ein vorziigliches, vielleicht uniibertreft-
liches Mittel fiir Konservierung grolser Fleischstiicke st dasWeinkernil ;
leider leiden aber auch unter seiner Einwirkune die dulsern Schichten
]I.l!l.‘-'ir]ulip]'[ r]u_d .‘.‘thli]1:_(&‘:-4['[:[||:]|'.|{!\_-:_ l'-:ll\'l'iir"lll i:-it ll.‘[li.l-li‘lli‘t‘{'lll.

Unter den zusammengesetzten Fleischkonserven nehmen die
Wiirste den ersten Rang emn. Man unterscheidet solche, die nur
aus Fleish bereitet sind, und solche, die gewisse Zusiitze haben, nach
Lli.‘llf’[l sie¢ benannt gind. I|:Llll|1[‘i'-E:]'iiHl".iH:1I|1l‘l1 der ersteren (_';l::ii-lillli'.'
sind: Fleisch-. Blut- oder Rotwurst, als Abart die Zungenwurst,
Cervelat- oder Mettwurst (nebst thren Abarten, Knack- und Knob-
lanchwurst. Salami), Leberwurst, und die Brat-.und Siedewiirste,
welche allerdings teilweise auch fiir den augenblicklichen Konsumn
berechnet sind. Zur letztern Gruppe gehiren Semmel-, Hirse-,
Griitz-. Rosinenwurst ele. Fleischwiirste, welche als solche in den
Handel kommen. kinnen und miissen das nitige (rewiirz haben,
diirfen aber Mehl- oder Semmelzusiitze nicht erhalten. Krsatz von
Schweinefleisech durch Rind- und Rofsfleisch kommt oft vor, be-
sonders bei den Kochwiirsten (Saucischen), 1st aber nicht zu er
mitteln, (lervelatwiirste wurden hiiufiz mit Anilinrot aufgefiirtht, be-
sonders wenn unansehnliches Fleisch zur Verwendung gekommen war.

Die qualitative Ermittelung von Mehl, resp. Stiirke m Wurst
ist mit Schwierigkeit nicht verkniipft. Man zerreibe einen Teil
des weichen Inhaltes mit wenic warmem Wasser und betrachte
Proben davon durch das Mikroskop; befeuchtet man die Probe mit
verdiinnter Jodlosung, so tritt die Blaufirbung der Stiirkemehl-
kérnchen deutlich hervor. Mehl- und Gewiirzstirke ist durch Form-
und  Grifsenverhiltnisse deutlich voneinander zu unterscheiden.
Fiir jemand, der bereits oft Stirkemischungen beobachtet hat, ist es
leicht, gich auch hierbei gleich ein Urteil dariiber zu bilden, ob
relativ viel oder wenie fremde Stirke vorhanden ist.

I eSS T
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Die quantitative Bestimmung der Stiirke in Fleischwiirsten kann
auf zweifache Art geschehen,

Direkt, mach Mgpicus und Scuwan. Man erhitzt ca. 20 g
Whurstmasse mit Wasser, um die Stiirke zu verkleistern, versetzt die
Mischung mit 20 g emes filtrierten Malzinfusums (aus b g Malz und
50 cem Wasser, welche 1Y/ Stunde ber 30—40" digeriert worden

sind), bringt das Ganze auf 100 cem, erwirmt 2 Stunden lang auf

31 —40° und lifst dann noch 18 Stunden lang bei Zimmertemperatur
stehen. Danach wird filtriert, das auf dem Filter Befindliche gut
ausgewaschen, zum Kochen erhitzt, um Eiweils abzuscheiden, wieder
filtriert und nun durch Erwirmen mit 5 bis 6 Tropfen Salzsiiure
(1il"' lll\-{‘[‘g-iﬂll] 11["[‘ 1,'!1]']]_:[]][]‘_“]]"” ,\]1[111‘!:“@ 1][11[ I]{‘?‘; 1)F'x|!'i“f‘: i:: rl‘]‘ltlli'(']l'
zucker bewirkt. Nunmehr wird einerseits der Zuckergehalt der
Wurstfliissigkeit, anderseits der in 20 g Malzinfusum enthaltene
Zucker mittels FEHLINGscher |Ji'|.~.11E'.},f bestimmt, eins vom andern
subtrahiert und der Rest auf Stirke (105,54 Maltose 100 Stiirke)
verrechnet. Das Resultat fiillt erfahrungsgemils stets etwas geringer
aus, als der Wirklichkeit entspricht; mit Riicksicht darauf, dals auch
die Gewiirzstirke an der Bestimmung mit teilgenommen hat und
von dem wirklichen (Gehalte in Abzug gebracht werden miilste,
kann man jedoch die gefundene Zahl als richtig ansehen. Die Er-
finder dieser Methode haben vorgeschlagen, 1% filr {Gewdirzstiirke
(namentlich aus dem Pfeffer herrithrend) in Abzug zu bringen.

Die indirekte Methode ist dort angezeigt, wo statt des Mehles
Brotkrome Verwendune :_l'EJEIIl]niun hatte. Man bestimmt den Wasser
cehalt durch Austrocknen im Luftbade ber 110°, Fett durch Awus-
ziehen mit heilsem Ather oder Benzol, Stickstoffsubstanz durch Ver-
brennung mit Natronkalk (Bestimmung des Stickstoffes als Platin
salmiak und Multiplikation der fir Stickstoff gefundenen Zahl mit
6,25), die unorganische Substanz durch Einiischerung, und betrachtet
die Differenz, welehe sich zwischen der Summe der gefundenen
Zahlenwerte und 100 ergibt, als stickstoftfreie Extraktstoffe, bez.
Brot-, Mehl- und Gewiirzzusitze. Man wird wehl thun, 5% hier-
fiir zu limitieren.

(Gut geriiucherte Fleisch-(Cervelat-)Wurst enthilt 15—25 %6
Stickstoffsubstanz, 30—40% Fett, b—6/s Aschenbestandteile, 30—
40%0 Wasser und 1—5 %0 stickstofffreie Extraltstoffe.

Die Anwendung des Anilinrotes zur Firbung der Wiirste
ist in einigen deutschen Staaten direkt verboten. Auch das Publ-
kum selbst hat eine Aversion gegen so behandeltes Fleisch. Trotz-
dem kommen cefiirchte Wiirste immer noch in den Handel. Man er-
kennt Fuchsin im weingeisticen Auszuge. Derselbe 1st meist unge-
firbt. Sehwache Rotung wird unter Umstiinden dureh Blut- oder
Fleischfarbetoft 1|e-r|i||lf['; dieselbe wird aber intensiver auf Zusatz
VO Hi':m'r-_ w:'i]n'uml |1|1rt-i| '|"|1|-.||,u'1;| [Jt‘lli]]’_’,".i‘ Hl"li;l}l__’ \1~|'=~'u|1\\'i:il§:-l,
Die quantitative Bestimmung des Fuchsins geschieht folgender-
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FLEISCHEONSERVEN, Khad

malsen (H., Fueeck). Das zerschnittene Fleisech (resp. die Wurst)
wird so lange mit Amylalkohol ausgezogen, als dieser noch gefiirbt
erscheint. Das auf Yo konzentrierte Filtrat wird im Wasserbade
"ilI:l=-.i:s::l'||i'1, der fettreiche Riickstand in Petroleumiither gelost.
Schiittelt man die rotbraune Losung mit absolutem Alkohol, dem
elnige Tropfen verdiinnte Schwefelsiiure (1 :4) zugesetzl '\'.".II'IE._("II
sind, so setzt sich die Petroleum-Fettlosung iiber der Alkohol-Fuchsin-
losung ab. Man sehiittelt wiederholt, und zwar so lange mit Petroleum-
ither, als noch Fett aufeenommen wird, was durch Abdampfungs
versuche zu kontrollieren ist, trennt die Lisungen mittels eines
Scheidetrichters und versetzt die entfettete alkoholische Fuchsinlosung
mit alkoholischer Ammoniaklisung. Das sieh ansscheidende schwetel-
saure Ammonium wird abfiltriert und das Filtrat in tarierter Schale
zur Trockne cebracht. Man erhilt so 80—85%o des vorhanden ge

=au
Wesenen

Kuchsins. _

Verdorbene Wiirste kimnen verschiedene Beschaffenheit
zeigen, Fntweder sind sie ganz weich und sehmierig, das Fleisch
bliiulich oder fahl, das Fett gelblichgriin, von fauligem Geeruche und
Geschmacke. die Masse von Pilzfiden durchzogen, oder sie sind
|'x|ti'ip5wlh:n‘;. mit grofsen Hohlungen versehen, aus denen beim /:e|
schlagen der Wiirste die Pilzsporen haufenweise lnrr:lndhi-;:t_‘ll. Die
Verderbnis ist nicht allemal durch das Sauer- und Schimmeligwerden
von Stirkekleister bedingt, obwohl solcher unleugbar ganz besondere
Veranlassune dazu bietet. Lockeres Stopfen, sehlechte Riucherung,
die oft blols durch mehrmalices leichtes Bestreichen mit H ;
ersetzt wird Aufbewahrung in unreiner Luft sind Motive genug fiir
das Verderben der Wuurst.

Pasteten (von Wild, Gefligel, Fisch, besonders von der Lieber
einzelner Tiere) haben sehr oft Anlafs zu Erkrankungen gegeben,
die micht auf einfache Indigestionshbeschwerden zuriickzufiihren ge
wesen sind. Sie enthalten meist selir viel Fett, welches eine be-
sondere, nicht niiher zekannte Zersetzung zu erleiden scheint. Ein
spezifisches Fiiulniseift hat man in ihnen eben so wenig wie in den
Viirsten entdecken kémnen, und wird sich auch hier die Unter-

vy

suchung einzie auf das Vorhandensein niederer Organismen zu e

R 1 -
"‘||1'l‘t'\|'[[ .Ili.llHI”- .

Unter dem Namen Fleisch-Erbswurst kommen sei dlem
letzten Kriege Priiparate in den Handel, die hier nur msoweit be-

riicksichticune finden konnen, als in den entsprechenden Offerten der

Fleischoehalt in den Vordergrund gestellt wird. Derartige Wurst
wird hergestellt aus dem vorher ber 100" oetrockneten Mehle de
enthiilsten Frhsen, welchem Fleischmehl, H]H-t'lx. Salz und Gewitirz
i berechneten Mengen zugesetzt wird. Getrocknetes Fleisch enthiilt

M Duprchsehnitt 66 °/,, trockenes Erbsenmehl 24 %0 Stickstofi-

-“”}‘-"1‘-|11;’.; es wiirde also bei I\;H\'cl1]thi||_ﬂ_" VoI I'_f]i'ii'.]ll'.ll Teilen Fleisch
Fett und Mehl die fortice IPleisch-Erbswurst ca. 30 % Stickstott

: 0
ELEXER, Praxis. 3. Aufl, ]
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FLEISCHKONSERVEN.

substanz enthalten miissen. Thatsiichlich wird aber im Verhiiltnis
zum Mehl und zum Fett wohl nur sehr wenig Fleisch verwendet,
sondern vielleicht 1 Tl. magerer Speck (mit 9° Stickstoffsubstanz
und 75 Y, Fett) und 2 Tle. Mehl, da eine von uns untersuchte
Wurst folgende Zusammensetzung hatte:

Feuchi ;:_:';{f.'if 1 07 °
Fett 33,34
Stickstoffsubstanz 12 66
Stickstoftfreie Substanz 358,68
Salze 11,25
LOMD M)

wogegen eine von J. KONIG untersuchte Erbs-Fleischtafel folgende
:":ll.-:llu1:1r-1:.-—':-1‘7,1|11;;‘ aufwies:

12 09
31,18
47.50
3,08

b,1o

Mit grofser Reklame und unter Heranziehung erster Namen
werden seit kurzer Zeit Konserven in den Handel eebracht, welche
als Kombmation von' animalischen und vegetabilischen Stoffen vor-
zugsweise der Arbeiferbevilkerung zugute kommen sollen. Dieselben
werden fabriziert von C. A. Muinert, welcher auch auf ihre Be-
deutung fiir den kleinen Haushalt in der preisgekrinten Schrift:
iat. Die Basis
dieser Priparate ist das Patent-Fleischpulver, welches aus ent
fettetem und entsehntem. eetrocknetem Sehweinemuskelfleiseh dar-
gestellt wird und ca. 70 Yo Eiweilssubstanz enthilt. Dieses Fleisch-
pulver 1st mit allen erdenklichen Vegetabilien (Leguminosen, Makka
roni, Reis, (Gries, oriimem (Gemiise) in \‘l_'[']lil'llll[llle-_f‘ cebracht und er-
scheint auech in Form von Biskuits und Kakaomasse. Die Zu
sammensetzung der einzelnen Priiparate beruht auf durchaus ratio-
nellen und wissenschaftlichen Grundsiitzen; die Fabrikation geschieht
unter Aufsicht eines vereideten Chemikers, dessen Analysen wiederum
von einem andren, entfernt wohnenden Sachverstindigen kontrolliert
werden; jede Pafrone trigt eine Inhaltsanalyse, fiir deren Richtig-
keit die Fabrik garantiert. Es kann sich also sowohl bei diesen
l’l':'ill:ll':i!c']l, als ber der wvorhin erwiihnten Erbs- und Fleisch-
erbswurst nur darum handeln, eine nochmalige Analysenkontrolle
resp. emme Ieststellung des Nihrwertes vorzunehmen, Auftriige,
die von seiten der Verpflegungsanstalten aller Art sehr oft an den
Nahrungsmittel-Chemiker gerichtet werden. Das einschligige Ver-
fahren 1st dasselbe, wie oben bei der Fleischwurst angegeben, nur
gel erwihnt, dals bei der \.":'-I'hl'f_-lmlliu_: mit Natronkalk meistens ein
zu niedriger Stickstoffgehalt gefunden wird, und bei Stickstoff-

Wie wndhrt man sich qgut wund billig, |':i]1-__fr-\\i|=_tuvr|
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FLEISCHEONSERVEN. o)

!“_‘-“'-i]l]!!l‘l]l]_-_{'a_'-n im Fleisch die Verbrennung mit Kupferoxyd, resp.
die volumetrische Methode vorzuziehen ist.

Man verwendet zu diesem Fiwecke sehr vorteilhaft den bei-
f'i'-'jt"lsci abrebildeten, von P. JEsERICH (Chem. Zeitg. 1881, 8. 397)
;’fll“-'n_'!!'.I'iL--':-:riu-n _-\];1\;11';51'_ Auf einem festen Fulse steht m der Mitte
€in eraduiertes {i[-a_«:rn]n'. am obern Ende mit einem ong sehliefsenden
(tlashahne versehen. Dieses Eudiometerrohr hat am untern Ende
ZWel l“}”-!]tllr-_fc']y, an denen sich kurze, diinnere, gliserne Ansatz-

rGhren befinden. Beide Rl

hren stehen sich diametral gegeniiber,
und dient das tiefere von beiden (F) zum Einfithren des entwickelten

cstoffs,.  Das hoher gelegene (F') ist mittels eines Gummi-

auches mit der auf dem Ringe
|'|I.I,'|-*;_|-;Ei-|| Hll_'_‘:i-i {ans l:l‘.t“: K

R

» 1 a . - # . i |
Verbunden., Dieser Rine ist mittels

AN
S
{’J 4

emer Stellschraube an dem eiser-

nen, seitlich vom Eudiometer
dem Fulse befestigten eisernen Trii-
ger T' guf- und abwiirts verstellbar.
Der zwischen dem Ringe selbst
und dem r!\I'i'I_'t‘I' |'L|-1:_':s--||1]v MTeil X
des !":U_'.:'i’”l:!.]'lcl']'“-' umfalst das Eudio-
meter klammerartig,

Zum Gebrauche wird das
Fudiometer bis dicht iiber F mit
Wuecksilber gefiillt, jedoch so, dals
das Quecksilber nicht bis an das
obere Rohr F reicht; alsdann wird
die Kugel K mit Kalilauge gefiillt
und, wiihrend der bei FE angesetzte
Sehlauch durch einen Quetschhahn
 verschlossen ist, der Glashahn H
geilinet, die !‘;ll-".:l'l gchoben, so

dals die Lauge bis in die oberste

:‘\Illl[il".t‘ 111_‘-_-; Fudiometers T]'-lt";.. und Fie, 0,
alle I it w]llﬁ‘.'t-'it'.]lf. N:IL'!LL[I‘IH Apparat zur,Bestimmung des Stickstoftes.

dann  der (Flashahn geschlossen,

wird die Kucel wieder auf den Ring suriickgelegt. Der an E

befestiote (Gummischlauch wird nun mit dem Entwickelungsrohre
verbunden und zuniichst die zum Austreiben der Luft bestimmte
Kohlensiiure entwickelt. Wenn sich im obern Teile des Eudiometers
die aus dem Verbrennungsrohre ausgetriebene Luft angesammelt hat,

Wird die Kugel in der eben beschriebenen Weise gehoben und der

Glashahy eepffnet: nachdem so die Luft entwichen, beobachtet man,
<_-|+ sich etwa noch weitere Mengen von Luft ansammeln, die alsdann

0 derselben Weise entfernt werden konnen. Ist alle Luft aus-

e
Fad

getrieben und werden alle Blischen, welche das Quecksilber passieren,

&
)




FLEISCHKONSERVEN.

von der Kalilauge absorbiert, so beginnt man mit der Verbrennune:
es sammelt sich dann der entwickelte Stickstoff im Eudiometer an.

Nach Vollendung der Verbrennung wird das Amnsatzrohr E wieder

durch den Quetschhahn geschlossen und die Kugel K miglichst hoeh

cestellt; es steht dann der im Eundiometer befindliche Stickstoff unter

Druek und werden so die etwa in demselben enthaltenen Kohlen-
simrespuren leichfer absorbiert. — Beim Ablesen des Volumens des
erhaltenen Stickstofts stellt man selbstverstiindl
i

1} 13 | ° g l a 1 1
160 d1e Augel 80 noch,

als das Nivean der Kalilauge in derselben mit dem in dem Eudio
meter korrespondiert.

Der Apparat hat demnach den Vorteil, dals er die Anwendung
einer Quecksilberwanne iiberflissic macht, und zweitens das ge

sonderte Auffangen des erstentwickelten, mit Luft ecemischten Kohlen-

1 ein
hohes Grefills (behufs Ablesung des Volumens) wegfallen lilst.

Aufserdem kommen in demselben bedeutend grifsere Mengen Kali-
lauge zur Anwendung, als das Eudiometer an und fiir sich fassen
kinnte, und wird dadurch die Absorption der Kohlensiiure erleichtert

Mehr noch zu empfehlen ist das neuerdings von J. Kirnpanwn
(Meddelser fra Carlsherg Laboratoriet. Bd. 1I. Repert. anal. Chem. T11.
S. 236) vorgesehlagene Verfahren, welches sich zusammensetzt aus Di
gestion der organischen Substanz mit konz. Schwefel- und Phosphor-
siure, Oxydation mit Permanganat, Destillation des gebildeten Ammo-
niaks und l!lllll]g'i.{::l‘l'i'\'t‘ Bestimmune des letzteren. Diese Methode isf

s ; 1 ; 2 m 1 X 1 .
sdauregases, Sowile das Z‘-]HLi\i"|'f.‘ !I'Llil“:f'}’;ﬂ'i"'[l Gll'.‘-’- E",-llll|-:::mtr-:'.~: |

schnell und einfach auszuiiben ; man umgeht das oft sehr sechwierige Fein-
reiben der Substanz, arbeitet mit den einfachsten (Geriitschaften. spar
eine Menge Reagenzien und Feuerune und erzielt vorziigliche Resultate.

Fleischkuchen, Fleischmehl und Fleischzwieback
sind Priiparate, welche erst in neuerer Zeif in den Handel gelanet
sind. Das Material dazu liefern ebensowohl die Fleischextralkt
fabriken, als ganz besonders die grolsen Schweineschl

iichtereien
in  Amerika (in Chicago kommen in einzelnen Schlachthiiusern
tiiglich 2—300 Sechweine zur Verarbeitung). In ersteren wird das
von Fett befreite, ::l[:;-_fnk-n-];{u- Biiftelfleisch oanrelst '_:i'1‘.":-i']{II1-I el

eemahlen, wiihrend in letzteren die Abfiille einer besonderen Be-

handlung unterliegen, vermége welcher Fetft, Fleischriickstinde.
Sehnen, Knorpel und Knochen je fiir sich gewonnen werden. Letztere,
Fil\‘!'l.'il M ."Li" }‘.il'i]T z1 [.I‘i:ll \'I',":ll-:[Ji"i:I'i_ ",\'I,"l'l‘.[("ll ]J;“ ."\‘I"] nen unda
]{:mr‘]n-] cemeinschaftlich zu Knochenmehl wvermahlen, withrend di
Fleischriickstiinde ebenfalls als Fleischkuchen, resp. Fleischmehl
den Handel gebracht werden. Letzteres wir -

teils 1 dieser Form.
nach Zusatz von Nihrsalzen, direkt verfiittert, teils dient es zur
:|i." }']H""
futter weitgehende Verwendung findet. Das Fleischmehl
immer noch 70—75 %/ Stickstoffsubstanz, withrend der Stickstoffe

L8]
herabgeht,

Fabrikation des Fleischzwiebackes, welches besonders

des Fleischzwiebackes bis auf 159/,

fabrizie
.i...‘- |.I-||
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FLEISCHKONSERVEN.

Im Fleischextrakte, welches in grofsartigstem Malsstabe
0 Sid (aus Biiffeln) und in Awustralien (aus Schafen)

'il:-?’fil'!'l wird, finden sich vorzugsweise die wasserloslichen Teile

dimer

'lj-“ E“!"E.“G'.]Il".": lII'-Ii' ;\:l:“-'lltl‘h;'{ll‘ fi"'." -I‘]i‘\‘.'l'-lil:-:l‘:-:_ l'”li’IIHI! \\|'5='[_:: _l-,.n“ |1IL‘='
Fleischextrakt Fett enthalten. Das hygieinische Institut zu
.\-E{'|:1|-||i-]| teilt (Areh. 1. ”.:_f_‘p'f-r'f'.m', B.1. Heft 4) die noch von Lieste
stammende Methode mit, damit die Untersuchuneen iiberall gleich-
miifsie guseefithrt werden. Bestimmt wird: Der Aschengehalt;
seniigt 1 ¢ BExtrakt, das in einer Platinschale verkohlt und

wells gebrannt wird. Es miissen mindestenz 18 %o Substanz zuriick-
bleiben (cewdhnlich 22—23 Yo) welehe zum  erifsten Teil aus
E'|1+.-.].“||:J-L;..,L besteht. und in weleher nur weniz Chlornatrium (etwa
der sechste Teil) vorhanden sein darf, VAN })il'.‘-'-lll]lilll'lllJ.!' des
Wassers werden 2 o Extrakt 36 Stunden lang bei 100 ° getrocknet;
der Verlust soll nicht itber 22 %o betragen. Hndliech wird das
alkoholische Extrakt bestimmt, welches nicht unter D6 %o be-
tragen soll, oft aber bis 65 Y6 hinaufreicht. HEs werden zn dem

2 ¢ des Extraktes in einem Becherglase in 9 cem Wasser

und 50 cem Weingeist von 93 ¢ Tr. zugesetzt. Der Stick-
Stofigehalt der léslichen Substanz betrigt 8—9,0 % der ganzen
Masse, Fett wiirde durch Digerieren mit Petroleumiither zu ent-
ziehen sein: Fiweilsstoffe scheiden sich aus beim Awufkochen der
wiisserigen [gsung. Leim wird durech Alkohol ausgefillt, der emen

HI:!!'!U-II }‘1“|‘_'I",|']'}i|']||:|'_’ |]|-',-'\'|J."']'1l|.|\ l“l{ W r__-i]';-_:t-.lﬁal_l_"q- ,]-,1"1.41]}'1”' ]w’.'.lhl] YO
der sich ans Glas fest ansetzenden Fiillung abgegossen und ber 70"

Mo hon: ST T T m..
illte Substanz wird mit 50 cem (80" T'r.)

iissickeit wie der erste Alkohol-

verdunstet werden, die g
I"l\“Li',',_ﬂ-i-;;_

ausegewaschen, die Wasechi
iuszug in der oleichen Schale abgedampft und der Riickstand
0 Stunden ane ber 100 ¢ . ll;e’ll'tu']ilh'l.

Aus 170 in dieser Art ausgefiihrten Analysen ist in Prozenten:

Agehe Wasser Alkoholextralkt
ittel 18,79 61,85
T & ]‘III _JTEI
Maximum 25,2 21.8 64.9

 efiilschtes, angeblich aus Pferdefleisch bereitetes, aus Italien im-
Portiertes Fleischextrakt ist neuerdings im Handel beobachtet worden.
Dasselbe unterscheidet sich vom Liepigschen durch einen erilseren
. an Chlornatrium und einen kleineren an Phosphorsiure.
Folgende Analysen wurden von Estcourt (im Analyst) veroffenthicht:

(xehalt

Echtes: Gefilseht os:

Wasser 12.0 15.0)
Kot (.6 1.0}
Asche 21,31 28,1
[':I\'l\ll unloslich im Wasser 1.45 .32
Na(Cl 8,12 14,21
]':”. 4627 1.765
ol 0,606 0451
Alkalinitit der im Wasser 18slichen Asche als

NaHO berechnet 9 160 2 4011

e A

Y




Fett.

Das Fett findet sich bei Siugetieren und Vigeln vorzuesweise

unter der Haut, im Zellgewebe, auf den Muskeln und um die Ein-
geweide abgelagert. Man erhiilt es rein durch Auslassen der zer-
schnittenen Ablagerungen bei miilsicer Wiirme: fiir Haushaltungen
vird es auscebraten: den Riickstand. das rargesottene [HJ}rie-_:_'J.-\‘.'r-'lu_-,
bilden die Grieven. Die Fette sind Gemische von I:II'\'-,';'~|-';J.-.|[_ Sia

sind um so fester (die Talgarten), je mehr die schwer schmel
(zlyceride (Stearin- und Palmitinsiureglyceriniither) vorwalten, und
um 80 weicher (die Schmalzarten), je mehr das leicht schmelzbare
Olein (Oleinsiiureglyceriniither) vorherrseht. Die elementare Zu-
sammensetzung der einzelnen (zlyceride zeigt nur ganz geringe Ab-
weichungen voneinander. Die Fette werden durch Kochen mit
Alkalilosungen verseift; aus Seifenlisungen werden die Fettsiuren
durch Zusatz von Mineralsiuren abgeschieden. Hieran
schiedene Untersuchungsmethoden, die besonders fiir Butter out
eebildet sind. Der Schmelzpunkt fil

Aul Dasieren ver

t mnicht immer mit dem
Erstarrungspunkte zusammen; letzterer liegt meist viel tiefer als der

ik

erstere. Zur Bestimmung des Schmelzpunktes fester Fette bediene
man sich eines an einem Ende zugeschmolzenen Kapillarrihrehens.
in, lilst
erkalten und Lifst nun aus einem mit Haarrshrechen versehenen
]'I‘\.'lillnl‘.u-h‘l' el 'l-l""l]:llt"lsfln {LJIH-:']{H'EHNJV auf das Fett fiefsen. Man

t Wasser,

welehes sehr langsam erwiirmt wird und notiert ‘]'"“i"::i.'é"'“ (Grad als

ekl

Man gielst einige Tropfen des geschmolzenen Fettes hin

F'-I'-Inl:ﬂ das so  beschickte Rihrehen in ein (Gefils

Sehmelzpunkt, bei welchem das Quecksilber sich zu Boden senkt.
Selbstverstiindlich hat man stets mit Rohrehen von gleichem Kaliber

und mit gleichen Mengen Material zu arbeiten. - Eine andre.
ebenfalls empfehlenswerte Methode besteht darin, dals man das mit
emem Tropfen Fett beschickte Kapillarrohrehen an die Kugel eines

Thermometers befestigt, in Wasser taucht, langsam erwiirmt und als
Sehmelzpunkt |I+'III|'t'I!'l\L:‘E'I: Grad notiert. bei welchem. die Masse des
Fettes durchsichtig wird. Das spezifische Gewicht 1st bel allen Fetten
bei gewohnlicher Temperatur und bei 100 ° zu prifen; die letztere
Beobachtung ist bei weitem die wichtigere.

1

Reines Schweinefett ist weils, fast geruchlos, von kriimeliger
Beschaffenheit und mildem Geschmacke. Schmalz der unearizchen
Schweine ist rotlich und bleibt sehr weich. Amerikanisches Fett.
welches aus f‘_~'|;ew-lc, unter gleichzeificer Anwendung von Wasser
diampfen und Pressen, gewonnen wird, ist zwar sehr weils und fest,
aber schmierig. Der Schmelzpunkt des Schweinefettes liegt bei 36 °
der Erstarrungspunkt bei 30°. Zum Bestimmen des Schmelzpunktes
der Fette wendet man ein mit zweifach durchbohrtem Kork ver-
sehenes (rlasgefiifs an, welches, selbst zu zwei Dritteilen mit Wasser

refiillf
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FETT.

F”“Ht in einemr Wasserbade schwebend erhalten wird. Dureh die
tine ()f finu ng des Korkes ".it‘l et T}m'-l'nn|1||1-‘-'['-1' mit /10 l:]':Irt[.'{j"[lT|]]:r_-"
sesteckt, durch die andre Offnung e [un::,'! nselischen, in welches
das Fett gegeben wird; beide f:r.LLl.-hr-N ein bis in die Mitte des
Wassers. Zur Beobachtune wird das Wasserbad langsam erwiirm
und 'lt"liun-v l"LlllI['l”l“"!n['l als Se rp;w],', unkt angenommen, bei
L\'"L"“lll die Verfliissicung der iiulsersten hill]tllh'n des Fettes be
ginnt. Nachdem :]11- ganze Masse geschmolzen, beobachtet man
wiedernm, wann bei abnehmender Temperatur die Oberfliche anfingt,
este  Form :||1';u|1i=|mw|| und  bezeichmet diesen Moment als Er-
“'5:|l'!-1;||:_.-,;1||]|!|]\[I Das a]u'zll‘“l]un Fewicht des HL".":“'i"l!l.l'ilﬁ'll'."'i bei 1H"Y
15t 0,935, Zur Ermittelung desselben stellt man eine auf 15° ge-
E,].?“-]l"" -1"“"“1“‘-1“_'-1' von Weingeist und Wasser her, die so beschatfen
eI mufs, dals das Feft in derselben schwimmt. Um sich vor
:-LII;A<'||!l||"'i-I| zu bewahren, die durch -|r||.3;-|,,j|r“ .E“‘E‘1‘L{llnll‘l“t"]‘l": an-
haftende Luftblasen leicht miglich werden, tropfelt man Perlen
eben eeschmolzenen Fettes aus geringer Hohe in die Fliissigkeit un
ls anecenommen

1
le

1
1
1

wartet, his diese die Temperatur der letzteren ebenfall

haben. Das spezifische (vewicht der Fliissickeit, welehes im Pyk
:L_HII'.-".L-';' bestimmt wird, ist Lf.'l-:.:-ilzr--ii;_;f das :-'.'|:|‘;-f_i1'l|n'q'hq'- Gewicht des
ll."l'_"'-';- l_Hl das spezifische (Gewicht des Fettes bei 100° zu be-
\"‘!'ll wendet man ein mit drei niedrigen Tuben versehenes

I-..':='!'.'i|-~ an, welches etwa zu almem |J'I'i[ll-=_l|- mit Wasser :1_[;-['['|||':
wird. [n 'f".\'e‘; Tuben Q];;r; “|':|-_:a-!|,t;-_:-Iji~.|n- VOll '_’_- 3 oem Duareh-
messer mittels (Gummirineen oder schwachen Korksfreifen eingetiigt;
'li"""]' den mittleren Tubus eeht ein dimnes Rohr zur Ableitung des
j:'-lll:n

-||'-\'

Die beiden Reagenseliser, welche bis an die Oberfliche
Wassers hinabreichen, dienen zur Aufnahme des Fettes, welches
1 & . 1 1
durch Erhitzen des Wassers auf 100 © zu bringen ist. In den Inhal
1 A s 1.2 = - 1 B R

mnselases wird ein bis zur Mitte reichendes Thermo
welches von einem seitwiirts stehenden Arme gehalten wird,
“Ingesetzt: der Inhalt des andren Reagensglases hat den Senkkorper
“mner Monr-Westrranschen Waee aufzunehmen, welcher von Anfang

ui

netar,

0 mit erwiipmt wird. Sobald das Thermometer andauernd 100°
/.l-;:."1_. wird das (Gleicheewicht der Wage |f"'"""'l""-'-'|!-"l.l' and o
Pezilische Gewicht notiert. Es betriigh fir S ichweinefett (und fiir

erdefett) 0,861, Diese Ermitte lung L‘:J]m vereinfacht werden durch
\:I.I\H’]]Ei‘l]l'r s\||n|rl|u'|' oenat ql|l|LT|f1 a1 \.]‘“”I““ r, we l‘!][" THE* .L".]{:I]:.?
von 0,845—0,870 tragen und Luf*lu.LHm von Anfang an mit erwirmt
“..“m"“- “I'!':tl‘li_-,:l' [nstrumente sind durch Dr. E. Koxmes in
h.”'"i."i"'. welcher sie zuerst konstruiert hat, zu bezehen. . Das
\E.hm inefett vermag unter Zusatz gewisser Bindemittel (Borax,
atronlauee, Kalkmileh) sehr grofse Mengen Wasser aufzunehmen
s ]\"!mm hiufig mit diesen verfillscht in den Handel. Um darauf
“0 prifen, wird das Fett in ein Reagensglas gegeben und im
W asserbade erhitzt. Hierdurch wird das Fett von der \\'J't.dﬂl‘r'igq'-;;

e



FETT.

sickeit geschieden: auch etwaige andre mechanische Bei
mengungen scheiden sich dabei ab. Lilst man erkalten und durch
stiofst dann die Fettdecke, so kann man die F
wigen oder weiter unfersuchen nach dem gewdhn

Analyse. Frdig

re Ansscheidungen (Schwerspat,

LSSl Kell hera nsgielsen,

ichen (ange der

Thonerde)

werden mit Ather ausgewnschen, um den Rest des anhaftenden
Fettes zu entfernen, und dann fiir sich untersucht. Niemals versiume
e bei derarticen Untersuel Qs las Mikroskon mut anzuwende
1, Del derariigen ntersucnungen das MIKrosiop mit anzuwenden,
es erteilt ]liinfi_: _!*"I|1:q-'|'1"/_1-i.:_f|" die Zeit und Arbeit ersparen. Aulser
den genannten Kérpern werden emulsionsartige Kunstfettkompositionen,

n denen besonders das Sonnenblumen- und Baumwollensamenil

hervorragende Rollen spielen, zum Verfiilschen des Schwemefettes

. d $:.2 NG b o s o TS A 8 o ST 2 B

'.I,LI\H'!‘II!I'.. Beim !'.IIque-al 20 ‘|('|Iil|"-¢||:l'-| reltes 1m W H| --I'!||.|Ill'
- : 2 1 1 i 1 B 3 1 1 1

Erit IIT'I' girentumiiche (li""IIL'II aieser ‘-']" lnpnversennbal nervor:

anlserdem zeiect das sich diber der wiisserigen Flissickeit ab-

:cheidende Fett ein erheblich miedriceres n;.e-zlll‘.ﬁ hes (Gewicht. als
reines Schweinefett.
Oh (4 :

e cola] ; i
180T, welehes namentl

verbrancht WITrd, BVRLem:

1 1 " .. i 1 1 -I
hat hisher nicht festoestellt werden kénnen.

|".-‘..’ YOI, W r>]<'||:-.- i‘il'll'll hiiehst 1.’||:|1I:_"I‘u!-"‘IHI_I'IL giilslichen IIII*-| VoI
1 - 1. ¥ o i 1 o : i ¥ __1 § . 1 — l |_
_._-r-','-,:.|,::]|v]||-1;g {xinsefett durchaus :&]:*.\1-:|'?-:|-:-q-.|| reruciy und (ze

" " 1 . 1 ol | oy
--:‘}m|\|1'|\' hatte, 1.\e-|m'||“:-i :|1.If.-|‘ weder Tranzie, nocn mi Wi

Flitssiokeiten vermiseht war. Wir vermochten fiir diese
spiner Zeit einen bestimmten Grund nieht anzueeben, haben uns
aber nachtréichich davon 1i|n-.":f.:'-||_:;*t. dals das Fett von i-.!'“!-;--!'h---
inimmt.

(+iins=en diesen !'-:u'l'::lii!Il!-It'lli'-TI (Geschmack m
|

. £ : s
| 5I|1i|'1!'1| Ierter (ameriganischer, australischer)

wird mit den

dlseht cetfunden.
i::-il]t‘l' _~-|-|'_;L-‘,!-:i|1.|_:‘ :_'i.l.--_['[l|'.|-~'.=~'u||i‘|‘ Hill;||'1'1:]|£‘ -C'1I'|||!:_!ll.': 1I|| -]._1" tlllll'l'
dicht darunter und erstarrt wieder bei 35 ° Hammeltale schmi

nel <

Steariden des Baumwollensamen- und Palmiles verd

21
il

und fingt hei 369 an, wieder zu erstarren. Das spezfische
(xewicht beider bei 100° ist 0.860—0,861. 5 o flissicer Tale mit

|
nach dem Erkalten villie weils

15 Tropten H:l|J'|(-‘:r"|'.~':'§l||':~ VOIIL Spex. Gew. 1.380 ceschiittelt, bleithen
Stearide erhihen das ?—]Il"j/,i{‘l.‘wl'lll' (Fewicht bei 100": eine Veriinderung

Beimischungen oben cenannter

iles Hc']|r||4'-E;f.]|IHl|\i=-.-' findet mnicht immer statt. Schiittelt man aber
solehe 'F:tl'_{.*-‘n]'h'-ll !I]lH H:I']::Li'i'i'.\:illr'l‘, \\.i-.' H|H".] Illl'_f":'l_']“'ll. S0 \U'l‘llf‘ll
die mit Baumwollensamendlstearin - vermischten rot oder braun,
withrend die mit Palmkernil vermisehten Talgsorten celb getiirbt er-
scheinen. Nach Mitteilungen O. WorLckeENaAArs (Reperf. anal.
f',"f.r'_ljr_ ,lrirf "w ]”-1} Hilll['“ .ii'[llll'l'[ r,l‘!ll'_i'.a'n!'h'n_ \\'c'lt'llf' .‘--'_'|I‘.' '.!:L\.'-Il";"::-iri;._"
ausreschmolzen, ungewaschen, mit Blut und Fleischresten zusammen
verpackt werden, éhnliche Salpetersiiurereaktionen geben. —

Unter dem Namen . _\|]1'*.\'|=1'ln~;|ra' Schlachthaustale
wird von Belgien aus ein Fett versandt, welchem ein grolser Teil

I"~.+-!';.'r--||
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MILCH.
der festen Bestandteile entzogen und durch Kohlenwasserstofie er-
setzt ist, Nach einer Mitteilung L. Krauvses (Chem. Zeitg. 1883,
S. 628) arbeiteten die T 1--~«1lmwlﬂ in Antwerpen ohne jede Auf-
sicht: ein Teil derselben besiifse Kunstbutterfabriken und verwen dete
dazn das Margarin des ' ::lm-w Der von ihnen hergestellte Kunst
talg ist fir die ||-|Iu-11|u wertlos. da als Maschinentalg der Schmelz-
r 'u-'rt in der Seifenfabrikation aber zu geringe
Ausheute erhalten wird: aufserdem wird er, als Fettgemisch erlannt,

f\'i!ll{‘] 711 E.“.:

h : : : s :

an der Grenze viermal so hoeh besteuert, wie reiner Talg. Den
] 3 5 . 1 E 4 R e B R

| nterschied zeiren die beiden |e-|-__v-_~;|d]<-|| l’ll"fll|lill'|ll‘.ll||:_'\!~t‘|.'_”"I-'lllh“i’-

Antwerpener S |Iu....1'|'--[:-.’_;__:_ Reiner Talg.
aehmel ',lt S B !':"I,_
| B 1 y G
JTstarrangspunk a0 |__. % Wi )
Lishchkeit in Athe Liosuno trithe, % Teil unlislich.

Der Kunsttale ist nicht vollie zu verseifen; aus der bei der
Verseifune erhaltenen Schmiere liels sich 1n pinem Falle mittels

Petroleumbenzins eine Menee Paraffin ausziehen, die 30 %/ des
Palres entsprach. Das in den meisten _\al.ml'l-.c-lavn und Droguerien
ibliche Unterschieben von Hammeltalg fiir Hirschtale ist vor dem

Strafrichter absolut nicht zu rechtfertigen, trotzdem die chemische
Zusammensetzune eine eleiche ist. (Dasselbe gilt natiirheh  von
allen andern tierischen Fetten, anstatt welcher Schweinefett verkautt
“3""—. und ebenso vom ].-1|1|I'-1]]i"ill‘l1 1*:]i‘r'|'|l,_!

Milch.

Die Mileh ist ein Abscheidungs- resp. Zt-rm-ir.Hllj.i.'*]'I'“Ihl]»'i der
Milchdriisen. Durch die Abstammung wird dieselbe nicht modifiziert,
da die Milch von allen Siiugetierarten fast gleiche Zusammensetzung
zeigt, TFutter, Pflece., Rasse, Alter vermigen auf die +|mu|11lltlu-
Privalenz einzelner Stoffe Binfluls auszuiiben, Krankheit des Viehes
Vermag die QQualitit herabzusetzen, abnorme \_f'1'|ul|1=!-|-“~-l'1 z. B. Zu-
stand  der Ty harkeit, vermiagen erhebliche Abwelchungen wvon der
Durchseh nittsheschaffenheit der Mileh zu bedingen. Wenn wir hier
Zuniichst nur von der Kuhmileh spree ‘hen wollen, so muls ein strenger
Unterschied cemacht werden zwischen Mileh als '[lh‘.-l”“-'.l;“']l“'“
Objekt und zwischen Marktmileh als Handelsware. Denn, wenn
lJ“l“l'hlll]l Mileh erzeugt werden sollte, deren spezifisches (Gewicht
de 'Ilrmlwt i des Wassers nahe kiime, welche 5—6°/o Trockensubstanz
odey 1"' Fett enthi lte . 80 “-i']mla- ein solehes “*'-rkr‘iTiun‘é[rl'ﬂthll(i
vom lll‘\‘\]llllp'ﬂ\th'“ Standpunkte immer als Milch betr: achtet werden
Konnen, gle Handelsware wiirde sie jedoch zuriickzuweisen sein.

enn  (ag Publikum fiir ireend einen Gegenstand einen orts- und
"1-||'Juhf|l Preis (den sogenannten M: Hlxuml‘- zahlt), so muls es
lafiir anely Bl CEW1SSEes \<1|.~. alent von Niihrstoffen PE'IH]IIH und

.
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MILCH,

da die Erfahrung aller Orten lehrt, dals sich die Summe der nii
den Bestandteile normaler Mileh imnerhalb ziemlich enger
1:):’\'-'1’_21. g0 hat man mmt Recht \'l‘!'|:::!_=_"¥, dals nur Mileh verkautt
werden diirfe, welche dieser Thatsache volle Rechnung tri Da

|'m[n;-]| die mnatiirliche Herabminderune der Nihrbestandteile nw

rrenzen

selten vorkommt, dann aber ausgeglic
das Zusammengielsen der gesamten Sta
liche Entwertung der Mileh durch Entnahme wertvoller Bestandteile

{Fett, Sahne) oder durch Zusatz wertloser Bestandteile (Wasser) viel

ien zu werden pflect dureh

lmileh, dagegen eine kiinst

hii1|!i-;|-r \ur]gummz'l |0 l{:|||;l_ man die erstere I'-:\!-__‘;H:l:';‘.:-.: \'-"ni|]_;' ans
1 1 T 11 g =

den Augen lassen, um so mehr, als Produzenten und Hiindler die
' g 1> 1. == .
Anforderuneen kennen, welche die Behirden an 1
und imstande sind, letztere mitt

ire Ware stellen,

ortsiiblicher Instrumente vor dem

Verkaufe selbst zu priifen.
Das spezifische Gewicht normaler IKXuhmileh sehwankt zwischen
L
1.029 und 1,034, Sie enthiilt durchschnittlich 2 15% Trocken-
substanz, wovon 3—5H%s Fetf gind, und 3H—88"% Wasser. Die
mittlere Zusammensetzung normaler Kuhmileh (Durehsnitf '
vielen Analysen) ist in abgerundeten Zahlen folgende:

VoIl

H 5]

Albumin §
Asche 0,
Wasser bo LA e

1000

Die Priifune der Mileh kann emme physikalische oder eine
chemische SeiT, Erstere Enl'.t‘;:‘; der |r"..-’.lt-i'--|1. ‘-.I.‘I':lI:';'Jf1l_"-.'1|!'.-|! und hel
der Marktkontrolle stets auscefithrt zu werden. Man unterscheidet
im Marktverkehr ganze oder volle, halbe oder teilweise entrahmte
I'_\Ii:-a|'||iu|;-' t|+'L‘ 1*1111':.~|".|111|'-i| _-\31-:-||e]|]]1i]|-|| mit Fanzer :\|.-.;-:-,-.”-:.--;|,-|:, !|:.|:.
oanz enfrahmte, sogenannte blane Milch.
lung
von Farbe, Geruch, Geschmack und Reaktion zuniichst auf die Er-

Die physikalisehe Priifung hat sich neben der Festste

. 1 " g 4 . +
Jn'_1':'u||J:!; (les .\}Ji‘]—’_j!‘-_*-ic']l!"-|| Gewichtes zu richt

n. Da }f'—ui.u'l_', der

%

'L‘[L'_:‘vll.'l

relative F t von erheblichem Einflusse auf dasselbe ist. so ist
auch dieser durch irgend eine schnell ausfiihrbare Methode zu er-
mitteln und dem spezifischen (ewichte g

Farbe der vollen Mileh ist sehwach

genitber zu stellen. Die

_-_:‘4“1];[-I|-!'l\'.|'-lll=-, die der ‘111”2'.;' als
cerahmten Mileh hat bliunliche Riinder, die Beschaftfenheit ist emulsions-
artig, der Geruch ist eigentiimlich, an Stalldunst erinnernd, der Ge
schmack ist siils, milde, fettig, die Reaktion amphoter, solange die
Mileh frisch ist.

Zur Ermittelung des spezifischen Gewichtes und des Fettes
wird allgemein das Laktodensimeter von MULLER und QUEVENNE
in Verbindung mit dem Cremometer von CHEVALLIER benutzt.

! ;
oezaepe
Gewi
und
"”ll.:| ]
dNrec
von ]
a0).

“hay

e)i), —
! 1

Deden
n lllio
ninan
gefals
bezei
gehals
Stram
wird .
Wiie
Yorera
mitte]
“-’-]q]i
:.'1:‘11']]
nieht
1 1]

tdals 3
Mileh

im S
'I.:|- »;|
dlTren
=any
tas
ist,

Das

")]il]e
Milek

-\"I'[l-!||'.

abges

1'I:‘.Il||||

=g )
816
Wit

alad
A e

H:I.'.!.l



e

bei
def
mue

nnd

NNE

MILCH.

Das Laktodensimeter (Fig. 10) ist eine Senkspindel mit doppelt
l""’-r'-il']l'.w{l";' Skala. Die eine Seite derselben ;:'L]li das !-'-]J{\.Zii'—lHl'flt'-'
rewicht voller. die andre das der abgerahmten Milch an (¢eremé
und non éeremé). Von den entsprechenden Zahlen
sind nur die letzten beiden Dezimalstellen (von dreien)
angegeben und zithlen als Grade. Die Graduierung geht
von 14—42 Der Teil. welcher fiir volle Mileh den
5().- 33, Grad und fiir die :Ilij:fjﬁ']':l}l.]]lli' Mileh den
95, —37. Grad wmfalst, ist mif -]H.l]' bezeichnet und
bedeutet die Stelle, bis zu welcher das Instrument
m die entsprechende Milch eintauchen darf. Dariiber
hinaus sind beiderseits mehrere (Grade zusammen-
gefalst und diese Spatien fortlaufend mit */10- -1
bezeichnet, Diese Bezeichnung driickt den Wasser-
gehalt aus, durch welchen das Einsinken des In-
Strumentes bigs zu der 1-1]l._~:i1]'|-'+:']]f>|1q]4_-l] Stelle hewirkt
wird, und der als der Milch zgugesetzt gilt.  Die
Wiiguneen sollen bei einer Milehwiirme wvon 15°
Vorgenommen werden; fiir andre Temperaturen, die
mittels des Thermometers festzustellen sind, muls eine
Rektifizierune mit Hilfe der MtLLERschen Korrektions-
tabellen vorgenommen werden. Hat man dieselben
nicht zur Hand. so kann man sich dadurch helfen, __;_/"
dafs man fiir jeden Temperaturgrad iiber 15° zwei ([ |
Milchgrade zuzahlt. fiir jeden Temperaturgrad unter
159 zwei Milehgrade abziihlt. Neueren Milchwagen ist
das Thermometer gleich eingeschmolzen.

] Das Laktodensimeter allein lifst aber mehrfach
im Stiche, z. B. bei halbabgerahmter Mileh, bei welcher

YT
LA D

das spezifische Gewicht meist noch innerhalb der drei ===
ngenommenen Grade gefunden werden wird, oder bei -
ganz blaner Milch, die durch Zusatz von Wasser auf ! Y
4as richtige spezifische Grewicht zuriickgebracht \\_'Hl'il_l‘tt \_//
ISt.  Hier tritt die Fettbestimmung ergiinzend eim.

“;.Ir-‘ |'!'1_r'r|||||]|-_-||-.r' | Fiz. 11} von CHEVALLIER 18t eln Fig. 10.

wrly N . ! . Laktodensimeter.,
'_\||[1|||'l.\f-h|-.~< Gefiils. welches bis zur Marke 100 cem ] i

1|IiI|.LII ARl jl;[ﬁ_-'l,']] vermag. ](illtlllll'l‘,r'l'll_‘l'_" i.~i' il iI'i'i!' 1‘i:.l‘

oberen 20 cem nitie. Man eielst bis zur Marke woll, liifst 24
Stunden stehen und liest ab, “wieviel Kubikzentimeter Rahm sich
abgesetzt haben. (Ganze Mileh setzt 12—14 cem, halbe 6—8 eem
Mthim al,  Danach befreit man die Mileh vom Rahm, indem man
e entweder mittels eines Hebers unter demselben hervorholt, oder
SIe durch einen dem Boden eingeschmolzenen Hahn ablifst, und
Wagt sie nochmals mit dem Laktodensimeter. Ganze Mileh wird
alsdann 253 50 halbabeerahmte 1,5—2° mehr als vorher mit der
' Wieren. Hrweist sich hierbei die Mileh zu leicht, so hat sie

ahne

S ——— e
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einen Wasserzusatz erfahren, fehlt Rahm, so ist sie mit

Mileh versetzt worden. 4
Dieses Verfahren leidet aber an gewissen Ubel

mal setzt die Mileh lri{,‘i!}r'.‘h\'.'L'lLfH unter allen Umstinde

innerhalb 24 Stunden vollie ab, zumal wenn durch

port in grifseren Gefilsen ein gutes Durchschiitteln derselben statt-
cefunden hat; ferner setzt sich der Rahm in engen Gefiilsen
samer ab, als in weiten; emen kleinen Ein-

1 -

fluls vermag auch die Grilse der Fettkiigelchen,
die sehr verschieden ist, so wie die umgebende
Temperatur auf die Absecheidune des Rahms
auszuiiben; sodann passiert es sehr hitufig, be- g
sonders im Sommer, dals die Mileh m der ge- | ="
gebenen Zeit sauer wird, und endlich lilst : = I
sich in weit kiirzerer Zeit Trocken- und Fett- s
substanz auf chemischem Wege bestimmen, ‘

welcher in fraglichen Fiillen unter allen Um-
stinden zuverlissicere Resultate gewiihrt. Man

hat daher neuerdings das beschriebene Verfah-

ren vielfach verlassen, nachdem in dem FEsSER- :
schen Laktoskop (Fig. 12) ein fir den Markt-
cebrauch durchaus geeignetes Instrument zur
Bestimmung des Feftes bekannt geworden ist. Ry s
Dasselbe besteht aus einem eylindrischen (Ge- |

fiifse, in dessen verjilngtem Boden eine Mileh-
olasskala eingeschmolzen ist. Man milst ein
bestimmtes Quantum (4 cem) Mileh ab, gielst
es in das Instrument und setzt unter fort-
withrendem, kriifticem Umschiifteln 1‘."n1l'-f'¢-l1-
weise so lange Wasser hinzu, bis die auf der
Milehglasskala vorhandenen schwarzen Zeichen,

welche anfangs verschwinden, wieder sichtbar werden und eben
#u unterscheiden sind. Die in gleicher Hohe mit der Fliissig
keitssiule befindliche Zahl am Instrumente entspricht direkt den
vorhandenen Fettprozenten.

[ndes hat auch dieses Instrument bereits vielfache Angriffe er-
litten. Man wendet ein, dals die verschiedene Griifse der Fett-
kiigelchen, die jedesmalige Belenchtung und das subjektive Sehver
mogen des Ausfiithrenden modifizierend auf das Resultat einwirken
kimne, und das ist zweifellos richtie. Man kann sich aber einen
sehr hohen Grad von Sicherheit in dem Gebrauche des Instrumentes
aneignen, wenn man vorher eine Rethe von Parallelversuchen aus
fithrt, so dals das Fett gleichzeitig auf chemischem Wege bestimmt
wird. Ist man dann mit sich selbst klar, welcher Grad von
Deuntlichkeit erforderlich ist, um die Striche der Milchelasskala
zu erkennen, und arbeitet man nur bei gewthnlicher Tagesheleuchtung,

Fig. 11. Cremometer
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MILCH. 47

50 erhiilt man Resultate, welche von den Ergebnissen der chemischen
Expertise wenig oder gar nicht abweichen. Der Fettgehalt soll bei
clisprechenden spezifischem Gewichte mindestens 3%, bei halb ent-
rahmter Milch mindestens die Hiilfte betragen.

; Wir lassen nunmehr die einschliigicen

i aragraphen des Regulatives, den Milch- =
verkauf in Leipzic betreffend, folgen, H'I'_ |

welches vor mehreren Jahren von seiten des I (FEE

‘{u:m der Stadt erlassen wurde und sich bis flice —— %

eute egut bewihrt hat. M0t ==
S 1. Als Mileh 1m Sinne dieses Re- ] i:]

..-”|.. e . = . o 5 [ !FD-_._@};
gulatives ist nur Kuhmileh zu befrachten, die z

an sich entweder T 1
en ‘\‘Iflknl : ' : Bl =—t— £
a, unveriindert als nicht abeerahmte,

sogenannte volle oder ganze Mileh,

T0=——3%

oder ] |
b. mit der einzigen Veriinderung durch $0~——8 i

Abrahmung als abgerahmte, so- — 1
cenannte blave Mileh im Handel 0-——2% ‘
zuliissie 1st. =

: Die :|"||'_rﬁ~|';|.1.m'.t1'~ Mileh muls dem Kiiu- Wit

ier als soleche bezeichnet werden und ist nur e

In refiifsen aufzubewahren, welche die Be- O

“_‘JI"]HHI;HL;‘ JAbeerahmte Mileh® 1n einer 1
‘l“_‘ Augen fallenden Weise, die zugleich die
Zeitweilige Beseifigune ausschlielst, tragen.
§ 2. Voraussetzung fiir die Zulissigkeit
m hiesicen Handelsverkehre ist aber, dals
a. die volle Milch bei einer Temperatur
von 15° (. ein spezifisches Gewicht
von 1,028—1,034, so wie min-
destens 390 Fett,

b. die :!}.‘;':'1':&1111{:1' Mileh bei einer Tem-
peratur von 15° C. eln :-'-|+c-'/,'ll']:-=|'h+‘:-:
Gewicht von 1,0832—1.,038, sowie

mindestens 1 % Fett
|'||-~..':;]/.1' Fig, 12,

Frsersches Lalktoskop.®

Die Priifune des H[rl‘;’.ifll-il‘il!?*-'1 (vrewichtes

€riolgt mit l||-"]' {c'l['I-f\'[':_\'_‘fJ'I.‘it']|!'I] Hilrh“':i;:r', die des E"t'l.ft_i:uh‘,il[cr_\' mittels
des Frsmrschen Liaktoskopes.

.. 9 3. Yom hiesicen Handelsverkehre ausgeschlossen ist die
Mile} s S : e me e TR
, d1e von kranken Tieren, insbesondere von solehen. welche

mi 1 o - 2
it Milzbrand. Lungenseuche, Perlsucht, Maul- und Klauenseuche

® Diasn

il hat spitor eine Verbesserung sowohl der Hand
Rabinge, als i i - 1 1 i
3 1':' nls e desseibon 2o kommt. Der in: er steht mit eimem metallenen
LB i} rh ¥ 1. 1 3 o
1 Verb g nnd kann dorch Abschrauben desselben avns dem Instrument entfernt werden

e T



t MILCH.

behaftet sind, abstammt, ferner Mileh von einer Kuh, die noch nich ¢inel
iiber acht Tage cekalbt hat, und jede bittere, schleimige, abnorm Uoag
cofiirbte oder sonst ekelerregende und verdorbene Mileh. Eben se Was
unzulissie ist, wie schon aus § 1 hervorgeht, jede mit einem fremden rew
Stoffe, wie Wasser, Mehl, Zucker u. s. w. versetzte Mileh. Plat
8 4 handelt von der Boinlichlkeit der Mefs- und Aufbewahrungs- bis |
.-Hrg'l!'{';!'-;t'_ gowWle Von |].:~i' .“4:|11¥|:'—|']:;f':.'|' ell-f‘ -‘L.I"!']i,.l'.‘-'-I:'-.ll.‘.lilllt_'. n.L;‘ D I:'.:!!II[1'1:T 'li!
von der Entnahme der Mileh behufs der Untersuchung. § 6 bedroht betrs
Zuwiderhandlungen mit 150 Mark Strafe.
Die Marktkontrolle wird von Polizeibeamten ausgeiibt, die
unter Anleitung eines tiichtigen Physikers i dem (Gebrauche der
betreffenden Instrumente unterrichtet worden sind.
Wir wollen .-'..'l-.-_lvll_m-'ll-lfh" erwihnen, dals viele Behorden von
der physikalischen Priifung der Milch absehen und ausschliefslich
die Bestimmung der Trockensubstanz inkl. Fett als malsgebend
erkliirven, und zwar fir diese als niedrigste Grenze 11,5°% fest-
gesetzt haben.
Was iibrigens die optische Priifung der Mileh anbetrifft, so
sind dafiir eine Menge Apparate und Methoden konstruiert worden,
welche jedoch simtlich die Vorzige und Schwiichen des FEsErschen
Laktoskopes teilen und deshalb zu allcemeiner Anwendung nicht
cekommen sind. Wir erwiihnen hier besonders den optischen Mileh-
pritfer von MITTELSTRASS, das Heerexsche Pioskop und den
Hrvsserschen Milehspiegel, Instrumente, die wohl approximative
Schiitzungen  gestatten, aber doch stellenweise so grolse Ab-
weichuneen von der Wirklichkeit zu tage treten lassen, dals 1hre
Verwendung selbst zu vorpriiferischen Zwecken bedenklich erscheinen
muls. Fithrt die physikalische Priifune der Milech zu irgend welchen
Differenzen. so ist die Ausfihrung der ehemischen Analyse ge-
boten. In vielen Fillen geniigt die Bestimmung der Trockensubstanz
allein. in andern Fillen ist aulserdem die Bestimmung des
Fettgehaltes erwiinscht, in einzelnen Fillen st die qua ive K-
mittelune der Binzelbestandteile geboten. Letzteres wird stets der
l“;|” -;el-[||. Wi 68 ,~:i|-1:-_ um |1|.\ ]{:lnl]'lliit' Voo .11l;|,|‘::| -i'u:a|lll"i:__ \‘.!--!I'1'.:_I-
fiir besondere Zwecke, z B. als Kindernahrung, zur Molkenbereitung
in Milchgiirten ete. i-n‘.s&fnh]r-!l werden soll.
Auch Produzenten lassen oftmals Mileh auf alle Bestandteile
untersuchen, um den Einfluls der jeweiligen Futterstoffe oder Futter-
mengen auf die Bildung einzelner derselben kennen zu lernen.
Die Bestimmune der Gegamttroeckensubstanz kann aul
divektem oder auf indirektem Wege geschehen. Man vermischt entweder )
20 ¢ Mileh mit eben so viel gut gewaschenem, frisch gegliihtem, in
nicht zn feinem Quarzsande, verdampft zuerst auf dem Wasserbade, 6]
dann im Luftbade bei 100—105 © zur Trockne, bis bel mehrmaligem M
Wiigen Gewichtsabnahme nicht weiter stattfindet, oder man koaguliert ‘l"

mittels einiger Tropfen Alkohol oder Essigsiure eine kleinere, i
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Hneo keine Schale. sondern eine trogarfle getormte Metallhiilse zu ver-
ureh wenden., die. 1in l"'-".fll'ﬁ[‘:'.*-"u-l' ',;';-‘.\:='|L'.-|I_ direkt in den Extraktions-
ab \pparat cesetzt werden konne (Vortrag, gehalten aut der ersten Ver-
virts sammlune baver. Chemiker zu Miinchen.) Von andern Seiten 1sf
prtes das Eintrocknen der Mileh mit Gips in HormersTeRrschen Schilchen
Das --]g|],|'.,'ii:“.:| worden, jli.-q-',}m:] werden mit dem [nhalte \“I']'i"ll"'l
it ind mittels Apparates oxtrahiert. — Zum Gebrauche des Soxurnerschen

: . . - it 1 . + 1
1ent Apparates hat dieser selbst ein Verfahren ausgegeben (Dingler. Bd.
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LTt nevem antritt. Bel richtig geleiteter Operation zirku-
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MILCH.

il""l'-"=.l;|' lel!il';,'.;\[il'el‘. reflommetnt. "I"nl'.l.“.\"l'-h:liii"' I’ Ii.'nlill I’ "-‘.ull <|l]'|
| "‘-al-'li von Ather mit etwas Wasser und Abpipettieren erhalten.
En <L]Il dart die SoxprnETsche aridon -“'Ikll Methode |J'l']||

{LIL¢ |||| bleiben, da dieselbe viel .'\||]|'.'Jt:_-.:+‘|' er \\n*lu n hat und ¥
'-:.|"'! leiel -«-.rl|'| :_l_'r']ll]l‘. wird. SOXHLEI hesehr tlf'“fllll'I/‘-’ selhir.

ndermalsen.

. ""-'J.'rffr ]-.«'H..m‘ in filf".-'."rr'f’, 1880) folge

Das |'|'n!:z_:||| dieser Methode besteht in folgendem: Schiittelt
min remessene Mengen von Mileh, 1\..*..”['__-4- und Ather zusammen,
s0 lost sich. wie schon bekannt, das Fett vollstiindig 1m ,"I\1||4-:' und

h nach kurzem Stehen als klare Atherfettlosung an

sammelt sich 1 K1

Oberfliche. Ein kleiner Teil des Athers bleibt hierbei in der unte
stehenden Fliissickeit gelost, ohme jedoch Fett in Auflosung zu
I ] Osl |~ir-'|!--:-||1|l' .-':.I'||-"l- enoe 15t unter l",:.!lll:ll'lll'l'_',' ('.II‘.L"!'
nstant. Die dibrice Mer

um so konzentrierter ist, je mehr Fett in de:

der

e i :
o hildet mit dem Mileh

tef elne
1"]I ch
i LE |]. 'en "'I".'.'_-'-': LU,
e ".'L ntes '|".-r |'|| A1 :~I"|','.|‘En"i’.1 |=_|||[ Zwar I';-!'Ilril. Fenall unda sic ]'1
wie der Alkoholze wilssericen Weingeistes durch das .\LJ]\H]IH:-I

meter, da die Differenzen zw 1schen dem Hgni-f.:i:’im':a'.lln Grewicht von

Die Konzentration dieser Atherfettlésung,
lifst sich durch Bestimmuug des =||r-.f..|-<|'v-|

Fott und Ather ebenso grols ist wie die von Wasser und Alkohol
[ch cehe sogleich zur Besehreibung des Vertahrens iiber und

werde die Beerindune und Erklirung der einzelnen "\l:gn':].u'::;:iuuwu

Spitter folzen lassen.

: Erfordernisse: 1. Der .-\l':'ll:ll':l'u filr die Ausfithru

bestimmung mit den beigegebenen drei Melsréhren zum Abmessen

von Milech, Kalilauge und Ather lmu's mehrere Schiittelflaschen.

der Dichte

2. Kalilanee vom xln-m.i_nzlun i-é\\'t ],‘_’H bis 1.27- man bereitet
'l“":'Hr", mdem man 400 T festes k\1.f| 1in Ye | Wasser list nnd

nach dem Erkalten zu einem Liter ‘\‘\ asser auffiillt, oder indem
400 ¢ Atzkali mit 870 ¢ Wasser zusammen bringt. 5. Wasser-
r (wassergesiittieter) Ather. Man schiittelt kiiuflichen Ather mit
etwa 10—2/10 Raumteilen Wasser bei g cewiohnlicher Zimmertemperatur
"'-f"-"=l'+'r'-- Male ]-;t':llil;‘ durch und '_:'H-L--L oder hebt den .,|||1 ab.
L Gewidhnlicl Ather. H. Ein Gefils (Topt) von mindestens 4 |
Inhalt mit Wasser, welches man auf die rI"r-n'.pi-l':lilll' von 17 bis
189 (0. zu bringen hat. Fiir die cleichzeitige Ausfithrung mehrerer

\\I'mnlu muls das Gefifs entsprechend grisfser sein. Beir warmer
Zimmerte mperatur nimmt man 17 ° bel kithlerer 18  (!. als Anfangs-
"'Ih_.u ratur.

.\‘.[-\]'"i’:lll'lllu l]v‘-‘ 1~.'i'l'jl.'llll"'ll“': ‘\IHII IIlr'I' :l'1i||11|i|']l :_'_'I'lll.lht‘1.l'['l"!3
Mileh, welche man auf 172 ¢ C. {(17—18 %) abgekiihlt, beziehungs-
‘-\'t_-'l.-év erwiirmt hat, milst man 200 eem ab, indem man die ,:‘l"'!'-‘**‘
,I}ll“"t“' bis zur Marke vollsaugt; man lilst den Inhalt der Mefsréhre
i eine der Schiittelflaschen von 300 cem Inhalt auslaufen nnd ent-

leert die Melarihre schlielslich durch Einblasen,

= e e
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Flaseche canz leicht durch, indem kiirze
senkrechter |-:i|':|:i1||'_ ||::1-'!;L_ \.'ic"h \| 111 lertelsti ._ _-;_5:2-_-... !\,;a,
T COL T 1 et Pl 1 1 | - 1.1 i -
nat sich 111 oberan verjunciel Lelle der | KLIar e, UL
Die Ansammlune und Kliirun Sehi
arl s his
':!:ll [ LLA o 111l 3
vicend ero 1 |
) : 1
| LiOS1 1 | 1
1 |
H1 I Lo {

L
- { i[sicr
11 1
rAl i 11 i ¥ o X 1&
(RAN; I 1 I il '
L Il | k -".'. - | 1, 1
| . (s
der Flaschen ‘iliili:":lli (L8 W2 nier. v | m dureh
sefithrte drehende Beween 12 ZU unterstutzen '
1
11 11 e
le ! n d
Lt 13 "
¥ H .4
111 Ll
(Las I< a3 }
o AW i Iy
g i b : |E: cr 1 o
rechite Achse drehbar, so dals das renannte Raohi 1 arLzo Nun
Liage tebrachi werden kann Zentrisch in dem Kiihl b r hw
¥ s 1 1 T T | € 4 ¥ .
st ein Glasrohr B, welehes um 2 1 [ Sehwim I .
. 1 1 »
gorper des Arviiometers, zu dessen mmt 1st I wart
ein Y erschhelsen des unteren eiles O1et Tal und
1 T s a g : -
Festklemmen des letzteren zn verhindern, sind an dem unteren Ende e

drei nach innen gerichtete Spitzen angebracht. Das obere offene Ende Neig
1st mittels eines Korkes zu verschliefsen, an
Das Ariiometer ( triict auf der Skala des Stencels di (rrad te]]
A

: |

i o ¥
Lty o, W@

che (rade den spezifischen (ewichten 0,766—0,743 bei Vel
171/, " (. entsprechen; die canzen Grade sind dureh einen feinere: cus)
und klemeren Strich in halbe geteilt.
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orade nach CELSIUS getelltes Thermometer, welehes noeh /o

An die verengte Verlingerung les Rohres I,

oastatiet.

qus dem unteren Ende des Kiihlrohres A

iittels eines kurzen Kautschukschlau- B
in kniefsrmie cebogenes Glasrohr D

ie eine Bohrui

tirt. welches durch
anes konischen ISoi 1|;~:',~'|i---.|'i\ Il geht;
' i;--I!"LII-'_'; des ]’.'if‘.l'!'l'ti
--i:| l\:li;"|'l'.|l'.' -r.'-

|I|:.:
hten Schenkel. Der

kann dureh l';II"II
klemmt werd:

AT -__-!:'. VA |ii.

il 1 1"[:!“' Lia e 1N
\the

Jer wird nun wie folof

1 meht den Kautschul

chlauch des 30l hen Ablaut-

'- am i\"i]lg‘.' -.ff 'i:-'“ ‘:;!'Jll:i|.“- H'i]

I\'T\.::‘-ug Saticeet a1 ||E-|':'|"'_ :‘“‘1'}'i;:||t']||_

W nraunm  des Kiihlers sich
1t Wasser cefiillt hat. und verschlielst,

. : : :
' man beide Schlauchenden duren

] 11
(T3] 1
(e Fig. 1
i 'L!
1 L] -
enl i dals das Ende s nahe
Il |i,i. nLere i;ru;;.»;- der _l'\';1_";|"'=_.--i'|'~'l'|'il'li: eintauncht, wile @e5 IE'-'nI'i'][

1
"-'i|‘;_:|;"l' versimnlicht 1st. .\.‘H']I:|i'l_|| nman i|l'il Kle - nmmi

das kurze Knierchr [ cesteckt und den Kork in der

; 3 At
offnet man den i\-‘L!{-L:-«-',':]I:|||': und driick!

1 1 I o ot
hhe kilare Dettlosune =sie

die ]\:."ﬁ_l:-‘i'h-.|(i\'i’.'_r|': (r: o
iometorrohr und hebt das Ariiometer; wenn letzteres
|< nan l:f-l: ttjllr‘lﬁl‘]!]l.‘llll.’! IlII'-] ]-Il'ill'r-':i!ji '].I".l. ]\llt

Verdunstune des Athers zu vermeiden. Man
b r

hr, um
muten, bis Tem :-:'-I',I‘::i|':i‘.t-'ﬂ"|u-i|']|‘-l!|.!: statteefunden hat,

Qtand der Skala ab, nicht ohne vorher die Hi:i|n|l-!_

hst in die Mitte der Fliissickeit gebracht zu haben, was durch

des Kiihlrohres am beweglichen Halter und durech Drehen

der Schraube des Stativfulses sehr leicht el Es wird jene

le der Skala abeelesen, welche mit dem muttleren Tell der
-_|-|'i ',_"l,'!5\|'|||1'.|||f(:]] nnteren ]_J-|'||.[|' |[|"]' 1"Ii:l";.‘il_[_rki'|1FI!|.‘I']'|]:.:‘L'E." :]Il'-'“l:-“

cus) zusammentillt,. Auf diese Weige lassen sich leicht Fiinftel der
halben (rade, also Zehntelgrade, d. 1. Einheiten der wvierten

IJ'-"-*-:'-::||--I.-!_|..- ablesen. Da das ~:E|=.-_;_i‘.2~'\'||r.' (Gewicht durch hihere
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i dem Thermometer im Schwimmkirper auf 169 (3 ab. War die
17.560% (.. soasl die Aufeabe des Ariometers
im andren Falle hat

I 1/, 0 (1. zu reduzieren,

1
HE
li::?‘ I"'.!']l'.i'_:'“ -Ji‘i |T

man zihlt fiir jeden Grad CreLsivs, den das

.|.
i'!||'|||-f" Iur genail

1 . - s 1
ohne weiteres richtig; man das abgelesene

-]H-;f_.-‘::.nl---il.. (ronw

was sehr einfach 1st:
Thermometer mehr zeigt als 17,6 ¢ C., einen (Grad zum abgelesenen
erstand hinzu und zieht fiir jm‘]i-ll Grad Crrnsrug, den es
s 171/: @ zeiot, einen Grad von der Ariiometerangabe ab;

1

' 5R.9 Grade bet 16,8 ° (., wirkliche Grade D8,2;

AT 6° bei 18.4° (., korrigiert auf die Normaltempératur

18.5. Die rIII-!]-iI"!':l'.Il!' Iil.r'H' l\.zillhx'::“rl'ﬁ 'I:-‘I";I fi‘-k:th'Ili‘IL 16,5 Htlll
185 0 (1. schwanken. Aus dem fir 17'/2 ° C. gefundenen spezifischen
(Fewicht ercibt sich direkt der Fetteehalt in Gewichtsprozenten aus

der Tabelle (5. vor.

o einer Untersuchung den Apparat
in Stand zu setzen, litftet man den
elbe zuriick-

fiir die folrende Bestimmung
Kork der Schiittellasche und liils die Fettlosung in i
tielsen. Hiera oielst man das Ariiometerrohr ( voll mit ge

1 1* 1 o > by | 1 1 = i '
wonnitenem zweckmiilsiz mittels der dem .\;n]n:li:Jll' bei-

rahanen -‘“']"'i-'lr’-|'li:=iu'||-'~, und lilst auch diesen abflielsen. Knierohr,
A riometerrohr und Ardometer werden nun  vollstindie

shlauch,
Jnet  dadurch, dals man mittels des Grummiblasebalees,

L ULSorE Tl

en man nun an das untere Ende des langschenkeligen Knie

D) befestiot hat, einen kriiftigen Luftstrom dureh den
.'\!n]u::!':n 1.:'<-i_i-1_ ]];J"-r'i ||t-i:;" T, 111 l';_II .\Ilir:.;"".! t]"r-' .“:l'!.L‘.'u :.Illln-
kiitrpers an das Innenrohr ansehiidlich zu machen, das Kiihlrohr mit

1 Triieer  vor- 1'.||+l ritckwitrts, drelit auch einmal das

1 . | 1.1
uem aren

Kithlrohy in den Ringen um seine Lingsachse und bekommt so den

.\|>',--:|':,-1 rasch rein und trocken.

Die g des spezifischen Gewichtes, einge

yarates li'iil' die Benutzung zur folgen-
den Untersuchung, dauert kaum 5 Minuten. Durch die beschriebene
Art der Reinicung fillt auch das Bedenken gegen die Zerbrechlich
keit des Ariiometers weg; man hat das [nstrument nie aus dem
Rohre herauszunehmen. Um bei der Zusammenstellung des Apparates
das Arpiometer in das Rohr bequem einzufiihren, giefst man das
Rohr ¢ %/y woll mit gewthnlichem Ather, senkt die leiluli"ﬁ ein
and verfihrt weiter wie bei der Reinigung des Apparates. Der
sstiindigen Absetzungszeit wegen kann eine Feftbestimmung erst
naech 40—45 Minuten beendigt sein, man kann aber ebenso leicht
5 Fetthestimmungen in der Stunde austihren, wenn man sie gleich-
Da es in den meisten Fiillen, fiir welche

} i 1 -
nze Bestimmung

y Reinigung des Ap

sehlossen

zeitic in Arbeit nimmf.
) & R . . .
die beschriebene Methode bestimmt 1st, darauf ankommt, mehrere

Fetthestimmungen auszufithren, so kann dieselbe immerhin als eine
sehr expeditive bezeichnet werden.

Bis vor kurzem gestattete die ardometrische Methode nur den

= ——
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lehem auch

.Eu-l."ll-_[,

Milch zu bes
SOXHLET hat nun
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MILCH

';:|||1‘| '\11'|‘|l:-;. ]|-.:|i|!|_ |;|- ol Hl'h”?‘."l‘.'

der Fetterehalt mit Sichierheit hest
der Magermileh von 1Y/,

- ] -';;i.]zu-" |-E:.|;.=". Hi:']l elne x|i1'|{~' _‘._":l:.-ld'!".:i"'i.'_."_‘_ -"'lil“'“'- Ni".‘li-
yE2 N1 ."\-I':!iﬁ'iill'-_ ,'"wil'i' ]\"-IE'_-I' h‘l I';!:1'-|' _'i.Tl'l'f'l-l']l“-l'].l-il']l'-

1':-|1| ;”,iia;ti'x 'i"i.!II"' '_'jl'|'i||;:t-ll “\lrlllu'i‘ Hi.'-i|'|",'-5-"-.-‘:.||.;' ilifll |!_:|-~¢1\-- ".t'i'

riebenen :‘ITI'H_E'I'

Fetteehalt mit der vorgesel

i
L

hiiltnie auf und die Atherfettlisung sammelte sich an der Oberfliiche.

vartihrt nun wie inlgl

kerze mit 25 ecem Alkohol und
!I'"‘\'illi‘l e VOTrritieer \lli .‘~il-'?.. (reaw., emn =k
i Woet n -;, aut 100 eem

":'i-: fian I..l \“.l:g :'I-.I il' ernity

an der in der Schiittelflasche eineemessenen Mileh

i . e ] 4 i ¥ i
(.4 | . T 'ropten ¢ whiittelt ent dureh und ve

L

|!:{"' \Il::il'll 1!:!1|| "."?‘l'lil'”

auch das Mikroskop Aufsehlul

entrahmt 1s1 ..-_1,.--:' nicht. o

dicelechen dieht cedriinet nebenemander, withrend sie bel ent

N e Stiekstottsubstanzen |!|-|

Kasein und Albumin bild
Mileh. Man wird i den meisten Fillen recht thun, wenn man alle
.;'I-','i:-._.” Bestandteile der Mileh direkt ]=-'>~l-.:||1|:E, die rewichtssumine

1

kstandes abzieht und die

derselben vom Gewichte des Trockenriie
Differenz als Stickstoffsubstanz in Rechnune stellt: Wo I'gu-:'lu'--.'h elne
cesonderte Bestimmung gewiinscht wird, kann folgendermalsen ver
fahren werden. Man setst
Milch sehr verdinnte HEssigsiure tropfenweise zu, bis ein ziemlich

leitet darant Koehlen

voluminoser Niederschlag zu entstehen antiingt,
siiure in die Mischune und lilst sie nunmehr 24 Stunden lang stehen.
bestehende Coaculum wird nun entwede:

icen Kntfettung

Das ans Kasein und Fett

aut einem sewoecenen Filter cesammelt und bis zur vol

100 e mit Wasser aut 400 cem verdiinnter




MILCH

;J.il '\1' ar i.".i.‘-l'_,;'l"-\.:l_“-l‘!‘:l']' I Was -‘I'Jlr' S ||\‘ el :[|I':‘:,
'-.'.||l-_’1.-||_|sl€=‘-:'1"~ \'\EI'I[ |i:-|-l\l\_| J|H[i”' 1A ~r| I<|||‘
andre Weise ermittelte Fetteehali

setlocknet und o

B - K a hf et avd El et PR AL . | - | l14
Oiuinm abnitrierte ]“."\.“1"_:]\[':.. wird aut: O

das nunmehr 5]

.'11!.ﬂl'r:l"‘f'".'llit' .-".||r||||:||! \\I|'<| anud Cewosrenem ]‘||.|--'
| 1

frocEnet und sewooen.

Diese ]ri.-||i-|' am meisten eeiibte H'al PE-SEYLER
BruxxERrsche Methode 1 '

8t neuerdings deshall meh |
W .:,,;, 1. \\|-|| l| 1 /I ‘..l-| .[' I' Zugresetzten J'IFﬂiL_"h:ili:'v orh i'll.l u

hrfach angecriffen
o
des Coagulums wieder auflose. ein .711'\“;:5--- iui- h -ffu-

2Nnean

Abscheidung

"I"|" ] 1a: I. e | [.1.-.. y i Htale A | '
HI1GHOE VOollsandie bewirke. !JIU[ ciadier rie '||._'“ JL-'-~III € Imivels (ersalbey
g 4 e g l. 1] 1 1

meht zu gewinnen seien. otatt derer 18t eine

empfehlenswerte Methode von RIrrHAvUsT N (Jowrn
S. 328) bekannt geworden, welehe allerdi
-----i‘rt-'c']l'll'l""] bestimmen lifst, |,|-|'~:r_'||||- wendet eine I
65,0 g Kupfersulfat zu 1 ]

aie

an, von welcher 10 cem (.2
‘-’!!‘*}ll'f'.f-.".?. .\II!*-‘!'I'i!d-lll i1~;I:‘||||-[ e _-"'-Lix|-.;!,|z.'u'u,~||;-;u_«'_ _'rf.l--_:- 11 |
-1IHJ/_JI|-:_-'1-].:1'-~' !2.-~.'.{.-'i|1' 1,045 nilFI] ER und |-."||'!.\I:'_‘." SEN., Sel
) t1), zur Verwendune

1 Fett, die Kali-

- 1] tersulfates, ?‘r[;ru:

tut allmiithlich und

W henselir. I,l"e.r';' Pharm. 1879, .
Das |{=i|u."'t-|'-::|z. Billt die _".1;‘ 1
lésung dient zur Zersetzune des iibe rschiis:
verdiinnt 10 eem Mileh mit 100 ecem W:
nunter Umriihren Kupferlosung

a
& < 01N ninn,

ral ] / | : Mo b nt et
sieh absetzt und 4||f' :i||l'."-1"']|1'|:ill' ||__|_“.-,.. 1o
!

rRel
: i 2 S G
dann wird S010rt mit f\:|.||c-_~':..'||-_;' i b e

L2y eem) zuriiek
1 5 . . . '
hie Fliissickeit neutral reaciert (durel

. us aber nicht alkalisel Die
Flissigkeit wird durch ein bei 110° getrocknetes and gewocenes
|“i|lé=|' TiJ'I'Er.'-I"l_ r||'|' ,\'Er-.fu|--(-l|!:.-_;; .-|lr"_;','.'||‘..-'_° aut das Filter '-:'u-'h'-
1sgewaschen, bis das Filtrat 250 et. In

I-"-*"-Iii;' bestimmt.

letzterem wird der Zucker mittels FERLINGschey
|||i' |||--s!||-'.|11' \H |f.[

Der Albumin-Fett I\'i||-,!'r-|‘:|i+-r!w' ehlag wird
.-_;r-\\.-l.w.-]u-]; (entwiissert), dann mit emem Pl atimspatel

1
LT =0 |:E

176

cem bef

VOIS ||l|||
relist und auf dem Filter etwas zerteilt, .‘-'.. wird er mit At
a ||.-x;:i-\r:1.~uc']n-1| , solange dieser F ett lost,

r1arn 1an ] Al 1]
Wils  Zlemlielh schnell

sechieht. Die riie |\"*l.4|||l|'!‘ Masse wird
Alkohol gewaschen, 1—92 Stunden bei 1250

111

|]’.||'-|||:l"'1": ||I-'; |||‘-'Il_='|
setroe | el lultl reworer
Die so erhaltene bliuliche. leicht zerreibliche Substanz wird il --_-||:h.
und der Gliihverlust als Albuminsubstanz verrechnet. Nachdem
durch Verdampfen der iitherischen Lisune der Fetteehalt, dureh
Frnrn INGSehe i.tl.‘-H.'Il'_;' der ylh']{!*'"l-h z!l
Verfahren der Gehalt an Stic kstoffsubstanzen ermittelt worden
zieht man die Summe der
bestimmten Zahl fiir
handene Menge der
N
Albumin.

Der Zucker wird entweder titrimetrisch oder

durch das eben bese hriebene
15t
gefundenen Zahlen von der besonders
die Trockensubstanz ab und kann so die vor-
Aschebestandteile ermitteln.

e Milch enthilt durchsehnittlich 3% Kasein und 0.6 °

. : :
saceharimetrisch

L, Feworen, II"-" -:ii'!':lll‘-
In ‘\.I./u- cebracht. — Die vom

resammelt, ce-

|||--.E 11
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worde
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MILCH. (1

L oy . 1 1= e . 1 * ) i . 2oy 4
!5'I"-'ii||i!||'._ lrecen die [[i:'||-1'[|wt]||rl.h' ||1I_I1=-|u~' FrunLINGscher ],-H“:._
I' aul : £ : s = { oy o
sindd neuerdings allerlet Einwiinde erhoben, aber auch W iderlegt
vom i : R : ; G
. worden., Sie behandeln meist Spitzfindigkeiten, mit denen wohl be
S1¢] ' 1.1 . I i . . I . o ) ) A
wissenschaftlichen, nicht aber bei fechmischen Untersuchungen zu

ra 1 y . ; v
o vechnen ist. Man beharre, solange nicht eine eben so kurz ausfiihr

bare und dabei verhiiltnismiilsie senaunere Resultate gebende Methode

neu erfunden wird, ruhig bei der bisherigen. Man milst zu dem Zwecke

:!'-:"'-' die nach einer oder der andren Methode erhaltene, von Fett und Stick-
s stoffsubstanzen befreite, zuekerhaltice Fliissigkeit, oder stellt sich gine
Lbes solehe Fliissi durch Vermischen von 100 eem Mileh und 30 cem

hr Bleizuckerlosung und Filtrieren her, nimmt emen aliquoten Teil davon.

1D : a0 . 3 ' ‘
' der mit Wasser so weit verdiinnt wird, dals der Zuckergehalt weniger

5 als 1% betriiet, und bestimmt in demselben L:Il'll Yucker mit FrH-
i Lixascher Losung. Hat man das zur Reduktion des Kupferoxydes
Fag nitice Quantum Zuckerlosung annithernd erfahren, so macht man eine
_l : zweite und dritte Bestimmung, bei welchen die erforderlichen Mengen
e Zuckerlosune anf einmal zugzelassen werden, und zwar so, dals jedes
b mal 0.1—0.2 eem weniger zur Verwendung kommen, bis das Resulfat
Fesl senau ist. Die Endreaktion wird erkannt dureh Vermischen eines
an Tropfens herausgenommener klarer Fliissickeit mit einem Tropfen
!I_lf;l Schwefelammonium- -hr}i'l' ) angesiuerter H:|]ilHtu-isvln'll‘.':II|l"l1'|-"*-'ll=l_'_;'.
A welcher. u..i;:,;||:_n".- noch ]\||||:'r'-|':«'.'||x unzersetzt vorhanden ist, schwarze
\\ resp. rote Fillune bewirkt., Man verwendef zum lit'lll-:&ni::'.i}_:r-:-.- Ver-

suche 10 cem Frnninasehe Liosung mit 40 eem Wasser verdiinnt,

Die . s s s :
und nimmt an. dals diese 0,067 ¢ Milchzucker reduzieren. Aus dex

'Jlld_h i.ll." J:.f- rl‘l'i_:n:!'--‘:'_'l' -_"--I".ilw-h-lli':: ;’f:'\;j: ]H'I'L'I'}LIH‘T s nln-ll Hl'l'.l
I'Fr das Ganze, resp. die Prozentzahl. Was die saceharimetrise
s Methode wetrifit. so diirfte in kleineren Laboratorien nicht iibe

JAURENT, SonLpin-YENT

[T11 : . 1 -
: eins der erdleten Instrumente von Winpr,

I, f1|l\\'lJ|!|| l'itl "Cfl|l‘ll|" RN I

oder VENTZEE-SCHEIBLER vorhanden sel
] des Weines eesefzlich voreeschrieben st Wi be
uns auf eine kurze Besprechung des kleinen WassEr

rs (Fig, 20, S. 62) und dessen Anwendung. Der

(- S . o , .
tzen in das Stativ eines Mikroskopes bestimmt

I 1 I3 Py X i | : fan T ; ] . fo1 1 I 1
= N Destent ans emem N essingiiiiomns, welcher unten durel eine 2e-
i toilte (Flasscheibe versehlossen 1st und oben seitwiirts eine (rad
Jf' Der als Polarisator wirkende Nikol ist m eme
ey kttisches emgelassen, der als Analyvsator w

e I I';IE‘.""|:I-"'iI. ‘.'.I'!l'.':-_' |3|'--':: i

1o 18t ein Nonins ang

fztere 150 1 er

T N,

IR

R I
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R g Sl L (L | : I :
Petrolewmlicht, dureh []?"'Illlll_:_l' des Polarisators neutrales, d. h. emiar- SEIW 1

biges, am besten blaues Licht zu bekommen. Nunmehr wird zwischen el
”||‘|

Analvsator
Zuckerlisune

Der Zuckero

RIS _-I'I'_l-'

] 'l
betracen

|}<|]:|I'i.~';.'l o1 I‘EII

cefiilltes

[ e |i.n_—:',i_|.||!|lll‘-:_'_-' (l

ehall

in normaler Kuhmileh betriief

1 1
Rohr, w

[=ra

lirehechniteliol
durchsehnitthich ea. 4

Aschel

1, @]

22 em langes, mit vollstindie klarer lem E»
SRR : - T
eleches durch aunfeeschraubte G ler s
platten verschlossen i1st, eineesehal eleh

tet, die Kappe mit dem Analysator ;

1 % 1
aber langsam so weit herun

dreht, bis man wieder neutrales solche
]u‘.[ haf : II|':I- :|]r_'_"|-1:4---r.-||, Das
W ASSERLETN:
hierbei fiir Traubenzucker die Pro SINZTW
Sem

Instrument eibit

zente direkt als Grade an. 1
dasselbe ,i"’]'“'i-"= aunch zur Priifune oder ¥y
auf Milchzueker rebrauchen zn tehlen.
kénnen, ist es nitie, dals man sich Ieans
Liosungen von reinem. trockenem vermel
Milchzucker vorher selbst machs ANUTen
und die Drehuneskraft derselbe
bel 17.69 'J'-:-l;|l..-:';:;',_'5' ausnrobiert tlkalis
Die durch ,\!I‘x\l'.:"lillg' \'::!-. Wiirme Sehwe
und Zusatz von Bleiz Salie:

koagulierte A

5
nckerltsune

TS, |!:.|'!I|Il'-i' LUITTLLE

A

das Coarulum  abfltriert und

1st, dureh

von Wasser anf das ‘-:"-‘iui"'lzl_z':il"z-

ansgewase

T T | | 1
Volumen zuriick gebracht werden. Desch

Wo ein VENTZKE-SCHEIRLER Dextri
Saccharnmeter vorhanden ist L M
L?‘:‘ I ] _J-\ i 1T | { )
fl|-'i\.'l 1 .I'i 1 ¢

| 155
L AT |

racht nnd filt ur W

aut 100 eem

das Filtrat w
polarimetrisch bestimmt. Am oe tus de
nannten Apparate entspricht jeder Al
Teilstrich | '
100 cem L
die Titrierm:

I.l s 5 1 4
LLLYET 151

Resultate sewithr
|.n-i Milehunten -!.'"-:-Ilil'__'"': unter alle

Umstiinden var

I

-
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MILCH.

iwkeiten nicht verkniipft. Man dampft 10 g Mileh 1m Platintiegel

itzt schlielslich, bis die Asche weils gebrannt ist, und wiigt nach

ill] ]':\*;.l-.]\".:inl',- I':-I_*_f*"l'li':-ln':“l'll - l,;;|:-; ;11|II_5’|-|=|i|‘|I-" Fi.’lLll-l!
der schwefelsauren Salze in der Milechasche, eine Erscheinung, aut
welche V. GrrgssMaYER die Erkennung \HII\YL:‘-’:-’!'[",C'II.‘-’:J[K.L\"".L.i']'lll‘.'l.ll"; hat

Somit bliebe noch iibrig, auf die eigentlichen Verfiilschunger
ler Mileh niher einzugehen. Ob man konservierende Sachen als
he ansehen soll, ist noch eine offene Frage, Wenn die Haus
an sich ihre Mileh mit Natron (Bikarbonat), Borax oder Sahieyl

konservieren versucht, so wird eben so wenig etwas dagegen

1 i
lem Erkalten

i

siture zu
--i||,x||-,\.-:-||ir-|| SR, ala wenn sie sich i]]]'l' Bratwurst it \lill| ]
NSemmelzusatz bestellt In der Mileh, die man aber vom Markte

kauft, sollten jedenfalls Zusiifze von (hemikalien

wler vom Hiindler
fehlen. Zusatz von Seifenwasser diirfte unter allen Umstiinden zu
eanstanden  sein. ,'J{H;_"u.\:-':,{li' Salze (Soda, Kreide, Kalk ete.
alt der Mileh; bei Gegenwart von kohlen

vermehren den Aschegeh
sauren Alkalien reagiert die Aschenlosung, die an und fiir sich sehr

chwach alkalisch reagiert und Lackmuspapier nur langsam rotet, stark

Ukalisch und braust auf Zusatz von Siiure; boraxhaltige Asche mit
Schwefelsiiure und Weingeist angeriihrt firbt die Flamme griin;
Na in den Molken nachzuweisen, die mittels ver

CVisdil e 151

linnter Schwefelsiiure :ill,ﬂ]l“-']!l'il]l':_‘ sind: man konzentriert, schiittelt

mit Ather oder Chloroform und schiehtet die #therische Liisung au

Von orcanischen Substanzen, die als Filsechungsmitte

H ,  deren .\II‘-‘-I""-'H]I“-I'. meist aber :-|'||n!| aus t-i(-l' ]|l‘|\||-lll
Beschaffenheit der Mileh hervoreeht, seien Zucker, Sti } TeSp. ."'l"|I|.
Dextrin und Gummi aneefiihet. Der natiirliche Zuckergehalt

| 1 * P 1 ' y (3] - 1
der Mileh schwankt, wie bereits vorhin angegeben, zwischen o und
o S s 6% vorhanden, so ist ein Zusafz erfolgf. Stiirke-

1 ¥ i 5 1 i = A |
el durel atz von Jodtinktur zur aufgekochten Mileh zu

:I'I-i-'. |;:: -"ill |i_!n'i||-'|‘ ]‘I! t|-"| -hllii;::
e o L

it wird (Wirrs
s den von den Stickstoftsul

Molken dureh Alkohol aus

wrx), Dextrin und Gummi kiénne:

mzen hefreiten, stark konzentrierter
:

retdllt werden.

s 11 : L 3 )
weil derselbe zur Bildung farbloser Albu-

T

e




.'\‘.:1i|:1:=._'_t Zum ;-". .I'.*I'IISI:E'. Mi

den Verkehr mit Milech betretiend.

\'.I-I Seite des
:||"' 1\.-'?!'!.\' i
lll'li.'||] ‘I""' ; 1
Kommission unterbreitet worden. Die Priifun:
Vorschl: hat ||:||'l'_1'.'i|l:||-,_ dals die Anforde:
canze Reich einheitlich nicht wtellt w
dies, nach emmem Erlals des pret schen Ressortministers
Es miissen die noticen Verordnuneen den Bezirksregier
hehorden  tiberl: weriden Doch hilt der Mini
solche Verordnungen eine Richtschnur zu
verwertharen Gesichtspunkte durch
mit Mileh gemacht worden sind

anzlers war die Fragoi oh und event. inwiefs

Mileh zum l||'-_1|-‘:|-a'!-_|.'||i piner einheith

tzes zu machen

A. Behandlung der Mileh seitens der Produzenten und Yerkiiufer. ;-.-,__

1. Durch passende Kiihlung und Kihlvorrichtung is mnlichst finden

dapant hinzuwirken, dals die Mileh weder bis zur Abfuhr nach d
::...-|| ani |l-\'1||. 'J'r':!
= Das Aufbewa hren der Milech 1n '-I-'EI:-iH"',

fremdartige Stoffe aufnehmen kinnte (Gefilse ans Kupfi

sport sauert

gofiifze mif sehlechter Glasur, '__"|i';:-i'i\"'."|il' (refilse mit
Z1l \'c-|'|lil'i"l
% Sollten im Hause der Milechproduzenten oder Milchverkiinte: oder

ansteckende Kra
Yerschleppung der

.l."l'\"lll'll. welche !'_'|::| den

auch in deren Nachba
: :

1 s oy A
Z11  berucksicniige

Mileh mo 1

leorme n, diirfen sich ||'=|||-!' !llii L'l"." \Ill‘h o f I1¢
fiir die Aufhew: hall
5 n und zu 1 et i1 nit v
eInessel hlaf- und Krankenzimmern lieg
Dieselben Vorsichtsmalsregeln sind bei den Verkaufslad Isg
(o L g1el iehlt, die Milcheefi{se el I. ;
lilos l

n der Milcheefilse Lkonnen Ansteckunngstoff

die Mileh eela sten 1st da Lusdimpl il \

heilse Wasserdi e und nachherices Abtrocl 1 | el nlt 1 : -

angzufiithren . 3
D, LI ¢ einzelnen Milcheefiilse von derselben Beschaffi " s

1 3 1k 11 [ 1Y 3 | 3 1 5 » L 1
181t 180, Munis eine gri Durchmischung des 111 vV ETR

M il-"i:||i1;|:|i:il'|‘= vor -|- m

a : e
Lranspor & H nur ot o & n 1 i
crofii g T Di i ] nen  Milel I :
s nifi | = L
|
2 ee . \ 1T
der Polizeibehorde.
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MILCH

Milchtemperatur nach Cersivs

fundenen Temperatur abeelesenen Gradzahl
1

X = » T
1schen (rewl s e Ill"JlJ:II'[]".'..'I'__'

]:"-llil‘ll-:ll \.Il‘.'l' In'i -|--|'
anf 15° €, mittels einer fiir das benutzte Instrument giiltize

erforderlich.
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Kondensierte Milch
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Atzkali. Hierbei entweicht der grofste Teil der fliichtigen Siiuren
in Atherform. Man dampft die klare Seifenlisung bis zur Sirup-
konsistenz ein, setzt allmiihlich 100 g warmes Wasser hinzu und
verdamupft weiter bis zur vollicen Vertreibung des Alkohols. Die
wiisserice Seifenlisung wird durch Salz

inre zersetzt und so lange
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cagammelt und it 2 1 heilsem destillierten Wasse: ausgewascnen.

Das Auswaschen hat mittels einer Sprifzflasche zu geschehen, wobe
auf eine intensive Mischune der Fettsiiuren mit dem Wasser zu
sehen und ein Verspritzen s fie zu verhiiten ist. Man lilst die
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im Filter befindlichen Fet
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nthalten. Eine Anzahl andrer Chemiker (FrelscuMANN und VIETH,
KumrzscuMar, Jeny, Freck, Sexpryer, Heiyrz, BELL u. a.) stellte
indessen fest, dals Butter thatsiichlich mehr, _i;l bis 90%, *|I'!';:I'I-|.L"t‘
Siiuren enthalten komne. Von andrer Seite wurde daraut hinge
wiesen. dals die Trennung der fliichticen von den fetten Siuren

lurch Auswaschen allein sechwer zu erreichen sei, dals aber durch

tedenen Fettsiiuren und daranf folgendes Aus
waschen eine derartice Trennung erfolee. dals man die Zahl 88 unter
hmen kénne. Wi haben das 1n
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Siiuren wohl vorkommen; der approximative Wert ist jedoch nicht

Prozente der fremden Fette bedeutet. Unbedi
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Nach E. Remcuerr. 2,0 wasserfreies, durch Baumwolle fil-
triertes Butterfett werden in einem ErnLeENMEYERschen Kialbehen von
\TeW0Ten, sodann 20 eem -‘\“;:i'nzvlni:l-:' W eineeist
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und 1 ¢ festes Kalihydrat hinzugefiigt. Die Mischung wird unter
andauerndem Umschiitteln im Wasserbade erhitzt, bis die erhaltene
Seife eine pieht mehr aufschimmende leimartice Masse bildet. s

Seifenmasse wird in 50 ecem warmem Wasser gelost, die Lissung
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STOHMANN fiir unbraunchbar i-:-i"lliug_v” worden. Joiti raldt. (en
18831, 24, H06—12).
Kunstbutter (Oleo-Margarine).
Seit mehreren Jahrven kommt unter diesem Namen ein Fabrika
n den Handel, welches seine Entstehune auf

:|:|- Hi'!:|-__l'|'|'.||;'_' Vi

Paris zurii kfiihrt, Der Erfinder -:-:'!'HT-'_"--']'. Mr. MegE MoURTE
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SCHMALZBUTTER

dieser Zeit die erste Anleitung zur Herstellung dieses Fettes,

welche 1n  der H:ul||::::|1-:u- heute noch 1 allen grilseren Fabriken

das leitende Prinzip der Fabrikationsmethode bildet. Man findet

renaue und ausfithrliche Angaben iiber dieselbe, sowie iiber die
#leichzeitic dabei gewonnenen Produkte (Olsiiure, Stearin, (zlycerim,
und  trockene Abfille fiir Diingerzwecke) in Ersners Chem. techn
Wittes]l 1R76—177. 8. 120, und ebenda. 1877—T78. 8. 217. Das

Verfahren konzentriert sich darin, friseh gesehmolzenen Rindstalg

lurech  Ausknstallisierenlassen vom I'_.'_'!'I.:lh."'\l*'|| Teile des Stearins zu

'II'|I|'1"E|-',',, den Rest zu \\;Ir-x'[!.l'n II'.!IE 1_1]i1 Mileh Iiill'l']l'f.ll:lI']H-i‘u‘ll. TL]'
Masse wird verschieden (meist mit Orleanstarbstoff) gefiirbt, auch
wohl mit Kumarin parfiimiert. Wir erhielten von einer grolsen

Biskuitfabrik vier Proben zur Untersuchung, die alle gleich rem

md schin 1m (esehmack, aber ganz verschieden gefiirbt waren,
iimlich hellgelb, tiefeelb, rotlichgelb und griinlichgelb. Der Schme

A

bei allen bei 28°% der Erstarrungspunkt bei’ 20°; aus der

wurden 92—04Y/, TFettsiiuren erhalten. Die zerlassene
Butter, mit konzentrierter Schwefelsiure vermischt, gab eine rote,
lurchsichtige Masse, mit Salz- und Salpetersiure vermischt eme
wz.  Das Verhalten der Schwefelsinre

weilse, feste, elinzende Subst:
keinen Anhalt zur Untersche:
Butter. Wir erhielten beim Vermischen von

'|!EIIIL_' 1|".".‘~"II':I‘.'I:

zur  Kunst

NaTurie

Vol

1.7 P ! ! y ] 1] £ 11 ey {2 :

Schwetelsiiure nut |=I|flu":ll-'_|, weléches von .’.'\‘.l'lll'lltlr reimer, frischer
[

rende Massen, wohl aber bildet die Entwickelung des obstartig

"-:-||n- :;|» rote ll||f.l |'c|i|:|':|‘.|!=.l'

Wutter sewonnen war, ehbensowohl wei

-'if"'i:'-'c.l:.fi: “!IZ,u':'~i:'l.:I'!-5|‘|}.L'J'ﬁ_ de hesonders zu .‘\I]'..i-:lll'_l' 1Hi-illl "\'i".'-

seifen einer kleinen Probe von Naturbutter mit Natron in wein-
: i Ao ol

chen Auch das r-]:-=xi1':ﬁ|-

erheblich andres bei beiden: es betriet fiir Naturbutter 0,867, {fin

RN vy 16 0 S [ St | + rkmal
=|s'|| aultritt, e gutes l nierscneldungsmeriKinil

0 11Ir-‘\\i|'||'_ .iul-i ]Hl:'ll i"-[ "ii.

vunstbhutter 0,859 Mischuneen beider liegt es zwisehen beiden.

Schmalzbutter.

Namen kommen Mischungen von Schmal

51 in den Handel, die :-'i|__\\|'-.~'-i' oanz oesch

" ) - g ¥ A 1 . 1 .
ind. ein eanz anstindices Aulsere und einen keines

W IMeent Ot ;cl:.-'u'll nntel
B Sl chaften schon allein vor
Erstarrungspunkt 1st sehr verschieden,

lich be1 30, resp. das spezifische Gewiecht her 100

etwa 0860 zu bet n.  Der (ehalt an festen Siuren ist

il U P R i i
shtiren Siuren sehr niedrie. Bel

sehr hoch (95—96%). der an |
der Verseifune in alkoholischer Lidsung wird kein Buttersiiureiither
entwickelt: beim Vermisclren mit konzentrierter Schwefelsiure tritt

Briiunune ein. Die Ermittelung der Schma

ZoUutter 1in ;!-.|l||!|||-|:.---
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Butter erhellt aus dem Vorangegangenen.
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Olivenol.
Das Olivenol (Provencersl) wird hiufie in Italien mit Baun

'\\.H“f'.’l-C'.J'l:ll"ili!; \'t~|'w']|n|l:r'jl, tellwelse um den /u‘ll Z1 8D :

erkennt fremde, trocknende Ole, insbesondere das vorbezeichnete,

durch 1hr 1'tll'l'h'l]l!'_'..-. AN l-||EI"J'.*C::-|]--".r.'!':\;:II!'f.‘. ".I:m 'i:i--|~|-‘ rleich
"n-ltlu ima (5 eem) Ol und reine ?"Hi["-"“!'k;"nlrn , legt etwas Kupfe

r|.||+ ]:"li i:il;;'. [Eh '5-.:|[| -‘I«:-=L|':!_

) '_.';'.';.--g .||1:--:"" -

-"“"HHI'“'.‘-: eine wetlse Masse, die innerhalb 8 |2 Stunden

erstarrt; ber Gegenwart von Baumwollensamen- oder Sesamil erfolo
_;mlm-]; eine Rot i':|!"||!||;' Inne || b einer halben Stunde. Bei (rece
wart von andern {remde l-J'l"I sind  die Flaidinkarner von eine:
~i||]'l'|'|3‘*il'|l|1'i,_;'l‘il "l'!flllil'i'; ' etLse || 1C || =|_:||_-'--;.!-||_ even --!|5.\i!-;.| |

beim Durchrithren eefirbte “\.'u-m;u-:;. PoxTer lost 6 Tle. Queck

silber in T'/s Tln. ‘\n".n'.-"wl.'-- (1,360 spez. (Gew.)
Mischt man 1 Teil dieser ]

”ll\illrl so erfolet die

1 3\ T i 1 -
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Der Elaidinprobe ka

vom spez. Gew. 1,50 anschliefsen. Man wvermiseh

Volomina (5 eem) O] und Séiure, sehiittelt tiichtie dureh und be

wehtet  di :a".'|1'i|I!1!;' welche bel ]'l"i‘:'-l"' () i 1F % .

f'|||ll|| bei Clottondl ;-_-"|-|-i-':|‘-';|ll!'., bel LI wells el SONNe]

|'|l".'-|-'- orai, bei Riib- und Rizinusil blalsrot erscheint
1 nehi { 1 locher Wa

it di y i 0] ler Riibil o

1hlumendl ol e '

L | Taunre | 1 11

1 = i 1 e e e i
(er Siure Cotton- und aut Sesamil 18t «

spritzen sta Nach 12 8 Stunden
|-3||-: resti |i L Lrecenwart von Uliven
fest erstarrt, bet Sonnenblumen-, Cotton- und Rizi
bei Sesamil flissie. Aus Mischungen von Oli

-,"I-Iu'f-;i'-'_‘ 1.1513-1':- llli"'J' Sagamda
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i

scheldet
: 1 1 . o)

n Masse nach ca. 24-

ebenfalls ersta

in dunkles O]

:Iil. '\\'"'I'-|'-"|iI| l!{'i' untere Teil Iti‘H wird. \nln 1R osn armao ||-i.-|' [iax or
durchriihrtes Ol Ve "'|Ii'|]" L.],.|| ebenso wie reines.
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Salzlosung als vollkommen klares Ol sehwimmen, einen Teil der

“i:-'ﬂ*hil"ll' il] f'i]! engres, ri[i|]:'_\\':|:!|.[:,'_'_'|-.=i I‘:'ll!Iii']"_,‘|!'|.--'\']|\'|' und |

erstarren. Die Bestimmung des Schmelz- beziehentlich Erstarrunes

eIner K

|-| 12

'~il'|! 11

Ninren
il"‘l]:lll..

et ] Wil
out )

VO

20) s

I'||i]|.'|]'.
||.'il ©1]
3o o
eines

eines (



OLIVENOL

g 1 15 W § 14 1 s T
mdem man Il:zr die i't'-ntl:l.“'i- =‘|||]|.‘I|.I'!!'l|' i !Hél.l'l

pUnkKLes ces¢hient,

n in ein mit Wasser eefiilltes Becherglas, welches vermittelst

einer kleinen Flamme erwiirmt wird, einstellt und mit Hilfe eines

in die Fettsiuren eingetaunehten Thermometers, welches wiihrend der
Beobachtune sanft hin und her bewegt wird, genau den Punki
beobachiet. wo die esanze Masse vollkommen klar wird, und den, wo
sich nm das Quecksilbergefils Wolken zu bilden anfangen. Es hat
sich nun ecezeigt, dals die auns remem Olivendle entstammenden

Siiuren, unbeschadet der Abstammurg des ersteren, zwischen 26,0"
28 5" gehmelzen und nicht unter 22" erstarren. Ihe zur

\..ll'l'.:l'

-"‘u'!lzr:-'i.-'|-||!||-;'.‘-H' threr Hetisiur
von ersterem Die Schmelz- beziehentlich Erstarrungspunkte der
Sinren von Cottondl, S _
'u'|];;-|'_ '.;||\'| iiii‘ VO ."":nn|:vn|>|ll||}|'ill'.l]., Hl'|':||'|| ’.Hlil ]\T-Iff.-i‘.sll‘-l"-| :E"LE'*‘II

als die der Siuren des Olivenils. Die

lschung des Olivenils angewendeten Ole zeizen heziielich des

canz wesentliche Abweichungen

samil und Erdnulsol l:l":_:'l"“ ]H-cli'-:ill'!lll

WEesE

schmelzen bex und erstarren ber 3:

'3|||_|_'+- ,'/,;1||!-:'|| \_‘.I'.!-i'll'\'ll VTl Iif'il -:u'-i ”]i\{'llh: =-|"i|;:.‘=-'|".l'|| |};;'.-:,
so welt ab, dals sich mit Hilte der HI_'[EI||E‘|?.]:II1'-|\1E'r“-lii|.|.||i'|.:' sehr
out Verfillschungen von dem Umfange, wie solche im Handel
vorkommen, nachweisen lassen, denn ein Gallipoli-Olivensl, mit

c ] i - = i 1 z A0 1 T
20°/ Sonnenblumenil versetzt, schmilzt sechon ber 24" und erstarret

( bei 189, Bin Nizzaol, mit 20%s Cottonsl vermengt, schmilzi
(= bei 31.5° und erstarrt schon bei 28° Hin {'r\l|]i.]llbi.;.-”-]. it
331/5%, Riibbl versetzt. schmilzt schon bei 230" und erstarrt
erst her 16.5Y Mit 50°, Riibisl versetzt findet sehon ber 20°

hmelzune und erst bei 13,6° Erstarrung statt ete.

der Livslichkeit der Fettsiuren

[;--y,,|:|-||-|| aer
im Alkohol-Essigsi
anch auf einen Aufsatz von Davip (Compt. rend. 1878. 5. 1416)

verweisen wir auf die ‘J‘r'i;‘fll:l|:I].l.||.'|||||..!!ill_:1

wir haben oftmals Resultate erhalten, welche nicht zu gunsten de:

Z’Eu-';||||;-|,| ||*,|_-~|-.i-,-.,|-|-'ln-|| Methode Spra

Foleendes Verfahren ist neuerdings von L. LA SoucHERE ver-
iffentlicht worden #

Riibiol, wie jedes andre Ol aus Samenkornern der Cruciferen,
enthilt Schwefel : es oeniiot daher, 10 g des zu untersuchenden Oles
mit einer alkoholischen Lisung kausfischen Natrons zu verseifen;
der cebildete Schwefelwasserstoff kennzeichnet dureh Sechwirzung
eines zum Umrithren benutzten silbernen Spatels die Gegenwart
"i'l'-"-‘-'('I".'.I.‘if'ﬁ-l'q_'llilli-h. 1) 1esi Probe ist ji-l_im"h bel dem mitfels Schwefel-
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kohlenstoft aus Prelsriickstinden cewonnenen Sulf
nicht anwendbar,

Hq'r-::lgrll'il \\El'd t|'|‘.l'l"ll t‘i|| !‘]||1:|_n|1 I'-Itill:u'||a-:- ‘\1|'.. erkannt
Man setzt zu einem kleinen Stiickehen Zucker Salzsiiure von 1,18
spez. (Grewicht. (ileiche Mengen hiervon und von dem zu unter

ur- oder Pulpabaumil

suchenden Ole werden tiichtic geschiittelt, und lassen sich die

l\']!";.ll.‘*[l'ﬂ Hl?ll]'irn ?"-L'r#:llm"ll ll”l'l'}l r‘Lii- rote Farbe l-r'!\'--llrlw;'.: nach <l|-]|
;Umt'i'f.l‘ll ]lli‘i]r'l IIir' K

iissigkeit iiber dem Ole rot.
Baumwollsamendl, das neuerdings in grolsartiven Men
von Amerika nach den Hiifen des Mittelmeeres seschafft wird.

in Gremischen erkannt werden, wenn das zu priifende Ol mit einer

gleichen Menge Salpetersiinre von 1,37 s

ez, (rew. tiichtie reschiittelt

wird und eine mehr oder wenicer kaffeebraune Farbe annimmd
(Monit. Prod, Chim. 1L. 610.)

E. Brecar in Florenz hat der (General Stenerdirelktion daselbst
folgendes Verfahren vorgesch

aren, welches auch in  italienischer
Hiifen durchweg benutzt werden soll:

In emn Glaskélbehen brinet man 5 coem des zu untersuchenden
{)es |I:-.'H'EII. fi 20 com .'\I.||{I?.ll_l.‘] von YsY

o des 100teilicen Ariiometers
hinzu und hierauf 5 cem des Reagenzes, welches durch Auflissen
von 1 g salpetersaurem Silber in 100 cem Alkohol (989 bhereitef
wird. .Il:as~Ei|r|n|\'£]||u-h<-[| wird dann in ein Wasserbad cebracht, bis
es aut 84° C. erwiirmt ist. Enthilt das Olivensl auch nur eis

Spur von Baumwollensamensl, so wird es dunkel cefirhbt.  Mit
ini |

aliirer 1-I'HI|]L: ]i:.'lln 1ian Hl']].l.'%‘i [I.:ll']l IE'.-|' |||-:-.L!|' {||||-]' W |_~]'!i-_[.-_" il [||-:\'
Fiarbung die Menge des Baumwollensamensls anniihernd quantatiy

bestimmen. Diese Methode ist georiindet auf die Eigenschaft, welche
das Glycerid des Baumwollensamensls hat d:

as -.'|||:--'_|-:'-;:|i|.-

21
ll\\ii Al |'l'lill?'.5‘.‘|'f'|1.
Kise.
Man unterscheidet fette und magere IKise. Die ter
Sehweizer-, Holliinder-, Limbureer-, Edamer-, thester-, Brie-

Neufehatel-, Roquefort-, Parmesan-, Remadurkise) werden dadurcl

bereitet, dals man siilse volle Mileh durch I

ik N

Z2um ','I"'iI!IEI"I 1!'!'!Ié_','l
um die .'\ll.'.l‘llll'ii||]||l:_:‘ des Kaseins als oallertartice Masse zu bewirken.

17 - 1
i) _".Il_-l'!,

diese in Stiicke schneidet und ausprelst. Letztere werde
geformt wiederholt in erwiirmte Molken gelest und nun trocknender
el It wiederholt m erwirmte Molken gelect und nun troeknend
Behandlung zugefithrt. Wird der Mileh noeh Rahm ziuresetzt,
antsteht {

L
1
ZE558e des [

1 Rahmkiise als besonders fette Abart.
¥
A

_Jn-: .||-‘r| IJV..
eifens unterliegt ein Teil des mechanisch eingeschlossener
_\Li:||'||'ff1l|'i-.-."r'.‘- c~i||c'~]' ."‘:]I'l.".

tung; die dabei entweichende Kohlensiure
bewirkt die Licherbildune.,
Die kriiftig riechenden Kisearten reagieren ammoniakalisch. die

geruchlosen reagieren sauer. Die alkalische Reaktion wird vor
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1ein, Tyrosin, Bufylamin ete.) bewirkt, welche
des Kaseins bilden. Der griine oder Kriuter-

111 ittels lgsie-

ammenkneten des aus Molken

= \\'l_i.'li_ :|1i"|'i|
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ZUSAatZ N
oriinem  Kriutermehl (vom blauen Steinklee, Melilotus coeruleus)
und Salz bereitet. Die magern Hauskise werden aus dem der
ten sauren geprelsten Quark, welcher mit Kinmmel
vermischit mt. Diese sind innen weils, nehmen
Reifen on aulsen nach mnen fortschreitende .w'l--.-.':;\i';'

a1 In einzelnen Gegenden werden auch

d in allen Kiise
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] yeSCILLL

H:'l'ntl— and :’:;.l"_'".'i.\:l.“l' |:4=-!'i;f;

.'“‘*'|r:=|.11||ilif.'f‘ sin

reen \-u":::::|-||-'.!.

finden sieh nur auf der Oberfliiche

hat bisher nieht isoliert ‘.H_"lll'i] konnel

[':;I‘. sncrenanntes It\ fisec
1 bekannt weworden. Mehlzusatz wiirde

Verfillschungen simd
durch das Mikroskop, so wie durch das Verhalten einer Abkochung

tur zu erkennen sein. Mineralsubstanzen wiirde man

—]'liil::! |
in der Asche zu suchen haben, die aufser Chlornatrium und geringen

AT 1 G i - 1 - i i
Menven wvon Phosphaten (in Summa 5 %) wesentheh andre 5«
i

i e e : N ity e N R
standteile nicht enthiilt. Der (ehalt von Stickstoflsubstanzen ||||c'_'._-'|
im  Durchsehnitt 30 s betragen. 8. GrIEssMayer fihrt m

|']||' |||l 'Ir-r ’ In' J'H'lll"-ﬂ'-l".‘{f'.llrf M r."r r -’l".'--"J'f.l.l'l.‘llI_.r.-- Ten _\-f".f'lu'-'.".l-’ll')'.\'-- rf,..-r.-'l

1 (Aueshure 1880) die Behandlung der Kise mit Urin

r{r.-.'-";.‘w'u-',," !
zur Ermittelune des letztern die Murexidpr

an und 1-';a|sli1-:_||i
Man zerreibt zu dem Zwecke ea. 100 g mit viel Kruste versehenen
Kiise mit verdiinnter Natronlauge, filtriert, erhitzt und gielst in
Ll idende Harnsiure

hellse werdiinnte Dehwelelsiaure. e Hu‘!,; abse

wird mit Salpetersiiure vorsichtiz zur Trockne verdamptt, der zwiebel-
Ritckstand erst mat Ammomalk, sodann mit [Kali- oder Natron-
lanee befeuchtet, wodurech im ersten Falle Purpur-, im zweiten Falle

Als zweites, sehr einfaches Verfahren fiihit

Violettfiirtbung emtritt.

derselbe Autor foleendes an: Man gielse H:th'l'l‘.'l'.‘*iilil'i' aut die Rinde

und wetze eine blanke Messerklinge in dieser Mischung; ein Niede
schlae von Berlinerblau zeigt den Urim an.

Unter dem Namen Oleomargarin-Kiise kommen neuerdimes
den |!;||1t|e-!_ \H'|n‘|u- fott und “"i'll"‘i"ll'll*"E\\.‘||f| il

|\:i--.l~..r"|.|| ;|||

OIT  mit ]’;::n"ll\:l rawurat sind. Sie werden aus Mileh gewonnen,
welcher das Butterfett teilweise entzogen und dafir (anf 15 kg
I3 A ] - i L, " *

Butter 6 ke) Oleomargarin zugesetzt worden 1st. Fine .-|11_;:I-]|a~||45.-

Beschreibune der Zubereitung dieses zuerstin Nord-Amerika fabrizierten
[iises findet sich 1m fr'rlurﬁ'f". Anal., Chem. 1I1. 8. 89. Die Unter-
suchune erstreckt sich auf die Ermittelung der fliichticen Fettsiiuren.
Man extrahiert zu dem Zwecke eine griolsere Quantitit des moglichst
aus der Mitte des Laibes genommenen [iises muat ..".l,i]l!'l'. trocknet
das vom Ather Dbefreite Fett 24 Stunden lang 1m Lufthade be:
110° sodals es frei von allen scharfen Geriichen erseheint und
filtriert durch Baumwolle. Von dem so vorbereiteten Fett werden
 §]

Erexen, Praxis. 5. Aufl.

— e T
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2,0 g nach RErentrt mit Alkohol und Kali verseift und nach Zusatz von
Schwefelsiiure der Destillation unterworfen. Nach Ap. LANGFURTH

a.O.) erfordert das Destillat gleicher Mengen Fettsiuren aus allen
bekannten, anfangs angefiihrten Fettkiisen ea. 14.5 cem Lo Norm.-
Natron zur Sittigung, withrend das Destillat des aus Kunstkiise
gewonnenen Kettes nur ea. 4,6 cem erfordert. Nach LaNeruRTHS An-
I'.;':t|H.-iL r~'11_~.il T

die Menge der flichtigen Fettséiuren mit zunehmendem
Alter der Kise, so dals in solchen Fillen bis 1 cem Alkali mehr
erforderlich wird. Anderseits enthiilt Fett aus der Mitte des
Kiises mehr Fettsiuren, als Fett aus der Nihe der Rinde. so dals
fir letzteres 2—3 cem Alkali weniger zar Sitticune der Destilla
erforderlich werden.

Mehl.

Im engern Sinne versteht man unter diesem Namen die von
der Hiilse befreiten, fiir den Koch- oder Backeebrauch da ‘h Mahlen
hinreichend zerkleinerten Samen unsrer Cerealien. Fiir die B

e ye-

urteilung eines Mehles ist die mikroskopische Untersuchung dessel
mit der chemischen zu verbinden; man wird in den meisten Fillen
sogar der ersteren den Vorrange einriiumen Miissen.

Der anatomische Bau ist im Prinzip bei allen Getreidearten
derselbe. Man unterscheidet Fruchthiille. Keimhiille, Keim und
Sameneiweils. Die Fruchthiille (pericarpium)
deutlichen Schichten: der sehr diinnen Oberhauf (epidermis, cuti
culum) mit dem Barte. der ans meist ||J:tl:-='f+-]i.':~||_ leeren, der L

en geformien #dnlseren

besteht aus drei

nach iiber das Korn verbreiteten. in Lanoze
Fruehthiille (epiearpium), und ll_l']' aus meist
der Luere nach um das Ko

regelmiifsic geformten.

den Que 176 llen hestehenden
inneren Fruchthiille (endoc .11pmn|l in summa etwa 3% vom Gewicht des
Kornes (Weizen). Der eicentliche Samen ist umoe rJrn von der "l|~l I'e
Samenhiille (testa, i [11-]n rm), welche den das Mehl firbenden S
in ihren Zellen und von der sehr diinnen inneren N
hiille (tegmen), n'ulu-hc' beide zusammen etwa 2% vom Gewicht
des Kornes ausmachen. Unter diesen beiden Schichten
sich die Keimhiille, das Perisperm (membranum embryonale),
eine starke Schicht unregelmiilsic kubisch getormter Zellen mit
gelbem und braunem Inhalt. Diese Schicht, weleche vie
Ablagerungsort fiir den Kleber gilt (Kleberschicht), besteht aus
unloslichem Zellstoff, lislichem Clerealin. phosphorhaltigem I ettst
und phosphorsaurem Kalk (Miice Movriis), und enthiilt absolut
keinen Kleber. (EMuricn Prrir. Weizen und Mehl unserer Erde.
S, 9. Es ist vielmehr zweifellos festeestellt, dals der Kleber in dem
Endosperm verteilt ist, von der Mitte nach der Peripherie
zunehmend.  Dagegen spielt das Perisperm  eine
Rolle bei der Entwicke
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;Ilw.i;rlar1;||1l-]'t-'|||-:L||| Brotbacken. Mgy MouRriks \'d*l'g"le_'i.'.h'g die Kemmhiille
mit der Hefe: ihre unmittelbare Zusammensetzune sei dieselbe; sie
ben Gifte zerstirt, gerinnen bei demselben

wiirden beide durch diese
Wiirmeerade und wiirden durch die gleichen Faktoren vernichtet
Dieses Gewebe saugt in der Erde die |';<|Ill'11i'1':m‘i;'|i_s_f];wlll auf, welche
mit Hilfe des Giirstoffes des Cerealins das Sameneiweils in Nihrsatt

t und be: l:.';l.t'-l"-llé".‘":ul-ll'_’_'rl‘ i.:'u.ﬂl:'_;j; der Stirkekirnchen dem

verwande

] bietet, Auch das
Auswachsen des Kornes findet bei anhaltend nasser Witterung hier
seimen Ursprung. Ebenso leitet diese Schicht das Giiren, Dumpfig-
werden und Verderben des Getreides bei ]ii1'|:_1‘l'!'t'1' .\Hi'lu‘u';l]lr'llttl'_’ 1
fenchten Speichern und Magazinen ein. Mehl, welches nach der

sewithnlichen Methode, der Flachmiillerei, hergestellt wird, enthi

Keim resp. der jungen Pflanze die erste Nahrung 1

orilsere Meneen dieser Partie, als solehes, welches, wie das ungarisehe,
durch Griesmiillerei entstanden ist, und ist infolee dessen leichter dem
Verderben ausgesetzt, als letzteres. Endlich liefert Mehl, in welehem
die Keimhiille nicht in Zellenklumpen d. h. in Form feinen Grieses,
sondern vermahlen, also in Form zerrissener Zellen, vorhanden ist

so weils das trockene Mehl auch sein mag — unter (zirungs-
einwirkune des Cerealins stets einen braunen Teig resp. eine
braune Backware (Pex4ir). Mit dem Perisperm verwachsen, im Samen-
eiweils tief eingebettet, im unteren Teile der Riickseite des Kornes, liegt
der Keim (embryo), selbst fett und von fettreichen Zellen umgeben.
Der von den eenannten Hiillen und Hiuten umschlossene, mehl-

rewithrende und wesentliche Teil des Samens ist das Samen-
eiweils, Endosperm, welches aus grolsen, mit Kleberstott erfiillten
kirnehen, welche

Zellen besteht, i welchen linsenférmige Stiirkemeh
ca. 710% vom Gewicht des Kornes ausmachen, t'i:;gl'§-1'1‘|‘t~‘| sind.
Die Oberfliche eines QQuerschnittes durch das Sameneiweils erscheint
bei guten Weizensorten stahlic oder glasig, bei minderwerticen
Norten rauh, weils und mehlie.

Aufeabe der Miillerei ist es nun, die Niihrsubstanzen von den
nicht nihrenden, die leicht verderblichen von den gut konservierbaren
?.;["“-l'll‘ :J‘!f.'“l ]‘;i‘.“ll |.||l|i [l[l|11‘|.| VoI llf'”l _}‘:||‘l|i.";]”"|-|]| Zu trennen.
¢leichzeitic aber ein feines und moglichst weilses Mehl zu erzie

en,
Durch zweckentsprechende Behandlung (successive Zerklemmerung zu
Dunst. Griels und Kleie, Sieben, Beuteln, Entfernuneg der leichtern
Substanzen mittels eines Tuftstromes) werden die verschiedenen
Mehlsorten erhalten. welche nunmehr nach dem Grade ihrer Feinheit
und ihres Kleiegehaltes numeriert werden. Den Abgang bildet die
Kleie. welche als Futtermehl \_1-1'\\'14“[1[11;_[ findet.

Das Weizenmehl kommt nach dem Grade semmer Feinheit
unter verschiedenen Bezeichnungen i den Handel (Kaiserauszug,
., Brot-, Schwarzmehl, Griels). Die mikroskopische Be-
trachtung desselben lifst Bruchstiicke seiner Komponenten deutlich
cteristiseh fiir Weizenmehl ist der Bau der Quer-

6*
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Gummi und Dextrin T bis 90, Aschebestandteile 0.00 .80 %y,

Die Asche enthiilt ea. H0% ljhilhil]lill"-fiﬂl'ﬁ nnd 33% Kali.

|-]"!' (xehalt an ['7_-.-|.~'|.~|:|~r'.~'ii:::--- steht zum H-‘.it‘tiwflaﬂl'_f"i]ni.-' im Weizen
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Figr. 24.
Rogoen, Querzellen
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o Fig. 26 Kig. 27. Fig. 25,
Weizenkorn, Querzellen, Roggenkorn, Barthaare. Weizenkorn, Barihaare

In rewisser Beziehune, insofern ersterer fast cenan der Hiilfte des
ietztern entspyricht. Von Stickstoffsubstanzen des Mehles unterscheidet
1

an .H‘. !-;:.-ill":ll W asser iu".,-:]ic-z;r- Hlll[ l]tlll'}r-'flzl']lf'. Lnnli'-h -:.nl c];'.lh _‘\”111-
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min, unlislich ist der aus ".Ili-r-'.;ll
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und wiischt unter einem
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IPig. 30. Roggenkorn, Quersehnitt
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substanz, welche jedoch noeh durch ca. 12—15% fremde Korper,
wie Stirke, Kleiereste, Fett verunreinigt ist, so dals die Rein-
substanz etwa 6—7% des Mehles betragen wiirde. Harter rlasiger
Weizen liefert ein kleberreicheres Mehl als weicher, mehliger Weizen.
Weizenkleie hinterlifst ca. D% Asche,

Das Rorceenmehl i1st durchsehnittlich gelblicher oder griiner
als das Weizenmehl. Das .".li]il‘nalxligl 'f.t.--lg'f Bruchstiicke der einzelnen
Bestandteile des Kornes. Das Vermahlen des Roggens geschieht
nie so sorgfiltig, wie das des Weizens; das Rogeenmehl enthilt aus
dem Grunde grilsere Mengen der #ulseren Umbhiillung, ist infolge
dessen stickstoffreicher und enthiilt mehr Aschebestandteile als Weizen-
mehl, Letztere befragen 1—1,8%: in der Zusammensetzung selbst
15t ein wesentlicher Unferschied nicht bemerkbar, Roggenmehl hefert

beim Kneten und Aunswaschen unter fliefsendem Wasser keinen zu-
s G - r 1 -
sammenhiineenden Kleber, wie das Weizenmehl, sondern einen

schmiericen Brei. Roggenkleie hinterlilst ca. 6%0 Asche.

Fig. 31. Querschnitt dureh das Fig. 32. Ti
Gerstenkorn. der Spelzo.
Ferstenmehl als soleches wird, aulser zur \.'f-l'!'fi]!-;l']lﬂl','.! von
nicht verwendet. Das Mahlprodukt der
hestandteile
des canzen Kornes mittels des :\]i]-;rn.»;l{ulhe'h' leicht zu entdecken.
Charakteristisch ist die aus lingsgestreckten, wellenwandigen Tafl
zellen webildete iiufsere Oberhaut der Spelzen, welehe mif dem Samen
verwachsen sind, und von denen Teile mit ins Mehl iibergehen,
Eigentiimlich ist ferner, dals die sogenannte Kleberschicht bei der
(Gerstenfrucht dreiseitiz ist, withrend bei allen iibrigen Cerealien nur
eine Reihe Proteinzellen vorhanden ist. Die Zusammensetzung des
Mehles weicht nicht wesentlich von der des Rogeen- und Weizen-
mehles ah. Die Asche unterscheidet sich aber von der jenen Mehlen
angehrigen durch ihren Gehalt an Kieselsiure. Das (erstenmehl
lletert, wie das Roggenmehl, beim Auskneten keinen Kleher, es bildef
mit Wasser einen nicht zihen, leichtfliissicen Teig und liefert ein

Roggen- und 'Weizenmehl,
(verste ist Griels oder Griitze. In diesen sind die Eimze

5l
el-

‘I“"Illl"ﬂ fade schmeckendes Brot.

—
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Auch das Ha fermehl als solches wird zu mensch
Nahrung nicht benutzt. Der geschilte Hafer wird zu Griifze ver-

mahlen. Das Hafermehl, so wie die Haferoriitze, ist auscrezelchnet y

durch einen hohen Gehalt an Stickstoffsubstanz (12—15%,) F

1 1 - ) r - 1 1 1 .

[y { Yol und ,\-'i'!“-' |__*—.':“_ 0. ]\]i'lH"!' IS duren .\H"-'\.'I-i'lll';z ."I:']"
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B 1 e | Sl S 4 s
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ey 1R T =3 1. 1
Das wichtieste Unterscheidunesmerkmal

1011 i 1 T4 1s AT e Al
Mehlsorten bietet deren Stiirke (Fie. 35—50) dar.

Die auf technischem “-"_L"“ durch das Schlimmverfahren o

wonnenen verschiedenen Stirkemehlarten werden zudem hinfic unte:
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Fig. 49. Kornrade. Fig. 50, Mutterkorn

einander verfilscht, weshalb hier eine iibersichtliche Zusammen-
stellune der wichtigsten Sorten am Platze erscheinen diirfte. Besser
jedoch, als alle Abbildungen, sind Musterpriiparate, weleche man
selbst anfertiet und zum vergleichenden Gebrauche vorriitig hiilt.
Zur Bestimmung der Stiirkesorten leitet die Voarsehe Tabelle
':_-\-"-!'.l"u'-'.f;.«lrf.\' el f:'f.'frrff.'\'uwlfh'f aus dem f’,-'rr-'fw."f'J.u'r'f'f'l"lH' 5. 1) an,

| \'.|-||-]||_:;' ]u_-i['ru}gunuia- i-|l|-!'r-i|'hl entnommen 15t.

vion '_!'-'!'Illllll"l"

A. Korner einf
Kern zentral, Schichtunge konzentr
: scheibenrund, von der Seite

linsentormizr, Kern rundlich oder strahlige

drner 0.0396—0.0528 mm Roceenstirke.
0.0352—0.,0396 | W eizenstirke

1
0, 0264 erstenstal

Grmig, meist eine lange, oft

» (L.032—0.079 mm Hiilsenfruehtstirke

Kern exzentrisch, Schichtung deutlich, ox
zentrisch oder meniskenformig

i\;rl'll meist am schmalern l'zllllt'.‘ lI,”":II bis

0,10 m Kartoffelstirk

Kern mel am breitern Ende, oder mnach
der Mitte zu eine einfache Querspalte
0.022—0.060 mm Marantastirke.
i b oder zusammengesetzl. Einzelkornchen, bezw, Teilkornchen
oder teilweise

I;- Korner eint
entweder durchans von ebenen Flichen begrenzt, vielkantig

;._'hm,_._

mit perundeten Flichen vers
a. Kornchen durchaus vielkantig.
Viele mit ansehnlicher Kernhthle; Grifse
héichstens 0.0066 mm Reisstirke.
Ohne Kernhohle; die grofsten 0,0088 mm Hirsestarke,
h. Unter vielkantigen auch gerundete Formen.
“!l!ll' I‘;E".']Il' ader ]{1-|'||]'.-"|||]|-‘ aphr L‘|I'i.‘|.
0.0044 Tom Haferstirke




Mit Kern oder !\.-j'l__-'_l“".:.i.-

0,0220 mm

wdlicher Kern

|I|-|I 3y

! rundliche Kern
hin nnd  wis »
ieden

die Kim -'|||'.'|

- $al Pl 1 ] har oy o o T
gestalteten Gruppen Buechweizenstiirke
oder sternformice

Kornehen frei Maissti

II|||'
Zur Hi-n]l:u-ltill]:; wendet man H00fache

mi-‘ {-"iI|;'-".‘-'+'-|||||"rl'1!!rl!' .-\]i]|i]l:|'}!'1'h'i{:l|.'| an., .-‘-f'.;.’: |1i'T"'IJ:']|EI,'Z.
Mehl hat, erst mit :r'_x:.:ié'.'[l'_:iu-l' u':|-':~w;'i|_:r-|'.[.n||-':-—':.‘||;'

L

wenn man

Stirkekirnchen b
oelb firben, und ~e1/| dann einen l;r-lm-]s verdiinnte Sehwe
(mit 20 % Hvdrat) zu. wors wt sich auch die Zellwinde blau
withrend die ]\lr-]w clitmpehen gelb bleiben. Man

[HIDen,

vermeide ein iiber-

miilsiges ,\.1|I'-lz'1ic-1.\c-|n oder Hin- und Herschichen des Deckelase
damit nicht eine Vereinigung von Kleberkornern zu erifsern,
schwerer erkennhbaren |\|||1*||w|| stattfinde. Betrachtet man Kartoffel-
stirke bei gekreuzten Nikols, so tritt das K rn selbst hell | ]

hervor, wiihrend iiber 1||-u-u-||.|~.~: ein dunkles Kreuz

T : ‘ . 1 L r -
erscneint, Jdaessen "\:'Il!r-' *-»]-']| Ll dem exzentrischen Kerne (lessel

vereinigen. (etreidekorner erscheinen nur hei eany

1 i
leuchtung so hell, dals das

1% 1 | P
liegende Kreuz
wird. Dagegen erscheint Maisstiirke leuchtend hell

Form des eisernen Kreuzes ihnlichen Belnoe. Kartoffelst:
W i|'r] Ii.'ll"l‘!li ~C1'|'\\.'::[': 3l | 1 .-J :- v 'n]l ] 1oa F‘:.'||i|;l‘:'.'__"n' y -'f|1 u!,!-: I, MW
gegen Getreidekirner unter cleicher ];u-'-'|;|i|||1;_;_;' ans t bleiben

i!"E cli’l |-1'll||1-'||ll|!l'_' E-'II.'I'.'_w “ l.-'k !\;I?:II 285 Sl1¢l ,"u.:'u:,'uf—.-
Fragen handeln: Entspricht dasselbe hinsichtlich s aner physikalisechen
v 1 ) s O L r | B
Beschaffenheit einem bestimmten Ziweeke? Ist dasselbe rein.
1
|

1
2y ".'."I'l:]u'.!rl"‘]

TR | 4
‘.'l'!':.l;'~'|'h:
M

Hinsichtlich der Giite Wil Mehl ant Farbe, (reruch
} {Gaenhmank . Titt fa rot1leny 11 \lal Tt A 1
N wresehmack _'__'l"!l||.|!. i Well=el 2110 el IS0, desto WS

wird das Brot; man betrachtet das Mehl am besten
Lagen bei nicht greller Beleuchtunge. G

restrichenen

TR | 1 1 11
erncn nnda eschmaek S0Llen

nicht dumpfic sein; letzterer muls sifs wund seimig, ohne jeden
Nebe mgeschmack sein. Mit der Hand gedriickt, soll das Mehl eine
!{l"s!'rll;:e-. zusammenballende, keineswegs aber eine s hliipfrige oder

schmierige (von zu feiner Verteilune herriihrende) Bescha
|J:]|Jr.'!1. ‘.‘|'I'i| ‘-Ci||l‘||!' .1'|J|'].|1Ie1 E'-E]H-ll hl'iiil'l'll'."l]. ~‘,‘|:|i{|'|'-|||'L.-|] T.-- :|n-:‘_-.
s soll nicht zu foucht sein, d. h. nicht iiber 15 % Feuchtig-
keit enthalten, was durch Austrocknen f-i:JI-J' cewoeenen M

100—110 ° zu ermitteln ist. — s soll, ILH.

Tenheit

a ]]___-'l' ]I.-;

|[I']|" "I'l\|'l'\|\€l|l |I-"
trachtet, weder Pilzmveelie shhlte. sene oder aud
tracntet, wedel tizmycelien, noch ausgehchlte, zerrissene ode auf-
gequollene 3‘4:':'i|‘i:-;4-fu'3|']n-:' zeigen. - ‘ln hl, \‘.l’n:l'- mit '\‘f.—:r.».-s- al

L L™

ceriihrt 1st, darf i.:If‘:-'.l]JF.t.'-u"t-:iilil'l' weder roten noech |

™ :
bliuen; ber lang-
haltiger Einwirkung tritt bisweilen eine kaum merkliche alkalische

Reaktion ein: »'~n:|'|~ Reaktion beurkundet stets becinnende Zer-
set; Wenn aber in einem wiisserigen Auszuge Ammoniaksalze

zung.

Linearvergrilserune

woraut sich die
an, die 1{l|-1|-=-|"';c1|'1n||-|| und Zellwandungen aber
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mittels des Nessuurschen Reagens nachzuweisen sind, so hat bereits

eine tiefeinereifende Zersetzung stattgefunden, — KEndlich sollen im

Mehle auch keine Insekten (Mehlkifer, dessen Larve, der Mehlwurm,
Mehlmotte, Mehlmilbe) vorhanden sein.

Die ':.c'-||i':~.!'.i:]\'l'5‘. des Mehles wurde bisher mit dem BoLaxn-
schen Aleurometer gemessen. Das Instrument besteht aus einem

Olbade, 1in welches ein Cylinder eintaucht, weleher einen Stempel
von halber Linge enthiiit, der kalibriert 1st und durch den oberen

1'I\|i-,|_-:.v|'\'e~|~:-a-||!1.11_'4 hindureh geht. Sowohl fiir Inhalt und Umf:
‘E".ﬁ "“.'“II-.l*'I_':-._ ;?:ri '\\ii' |'-l”li' l;i;.l' i.fill_:'-.- !llll] [;."_'Ill.llii'l'l.ll'l'_-" 1'||_1:-: ﬁ]lagltlllgu-i-
Dimensionen vorgeschrieben. Man erhitzt das Olbad
20) o “|h| ‘\\,'i_l" |.||i'ji |H'H']I|'il'l!-!‘l1. g

sind bestimi

anf 150 ° fiiet von dem

wonnenen ;\Ill':.""l' i & WwWe

: : : A Ts $
einer teiofirmicen Masse ceknetet

cher zu
1st, in den Cylinder und setzt denselben in das Olbad. Man erhitat

Ls

noch 10 Minuten mit der Spirituslampe und beobachtet nach weitern

1
10 j’r{'Lll:iI-.-:l_ Wil '.\+'i1' der ]\-.||-];r-|' :Ill!._'_f'l"-_"';l||.'_"'i‘-|| i_q, resy. bis =zu
welchem Gradstriche derselbe den Stempel aufwiirts getrieben hat.
Der Stempel ist seiner Linge nach mit B0 Gradstrichen wersehen
(meist blols vom 25. ab aufwiirts): ein Mehl, dessen Auftrieb 25"

; A . e g
11 IIH']IE :!IIK[I:‘-»L"'IL‘H: €3 15t uIm 30 besser,

sl S
ieb erreicht wird.

nicht erreicht, ist als backfi
je hoher die Gradzahl ist, die dureh den Anuft

Das Bonaspsche Instrument i1st neuerdings von SELLNICK

verhessert worden, insofern derselbe mehrere Treibeyvlinder neben
emander anwendet, um mit einem Normalmehle vergleichende Ver-
kinnen. Derselbe hat aber die merkwiirdize Be-

Suche anstellen zu ki

3 » v i ® ." . -
obachtune cemacht, dals unter Umstinden ein und derselbe Teig 1n

allen drei Cylindern verschiedene Triebfihigkeit entwickelt, so dals

er nunmehr seine eigne patentierte Erfindune, und damit zugleich
alg netrische Proben iiberhaupt, als tiberfliissig bezeichnet. Im
alleemeinen ist das Instrument mehr in der Technik als 1m Labo-
ratorium  verwendet worden. i):lj:i"_rl-!l eignet sich folgende

.-‘I]!-1||c|!i|-_ weleche von der internationalen rFIII'}' in Wien zur ljl"-iflnil'_'.'
der Mehle angewendet wurde, ganz gut zur vereleichenden Be
Jeit und Kreiebickeit
Wasser an, dals ein

urteilune mehrerer Sorten auf ihre Backfiih
”:Ln rithrt reworene ?"-]l'll[-"ll Mehl mit sovie

I A 4 i B |k el
knetbarer. nicht klebricer Teir entsteht. s bindet das Mehl um

s0 mehr Wasser, je kleberreicher jenes 1st, und es wird dasjenige
Mal L e % loh li rifata Wasear : o
Mehl am ermielhiesten sein, welches die orolste assermengs -zl
' 1 P ey e 3 X
Bindung gebraucht hat (38—60°%). Wir verabsiiumen nie, wenn

ithirkeit eines Mehles :‘t'li::l_'_:'i wird. 1uns

iber mangelhafte B
dureh Probebacken eines kleinen Brotes von der Hv:'l'c']li'i-__-;ll:!-;_-; der
[\;].‘lu'e- ALl 1:]||-1';f,=-||-_51~||_ t'il'l Verfahren, \\'e‘|t'31l'r~ wir HE‘II!' l'lIIJ:.JI.I']I]PII
kitnnen, da man sehr hiiufiz unberechtigten Klagen begegnet.
Mehle. auns welchen der Kleber durech Auswaschen nieht zu

separieren ist, werden folgendermalsen gepriitt. Man behande

£ =4
PR

Mehl mit 186,5 cem verdiinnter Essigsiure bei 93 ¢, liifst absetzen




und vergleicht das mittels Pyknometer ermittelte spezifische Gewicht

der Liosung mit iil‘l]]jplli:fl']],l\".'r!]l'|ll“'¢ beim Untersuchen von Normal
mehl gefunden wurde und ein fiir allemal zur Vereleichune fest-
cehalten wird. Je hoher das ‘"']Zlf-;a’.iﬁ_a'.|_'||r- (ewicht hierbei sefunden
wird, desto 1Ia-‘.k'rél-'_!' 18t das Mehl i“tlJiJ.\'l-':.

Die Priifung auf Reinheit, resp. ldentitiit wird in der Haupt-
sache durch Mikroskop zu erfolgen haben: nur in wenigen Fiillen
konnen chemische Reaktionen unterstiitzende Momente liefern.

[n neunzig unter hundert Fillen, die Mehlpr
soll ermittelt wer

i

_"!!||l=_-'c-|1 betreffen,
en, ob im Weizenmehl HHI:'_'_'I'II_ oder im
Rogeenmehl Weizen vorhanden sei. Diese Fra

oe war bigs vor
hehaupten wund
anch heute noch ist man nicht imstande, quanfitative Angaben m
machen, wihrend die qualitative Ermittelune der Rinzelheite
keine Schwierigkeiten mehr verursacht. Auf die mikroskopische Be
trachtung der Stirkekirnchen ist hierbei kaum Wert zn lecen. da
sonst Weizen-, wie Rogeen- (auch Gerstenmehl-) lkérnchen
Form und Gurélsenverhiiltnisse zei

ganz kurzer Zeit mit positiver Sicherheit nicht zu be

eleiche
gen; aunch der Umstand. dals die
kekiirnehen 3- 1'*11':17;ii_;'i‘ Bauchrisse
gt, wird nur als untergeordnetes Moment in Betracht zu ziehen
sein. Dahingegen gewiihrt die Betrachtung der isolierten Hiillenreste
villige Sicherheit zur Entscheidune der Frage. Die Isolierung der
Hiillenreste geschieht durch Verkleisterung der Stirke. StreNBUSCH
(Ber. d. Deutsch. chem. Ges. XIV. 8. 2449). vertiihrt hierbei, wie folgt.

Man bereitet eine Diastaselésung durch einstiindiges Macerieren
von 20 g cemahlenem Malz mit 200 ¢ Wasser unter hisweilicem
Umschiitteln und filtriert. Man riihrt sodann 20 ¢ des fraglichen
Mehles mit 30—40 ¢ Wasser zum Brei an. setzt 150 o kochendes
Wasser zu und wartet, bis die Temperatur auf 55—60°

]

Mehrzahl der grélseren Rogoenstiir

zel

]1':.'“!'“'
segangen  1st. Sodann setzt man ea. 30 cem des Malzauszuces
hinzu, rithrf um und erhilt die Mischune auf dem Wasserbade
10 Minuten lang auf 55—60° Man gielst nun das Ganze in eine
grifsere  Wassermenze, dekantiert mehrmals und iibersielst den
Bodensatz mit I prozentiger Natronlauge, diceriert unter Umschiitteln
einige Zeit bei 40—50° wodurch die elwellsarticen Stoffe mit
gelber Farbe geltst werden, gielst wieder in eine grifsere Wasser-
menge, dekantiert und sammelt nunmehr die isolierten Gewebeteile
auf einem Filter,

Dieses Verfahren ist jedoch nicht anwendbar, wenn man auch
autf Haare fahndet (S. 84), da durch den Malzaufeuls, selbst bei
sorgtiltigstem Filtrieren, Haare von aulsen in das Untersuchunes-
u]lli(']{.l llitli'[ll:jv

angen und irrtiimliche Folgerungen veranlassen kinnen.

Fin andres Verfahren hat Kiaprskow (Middelser fra den Bo
taniske Forening i Kjibenharn. No. 1. Neptbr. 1882), eingeschlagen.
Er benutzt Rrrraavsens Angabe, dals */1000 ](:1]:.'.{'-:41E||_'_" die Eiweils-
kiirper auflise, und lifst das Mehl mit einer reichlichen Menge dieser

Liiisnn;
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o

l'.'-.m':|.,_"' 24 Stunden stehen. Die iiber dem Bodensatz sich dann be-

11 "|u-=1 uir-] 1|1i['Tn[-' fl[na'-n': I'{l'zli"l':-i entternt, und eine

L 1 : 3
indende K rlel
solche Menge reines Wasser wieder hinzugegossen, dals sie der erst-
LS - . ]
rewendeten Men; ilosung gleich kommt. Man rithrt oder
schiittelt stark um und giefst die Masse in ein trichterformiges
) |':-', ['il:lI}JI:I:I_!_'.'JH‘I"_:'.LH'!_ .\':u-]] l‘i_l]%:_:t‘]' Zu.l :-:U!lllt'i'll
-'ir.'i! |!U' \|'!'.--|'E)§t'lll'i-_t'11 'I‘I'i!(' f.1|‘.'~' _"Hii‘l[lu-r-' in 4|.La]' '\.\.Y[-Iim', Il;]l'- Al

Ka

Schlemmglas (Spitz

unterst eine kreideweilse Schicht liegt, die ausschlielslich aus
Stiirkemehl besteht und zwar aus den grofsten linsenférmigen
Kérnern. Darauf folgt eine gleich dicke Lage einer Mischung von
Nehalenteilen, andern Gewebselementen und Stiirkekornern, vorzugs-

weise kleinen, gemengt mit wenigen grofsen; und endlich zuoberst
findet sich eine diinnere Schicht von den kleinsten Stiirkekirnern.
Durch Ausgielsen ist es leicht diese verschiedenen Lagen vonein-
eimander zu trennen und dureh eine letzte Schlimmung der schalen-
fiihrenden Schicht gelingt es, eine so reichliche Menge Schalenteile
-li _-|1'l:;-'.-'|' Probe, die man unter das ]]i]\'l'ﬂ.‘-]illll 11!'i11_:".. zu erhalten,
dals man darauf hin ein entscheidendes Urteil iiber die Art des
Mehles abgeben kann.

Man wird nunmehr mit Hilfe des .‘H]i;l'uba]-:tnpr-ra die auf (5. 84)
iither beschriebenen Unterschiede zwischen den Querzellen und

Barthaaren leicht konstatieren konnen. Bisweilen gelingt es schon,
die Haare zu erkennen, wenn man die Verkleisterung einer Spur
Mehl mittels eines Tripfechens Natronlauge auf dem Objekttriiger
bewirkt. Ist man im Besitze emes Mikroskopes, das mit eimnem
Polarisationsapparat versehen ist, so kann man schon im unver
kleisterten Mehl sehr leicht die Haare auffinden, indem man durch
Drehen des Okulars das Gesichtsfeld verdunkelt, dann leuchten die
Haare im dunklen (Gesichtsfelde hell aunf (Wrrrmack, Preissehyift.)

Von einzelnen Seiten ist auch 1Iil‘.{:l'*'lll.‘1l' der sogenannien
Kleberkirner mit in Betracht gezogen worden. Dieselben sind beim
"‘\'s-l;m-n c:im_ui'ul'-!,l_ B0 _:'I'LI|I‘-;_ als beim an;r;:i'n. Sie freten besonders
schin hervor, wenn man das auf dem Objektiv befindliche Mehl mit
alkoholiseher Jodlésung betupft. Sieht man nun verschieden
grofse Korner, go soll mit Sicherheit auf eine Beimischung ge-
sehlossen werden kinnen,

Fin neues Verfahren, um Weizenmehl im Rogeenmehl
zu entdecken, hat L. Wrrrmack (in semner Preisschrift fiir den
Verband deutseher Miiller. S. 30) veriftentlicht. Ks eriindet sich
auf die verschiedene Verkleisterungstemperatur von Roggen-
und Weizenkimern und wird ausgefithrt, indem - man 1 g Mehl
allmiithlich und unter Umrithren mit 50 cem Wasser vermischt
und das Gemisch unter Umrithren mit emem kleinen Thermometer
lm Wasserbade bis auf 60—61° erwiirmt. Nun wird die Flamme,
die das Wasserbad heizt, verloscht, der Brei aber, nachdem man

zewartet, bis seine Wiirme nachtriglich auf 62,6 ° gestiegen ist,




96 MEHIL

sofort herausgenommen und in kaltem Wasser abeekiihlt. Nie
darf die Temperatur die angegebene Hihe iiberschreiten. Die

l|1|""r"1‘.||h|:l'!L!.‘LI:IHL'I ,H;r||| Der (el Pemmperatn von o2 {
oD |

fast siimtlich :H]}'II'_"E'1|1]||||_|_-:;‘ die meisten schon ';'|'|||:1I/.i', und alle

haben 1hre Form, die =i:‘ﬁ|||'|'1il_z]ir]1 linsenformie war, zum Teil

: k 1 W, | il 114 e I3 n}
ins unkenntheche wveriindert: nur emzelne smd noeh ziemlieh

mtalkt ;:‘!-].'15;_t-'iu’||_ (anz anders die Welzenstiirkekorner. deren
i y

= i ’ . e ?
"\-('I'-.ill".“*il"l‘lll.llj erst zwischen 65 bi,o eri

tark licht-
unter dem

|
:\li;;!'ml{up sehr scharte, sehwarze Riinder, withrend die Roroe

e 1.1 ST = i .
orilsten Teil noch fast ganz unveriindert, sie

brechend, wie normale Stirkekiorner, und zeigen desha

corner, selbst wenn sie ihre kreisrunde, (wrestalt noch
1 1 ey ) e : R I'T il
behalten haben, meist von weichen Un Hnien

Einzelne Weizenstiirkek

rmner -""E.||=| :.ii]"| 1
i|1l+|||[':! und '.’."i_L','P['. deutliche Schichtung, wie umeekehrt einzel
Rogeenstiirkekirner auch unveriindert bleiben; allein das sind
nahmen. Im alleemeinen bietet reines R
mit Wasser erwirmt unter dem Mikroskop ein

Immgs ancn senon St

. I anft  FEal i 1
enmehl auf G2/ © (

| Bild von aut-
gesprungenen, halb verkleisterten, sackartigen Stiirkekornern, Weizen-
mehl dagecen von runden, meist noch wohl erhaltenen Kémern

Wirrmack will mit Hilfe dieser Methode noech eine Bei-
mischung von 5% Weizen- im Roggenmehl erkannt haben.

Das Erwiirmen auf 62%'/:° . 1m Wasserbade hietet aber noch
andre Vorteile. Zuniichst sieht man wiithrend des Kochens hei
reinem  Weizenmehl einen deutlichen weilsen Schaum (geronnenes

Kasein?) auf der Oberfliiche auftreten, der bei reimmem Roceen viel

wenieer, bel (remischen mittelstark =ich

nrl |'Il']'I|~'-I' raw il
man beim Zugielsen des Wassers zur troekenen _‘nle-}:||.|-u!n-_ Wwent

man mit einem (zlasstabe ete. umrithrt, dals reines Ro:

arenmeni
einen viel klebrigeren, sozusagen schmierviceren Brei  bildet.
sich oft zu Klumpen ballt ete., so dals es schwer fein verteilt
zu erhalten ist. Ganz anders Weizenmehl. Hier sinken die ein-
zelnen Stirkekirner, resp. j\h-|||]|:|!'li]x'-'|4'||i-|| gotort zu Boden und
lassen sich leicht 1m Wasser verteilen, (zemische halten die
Mitte. Setzt man nach dem Erkalten die Bechereliser hin un

heobachtet nach einicen Stunden die iiber dem Bodensatz stehende

Fliissickeit, so erscheint dieselbe bei Roceenmehl triithe, undureh-
sichtic, wie Molke, bei Weizenmehl fast wasserklar, weniestens dureh
scheinend, bei Gemengen von Roggen- und Weizenmehl nicht so
undurchsichtic wie beim Roggen. Alle diese letzteren Merkmal
sind freilich von untergeordneter Natur, aber sie geben dem Prak
tiker immerhin schon einen Anhalt. Das Wichtieste ist aber
dals ber diesem Erwiirmen die meisten der Haare an die Oben
fliche des Wassers gehracht werden, und dals auch manche der
Kleientellchen oben schwimmen. Man braucht nur etwas von dem
Schaum auf den Objekttriiger zu bringen und findet dann meist nach
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inden sich auch in dem unferen Teile, 1m Bodensatz.) Setzi man

Blwas si

Dhwefelsaures Anilin in saurer Lisung zu, so firben sich die
Weizenhaare stark gelb und man findet sie dann noeh leichter.

Endlich sei noch der Kleberbestimmung Erwihnung ge-
-:Il::LIII _\:,.:']; I}\_\'l KEWORDT -"er-'l.\'.r'.'r.fr, .'.'J'.'-'.|'l_ (',l'l.'r',u.l, l"&T] "“‘- .HJE:
wird hierbei folgendermalsen verfahren: 10 g¢ Mehl werden mit 1 g

W\

"eizenkleie, welche bis zum Begimne der Siuerune in Wasser ge-
1 1 1 1 1 ® .
qeht, cut gewaschen und wieder getrocknet wurde, semischt; die
| wird i feine (vaze, welche r|u[3'||e'E|' velest wird, ernge-

und unter fliefsendem Wasser ausceknetet. Der Riickstand

wird bei 100° ecetrocknet und gewoeen, wobel das Gewicht fiir die
Kleie in Abzug zu bringen ist. Wenn man festhillt, dals Weizen-

mehl 7Y%, Rogegenmehl aber nur 0,6-—-0,8% Verlust ergibt, so

sollte man meinen, dals durch Berechnung eine Beimischung an-
nithernd bestimmt werden konnte: indessen hat WrirTTMaok aut das
bestimmteste nacheewiesen (e FI-“-‘-H'I'.u'rrJ'f',I";" S. 46) dals sich der Kleber
aus (Gemencen \,';,]] S0 Tin., Weizen- und 20 Tin. Roggenmehl
nicht auswaschen lilst. selbst wenn das Weizenmehl fiir sich auns-
rewaschen einen sehr reichlichen und
guten Kleber Liefert, ja, dals selbst frisch
:I];‘\'_:'ll\““:—.{'l“-”l'! |\;|i'|f-f'l', ‘.H'l,l']ll']I: man

“”_'_'.t'!'!llllf"]ll ZUNSETZL, |I|.ll'-']| .".Ilh\'\::«'l":':l".l

nicht wieder zuriickeewonnen werden

a0 |i:\_'~h 89 mat -[iu--‘.--r ,"lli'i]l!lllf' Vor-

sein Bewenden haben muls.
Die E
2s i|]| H|J_'_'_'_;'L':,|||'.‘]|| i_‘-\'L |.I'1i‘| ?""l.‘||‘\‘.".l'l'i:_"-
eiten ebenfalls micht verkniipit |
setzt einer kleinen, auf dem Obje .
l"-'|'i|||||i|-|||';1 l’:|;|n' ".Jl.' eln rlll'falllll‘!![']]
j.\.:I'.I'-.|||E_:|'.._'__’i'.flII'"‘.-l'_"lle‘i*l"I‘U.IIl'_',‘1||‘r'-\"¢'|:"e."|;r"
und dapn ein IJ']'-”-]||-I']'n'||

Anilin oder salzsaure Phlorogluein-

rkennune des Gerstenmeh-

ioer

[ |
nweilelsaure

lisune (beide Lisuneen angesiuert] zu
!iI_'lll :;u_-|.f.;!.-l|f_|-'; :|||!'|"!1 i].‘l.~ j\l;.I:\I‘tlL-iiH“.
.'l]:an

handen ist. die ans den ,"‘-'~|."-|'z'.t-|| stam-

WL, WEeIn t'|'|-|'.=-le-IJI:ll"i:| L

criosetormio

menden Tafelzellen mit

gewundenen Wandungen, me

i Z:||c']| M1
N L, -
!.1-..;.-.“ VOl :”'1'--::”.:—'-"""]'““ bastiaserarti

rem (Fewebe, in emnem Falle gelb, im
andren Falle rot cafiirbt. e Wandun-
Zen  der Quer- und |_;'4||_g'-:';'r-|||-:! erscheinen, soweit Reste davon
vorhanden sind. diinnwandie und ohne deutliche Poren. Verbrennt
man derart

ives Mehl vorsichtiz, bis die Asche fast weils erscheint,

Praxis. & Anfl (
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behandelt dieselbe mit einigen Tripfehen Salzsiiure und betrachtet si
mit der Lupe oder unter dem Mikroskop bei auffallendem Lichte,
so findet man eut erhaltene und deuthch erkennbare Kieselsiure
skelette von Haaren, Tafelzellen und Gefiilsen (Fig.51). Die Asche des
(Gerstenmehles enthiilt iiberhaupt 2—4 % Kieselsiiure, diejenige de
itbrigen Mehle aber keine, wohl aber etwas Sand (Miihlsteindetritus

Kartoffelmehl im Roggenmehle ist durch das Mil
gehr leicht zu erkennen. Erwirmt man eine |||-.":||'[i_'_'-- .“-ll.u-'iu_[“;- niit

i |_-.]-,| b | ]

1 Teil konzentrierter Schwefelsiure und 2 Teilen Wasser, so wird
ein hichst penetranter (Gurkengeruch entwickelt; diese Reaktion ist
aulserordentlich scharf.

Hafermehl ist ebense wie Maismehl mittels des Mikros-
i»’.n]H'r- an den Stirkemehlkérnchen unzweifelhatt zu erkennen.

Die Samen der Leruminosen zeigen einen andren Bau, wie
die Getreidekirner, 1nsbesondere zeigt die Samenschale eine villig
abweichende Struktur. Man unterscherdef an ihr auf dem Quersehnitte
drel Schichten: die #ulsere oder Palissadenschicht, weleche aus senlk
recht zur Mitite stehenden, dicht aneinander gcereihten. stibel

formigen Zellen besteht; die mittlere oder Siulenschicht, welche
.. " » 1 | * 1
aus kurzen siulenfirmigen, quer vor den Palissadenzellen liegenden,
oft knstallartig erscheinenden, von einem Hofe umgebenen, ge-
drungenen Zellen bestehf, und auf dem Quersehnitt schachbrettartie
' Ti]]--rﬂ* [L}'.ll'”:é}
+ z " ' . 1°* | . - 1 1
drer Hiiute umsehlielsen das eigentliche Sameneiweils, in dem die

arscheint: endlich die innere feine o |

icht. Diese
Stiirkekirnehen driisenartie einesebettet liegen., Von der Umhiillune
oehen stets Reste in die Kleie iiber, withrend auch die Stirkemehl-
kirner als Leguminosenstirke leicht mit dem Mikroskop zu er-

kennen sind.

Ein wiisseriger Auszug der Hiilsenfruchtmehle reagiert deutlich
saner. wiihrend der Auszue von Cerealienmehl schwaceh alkaliseh
reaciert. Die Asche der Hiilsenfruchtmehle ist leicht zerflielslich
briunt Curcumapapier und enthiilt viel Chlorsalze, die Asche der
Cerealienmehle zeigt iiberall das enteegencesetzte Verhalten. Bei des
Kleberdarstellune wird eine Masse erhalten, welche eine mehr
ritlich- oder egriinlichgraue Farbe zeigt und den Geruch der frischen
Hiilsenfriiehte ziemheh deutlich entwickelt.

|'-;Iill lll!llll']' 1\'|f-ia-;“|-]|:||'; \\-II'!i'.' L'11‘.ui|r'|-:'||t'||t] :IlLi' t"|e~[| ]’|'\|;.{--||;-
_-_-'v]l:l]i :]:-I' .‘\m-1:1r'||1-4l:|1}I§ZI'i}<- r'in_ Unter Ikleie \|-|'.-"._L-]|‘. man 1 all
meinen Hiilsenreste mit anhingenden Kernteilchen. Gute Weize
egen- und (Geerstenkleie enthalten nach Fr. v. Houxen (Stdke
wnd  Meldprodulkte) nur 30, 40 resp. 4D °/y Hiilse, schlechte viel
mehr. Feines Weizenmehl enthiilt nicht mehr als 0.6—1.,0 % Kleie
Die Menge der vorhandenen Kleie ist aus der Bestimmune der
Hiilsenreste zu ermitteln. Man koeht zu dem Zwecke 100 ¢ Mehl
mit vielem Wasser und koliert durch ein feines Haarsieh. kocht den

Riickstand von neuem und wiiseht so lange mit kochendem Wasse:
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nach, bis keine Stirke mehr durchgeht. Der Riickstand wird ge

togeenhiilse 1st

trocknet und gewogen. Weizenhiilse ist strohgelb,
dunkeleelb, Gerstenhiilse ist fast farblos.
Kehrmehl lifst unter der Lupe mechanische Vernunreinigungen
aller Art (Splitter, Haare, Fiiden, Steine ete.) erkennen.
[m letzten Jahre sind Klagen iiber schlechtes Mehl, bezw

veringe Backfithigkeit sehr hiufie gewesen. Dieselben finden stets

statt mnach feuchten Jahren, die sehr viel ausgewachsenes
"_;|'|-§l'!|].'ll':-" ':ll'il'f'.,tll' +-|1:~tl'||t-|1 |:|.-.~'1-||, Das Mehl von »‘n]r]l-.'lll
zoiot zerkliftete und zerrissene Stiirkekiornchen. Befeuchtet man
das Priiparat mit Anilinviolett, so dringt dieses in die verletsten

eich ein, dieselben stark hervortreten lassend, wiithrend die

Kirner o
oanysen }'\‘_1‘I|'||1,':' 281 _'_'_‘i”l?. ll]!:ll:l]l“(']] I":]E"l'”“lu' :J:!lll’}[]lil'!ﬁ. [':-i.“"'nlllgﬂl]l"ll"
]':!'-"-L‘|ll'i.'|||il_'_i tritt aber auch em durch zu starke I':I'iliullti}_{' des
Melles beim Mahlen wodureh der Kleber zersetzt wird, oder auch
bei zu starkem Mahlen, wodurch die Stiirkekdrner zerrissen werden
und das Mehl den schlifficen Griff erhilt. Die Backfihigkeit
st mitunter durch Yusatz von Kochsalz wieder herzustellen
(E'r., v. Houxen.)

Wenn die Vermischung der Mehle untereinander eine ab
sichtliche Verunreinigung derselben darbietet, so kinnen noch eine
andrer oreanischer Stoffe im Mehle vorkommen, deren Vor

. msein auf absichtlichen Zusatz nicht zuriickzufithren ist.  Der
oleichen Verunreinicuneen bieten vor allen Dingen die Samen der

1

1 nk ranter, '.'\.I'I,l'll‘.‘ 1m Hl'tl'-'|||l' \"":'1i~LtIIJ;'.[II'll, 1I:I|' llllll. sS1nd, wenn

cht in eanz erheblichen Mengen vorhanden, sehr schwer zu
erkennen. Thre Anwesenheit im Mehle bewirkt bisweilen eine eigen-
tiltmliche Firbunge (meistens bliulich), einen wunangenehmen (teils
fade-siifslichen, teils scharf-bittern) Geschmack, ist aber mit Aus
nahme der Kirner des Taumellolehs nicht weiter nachteilig. Eine
Methode zur Ermittelung der Bestandteile des letztern 1st  miehd
bekannt, zumal das giftice Prinzip dieser Pflanze gelber moeh nicht
hat isoliert werden konmen. Kin Mehl, welches' sehr stark mit dem
Mehle der Taumellolehkirner verunreinigt ist, nimmt nach dem Aus
ziehen mit Kombranntwein (35Y) eine eriinliche Farbe an, withrend
=-i5; von solehem Mehle '_'_'l'-:'.'H']{!'ll""' Brod ‘.i-l|='[-'. '._',"'|':i'.‘-!|'. I'?'~|'||I'E||1
und einen scharfen. kratzenden Geschmack annimmt. Nach Mit
teilung von A. E. Voeen sind Wicken- und Kornradesamen,
als Abgesiebtes vom Getreide, neuerdings Handelsartikel geworden.
he Mehl ist dem (Getreidemehl oftmals |||‘;.l'__"‘!lli.‘-'|'|l.‘|' refunden worden.
Wickenmehl triet ganz den '["_\]me-; der Leguminosenmehle 1m
alleemeinen: die Stirkekérner sind relativ erols, mit tiefen, oft
kreuzformigen Bauchrissen versehen und konzentrische Schichtung
zoieend. Das Mehl der Kornrade enthiillt fuls-, keulen- und

chen die #Hulzerst kleinen rund-

seh

auchiihnliche Klumpen, zu we
lichen Stirkemehlkémehen ?.LI.HH]IHIU'”,!I"]”'”' sind,




MEHL.

Zur chemischen Priifung bedient sich A. E. VoGEL einer
Mischung von 95 Teilen (70%) Weingeist und 5 Teilen Salzsiiure.
Mit 10 cem dieser Mischung werden 2 g Mehl unter sanftem
Erwiirmen durcheeschiittelt. Nach dem Absetzen erscheint die iiber
stehende Fliissickeit bei reinem Roceen- und Weizenmehl fast farblos.
bei reinem (ersten- und Hafermehl schwach ce i
von Kornrade, auch Taumelloleh orange-, bei Gegenwart von Wicken,

1 1 1
D, D@l {I'_':'1‘||'-'1i!|-

auch Bohnen, rosen- bis purpurrot, bei Gegenwart von Wachtel-

weizen grin. Parallelversuche mit reinem Mehl sind zu empfehlen.
|

Ne

korn
im Mehle, resp. im Brote wirken. Fiir die Erkennune des Mutter
korns existieren verschiedene Methoden. Nach WITISTEIN ent
wickelt eitn mutterkornha

i schiidlich konnen grifsere Quantititen von Mutter

i e
llange

tiges Mehl beim Erwirmen mit Ka

kennen

sein wiirde.  Die Probe ist nicht entscheidend. weil auch in Yar-
setzung begriffenes Mehl diesen (Geruch

Trimethvlamin, was an seinem vi;ﬁ-lli|'11|=.lir‘§:|-.~.\ (eruche zn er

| a + . y 4. —_—
allemn entwickelt. Jicony

Lilst Mehl (10 g) mit Alkohol entharzen und entfetten, schiittelt
sodann mit Alkohol (10 g), dem (10—12 Tro

i il 1 {
Ml Veraunmntl
Schwetelsiiure zugesetzt wird, tiichtie durch und lilst stehen : hei

(regenwart von Mutterkorn erscheint der Alkohol w6tlich cefiirbt.
e schiirfste Priifung, weleche gestattet. noch /50 "0 Mutterkorn
nachzuweisen, und welche ebenfalls auf die Abscheidune des
Sklererythrins gegriindet, ist die von HorrMaxN-Kanprrn. Nach
thm werden 10 ¢ Mehl, 15 ¢ Ather und 20 Tropfen verdiinnte
Schwefelstiure (1 :5) gut durchgeschiittelt nund nach viertelstiindice
|‘:'L||'.\j_i|‘klln:: filtriert: das Filtrat wird durch Nachwaschen des Mehles
mit Ather auf 10

cegiittieten Natrinmbikarbonatlisune ceschiittelt, wodurch der F

o rebracht. Dasselbe wird mit 5 Tronfen eine

stoff des Mutterkorns _-I_II die Lisune gceschafft wird. {
{1]|i:|1'tl‘||lllki|l':]|'||-.~¢1|rftlr.' 1m Ather 1_'_'(']|".~.—xl bleithen. [ e ]_-:'-all."l-_' eracheint

je nach dem Grade der Veruneini;

runge :||-‘.:1|-51"]| !
(. H. Worrr empfiehlt die spektroskopische Priifung

gesiinertem Ather (auf 10 ¢ Ather D ¢ Mixtura sulfurica
officin.) hergestellten Auszuges von entfettetem Mehle dureh einen
mit femer Messungsvorrichtnng versehenen Apparat  (Taschen
spektroskop von Anpam Hineer-London) in 5 em starker Schicht.

Ist der Apparat so eingestellt, dals die Linien folgendermalsen zu-
sammentallen, Natrium D = 70, Kalium ¢ 26, Kalium g8

so erscheinen zwei Absorptionstreifen im Grin (90—99 und 112
122) und einer im Blau (145), simtlich durchans charakteristi
‘l"--l'.tlit"; nan .‘LH‘-C?,['I_'_:"' von  nicht enttettetem Mehle an. so
man Spektren der Chlorophyllfarbstoffe, die jedoeh mit jenen weder
zusammentallen, noch verwechselt werden kinnen. Hormaxy hat
vorgeschlazgen den Farbstoff mit einer geringen Menge Natrium-

bikarbonatlosung abzuscheiden und diese konzentriertere Lisune

|lr-_-4~:(-|]u-|| Zunr ‘-l:-_‘l{l]'r]}-'.'.!{_tllliht'l'ﬁr'!l I'}r'lrlull‘].".lIlri_'_-‘ # ‘.r'|"\'u.':|1]4-||_ ]:— 1=1
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iedoch zu bemerken, dals hierbei eine Verschiebung der Absorptions

insofern die beiden, bei Anwendung saurer Lisung

| |
oandaer
im (Griin  erscheinenden Streifen nach Rot vorriicken:; nach dem

Ubersiitticen mit einer Siure erscheinen sie wieder an ithrem alten

Verfiillschungen des Mehles mit mineralischen Stoften

sind in der Asche nachzuweisen. Als Verfiillschungsmittel werden

senannt: Sand, Schwerspat, Gips, Kalk, Kreide, Thon, Magnesit.
Sand im Mehle verriit sich durch Knirschen beim Kauen des Mehles.
Kreide und Maenesit werden beim [bergielsen des mit Weingeist
sum flissigen Brei angeriihrten Mehles am Aufbrausen beim Zusatz
con Shure erkannt. Atzkalk verriit sich durech die stark alkalische

1
Reaktion des wiissericen Breies. (ips, Schwerspat, Thonerde, Sand

<
setzen sich beim Durchschiitteln des Mehles mit Chloroform zu
Boden. wiihrend das Mehl selbst an die Oberfliche steigt. Alle
|!:§I|-:'|';||i.=|-|l;r-35 substanzen iilEIi.E'JL. man i{i lli'i' .\.‘-l']li'. \\l']i'llf‘. werln '~IH'
Weizenmehl erheblich iiber 1Y%, fiir HH'_".‘,‘“II‘-HI"IIE ither 2%0 be-

nach den Regeln der qualitativen und quantitativen Analyse

su bestimmen ist. Hierbei ist in Betracht zu ziehen, dals fiir die-
lkh|;|1||'|‘.:;l Sand. weleche von der Abnufzung der Miihlsteine
ro 100 ke Mehl 30 ¢, und fir sehr kleiereiche Meh

jenioe

herrithrt, g
ein hoherer Aschegehalt im allgemeinen zu limitieren 1st.

Kunstmehl.

Aulser den eigentlichen Mehlen existieren eine Anzahl von
Mehlpriiparaten, welehe teils nach ithrer Abstammung, teils nach ihrer
‘\Ir‘l"'.l'!l'i[l||L',' 'I||-i|;]||[|'. r-i||:|_ =0 |li|' El:ti'f.['n:l, welche aus Ilr‘lll
e der Maiskirner hergestellt wird, die

innern, stirkemehlreicheren Te
Reévaleseitre du Barry, besonders stirkemehlreiches und aromati
Mehl der Saubohne und der Wicke, dieLeguminose HARTEN-
und  Getreidemehl, NEsTLEsches,

STEINS, pripariertes Bohnen-
Frerronsseches, (Chamer Kindermehl u. a. m. Diese Mehle
werden meistens mit dem Auftrage, den Nihrwert festzustellen, resp.
die Nihrsubstanzen zu isolieren, zur Untersuchung eingereicht. Bei
einzelnen dieser Mehle. insbesondere bei den Kindermehlen, ist durch
eigentiimliche, teilweise patentierte Behandlung ein Teil der Stivke
m eine lisliche Modifikation ;_1':-|||':ic']ll, ‘IH‘}’.ié‘]HIrI_'.:‘M\t-'l.-ﬂ‘ in Dextrin
and  Traubenzucker iibercefithrt worden. Es ist daher bei der
Analvse die Summe der wasserlislichen , sowie der schwer loslichen
Kohlehvdrate zu ermitteln und einzeln anzageben. Den Kinder
mehlen ist meistens ein starker Milchzusatz gegeben, um sie 1hren
speziellen Zawveoken dienlicher zu machen. Wenn man 3 Teile Fett
etwa 100 Teilen Mileh :-1]{-1:r'|-<'111~||<] erachtet, so lilst sich aus der
Fetthestimmune bei Kindermehlen ein Ricksehluls auf das Quantum

dazu verwendeten Mileh ziehen.
Priifune wiirde sich zu erstrecken haben auf Ermittelung
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des f:llu||1 -_L-\l"[‘\""llulli‘- clih‘ (zehaltes an P roteinstoffen, des (Ge- rew iih
haltes an l-ululun und schwerloslichen Kohlehydraten, des Fettes hier n
und der Salze; bei letztern wird auch die Bestimmune der Phosphor dler P
silure wiinschenswert sein, ' ind 1
Der Fenchtickeitseehalt wird ermittelt durch Austrocknen ainer A16Ten
gewogenen {‘L‘tl.lll[l::,l in einem Trockenkilbehen hei 110 ey
Der Gehalt an Proteinstoffen wird nach der unter . f'::'n_i;:.-l-;;_!,_._- .\||:| s
dles Nii I]'.L._'l':;li"-i‘l'ill.h' ]l!'=l"'fjl'.il'||l'll'.-|| Methode von STUTZER i_--"_~‘|',_";|||' Verbr
Die Entfettung wird in einem der neueren Atherextraktions- volum
i] narate '.'u.]ix...-_;'.-p_ |.:._l.‘||
Die Salze werden durch Einiischern einer gewogenen Quantitii die P
I eimner i]|:rlil|.\|-h:|||- in:*.nl]_':lm;, derart
_\nl'hlii'l'l 11N I“e |.i:;l' ".‘l-:la_a'l'l', .“"'-I'-.-.','-;-\'i--J::s'::i'-él:;-uf_ |"|-“. nnl “.ill'lli
Salze gefundenen, auf Prozente berechneten Zahlen, so bildet di von L
zwischen dieser Summe und der Ziahl 100 sich ercebende Differens die nach
den I{ulﬂe-h_\wh-::||-:! |'J.l1.\'!:-:'i'—u-!:|-!|uir'- Prozentzahl. Die unverdauliche hat a
Stickstoffsubstanz (das Nuklein) wird den [Kohlehydraten zugezihlf rewan
Um die 1n ‘\“l':l.-iw'l' !t’n-“i'!ll-ll i\'ui|.-'||.'.<||;|'u- AR "'||=|I-:|, werden
20 o der |II|'I!I'||I'i\|'.‘|r'.’:. enttetteten Substanz  zwei- bis dremmal mit

i-l:lii-"lll. 'i.'ll'all ilrei ]Iih '--:'_'l'|||:|,I i i\lvl'}!"l'l-:illl \h"l.::“'-l'l' ’u-;-';;.|||i|-i_
[ e L-"wtlllu'-"ll werden mittels  der "ﬁ“u-:i-w'u-l'[iii'l|:-=i||!'-:' miaeliehs
schleunigst entfernt, der Rest wird bei 1109 getrocknet und gewogen.
‘||I|l E11e1m 'i‘l'ill' |:,-:~~.' TeWOrenen |I'|"‘.i".‘ -,\-|_-'|i |':.-.,--i| ..5“4. Hill‘n\-:"il-[%.-
bestimmune ausgefiihrt. Die ans der Stickstoffmenge  berechnete
Menge der Proteinsubstanz wird in Abzue esebracht, der Res -:?-
-"""u-'i-'l'-"‘|!l-i"'iil'i'“' !\-n:'i|r,']||\'i| ate 1 [:e--'illmlll'_" _'_;'I"-'.‘l'||i_ IL erans er |]n S10

;.'--i+'|;>’.r'i'|i_;' die Summe der lsslichen E‘:I'!i|l';!l\(||';||1-_ von denen nunmeh

noch die mit in Lisung gegangenen Proteinstoffe und Salze in Abzue

o < 9 | £
zu bringen smd. Jede

||f"|l]|' |:|'-‘-i|III=1iII|I;_". are sien ant wasserh

Substanz bezieht, ist auf lufttrockene Substanz umzurechnen. i o
Die “i'%‘[illl!ilil!l: der I ||n~.|5'};r'u".~-:ill!|' _'_-'|'.~:|'|| eht durch Losen de 21nres
Asche in verdiinnter Salpetersiure, Ubersitticen mit Natron. Zu- (juem
stz von f':~'.-1'_<_:-'£i1:|'|* VALRE E.l"n-;m'_'; des entstandenen ederschlaces darf 1
und Tifrieren mit | ranlisung, von der jeder Kubikzentimete: relst
0005 & |J]|II‘- vh LOrsinre {l||-|lllcl|l \ man
Die \Jﬁ'l"h\\l““ Condens. Milk Irlll]l.'lll in Cham earantier Ziahl
fiur 1thr Kindermehl folecende Zusammensetzune stimm
Eiweilsstoffe (mit 2,25—2.85 Stickstofl) 14.5-—15° foloen
Kohlehydrate, wass h BE Ee
schwerlislich 15 16 NESTLI
Fe 5 i Wams
\|]|| salze (darin 0,6 Phosphorsiinre 9 a5 L
Feuchtigkeit 51 6 I;
Diese Zahlen Jull:lu-n his auf den (ehalf von Pri 1 als T:

[}IiI‘l'llhl‘IlII.!l':*.a‘,:th|4‘:| .g'u-|ir-n; letzterer variiert in den verschiedenen 1
vindermehlen zwischen 9—15%0. In den schwerloslichen Kohle-

hydraten steekt

I|m'|| l],.-‘r 1 %Yo ”r||/.|';e.-'4.-|‘, 1'r|| (2] i.-c|n.'|| fiir Kxonp
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rewihnlich nieht besonders aufeefithrt zu werden 'L.'-:'il'::l Wir wollen
hier nicht \i':".-l'li.\‘.i“i_'_:'l'll, dals die Fabrikanten selbst die Berechnung
der Proteinsubstanz aus der voraufgegangenen Stickstoffbestimmung
und bei letzterer wiederum die hier angefithrte Methode perhorres-

rieren. Man wendet ein, dals die bisher allgemein als Multiphikator
meewendete Z;IE|: 6,25 einem richtizen Verhiltnisse nichi "'11"‘*]”'""“"
and dals die Winn-VARRENTRAPP-PELIGOTsche Methode stets zu niedrige
Vorbrennunesresultate gebe. Kimzelne verlangen die Anwendung der
volumetrischen (Dumasschen) .‘ﬁ]i-i||--:\'v. andre '\I'!']:Iil:'t‘ll eln \i-l'lll]ll"'!--
|;:|u]| \,1.1~||-!;|-|-.-_ I“r-l||']|',i'_-‘(r'i'. |*'l",l, .“".:-_!,-'.'.', l‘\-l"lll'l;‘.l".'i]'li'li' 1|i!'|-]\'l_ l|||i:
die Proteinstoffe durch die Differenz bestimmt werden. FErfolet eine
'.i'_fl' \Il'.\|-§~lillﬁ" Vi1 EJ"I'\.:IH'!I, s0 hat sich der N:I]H'IIH_;".&HHI‘.t'l-

er Amits-Chemker hat sich

von Lieferanten keine Vorschriften machen zu lassen, sondern arbeitet

1
aera

Chemiker dieser natiirlich zu fiizen; ¢

nach |1:1-I'i"!|:_-__-'|-;| Methode, welehe er fiir die zweckdienlichste hiilt,

tlie von 1hm an-

erenzZzen 1 erwiarten

hat aber, wenn Diff

#11 verzelchnen.
. 1 1

mmunge  der Ikohlehvdrate kann :I|;||'|| lrERBER und

il

in semmem Gutachten ausdriiekl

rewandte Methode
Die Best

i ADENHAUREN | |i|-!';::;' :4'.[--_"|-||!i:,|'i ‘.'L--l'r.|e-||_ IE:II"-: Il::» |I'l|1'|~.=.'||e‘, ||".T|:'i'i-'
_‘tlm_i mit H50% Weingeist 10 Stunden lang ausgezogen, mit Hilfe
t  Alkohol nacheewaschen

| l"L"t':|--.»|-|'',,.\|.L||||||' ::!4|| rIfI iiI||| 111
e ye] A3 I ler Pr vinkiérper » sl | g |
WInrd, um die sunge del 0T nKorpel 11 vernutel. 4110 {
Filtrates wird zur 1-..;'_ . T'rockene emg
Abzue der Asche die 1|.~---.- der lishchen Ko
Ganze berechnet. Das 1 nlosliche wird in einem Kolben mt salz
siurehalticem Wasser (1 : 1) drelr Stunden lane 1m | "|||||i-|-:rl]1- ar

=

':E 4||'*1'

';:J;:||~‘E" und hieraus, nach
|',r-||.\|l|':|‘ie- auf das

hitzt, filtmert. alkaliseh eemacht

Anwendung von 2—3 g Mehl auf 1000 cem) gebracht. Ein aliquoter
Teil dieser invertierten Liosune wird mit Feprivaescher Lisung
titriert und bel der Berechnung fiir 108 Traubenzucker
"-||I'_'""‘"|?.5. Diese Methode ist zweifellos dulserst sauber und be
areg, nur

auf ein hestimmtes Volumen (bei

09 Stiirke

quem, abgesehen illl'\l-ll dals man zwer Verbrennungen ers
darf man sich dem Glauben nicht hineeben, dals .-1“|hllrﬂll I"i' Wein-

oe)st -L|~|- iige lisen kimne, was kochendes Wasser zu lisen Vermag;
man wird fiir die loshehen |\u]m‘]|_\'|lr':l‘;r~ daher stets t'-l’.ll' zu nied
.7.:||| erhalten. _\':n'|| STUTZERS l'::1--|'-:*.'.|-'!:l|uu'|-'.'. I_«lll"i:l' auch: i]u
w1%||||1.:_i||_g- des Nihreeldwertes) haben die bekannten Kindermehle
foloende Zusammensetzune :

or,
]

. Fot K chydr W I vl mit ety
Nesrtresches Kinder 16 79,30" L7 0.411°
Wanns | 98 86,57 (), 14 (.83 8 I
0 STU. SNCHUSTERS DA 17,01 5 1 217 (o0
j..ll! FLUNDS |\|||l|,,|||||1|.|| ';“_:"‘H :‘ll-_J-—l l‘|_|1 “_}_l!'i
Tiurgs K 203 84 76 6,11 0.95 0,467
I"; < gsmitiel 1M { g 29 70,65 24 48 1,36 0,288

I 1 | \

Weinezanye in. Hafermehl 9.12 .10 72561 10032 0.9 0,586
Kxonns i 72,64 10,61 ! 0.673
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Die Analysen dieser wenigen, in Deutschland weit und breit
Auwendung findenden Kindermehle diirften zur (reniige be

welsen,
dals .[-,-r Niihrwert derselben, namentlich in bezug

auf 1thren Gehalt

an verdaulichem Eiweils, sehr wechselt. und be vielen das Ver-
hiiltnis zwischen Eiweils und den iibricen Ni ften sehr unvor-

teilhaft ist, indem die Kohlehydrate geceniiber den Eiwellsstoffer
zu sehr vorherrschen, '

| Kilo Fett hat ungefiihr densel
wie |,—il I<ilo ;\:II]J;L']II"'Il.I:J'n'. 1|E;i1i}:]f man die "If""-' des Fettes
mit 1,7 und addiert die erhaltene Zahl zu den Kohlehydraten hinzu
so erhilt man als.- Summe die |I]|Ik.‘~'il:!'l_'_“i.-€'|l vorhandene Menge der
nicht-eiweilsartigen organmischen Nihrstoffe, welche zum Biweils in
einem bestimmten Verhiiltnis stehen mii

]JI'|| ] i' \-. "IIIr r|=-| |I| 11 .\-;I]I"'\‘.l

18561, Dieses ., Nihrstoff: Ver-
hiiltnis® ist in der Frauenmileh ungetiihr 1 Eiweils: 5 Nichteiweils
und sind alle diejenigen Kindermehle unzweckmiilsic zusammen

gesetzt, welche ein wesentlich weiteres Niihrst l

stottverhiltnis enthalten.
talls das IKindermehl _ein vollstiindicer

r Ersatz der Muttermileh
sem soll, wie es hiufig in Reklamen heifst. (bt man dagegen
-'|I'I| 3\-1-||-|I':'!! "-II li".‘fli-“l'lri Vion Hli;ij:‘lii!t'h. welche &1 \i]l".-l:lf'l".-‘-!
hiiltnis von ungefithr 1:3 hat, cleichzeitie mif einem Kindermeh]|
von reichem Gehalt an Kohlehydraten, so wir
Mischung eine Nahrung von dem Nihrstoffverhiltnis
lassen. Selbstverstindlich kann unter

sich ll.llll -‘:ii-r---

 : 5 herstellen
diesen U mstiinden der | Fabrikant
des Kindermehls keinen Anspruch darauf mache '

:l:{|~ _....||_. |":.-:'."i|i:|:
die "LI|||.|-J|||.|¢E: Zu ersetzen imstande . n||.|-r|| es dient nur, mif

"."..l'w'-e‘ ..-t |\1|]|HIIJ-'|I ';_:'f'III!H'lI:. zur ]:I'_"I'Elljlll'_f PINeS -l.l-|' 1'1[ nteenr
.:5|| Niithrwerte dihnlichen Nahrungsmittels. Wiinschenswert
ira1 e5., '!:ll‘." Iiil' J‘.:r]ll'-,l{;ill‘.l'lj VIl |\-i|1r!4-!'!::+'1|_l| \i:'!r: »|||-| |-~|"', 1

thren Priiparaten einen Minimaleehalt von '\.l'!'lll:'rlllll'lll'.‘:l Eiweils,
]"i'l'l, F‘-.r<-||||-Fil'-.ti|':a|'|-|| ii!l-’| I,llil‘-:llEJH"_\':fIH'l' 211 g_g',-|,-'.-|||[i.---|-||
.‘llillilljil:'-_:'l'llii.!‘. ant III F'.'illlu'lil' nder 1111 J'I'Hn|n-|\‘; an
.";'a.fa'l.l'lu'r, I|I' -'I."l"l_f;_ (resid i J'Fr.\",u,ll.".'ri i,

1 3=
i diasen

: .
geben.  (Clen-

Backwaren.

Man kinnte die Backwaren einteilen in Brof und Kuechen.
und wiirde unter ersterem dasjenige (Gebiick 'nlw‘--|u-:|, welches ans
Me ||| I|||i| unwesentlichen Zusiitzen (Kiimmel, Salz) bereitet.
Na gsmittel dient, wiihrend unter letzterem Backwaren zu ver-
.~I'-|u|| .-'lml. welche wesentliche Zusiitze (Feott. Bier. Zucker erhalten

1 1 1 - £1559 | 1 aTgly
haben und als eicentliche (renulsmitte

1Ll

uns als

I AU ]'I'K"il'l.ull'l.' .-i'!f!.

-1"|:|-'-' \¢'|‘\\|'ELIEI"! Zum I:I'||i||;||'|{wr| r-]|,-.||5.;,3.1‘|,“||| };‘E;-i‘-i:-l.i:.. _"'il':"fl
lsl &) ; S § :
als Mehl aus ganzen Kornern und unterscheidet hei heiden Brot-
arten .'-:""\'-:ill“ﬂ"“" VoI nneesiiuertem f}l'lu'“'_ I-:"'I"*'ilil"l'li't-' I‘..-“:--
kleiefreiem Meh

ans

le sind die Biskuites. welche jedoch  eigentlich
1 ¥

wur'n rm- 1 den Kuchen beizuzihlen sein ilu’ ften: wesiine: Brof
aus kleiefreiem Mehle ist unser _'.f!”.\n]lll|.r]|e'4 Weils- und ."'\-.'_-;‘.'L:I_I'Z‘II"I".

wie d
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BACKWAREN,

I--'.!'__"“-'::||1':EI'Z‘- H!'--.’ VOl eANnZem |'\:f|!'|| i.-«i |".:.'H “':':I]I:Il":hl'-'l'., Sl

wile |l:l-‘ !li'!l|-iF|']|=‘ .“w'u]lruﬁl;'n[ '.i|1 \\l-ie-lli'srl ni]\':ll"lnun:i: 11I|I| H:i]f.-

siiure als Lockerungsmittel dienen); gesiiuertes oder halbgesiiuertes

Brot aus eanzem Korn ist der illl]ll|?['l'll::t'}{_t'|_ - Wenn wir ferne
hin generell von Brot sprechen, so meinen wir damit das tiiglche,
sogenannte Weils- und Schwarzbrot.

Die Verinderungen, welche der Brotteie heim Giirungs- und
Backprozels erleidet, sind malsgebende Momente fiir die Beurteilung

des Brotes. Die Stirke quillt auf, wird verkleistert, wasserlislich,

teilwelse aber i Dextrin und in |I|'u.<|]||'-.|nl||1;\'11- iibereefithrt, welche
vorzuesweise in  der Rindenschicht konzentriert sind. Der Zucke:
des Mehles wird wunter dem KEinfluls der in der Hefe enthaltenen
.\E|;I|Ij|i|,{-‘ " l\-nl!iJ'l!‘-;E!I!'l' ‘.|I|€| _'\_||':‘I|l|!| \'-.-l".\':lluif"l], \‘.L'||']||‘ 14'2'*« |ll':slll
_.\||;I:'1-!f!|'|'g l]l'- r]‘i'i'__"l"-. il'iiL ]n':.!rl “'.Il'll.é-“ r-]||\‘.|'-i:']|l'|] Ili!l] r.]-ll- Jll?l'llr.‘-l'
Beschaffenheit des Brotes verursachen. Ein Teil des Alkohols wird
in Essigsiiure, ein Teil des Stiirkezuckers in Milehsiiure verwandelt;
Die Niuerung schreitet um so weiter vorwiirts, || t:i!tl'_:'l-g'1|iw (wirung
hingehalten wird, und hetriiet etwa so viel, dals die m 100 ¢ Broi
enthaltene Siuremenge 0,09 —0,15 ¢ Ammoniak zur Siftigung he
diirfen wiirde.

Die Proteinsubstanzen, resp. der Kleber, :‘--||c-|| mit der auf

sequollenen Stirke eime so 1mnige Vereinieune ein, dals sie von

dieser kaum mehr zu isohieren sind. Ein Teil bleibt losheh. ein
andrer wird unloslich. Die Verteilune selbst 18t eine ungleiche,
da der lishiche Teil der Rinde doppelt soviel Stickstoff enthiilt, wie

der lisliche Teil der Krume.

Fett und Salze gehen unverindert in das Brot iiber. Der
Wasserecehalt des Brotes ist verschieden. insofern die Krume viel
reicher daran ist als die Kruste.

Eine vollstiindice Analyvse des Brotes, d. h. die Zerlecung
desselhen in Wasser . .‘4‘,i-‘]w';.u-j]'u:|i-_-i;=||;1, Dextrin, Gummi, Stirke,

Zucker, Fett und Salze diirfte kaum je verlangt werden. Z
Beurteilung der Giite und Reinheit dienen folgende Momente. Die

Oberfliche des Brotes soll elinzend, bei Weizenbrot hellbraun, bei
“II'_{_'_’"l'Hil]'l-i l‘i‘.\||.'hf'”||';|:!|| .‘*!"‘II]_ 1]'r ”i!]ll“ -u't'i AN _5_"1'.~|*||I|r~':-|'|l, cl]li!n'
Risse, knusperig, nicht zu stark, mnicht von bitterem Geschmacke
allmiihlich und ohne Unterbrechune in Krume iibergehend. Das
Brot selbst muls beim Durehschneiden einen angenehmen, einladenden
i.',.|-]|._-|| |4]31\\i|'|u«|_|| 1Ii:|1l I':l|I€‘|I I'f:li‘ll r-'||||'l|4'l|, :|':|¢. I '.\'culr-r ||i|.'|_-1'||| |!|||'l'.
sanern (Geschmack haben., Die Krume soll miglichst weils sein, ein
durch und durch eleichmiilsie feinporiges Gefiice haben:; sie soll
keine Schlifffiichen \"f:l:-.nr-r'mlrr'if'r-n!_- kemme grolsen Liicher, keine
bunten Flecke zeicen: sie soll elastisch sein, keine _\]-'h]|{}['|m|p:-hs-1‘
enthalten und, gekaut, nicht knirschen (Sand). Zusatz von Kartoffel
mehl macht die Krume feucht und schmierie, Gerstenmehl macht

y 1 1
ste hart und trocken, den (Geschmack erob.




BACKWAREN

Der "u\-:l.n.wl-l'_:'i*f'.::il des frischen Brotes i;t".:'ii::'. Fo—50%0: der

selbe nimmt beim I.::_'.:_'l';'“ des Brotes ah, l'_;'li":'li. aut 15%

wird abhiingig von dem Feuchtigkeitsgehalt der Luft. Fenchtes

Brot lefert emen vorziglichen Boden zur Schimmelbildune alle:
Art. Der am meisten bekannte Pilz von den auf Brot verkommen
den 18t Penicillium glauveum: ein andrer Pilz mit oranceroten
Kipfen 1st Oidium aurantiacum. Das sogenannte Wanderblut.
rote '['|'.|'||T'-.-:a, welche bisweilen auf Brot (auch auf Hostien) auf
cetreten sind und alle Reaktionen des Anilinrotes -_,- sind als
7‘-'!'“*'!/.Ilzi;_:‘r]rl'mill|<1|‘ der stickstoffhalticen Bestandteile des Brotes
::liilﬁ‘uéfl:la-xl'rl, welehe tll]l‘i']l die {']'"_".Féflllll_:'l."l'!l*' '!1:|:'.Ii'__"|{|"-: des ?Hji.-.“.--
coceus prodigiosus Couny bewirkt werden, und in welchen diese

selbst farblosen Vibrionen leben,

Die Priifung des Brotes hat zu umfassen: die

alleemeinen |:l|.\.~i]-.':s|i>-|-h|-.': Eigenschaften Vi
hitltnisses zwischen Rinde und Krume. die 198
'_"4-]|;e]:'r'.‘=, des I\'|t‘il':'l'||:1|.‘l'r~ und die Untersuchm

Behuts der Ermittelune des Verhidltni Lnd
und Krume miissen ovale Brote dureh Kreuz- und Querschni

e ..'. 1 [} rFiv 1 1 .
L:‘i-'\u-!l-.-||i welrden, \\:a:-r'e-!|l| ale Teilsehnitte

1 runden Brote
venommen werden kinnen. Von e

Kruste, soweit sie sich durch Briiu und

| ! 1 X 1 1
solche zu erkennen gibt, abeeschilt. cewocen und prozentisch he-

!'e‘r'lllll'.': il} ||I'!'-‘-"Z'HI|‘II \\.-|-1'.-:‘ \\i!'-i I'l:v-' '\-l'!'-i|:!illlz- ||--:-' E\-I;:IH-' 41111

canzen Brote ermittelt. Feste Grenzza
Verhiiltnis nicht: es
Krume zu kommen.

existieren fir dieses

aber auf ein Teil Rinde zwel

Auch der Wasserzehalt wird fiir Rinde und Krume ainzeln
hneidet eine orolse Scheibe aus der Mitte des
Brotes heraus, teilt dieselbe dureh Kreuz- und Quersechnitt in Viertel,

bestimmt. Man s

schiilt eines derselben, zerkleinert Rinde nund Krume und rockne

=']IIZ|’[II IH]I IJI?'I\-".-{I"||-_;I-'I:'|| IEI an !;|II;_-'~:,=-|; H'_::__"I'I.l'_ln";' "_1.-]!_.;,4 ratur

bis 110Y so lange, bis nach mehrstiindicem Erhitzen Gewie

nahme nicht mehr stattfindet. Dann wird nach dem Erkalten
(Chlorealeium gewogen und berechnet

Behufs f';."luliiir'lllul_" der Kleie werden 100 o Brot wiederholt
und lingere Zeit mit heifsem Wasser ausgezogen . resp. 1m Dampf
liJElﬂl" i‘l‘hlli,'r’.'i. ."I|:1!| ]{rl|-:t‘I'E t1||él‘-:']| 1'i|| H-I,||'-f|--'.| !iIL'i \\il't]i'!‘]lnl]f |,~
Operation so lange, bis die Fliissickeit

_ abflielst; der Riickstand
wird ber 100° getrocknet und gewogen (Werzrn und vax He:
Avch. d. Pharm. 67. 8, 284) 100 Teile trockene Hii
sprechen 200 Tej

auch S. 95))

SEen o

en Weizen- und 269 Teilen Roegenkleie. (Siche

Die Einiischerung geschieht am besten in Muffel und hai
ebenfalls mit 100 o Brot zu ceschehen. Wenn die Masse anfinet,

o

stark zn kohlen, nimmt man sie heraus, zerreibt sie und erhitzt von

lneuem
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nevem. Die Asche ist dureh Auswaschen mit 60%s Weingeist vom
Kochsalze zu befreien, nochmals leicht zu glithen und nach dem Er
aalten zu wiicen. Der Normaleehalt ist filtr Weizenbrot 0,6—0,58% 0,
]

Tiit ,.'11;_":-'-||':|;'|-I ]2 Y. \u'\\llli l'llll f'."]wl.-ii[‘h ]|c'|||\'|'r'|' _\ﬁl‘lhl'_'_"f'ill-'ll

i - ralisel Vers DI i ai ] ; l1asa
gFernnden, S0 simnd Mmmeralscne erunremigungen voroanaen; et

sind durch die qualitative und quanfitative Analvse der Asche nither
Al ’-I':'-ii'.l";li.
’ h

Bermigsechuneen fremder Mehlzorter simmd 1mm Brote durel

Aufweichen der Krume m Wasser und mikroskopische Priifung zu
: ek o e

ermutteln; absolut zuverlissize Resultate sind oft nieht zu erlangen.

1V ';t-|-.“.|

Biswellen kommt Brot vor, welches entweder durch und dure
oder von Dblauen Flecken durchsetzt ist. Dhiese Firbune rithrt von
Rhinantin, einem in den Samen des Melampyrum arvense L

Pedicu

. 1 " { 1 y Tanhiag
m andern Melampyvrum-, .\.'I'l'.'li'll.f||l|l'||"‘ Euphrasi
P

|
2 1 1 i 1- o . AT
and Rlunaa rien) vorkommenden {||||;\.|-,:\l+- he '” ARTWICH
J]'J' . «31
irnt. =1

des Brotes ,«_e-i'_fl beim KErkalten emme deutheh orime 'arbe.

11
i

: i 5 e
-1 : |':.-‘: nit Salzsiure versetsier allkoho |.LL1'||I--'
noch intensiver bei der I’:{'—||-:|:|"4.:1-‘|L.:' des Mehles hervortritt.
ws welchem das Brot cebacken wurde.

\\'.:- 'L _\.||\'.|--.|-I|||-.-i: o
Stoff belangt werd ichst dieienicen in Betracht zu ziehe
Stoffe anbelanegt, so werden zuniichst diejenigen m befracht zu ziehen
rothacken Ver

|';|||'[|-‘;. l‘ .~i||i| .[;:4 [?ll‘l'.:n.‘xi'||i'. ‘.U|I'[il' yARRNE 'J"'I';]b‘.';' he

- 1 » 1 . " 1 " A LY R 3 N
esundheitssehiidlicher oder g1itioe:

| B

s i ] e o P FE A T s
seinn, welche erfabrunesgemiils her und da zum

wird ., Alaun, |\||]|=r'|'- und Zinksulfat, welche mutfiges Mehl

essern und weilseres Brot eceben sollen (nur beim Weizenbrof

indessen diirfte die \-.-i‘.u-||'.||||i_'_-' dieser Stoffe wohl nur in EJ”.: mna
1 1 = IR 1 e 3 1 ‘a1
VOT' Ko inen . 'J_;|||!'|-,=_L: 1man --|r']| el 1ns aanil Degnuet, den Sauel

telg 1n §~;||~||r'--|-.=;|-;| (refiilsen anfzubewahren,

Pottasche ist in der Asche zu erkennen --:.|||n:.=i A1 Mehr

rewicht, sodann an der Kohlensiiureentwickelung beim Ubergelsen

mit Sdure: endlich an der stark :|]!~'.<_:--||I':'l_:'ff-'l] alkalischen Reaktion
fles witssericen Ascheauszuges.

Behuts Ermittelune von Alaun macht man einen Aufeuls
; u alkohol (1 :20),

diceriert acht Stunden, filtriert und vermischf 10 cem dieser Tinktur

vl ITISCH rescinittenen

1olzspiinen mit Methy

mit 150 eem Wasser und 10 cem _;1‘I'H:'|il:|'_’[-'l' Ammonkarbonatlosune,
Nachdem eine Schei
keit gelegen hat, wird sie sanft ausgeprelst und beiseite gelegt,
War mehr als 0.03%% Alaun vorhanden, so nimmt das Brot nach
£ bis zwel Stunden eine deutheh blaue Farbe an |_]'1'H!-='1.E-Z‘;'\ Clien,
-\.r"H'_t.'_ .i;;;-ph Hl'-.'._ BirnBaAUM, ”-M I,'I'”ﬁ.l’,.-,.,r-f:-,-,,.'_ “III] das Brot
nicht blan. so war kein Alaun vorhanden: eine Blaufirbune kann
jedoch auch durch Eisen-, Kupfter- und Magnesiasalze hervorgernfen
werden. Es x\il't] in dem Falle die Asche -HI:J]_‘\'M' I|n|1\\1-||||i.'_-'. [JEF"
Asche von 100 o Brot wird mit Salzsiure zur Trockene ~.u|':!:1;1||:l'1,

ibe des Brotes 6—7 Minuten in dieser Ifliissio-

nm Kieselsiinre unloslich zu machen: man nimmi mit Salzsiiure auf,
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verdiinnt mit Wasser, filtriert, iibersiittiet mit reiner Kalila
filt It mit Ammoni
setzt etwas Hssigsiiure zu, kocht auf und filtriert. Das auf dem Filt
verbleibende Aluminiumphosphat (gemengt mit einer unwesentli

Mert wiederum, siuert mit Salzsiinre an, fi

Dpur i:ﬂnn]um] hat, die unberiicksichtiet bleibt) wird eeeliihi

rawogen; 1225 iIII]I]|H-|_':':‘.:t‘| I'Hiai:i'e-x'-i.l':: L1746 Kali:
(DuerE, Chen, News. 29, 8. 233). Oder man list den Niederschl

in Salpetersiure, fiillt Phosphorsiure mit molybdinsaurem .‘\_..n;r-:..i:i'-
und aus dem Filtrat die Thonerde mit Amoniak, Nach WELBORN wird

ilif' .\.L-u'||4.' mit

Wasser und wenig Salzsiiure angeriihrt, auf den Dialy-
sator gebracht und nach 24 Stunden das Dialysat mit Ammon und Na-

trinm |'l|h yhat auf Thonerde e nriitt (wi |~|'I|"', '_,'|:!'!~,!||'I|_ wiicen)., L
plos] _

e1nem L|I||II“1"II Teil wird die Schwefelsiure 1 mit Chlorbaryum bestimmt.

Die quantitative Bestimmung des Kupfers geschieht durel
Elektrolvse (Doxny, Compt. rend. 47, 8. H62). 100 = Brot werden
mit ebensoviel konzentrierter Schwefelsiure zwei Stunden lang
mazeriert, dann bis zur Verkohlune erhitzt und in

“"-f“"ll. IJ|' ."'l."-l'-i'.l' \‘n:l'ii II!'._ \“ |I"||' B|inre |-|l_i'lr:--;,

iftel einge
unter :-”,li
nt und aus den
ill l'illl' Platinsehale ;'I-‘Ill';ix"illi-ll I"5.|1l'!:l Ii:.H Hl!;!-‘i"' uill_-'--
Zink ausgefiillt. Von dem gut ausgewaschenen, cewt

satz von Schwelelsinre |-.-.|!'|/,!-:||1||-r‘-, mit Wasser verdii

"“]"]”"“'!W"II 63,4 Teile 294.4 Teilen des Sulfates. U
H]JL[I'PII von E\'IIE||-|"|' meht blols 1m Meh ]
andern _\':|J|1.'1|:t.:.~11|1i1"i|-|:| natiichich vor und bilden einen intee;
Bestandteil menschlicher nund tierischer ”1,'-_r;||u-,

Von Voun ist frither nachgewiesen, dals durch das Heizen des
Backofens mit :lHi'HI angestrichenen oder Lkvanisierten Holze sehr

1
e, sondern

wohl Metallvergiftungen des Brotes bewirkt werden kénnen.
und 18t die Vi v.r-“uil'l. soleher Héolzer filr eenannten Zweck in
-.'ilu'.é‘illl'll I.:'.'ill.l'lll |;|I]‘.xl'|].lc']| ‘H‘I'.C'UIE"H_

Der Nachweis des Mutterkorns endlich ist derart 71 tiithren,
dals 30 £ ;-'I'l'||l|ii'|| zerkleinerte, nicht .:_;'*"!:'ll"‘:{|!|':l' Brotkrumen
mit 40 g Ather und 20 'l':'u|u1'u-r| verdiinnter Schwefelsiure (1 : 5)
24 Stunden lang mazeriert werden: das Filtrat wird auf cesiitti
Natriumbikarbonatlosune geschichtet, worauf, wenn Mutterkorn vor-
handen, eine schine violette Zonenr

ktion  entsteht. Die saure
itherische Lissung ist ebensowohl, wie die nach dem Durchschiitte
wieder oekli ]

v, wiisserige, alkalische Lisunge zw

Priifung, wie bei Mehl angegeben, .'-5"“i.'-’“"i-
Fiir die Untersuchung von Kuehen und Konditorwaren

It allgemein dasselbe, was fiir Brot gesagt ist. Das Backwerk

muls ear sein, keimne schlifficen Streifen zeicen: der Aschegehall
muls ILlrI":tlzll ‘-'l’il]_ Oh I':e]lx,-[:'t'-; !“ili‘. \l"!'\‘.x'llt1|!‘-' :a=~'l, erfiihrt man
durch Ausziehen mit Ather und Bestimmung der Siurecrade, wie
ber Butter ;:||_{;‘=‘:_’"i'|>t'11. lli.- Aseche von raw iH.HI-El |\;lll']'|'."._:..‘e|‘|.'II‘;:'.:'l-!n
(Ptefferkuchen) wird sich durch einen sehr hohen Gehalt von
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ey l\.|:;.--|' ||:L|||': |'il|\l'|"-‘|’;|||tiill I' ]::i\ H:IH;
auf die Farben zu richten, mit welehen Kuchen und Zuckerwerk
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lzen auszeichnen. Bei diesen hat Pottasche als Liockerungs-
mittel Verwendunge getunden. Ein Teil der Kohlensiiure wird
turech die ber der l'r-'ir"-n--' gebildeten Siinren ausgetrieben, bei der
[...l ischerung jedoch eneriert,  An diesen Backwaren i1st

r Zusatz -||.I|. zn monieren. weil die Bereitune des Pfefferkuchen
"'|;_-- miinniglich bekannt ist, somit angenommen werden muls, dals

e I‘-‘ I'éxt

r 1
tl:_-’t*ll]:ll-:'L' ISt abel

emalt sind. Oftmals werden die Farben selbst zur Priifung ein-
reliefert, oft aber auch blols eimnige Stiickechen Kuchen. Uber die
"'.‘.-g-“-,.l:,'““u- der Farben ceben die L |]|.Lrl-ur4=~r"/| himreichend Anut-
schluls, weshalb wir von einer Aufzithlung giftiger und nicht giftiger
Farben absehen.® Giftige Metallfarben wird der Illi'illi}xf'l'
iiberall leicht erkennen. Die Untersuchune von Anilinfarben anf
Arsenik 1st jedoch micht immer gleich leicht, besonders wenn nw
wenie Material '\H"|i|';'1. Wir ;_f!"!l'H fiir diese Zwecke l."il'-l"‘:!f]“ An
weisung., Man iibergielse 0,1—0,3 g des fraglichen Farbstoffes mit
der 2h—30fachen Menge offizineller verdiinnter Schwefe
ein Kornchen schweflicsaures Natron zu und verdampfe beir gelinder
Wirme. bis der (Geruch von w'h\\l"li;;'l'i' Siure verschwunden 1st,

silure, setze

in wenig offizineller reiner Salzsiiure gelost, in

Der Riickstand wird
ein Kilbehen eebracht und unter Zufiigen eines Stiickchens Parathn,
nm das Aufstolsen zu verhindern, nachdem das Kiélbehen durch ein

sweimal rechtwinkelie eebogenes Rohr mit einer, gutes Sehwetel

wasserstoffwasser enthaltenden, Vorlage verbunden ist, abdestilliert.
h:':— \-(-|-':.:,;|.[;|||._L-,;;-|.!!_|- 1[::|":' I|-I\'|I'l ill c1I.'I- Hl'll‘\'ll‘.ili'lj\\:|_‘\‘C-'|"~'[|_I-il.|l"-'\.:|“«“5|'i' t'il‘--
tanchen. sondern muls einen Millimeter iitber dessen Oberfliiche aus
miinden. War Arsen vorhanden, so geht es als Chlorarsen iiber

und bewirkt in der Vorlaze einen flockizen, gelben Niederschlag

von Schwefelarsen, dessen [dentitiit nochmals _'_"n'|'-|"il|'l werden kann.
Ina Dontsche Hoeiel lie Verordoung vom 1. Mai 1882 (K
1 Dentscher Kaiger, K Vi

w (Fogpte




BACKWAREN

Yum Bemalen der Kuchen werden neuerdings pastise Nieder
schliige, zum Fiirben des Marzipans pulverformige Farbstoffe in den
Handel gebracht, welche in Paris und in der Schweiz fabriziert
werden und absolut giftfrei sind. Die Pasten sind teilweise Thon
l-l'ei_r-:sir'|||‘.".~':'1|]:'1_~_','l~ von Teerfurben I_E':lw'ElI und Fluoreseeinlacke),
teilweise auch von Pfanzen- und Tierfarbstoffen, teilweise aber anch
einfach verdickte Ausziige von vegetabilischen Substanzen. Die
stanbfirmicen Farben sind auf thre nithere Musammensetzune noeh

nicht untersucht; i1thre Fabn

cation, sowie die der pastisen Farben,

ailt als Gehetmnis, das von den Fabrikanten strenge gehiitet wird.
Die l.r"n.ﬁll]_f_'\'l'11 ‘-.t'l:'ellzlll-l‘lgmi'||1'-l‘ Farbstoffe werden durch Chlor,

die Lisungen der Teerfarbstoffe grifstenteils dureh Siuren entfirbt.

Leitet man Schwefel wasserstoff in diese vorher etwas :I!r',._'"""'siI.III;:'!.l'-'II
Liosungen, so erhiilt man hiiufie voluminése, weelbe, eriinliche und
Heisehfarbene ,"\'it-x[:ll'.-'v]l]éi_gn; dieselben erweisen sich Iil-r.]--l':;a be1 nitherer
Priitung als sechwefelhaltiee, oreanische Substanz. Bei der Unter
suchung der pastisen Farben kiénnte es passieren, dals man statt

ciftire 1.||':"=i::|.'"l|-:'1t'|' Konditorenlacke reine Teerfarbstoffe, welche auch
e i

en pite verkauft werden, erhielte. Man wiirde bei diesen sein
Augenmerk auf das Vorhandensein von Jod und Brom zu riehten
und auf deren Abscheidung Bedacht zu nehmen haben. Die An-

wendung von Pikrinsiure verbietet deren Bitterkeit; wo so went

vorhanden ist, dals der Geschmack nieht mehr alteriert wird, diirfte
auch deren Schiidlichkeit 1n Zweifel zu ziehen sem.
Die Ermittelune eiftizer Farbstoffe ist iiberall, wo solehe

15 . = : 1 il 5 k: .1 11 e . I '
Mengen vorliegen, mit Schwierigkeiten nicht verkniipft. Dort aber,

wo nur  einige  Pinselstriche stark verdiinnte Liasungen in  ee-
trocknetem Zustande zur Iispoesition stehen, wird ein Nachweis
selten oder nie gelingen. Will man also wirklich Resultate er-
zielen, so hat man von ,-.\|||I;|II_'_{’ an anf |",:."I|i+'|.li"'|1||_'_-' erilserer Menoen

|'iI]=-I' [rc'nl:ii[i-:'. r.|||[']' _',;'r'|."”L Hen "u"r-:&l'w AN |||"-.I|'_','i'll'. man versiiume aber
bei der Abgabe des Gutachtens nie, den quantitativen Befund genau
mit anzugeben.

Fin merkwiirdiger Vergiftungsfall, den wir glauben, nicht un-
erwithnt lassen zu diirfen, kam uns mit einem mandelhalticen Ge-
biick vor. s war ein sogenannter Konigskuchen, nach dessen (e
nuls eine eanze Famihe, die Kinder sehr schwer, erkrankt war
Zu dem Kuchen war eine so grofse Menge bitterer Mandeln
verwendet worden, aulserdem aber noeh Rosen- und Pfirsichkern-
wasser, dals der Nachweis der Blausiure im Destillat mif f
Lieichtiglkeit I-_rq-!'iillt'l and die Erkrankunesursache dadureh aufoekliirt
werden konnte.

vt [eda
rolstel

Hefe.
Die Prelshefe bildet als Liockerungsmittel einen verbreiteten
Handelsartikel. Sie enthiilt stets eme grolse Menge (H0—T5H"%0)
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HEFE.

“.:n'.w'!', sowie oft eme nicht unerhebliche :l't].l']]'..:'l' Stirkemell (D bis
20%0) beigemischt: sehr selten erhilt man Hefe ohne Stirkemehl
zusatz. Man ermittelt den Wirkungswert einer Hefe dadurch, dals
man D ¢ Hefe in 400 eem 10 %0 Zuckerlosung fein zerteilt im
mit Chlorealeinmrohr versehenen Kolben 24 Stunden |:l||=.;' ber S0Y

giren lilst und, nachdem man Luft durchgesogen, durch Wigung
des ;\[n]u:;r:z!--n den Verlust an ](tl]l‘li‘llhi-illr'l.‘ feststellt. (Man kanu
auch dureh ]h-_ﬁ;lf].ﬂliml die :‘\Fr':;:'r- ,L—--; _'_:'l'lln'il‘"i."'!!'l] Alkohols hie-
stimmen und auf Kohlensiure !'LIIJ!'l'I'l]}:':']]..:' D r reine (etreide

engiiure zu liefern.

prefshefe pflegen ea. 12-—15 ¢ Koh
[m Laboratorium der landw. ehem. Versuchsstation in Wien
wird folgende Methode von E. MEermssn in Anwendung gezogen.
Zur Anusfithrung der Untersuchune nach dieser Methode be-
reitet man sich vorerst durch Zusammenreiben ein inniges Ge
nenge von '
100 o Rohrzucker-Raffinade
2D ,, saur. phosphors, Ammoniak

s : Kali

und richtet sich ferner ein leichtes kleines Kiolbehen von etwa 70
mlt vor, das mit einem doppelt durchbohrten

]'{:|1H~-'||=r;|;.-'.+'||m'| verschlossen ist. Durch die eine Bohrung geht

bis 80 cem Raumin

€ln |'t~|'].::'\\é||-i-_|'|-;_" _:r-]lin_:_['l':il':i ||'|:I.-|'u]|1.'. 4]r'_-.~=|-[| [HI]:"""'-" HI'I’[I'}]'U-I .’|:,_-,
'::‘Illi" an -||'f.' [;-lf.lv!! E]!l"~' HI!HH'E:N.‘[H I'|'-:<'||T,', ]l:=|[ |||'_“\_‘:|'|'|_ E{_{ii',?u-l'f'y
withrend der Giirung durch eine |i:|]|i;x~ oder kleinen .“ﬂn’]lm-; ver
schlossen ist. Die zweite Bohrune dient zur Aufnahme eines kleinen
Uhlorealeiumrohres.

Die Pritune der Hefe wird alsdann foleendermalsen dureh-
gefiihrt: - ‘

In das Kilbehen wieet man 4,5 ¢ des obigen Zuckerge
misches und lost dasselbe in 50 eem Trinkwasser. In diese Lisung
brinet man nw cenau 1 o der fraclichen Hefe und verteilt diese
ibehen soweit, dals

durch Umschiitteln und Riihren mit einem Glassti

Keine I*;l]gl”]il‘li'.l'll mehr siehtbar sind. Das Kolbechen samt Inhalf
wird hierauf ceworen, dann in Wasser von 30" (. eingestellt und

aut  dieser 'E‘u-m]a--l':ztn.' durch 6 Stunden erhalten. Naeh Ablauf
theger Zeit wird das Kialbehen durch Eintauchen in kaltes Wasser

rasch abgekiihlt, der Stipsel vom rechtwinkelig gebogenen Glasroh

Abrenommen und, uwm die 0O, zu verdrineen. wiithrend olnioer
AT . e 0qs S !
Minuten Luft durchgesogen. Sehliefslich wird das Kélbehen samt

nhalt wieder cewoeen: der Gewichtsverlust ergibt die duorch die

drung eehildete Kohlensiiure. Um endlich die von verschiedenen
l-'{-"!-'a.'u'1<-|| entwickelten !(.a}l.||-s|_=~';"rl|!'|'1;u'25|:_:1'll und damit die Trieb-
kraft sofort vergleichen zu konnen, werden diese in Prozenten der
en Normalhefe unter denselben Verhiiltnissen &r
“eugten Kohlensiurequantitit ausgedriickt, wobei unter Normalhefe
eina

Von emer idea

~'n|n-'ru- ‘\.I"'.‘-";:a'!Hl"'H i-[. \\'I'|1'|H' unter t]r‘ll '_:']é‘iu-E:r-]] ['|||.~'L:'i|1c]1-||
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ans 4.5 ¢ Zucker !"iu..»]r‘:'.-:ur-l":u_-nslsx-h bei 309 in 6 Stunden 1,70 ¢
(0, abscheidet. Die Prozente Trebkratt erceben sich demmnach ans
folzender Gleichuneg:
]||:| .
Gefundene €O, > - Prozent Triebkral
* 1, i

Aber auch diese Methode erscheint vielen noch zu langweilie

'I’.!-'E es 1t deshalb von ."-] HAYDUucK :Z.'.-r'.a'r . [ ‘\'I,.J.-.l'-."fr\-:'”.f'.-r_m, e, 1882,

9. 922G) eine volumetrische Priifungsmethode verittent

icht, welche

"';'u' 1“{- erste |'1'|."1|:- ]1.-- H‘.llll'.}i'll. fiir !ll l' :-'-Il'_f"lll|"ll '.I-=-1 I Iur

i/, Stunde Zeit erfordert und vorzugsweise in Hefefabriken zur An

wendung zelangen soll. Zur Bestimmung des Handelswertes, resp.
der (viite der Hefe hat K. (GEISSLER ( Pharm. Centralh. 1880, 8. 4b6
foleendes Verfahren vorgeschlagen. Man rihrt etwa 5—4 g Prels
und erhitzt bis zur voll-

fie mit Wasser an, verdiinnt

hete soreti

stindieen Verkleisterune, Ist diese bewir e1bt man aut 150 cem

einige Tropfen, hochstens 0,5 cem, der offizinellen Salzsiure zu und

= } : 3 i ! :
erhitzl ohne Zu gKodochen, b1s emne ]Il'i'r!ll*"- nominenea Pro
rh - 1n 2

arantrot firbt,

l"|i1-'-Lf_-"|{:l'L'| 1|.i1 ,i|:l'[ "-':_l'-ll nicht '|'!.I'||I' H::II, ~--".|1:€-I"-'z am
alle Stirke also in Dextrin und Zucker verwandelt ist; hierber ha

sich aunch der griolste Teil der anor '

mischen Salze gelost. Man
- und

wiischt erst mehrmals unter Absetzenlassen — da die zuel
dextrinveiche Fliissigkeit sehr schlecht filtriert —, dann auf emem
sewogenen Filter griindlich aus, trocknet und wiigt. Die auf den

Filter zuriickbleibende Hefe ist ziemlich weils und vollkommen rem

Bestimmt man daneben Wasser und Asche fiir sich, so ergibt sich
qus der Differenz der Stiirkegehalt. Der Gehalt an Salzen betriig
1

durchsehnittlich 2%: der Gehalt an reiner Hefe (trocken) it
10—15%s. Die Asche remer Hefe besteht zur Hiltte aus ['f-.-.p-s_.';..'--
giure. Als Verfilschunesmittel  dient (ii.|:-'. dessen Erkennunge in

der ,\M‘ll-' leicht [q;_

Bier.

I Foids 1.1 I 1 wy e i )
Nach der Definition, welche die dem mzwischen zum (xesetz

1 1 Fa | i 1 i, | r dy {50 Pk L il v 1 o i | I
erhobenen Uxesatzentwuri, betr. den Verkehr mut Nahrungsmittein ete.,

| 2 1 it ] s : i} \ L =
beterelfiicten Motive geben, simd Biere die dureh weinige Giirung

rzeugten nnd "--“]: 1 einem g a'.'iv-"-i! Stadium

olime Destillation
der Nachgiirung befindlichen Getriinke, zu deren Bere :
1z, Hopflen, Hefe und Wasser Verwendung

ol Als  Sonstieen Mater

schlielslich Gerste, Ma
cefunden hat.  Alle il

L] §5 i : 1 .
wn Getriimke diirfen nur unter andern, sie bestimmt unter

1en erzeugien

e
iihnhe
goheidenden Bezeichnuneen wverkauft werden.
Wer sich speziell iitber die Technologie des Bieres zu unter

ich s .

richten wiinseht., dem sei (0. LINTNER, Lehrbuch ey Bierbrawere

(Braunschweig 1877) empfohlen; aulserdem enthalten alle griilsem

El'i'LIIIII-‘l".!':_-"‘I'III'II \\-'e-l'ixl' i‘l'.‘*l'.lll.’!‘il"illll' .'\.5|'_f':|1|"'|l I"I!'"'I' ilié' 15-'>-:'i'-'l't-;1ll,'|u'.
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BIER. 113
[m allgemeinen zerfillt die Fabrikation des Bieres in drer Haupt-
I:|:-'!';L1inu|-l.|, nimlich die Bereitung des Malzes. die Zurchtung der
Wiirze und die Vergiirung der letztern. Hinsichtlich des Malzes ist
zn bemerken. dals oftmals Gerste sowohl als Malz zur Fest-
H1»-||'|1t'._:“ des l"'t“.u-'h!,'L_-_.;]\'s-ilﬁ_:!':ulw-' eingeschiekt wird. Der Wasser

gehait betriigt bei lufttrockener Gerste durchsehnittlich 12%o, bei

Luftmalz 7%: jam_-_-'cl (verste hat bisweilen his gegen 200 Feuchtig-
keit. Man schrotet das betreffende (Getreide auf einer Kaffeemiihle
und trocknet 3—5H g davon ber 110° bis zur Gewichtskonstanz aus.

Man unterscheidet je nach dem Verlaufe der Milzerei Griinmalz,
Luftmalz, Darrmalz (und Farbemalz). Durch die Keimung wird das
rerstenkorn :I”T.“l'_:’!“-l']l]clj-hl'“'. die dabel aus den Proteinstoffen ent
stehende Iiastase fiithrt das Stivrkemehl in Dextrin und Zucker iiber.
Das von den Keimen befreite geschrotete Darrmalz wird mit Wasser
eingemaischt, um die Uberfihrung der Stirke in Gummi und
Zaucker zu vollenden, gleichzeitic um die Lisung der Nithrstofte zu
bewirken. Sobald mittels Jodlosune keine Stiirke mehr i der
Maisehe nachweisbar ist, wird die Wiirze von den Trebern ab
gelassen und mit Hopfen gekocht; hierber werden, unter eleich-
zeiticer Konzentration der Wiirze, unter Bethilfe der Hopfengerb-
siure, triibende Proteinkirper ausgeschieden. Die wiederum von
ciihlt und

den festen Teilen abgelassene (Stamm-) Wiirze wird ge
nach n]r!' ,'\]I]'Ll”l]“l]}ll.f in '.1':'L|'1|=--1I:_5,"|' ',_'.'l.'lﬂ.";ll'h:. \\'t-r-'q'l]l.--l Hii- ILl'-I'i lcl.i':.!'.l'n
Quantitiiten Hefe vermiseht wird. Hier findet die Umwandlung des
r;‘.';l'[-‘_.-:'«-» :_|| 1{..':,[.~1;H';';I[|'l' -‘.HI'.i ."\H{u]lnl sStatt; :,_,:'ll"‘ll"l]}’.l'allll',:' \‘.':LI'Gl neue
Hefe eebildet. withrend Proteinstoffe ausceschieden werden. Eine
kleine Nacheiirune findet noeh aut den Lagertissern sfatt, aut
I\..|'EL"IJ[' u_1;|,-' [’.,t| Vi1l |l|-:5 l;;l]']i'.lf_li:_['l'!I :t|h_;_'4",-’_|_-~_:l'll \'.'Ill'lll. He'?.['llﬂ‘“l'h t]i‘i'
(+iirune wird Ober- und Unterhefe und naech diesen obergiiriges und
untergirices Bier unterschieden. Gewihnliche Schankbiere, Weilsbiere,
(Gose und die englischen Biere sind obergiirizce Biere, wogegen die
sooenannten (echten und imitierten) bavrischen und Lager- Biere
untergiirice H-lli'!l[_ Das Fiirben des bavrischen Bieres I;_:'('.‘-'l.‘hil']ll mittels
ﬂ.'"'!'a"m-iu-[u-|n (Farbe-}) Malz; der Stoly llir-z' hihmischen Brauer ist es
ein moelichst farbloses Bier (aus Gritnmalz) zu liefern. Nach dem
l‘ll'::-ll'-

riinelichen Gehalt, die Stammwiirze, kann man die Biere einteilen

Lhrer ]{[.!,}'l-!_n:':|:.f,:|n|j',, |':.:'1i11-:_=_'_':'|' ]||i| “11("]\.‘~'er'.1 :I111' illTl'EE ur-

in Hausbier (Kovent: unter solchem wird auch wohl ein Getrink
verstanden. welches aus zweitem Aufeuls hergestellt worden ist),
Schank-, Lager- und Exportbier. Sommerbier wird stets dicker ein-
rebraut als Winterhier: Bockbier ist besonders stark l'_['t']tl'il1'.1_|'?¢ Bier,
chwere Biere sind extraktreiche, starke Biere sind alkoholreiche.

Ein cutes Bier soll absolut klar sein, Spiegel haben, wvoll
mundig sein und aromatisch bitter schmecken; eine geiibte Zunge

muls ebensowohl die Siifse des Malzextraktes, als das reine und

e

teine Gewiirz des Hopfens schmecken kimnen. Es muls eine gewisse

Ersxenr, Praxis, 5. Aufl. o




|;||':||..

Menee Kohlensiure besitzen, deren langsames Entwelchen einen

dichten. kleinblasizen Schaum entstehen lilst, und soll beim Ve

schank die Temperatur des frischen Wassers haben (etwa 10%). Hm
sichtlich seiner Zusammensetzung sollen die Einzelbestandteile in

vichticem Verhiiltnisse vorhanden sein, und muls der Extraktgehalt
den Alkoholeehalt stets um etwas iibersteizen.

Die Untersuchune des Bieres hat sich zuniichst aut die oba
angefithrten physikalischen Eigenschatten zu richten, Ist das
Bier triibe. so filtriert man und bringt die fritbenden Korper unter
das Mikroskop. War das Bier unzulinglich vergoren, S0 wird man

]||=I '\]-‘nt‘ll'u:a[‘lll\l |.H||~t]|4-|| ill|‘|h|||\.l||[ 11 f]i'~HI |.-:.‘.;’.I'.-..-““. 14101 I‘\ll'-
(lerevisiae) erkennen. Wi ithrend die Zellen |1L-_~\~:»-|..-l,;, solange das
Bier sonst eut ist, rundlich bis oval sind, |e-|||||c'-|| dieselben bher be-
cinnender Siuerung eine iiberwiegend ovale Form (Sacharomyeces
exicuus und S. Pastorianus) an und zeigen in saurem, verdorhenem
Biere. auch hinsichtlich ihrer Anordnung, eine gleichmiilsic lang-

]||I-]'|ll"'I\Z L 'l:z’“: .'.\_H'I.-l""[l"'. Vol i]‘*‘\l_.

eestreckte Form;
und ]:lﬂ‘lﬁ‘l"'*".l'l'l"Il"lli\.ll rien. Hiweilsstoffe werden oftmals dureh
VAR "I1||HI‘ ‘\.|I:|\].|.]'| [IRAE "I eS8 l 1eres |||I e ai] Ili'ill'll

und bilden "1~u"l|1|<|-~|' Massen, welche bei ,

kurzer Ruhe in wiirmerer Temperatur wie
der verschwinden. Eiweilsstotte (Kleber),
welche durch Essigsiiure in Liosung erhalten
werden. scheiden sich beim Aufkochen
-||]';In|_'_:'1‘ der Ve HLH]I.I:HH“ der Siure ab
und setzen sich I::E'\Hl]llllh]l als schmierige

Massen den Gefiilswandungen an. — Die
Zungenpriiffung ist  individuell. Die

Farbe des Bieres lilst sich nach der
Qonurrzeschen Skala hestimmen; man kann
sich aber auch mit den in der Mineralogie
iiblichen Vergleichungen behelfen. e
Vollmundigkeit wird auf Wasser | Fig. 51. Viskosimeter

bezocen und kann mittels des Viskosi-

meters ermittelt werden. Das letatere ist eine Pipette von H0 cem Inhalt,
deren Saugrohr in-den Bauch derselben eingeschmolzen oder ein-
ceschliffen ist und fast bis auf den Boden hinabreicht. Man fiillt die
Pipette, die man mit Wasser von gleichmiilsiger Teperatur umgibt, mit
Sekunden 25 eem davon in

Wasser von 152 beobachtet, binnen wievie

"il’l*'ll '|HT{'i_'l“-'»II"ill‘lld!'ll llﬂill']{il'Z'H'Il l\rHHIe'[! :I]Iil:i("lt-_:i‘ll. [l'l]'il |1;.5r1||ll llllﬁ'l'l-l.il'

die Zahl 1 an. Wird die Pipette spiiter unter denselben Umstiinden mit
Bier gefiillt, so wird lingere Zeit zur Austropfelung von 25 cem er

forderlich zein, als beim Wasser =-l'i'ur41+ rlich war, und aus der sich er-

cebenden grofsern Zahl ist dann die Viskositiit des Bieres leicht zu
berechnen., Gesetzt, die .-\llra[illl:-a;él-:t' fitr Wasser wiire 300 Sekunden,
die fiir ein fracliches Bier 430 Sekunden, so wiire die Rechnung:
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X 1433 Vollmundigkeit des Bieres.

Die echemische, resp. zymotechnisehe Untersuchune des
ia' W ) | . o n = o Chl 1) '.. e
Meres richtet sich auf die Ermittelung von Aeciditit, Extrakt,
Alkohol und Asche:; die Ermittelune des l{I!I[i;|L'3;:4;'il|]'|'_'_[':-]|;|

tes *«']li*-i-'.
"i;f" |||'I‘l"|]";:1\']|:i."lf:"' !{'3”".

Was die Aeciditiit anbetrifft. so ist es bekannt. dals bel der
Giéirung neben Kohlensiure verschiedene fetfe Siuren (Bernstein-,
Mileh-, KEssigsiiure) enstehen und im Bier gelist bleiben. Nach
einem von V. GRIBSSMAYER dem kaiserl. !i:=i1‘]lr-'-l',:l-_~11|||i|;;|sn1']u;|]]3lz-
unterbreiteten Giutachten, welchem die Mehrzahl der aktiven Nahrunes-
mittel - Chemiker '-L'-ll::s-l"+‘.’|*t| ist, soll ein bestimmter Niureerad zu
sein; die Siure soll mit '/10-Normalkali bestimmt und als
ilchsiiure berechnet werden. Das Bier muls, wenn es dunkel
1st, so weit verdimnt werden, dals der durch einen Uberschuls
von Alkali bewirkte Farbenwechsel dentlich heobae
kann; ein teilweises Entfiirben mit Spodium, welchem durch Aus-
waschen mit salzsiurehalticem Wasser das Karbonat entzogen wurde,
;-"":. “IH'}]jl:lH.“- unter [.lll."i-:.f|||||'-'| H‘ll'.l.ll Vvon ']l'T I"I:”]fi Zill “'l';.‘”"”.
Man verwendet als Indikator fiir helle Biere Phenolphtalein, fiir
dunkle Himatein, beobachtet auch wohl, wann ein herausgenommener

itet  werden

Tropfen empfindliches Lackmuspapier nicht mehr rotet. — Mehr zu
empfehlen 1st die Verwendung von '/i0-Barytlosung, weil das aus
den natiirlichen Salzen entstehende Sulfat einen grofsen Teil des

Farbstoffes mit niedersehliict und so die Endreaktion besser erkannt
werden kann. Die Berechnung bat in dem Falle nach folgender
Formel zu geschehen:
Ba (OH),: 2 (C.H, 0 =¥y:x,
(171 180y

worin y die verbrauchte Menge Baryt, x die vorhandene Menge
Stiure als Milchsdure gedacht, ausdriickt. Die Menge der gefundenen
Siiure ist auf den Extraktzehalt des Bieres zu beziehen; die Zahl,
welche dieses Verhiiltnis ausdriickt, ist der ;"L.l'iIl'll'."tlr-'u'llllat'l-.'nl_
das Verhiiltnis selbst die Relation. Nach V. GRIESSMAYER soll
tieselbe fiir Schank-Diinn-)biere hiochstens 2, fiir Lagerbier hichstens
1 Dbetragen. :

Bei der Verwendung von Alkali ist die zur Sittigung von 100 eem
Bier zebrauchte Anzahl Kubikzentimeter Normalkalilisune mit 0.09

(Milehsiiure 90) zu multiplizieren. Wiiren also beispielsweise

3 com Alkali verbraucht, so wiirden diese 30,09 0.27 Mileh-

stiure l_'.’.‘1.‘-]ll'l'l‘]ll'!i. Wiire weiter der Extraktgehalt des Bieres 6",

80 wiirde sich folgende Relation ergeben (Formel: E : L 100 - x):
6027 100 : 4.5.

Das Bier wiirde also als zu sauer bezeichnet werden miissen. Im

llgemeinen soll der H:lnl'v;a-h;:lt im Schankbier /50, 1m Lagerbier /25

vom Extrakt nicht iibersteicen. Mitunter ist es nitie. in verdorbenen
Bieren den Gehalt an BEssigsiure zu ermitteln. Es ceschieht das

(=
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nach der bheim _l{n]ximi - Wen® fiir den gleichen Zweck angegebenen
Methode. Normales Bier enthiilt nieht iiber 0,01%: KEssic
(meist mur die Hilfte). Bei Weilshieren, (rose ete., welehe das
Publikum nicht sauer genug bekommen kann, und die absichtlich

re

zugesetzte Weinsiiure, ja selbst Schwefelsiure enthalten, ist eine
A cidititsberechnung nicht angezeigt. Hier wiirde selbst der Nach-
weis von Hefe und sonsticen schwer verdaulichen Stoffen nichts
niitzen, um die Ungeniefsbarkeit zu konstatieren. Das Publikum
wiinseht diese GGetriinke so und denkt dabei: ,Dicker Trank macht
fette — Menschen.”

Die Bestimmung der Kohlensiure im Bier hat in den meisten
Fiillen l;t}im']] Zweck, Bier im Fals, wosel
Druck von Kohlensiure lagert und mit derselben impriigniert ist,
mufs natiirlich einen héhern Kohlensiiuregehalt besitzen, als solches,
welches gut vergoren, mehrmals umgefiillt ist und nun verschiinki
wird. Bier, wie es kredenzt oder in Flaschen verkauft wird, pflegt
durehechnittlich 0.10- bis 0.25% s Kohlensiure zu enthalten: hat es

weniger als 0,10%0, so ist es schal und kann als erfrischend nicht

Ih'-'l es unter E_‘iI'IE‘]II '_['f"\.'\’]l.":‘-'c'"”

mehr ancesehen werden. Die Ermittelung wiirde dureh Austreiben
aus einer gewogenen Quantitit Bier (300 g) im Wasserbade mit
‘.,'u]'.f_J:l'.Il';_j_'It‘Ill Chlorealeiumrohr :_fl'.‘il‘lr'.l"httil; der Gehalt w iirde sich nach
Aussancune der Luft aus der Differenz des vor und nach der Aus-
1.|'|-i]|1n|_-_r gewogenen .\Irlnu:':m-":-' !'I';__"I'.Ilt'll.

Das Extrakt enthiilt alle loslichen Bestandteile des Malzes und
des Hopfens, teilweise rein, teilweise metamorphosiert; ferner die bei

LT T r 3 A
der Giirune entstandenen _\E']II'I_]]'II'{Hl_H]{_l['_ Y den erstern wiirden ce-
héren Zueker, Gummai, Dextrin, Pv;v.‘nllu-, Salze, H--]-l'c-n]rilil‘l', Hopfen-
harz, alkaloidartige Substanz; zu den letztern Glyeerin und die fetten
Siuren. In den meisten Fillen kann man sich mit der Ermittelune
des Gesamtexiraktes begniigen; in einzelnen Filllen wird jedoch die
Bestimmune der Einzelbestandteile wiinschenswert oder notwendig.

[Das {{El:::uuhlxll_':l].{'. wird entweder t‘l-.!'l'iﬂ oder -|||"=.:..“"Ir{1 bestimmdt.

i
Die direkte Methode, das Eindampfen im Wasserbade mit
I

darauf foleendem Anustrocknen bei 110°% gibt ungenaue Resultate,
well ]n-i,_k'n hoher I'|1=-||]]||-|':JIII!' das Extralkt Zé'!‘.ﬁ'l'l?"—illi’t']l erleidet.
und eine Verflichticune des Glyeerins schon wiel frither einfrittf.
Wiirde man aber blols das Wasserbad anwenden, so wiirde die Aus
fithrung zuviel Zeit in Anspruch nehmen (24-—306 Stunden) und
schon aus diesem Grunde nicht zu E'I]I]'i.'.‘.ll‘l‘.‘ll se1n.

Viel einfacher ist der Extrakteehalt durch die indirekte Met

10dle
zu ermitteln. Man bestimmt mittels 50 g-Flischehen das spezifische
(Gewicht des durch Schiitteln und Stehenlassen in offenen Gefiilsen
soweit von IKohlensiure befreiten Bieres, dals beim Eingielsen in
das Pvknometer Blasen nieht mehr in die Hohe steicen, Ii:llufuI'I
AN, ‘\';'|'I|'<'11|1|||;_-' des Alkohols im Wasserbade bis auf em Drittel

eln, h[_].”}j auf das 11:',-:]ar‘i':|1.-_:]i[‘]|w Luantum zuriick und ermitte

T das

I!‘;Ifxr'”r'

zur Ermittelung des Extraktgehaltes

und Infusionswiirzen

toktions-
gsungen.
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spezifische Gewieht von newem. Fiir beide Ermitteluncen hat die
Temperatur des Bieres 15° zu betracen. Nunmehr sucht man fir

: . 1 YT { e R~ ' ey 9
erde Zahlen 1m der von 'W. Scnvnrze :n-|---l-||||.-11--| Mabelle /f--,a-.-,;
fir das (e sammite Jlrija".'h’r-".r'.\'r'p}, 1878, N 19) |||I ul |||'~=l|||' (l [l I ||.|| ||
Ziahlen, welche fiir die erste Bestn
1
l

zwelte Bestimmung der

mmunun g :||-:5 |||4 noar

wirklichen Extrakteehalt
Damit man nieht immer an die 'I'u-:_-a!:r-m:u-- von 15Y sebunden bleibi
wag bisweilen einen orilseren Zeltve 1 ich br

nen, —

wohl, eine F':-IJ':I'i.d'IITIE'_!_'_;‘ zu treflen, welche eine Reduktion ermielicht.

:
Hierfir hat Skavnwrrr (Jahresberieht des Untersuchunasantes
a'r.l"-.-'m.fm'rf', 1878—T79. 8. 178) VOTTes( ::4:'“I!. das mit Thermometer-

1.'¢-|'-='| luls versehene Pyknometer, welches cenan D0 cem Wasser vo

159 Te mmperatur falst, fir !-'-!\'|L und mit Wasser von verschiedenen
Temperaturen (15—26H9) i zu wiigen und wmit Hilfe dieser
W _11r|.'_;'|-|| eine Rednl b zu berechnen. Die Bereehnn
wiirde foleendermalsen ceschehen
LEH) M H) (IH]

¢ & :
Hierbei e l1' 1Le X, .'\l. \ x L [SYia, 8.8
i'[']lil]-’.f'lJl'IJ lil'::l‘:n't:;}al.'-u. a bedeutet die Tara fiir das Pyknometer
Der sich er nde Quotient ' ' mit welcher i
speziellen I ene gefundene multiphzieren s
wirde, um das spezifische Gewicht fiir 15 zu finden.

Noch emfacher, aber 1
SULLIVANschen Divisors, welcher
Zzul fi Die Anwendune is

spezifische ( I"-'\.H]I des enteeisteten und auf
1

s
L

Extrakteehalt

wieder hergestellten Bieres z. B. 1,0265
_"-.l W) . .u'.! iJI.-";H:I ] I||" I-_-"----.:'.:-'f:|c1 :/:1

Der |||'L'E| unvergorene Zucker
Bieres betriiet, wird durch Titrie
Bier hell, so e

©s 'lll'l.'£--|. Lillt man mit Blelessie: in

stimmi. I~E'

r & iy It -
anut ll:l.‘- 7 --!J:Ll'!'l- \tl!illll-"ll o ‘!4|."-|II-.I

und danach auch das Resultat zu berechnen.

Maltose) besitzt ein schwiiche res Reduktionsverméaeen, als der Trauben
zucker: das Verhiilinis ist wie 100 : 66 (oder wie !

204l Da 10 com
Fennixgsche Lisung durch H,El',a ¢ Traubenzucker reduziert wer
100.0.05

g0 werden dieselben 0,070 o Malzzucker zur Redukti

(O
ediirfen, wonach die Berechnung auszufithren ist. Nach SoxuLET

wird der Malzzucker 1Iu'--5c'|' cewichtsanalvtiseh f-e«:in,lu'. Man ver-

mischt die anni ihernd 1° J Zcker enthalte 'Illf' enteelstete !"||r-'<i::|:--‘i': kalt

Minuten im

o [T | 1
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Sieden und sammelt ¢

as ausgeschiedene Kupferoxyd auf einem
Usem Wasser eut aus, trocknet
emmer (Flasrihre und reduziert dureh G
113 Kupfer entsprechen 100 Maltose.

i\'|l"_lll'[| .\'!.ﬂ%'{‘.“l|i]|'|l']'I']lt"I], wiischt '.ni] h.-

iithen 1m Wasserstoffstrom.

|I| l-iln"ln :::I-]I'l-ll Tl'-i]-“ G]I'r-' VOl H--]|]|-||_~;{m|'1- |||||[ _\'.|;|-|.i|-3
befreiten und auf das Urvolumen zuriickgebrachten Bieres werden

1 _L'|'3!|"-||‘-'|'llll|.l::“l‘]l bestimmt. Man vermischt

Dextrin und Gumm
20 eem desselben mit 3 cem vierfach normaler Sehwetelsiure (160 iy
SO, im Liter), erhitzt die Mischung in einem mit ((lasstipsel,
Gummikappe und Drahtversehluls (oder auch mif ]\'E[_'-.""HHIT"]HI‘.4'!'-

schluls) versechenen starkwandigen Flischechen 5—6 Stunden lang

1

m (- oder f:!_\.-» rinbade auf 1109, Die invertierte ].l"?r-'llll_" wird

1Tl ] | . 1.4 | ‘- T 1 2wy
100 eem gebracht und nun mit Feaninascher Lissung

E:l';!il':J!_r-:'.-!"., ant

die Verdiinnune wi natiirlich bei der Berechnune beriiek

on derjenigen Zuckermenge, weleche hier in Summa cefunden

wird, 1st -.il‘.'l::i’:l ce M Abzue zu |||'|'||_-_-;e-||_ welche dem 1n besonderer

. AT -] 1 . 5 e e 1 , S 5
Probe gefundenen Malzzucke: entsprieit, da derselbe hier aneh mit

nvertiert worden ist. Ein Molekiill Malzzucker | 342) hildet unter
Aufnahme von einem Molekiil Wasser ( 18) zwel Molekiile Trauben-
zucker ( 360). Danach i1st auszusetzen:

2422 - 561) Vi &,

Malzzucker, x die diesen entsprechende Menge
] Fi L7 e 4 o ‘ 1 | % e

dentet. Zieht nun x von der nach der Invertierung
esamtmenge ab, 8o I-!:;"~in:'§r||‘. der Rest dem vorhanden gewesenen

Dextrin (und Gummi), woven 9 Teile 10 Teilen Traubenzucker ent-

orin v die 1n besonderer Probe in 10 cem Bier My fundenen (Gramme

o 1 :
1
I raunnenzucienr |.|'-

tfundenen

sprechen. Dextrin pflect die reichliche Hiilfte: des Extraktes zu sein.
Von Eiweilskérpern hat V. GRIESSMAYER einen echfen
‘ :

= . : : .
Pepton und zwel Parapeptone im Biere nachgewiesen; dieselben

nur wissenschaftliches Interesse.  Als Peptone

!;:Iili"' ie-ujlun'f[._ VO

- R | g Py | AT 4 [". v | ot ) y ] T
canntlich  stickstoffhaltige Korper bezeichnet, denen eine

ondel Resorptionstithigkeit zusteht. Aulser solechen kommen

_il'~|l'l'1i=. auch noech :ll'lf.ll'l.' |':i'u.'\.'l.‘.l'.j‘-'|-'.ln.l|';|1'|' yor, Ill']]"}] t'i'\.il" solche ||:,c']|l_

zusteht. Insbesondere enthalten junge, unvollkommen vereorene Biere
derlei Rohstoffe (Kleber); ebenso kann man sich bei sauren Bieren

ben in essigsauver Lisung denken. Der zu wirklichen Peptonen

modifizierte Kleber erleidet durch Autkochen keine Veriinderune: roher,

diesi

Kochen
I.E';JC‘I"—' VoI~
n ist, sich durch eine empirische (die Krawvsche) Probe
"I'!||-|.'I|-.||, i||r||':|| man 16 rf‘i'-lfl' Bier mat 1 Tr“ t-",]].j-',' ]‘|“'_\,|l:r|-|_':' f[gu_-;

oder in essizsanrer Lisung befindlicher Kleber wird bei
Hoe]

'_{i'_;' :;!|_~-f|-,\u-||iur_i1-5|_ l‘uw".l '\‘.'l"ii ‘.|il1 ..ll]lii;.l|ll;‘.lll"1'lll‘.f._f -!-.w: |\
N : i
resc Li

neutralen ,-l-:||':‘ .‘\'I'll_‘.‘;';:';'ll basischen) .*'l:'lll‘.lf‘tlf‘l'-l:eLl!'l'!] ]':irq-[lnx‘,w]l'.‘v' Yer-
bachtet, welechen Umfang der entstehende Niederschlag
annmimmt. (Gut vergorenes Bier setzt mnerhalb einer Stunde einen

setzt und he
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Niederschlag ab, welcher Y/s—'/c Volumen oder weniger betriist
Unvollkommen vergorenes Bier setzt einen bisweilen das he
Flissigkeitsvolumen einnehmenden Niederschlag
den Zeit gebraucht werden. Junges Bier wird dick und kiisig
setzt gar nicht vollstindig ab. GriussMAYER verwendet in derselben
Weise pesiittigte \‘|'!“I.'~-['I'i"_{'|" Ammonsulfatlisung. Die Summe des

ab, wozu ca. 24 Stun-

Biweilsstoffe eines Bieres wiirde man durch Eindampfen von 25

50 g in einem Horpmersterschen Glasschiilchen, Verbrennen des mi
der Schale zerriebenen Riickstandes mit Natronkallk, J.n-<t:||..__||_'-_-_-
des Stickstoffes und Berechnung auf Proteinsubst ]

3 Freii ] 3
Wi Iriner an-

cegeben, ermitteln. Ebenso ist das Verfahren von ]-. JELDAL mit Vorteil

a benutzen. Der Gehalt an !‘;I\\i"..ﬁ*lnﬂf.'u betriiet in Bieren, die aus
ner Stammwiirze von 12—15° hervorge

H!-i Verwendung von

1ren sind, etwa U, 6- '.i‘-‘~

racaten 15t viel wenioer anden.

rlich.
V. GRIESSMAYER hat (Corre -'«'j;rr.'e-'l"r'.'aifa-"'. d. V. anal. Chem | 250
T"I\. f_f'-?" t'ill T"n'l'I'I:".I]II't‘II :I]]"'l'“'-’IH'-I we |1 nes von bel

Bisweilen ist die Bestimmung des (Glycerins ,.l...-]

] s ¥
cewordenen die genauesten Resultate

1

eignen Angabe das abgeschiedene Glyeerin mit .“4|:.I|:'|-:' des Alkaloi
LIL'.JIll:.IJ verunreinigt bleibt. Das Verfahren ist wie folet. 100 cem
Bier werden auf dem Wasserbade bei 70—T75° eis icedampft, mit d «

Magnesiahydrat vermisecht und fast bis zur Trockne eingedampft

“IIJII vermischt mit B0 cem absolutem Alkohol, diceriert.

in ein Becherelas und filtriert den mit 20 eem Alkohol

Rest. Den vereinigten Fliissigkeiten werden unter I\'un.'i'.;.'
Ulmrithren 350 eem absoluter Ather. welcher Maltose '.|-f|

clen

abscheidet, zugegossen. Man filtriert, wiischt mit Ather: (3 ;
nach und iiberlilst das Filtrat der freiwillizen \'u-r'l].u'.!« _ Der
Ukoholische Rest wird auf dem Wasserbade bel 65—T0% his zur

Sirupkonsistenz konzentriert, sodann unter einen Exsikkator eebracht
welcher durch seine tubulierte Glocke mittels der Wasserluftpump
leicht zu evakuieren ist, Nach 24 Stunden wieder herausc !
wird der Rest mit 15—20 ecem absolutem Alkohol
ein ganz kleines Filter in ein tariertes ErnexMEYERsches Kiélbehen

eriert, Jduren

geschickt, wieder bei 65—70° eingedampft, nocl unter den
Eixsikkator gebracht und nach 12 Stunden gewogen. Helle Biere
enthalten ‘-\'l-t!il'_:' oder kein Par ||s€]=L|=|| Bei diesen wird der erste

alkoholische Auszug nicht erst mit Ather fillt, sondern d
eingedampft, wogegen der aus dem I'?x:-‘l;z{.:rur kommende Riickstand
statt mit Alkohol hier mit Atheralkohol (1:1) diceriert, filtriert, ein
gedampft ete. und gewogen wird. Der +|11|| sechnittliche (lyeeri
cehalt fir deutsche Biere betriigt 0,25% und iibersteigt nie '/es des
Extrakteehaltes. :

Eine etwas einfachere Methode zur Ermittelune des (z]yeerins
st neuerdines von CLAUSNITZER publiziert worden. Derselbe dampf
ol eem 1 emner tarierten Schale mit 3 o celischtem Kalk
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grob gepulvertem Marmor im Wasserbade zur Trockne ab. Die
Schale wird dann geworen, der Inmhalt zu Pulver zerrieben und ein
aliquoter Teil desselben mit Alkohol von 90% extrahiert. Das
Extrakt versetzt man mit dem doppelten Volumen wasserfreiem Ather
und filtriert den entstehenden Niedersehlae ab. welchen man mif
Alkoholiither (1:3) auswiischt. Das Filtrat wird dann in einem ge-
wogenen Kolbechen im Wasserbade eingedampft und der Riickstand
mletzt bei 100—110"Y getrocknet, bis in zwei Stunden nur noch
» (rewichtsabnahme von hichstens 2 me stattfindet. Das Trocknen
erfordert zwel bis vier Stunden,

Nach (GRIESSMAYER (Chem. teelin., Mitteil. 18377 bizs 1878.
N, 390} kann die Menge des 1im Biere vorhandenen E||=]|1'1~||'||.-11'z|).~.

foleendermalsen bestimmt werden. Man konzentriert 300 cem im
Wasserbade auf 100 eem, schiittelt diese mit 200 cem Petroleum-
dther drei- bis viermal, jedesmal b Minuten lang, kriftig dureh,
bringt in einen Scheidetrichter und lifst 3 Stunden absetzen. Danach

wird die untere braune Schicht abeelassen und nochmals mit Petroleum-

iither durcheeschiittelt. [Mie obere ;::Jizlliuf'n_u:- Masse mit dem iiber-
schiissigen Petroleumiither wird in eine tarierte Schale gegossen und
beiseite cestellt. Nach wiederum 3—4 Stunden wird aus dem
te und wieder
separierte untere Sehieht .'IE':"":I.‘*'.‘\I'H llln] Ilil' obere :":l]]v'l'iw']lv ?":I'hlll"m

Scheidetrichter die zum zweitenmal durchgeschiitte

mit dem in der Schale befindlichen Rest veremmigt. Hier scheidet
sich bei mehrstiindigem Stehen das Hopfenharz vollstiindig ab. Man

== . 3 s 1 - r
den ||:|4f|'}-t']|[|_--’_‘-u|_'_-:'l'|l Petroleumiither ab, trocknet erst 1m Wasser-

ade, dann 1im Exsikkator und wiigt.

Einen iI:H:E|E|;:--5:1||<|‘::~i| des 1':_‘\L[|'LI-II{TJ“~' |.-i|u|rn die Salze, resp.
die Aschenbestandteile, welche ein wesentliches Material zur
Beurteilung eines Bieres abgeben. Natureemiils miissen sich die
ilakl.it"],t','l .“4:1|er l::i'l' {';:I'|'HE!' :l|||fJ Ill'.“- }'ECI]I".[‘H?‘:.: illl “i1"l'i’ \\'ihl[c'l' |i!|‘fil‘|l.
Da jedoch die Zusammensetzung der Asche bei den verschiedenen
ich erheblich voneinander abweicht, da aulserdem

{rerstearten ziem
las zum Braunen verwendete Wasser hinsichtlich seiner Salze mit in
!;l'fl':it'-||'= AL :-’.il-hi-n i-"., S0 i-‘.::llll VoIl I'EIH'." :I].Irinlllll'll .\-tl."lll:|| |’.ir-r':l.xr']|u
keine Rede sein. Wohl aber sind erfahrungscemiils einzelne Be
-::||-]'._. ||| \.I\i"i|'|!)-lit‘||_ \‘.'I']J']Ii- U]H’I':I” e‘ilh‘ :'L'\\iHH' H1.‘|!Ii]§l.‘i‘. i!i i]|:'|l||,
Verhiiltnisse zum (Ganzen zeigen, wie z. B. Kali und Phosphorsiiure
tast iiberall je 30—33"%0 der Asche ausmachen. Man ermittelt den
-'\-“"|l"l""='|ltll‘.-IIII_"IiI [':i||c|:||u3-||-;.. Verkohlen und Verbrennen wvon
50—50 ¢ Bier in einer Platinschale beir nicht iiber Rotgluthitze
um das 1\._--|'-1:|||1|1-I|-5i von Schwefelsiure, sowie das Schmelzen der
phosphorsauren Salze zu verhindern, welche dann Kohle umbhiillen
und schwer weils zu brennen sind; bei grofser Hitze wirkt die Kohle
s0oar rednzierend aunf die Siuren und lLilst Schwefel und }"El”-“']'|||:!'
entweichen). Die Kohle bliiht sich meist sehr anf. Man kann die
Verbrennung beschleunigen, wenn man die Kohle mit etwas trockenen
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Ammonnitrat verreibt und vorsichfiz weiter erhitzt. Ein cuter die
Verbrennung unterstiitzender Luftzug lilst sich dadureh erzeugen,
dals man auf die Schale ein Drahtdreiek lect und auf dieses einen
Cylmder von Marienglas setzt. Befestigt man letztern an einen auf
und ab beweglichen Arm, so lLilst sich der Zug ad hilitum reculieren.
Ubrigens wird man am besten die Verkohlung in einem geriiumicen,
schwachen, mehr weiten als hohen Tiegel, die Veraschung aber im
Platingefiils vornehmen. Die Menge der Bierasche betriigt i

i 1l unsern
Lager- und schweren Bieren durchschnittlich 0,26—0,35%: Pilsener
Bier, welches mit sehr weichem Wasser und verhiiltnismiifs:

o schwaeh
1

eingebraut ist, ]nﬁl-;;% nur 0,15—0,18% Asche zu ergeben. In der
Asche sind etwalece mineralische Zusiitze, die entweder zur Aunt-
besserung, zur Klirung oder zur Konservierung zugesetzt worden
sind, #u suchen. Soda, Potftasche (sauren Bieren zur Abstumpfune
zugesetzt) bewirken alkalische Reaktion uud pflegen meist in solcher
Menge zugesetzt zu werden, dals die normale Aschenmenge erheblieh
itberschritten wird: beim |I'||r'r‘_'_rit~|':~'4~:| mit Siure wird merklich Kohlen-

siure entwickelt und der Phosphorsiiuregehalt wird unter 30%, ge-
funden werden. Thonerde (von Alaun herriihrend) ist in reiner
Bierasche nicht vorhanden:; Schwefelsiure, cebunden, durchsehnitt-

lich 3%. Borsiure und dessen Salze sind der Bierasche ebenfalls
fremd. Doppeltschwefligsaurer Kalk und Salieylsiure konnen im
Biere direkt erkannt werden (siehe weiter unten). Die Ermittelune

4
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fordert eine r:]|r=r,i|']]1' f'!r::li']lhll]i{'.

[n hellen Bieren kann man die Phosphorsiiure durch direktes
Titrieren mit Uranlisune bestimmen. Man milst 100 cem Bier
ab, setzt einige Kubikzentimeter Kaliumacetatlosung hinzu, erhitzt
und lifst die Uranlosung (1 cem==0,005 P,0,) langsam zulaufen.
Als Ende der Bestimmung wird der Zeitpunkt angesehen, bhei
welchem auf der Beriihrunesstelle eines heraus genommenen Tropfens
der gut durchgeriihrten Fliissickeit und eines Tropfens der als Indi-
kator dienenden Ferroeyankaliumlosung (1:20) sofort ein deutlich
braunroter Strich entsteht. Beil dunkeln Bieren ist der Eintritt d
Endreaktion schwer zu beobachten. Man befeuchtet dann wohl FhLels-
papier mit der Blutlangensalzlosung, legt ein zweites Blatt Fliels
papier dariiber und triptelt auf dieses die herausgenommene Probe.
Ein roter Fleck auf dem untern Papier zeigt an, dals bereits Uran
im Uberschuls zugesetzt worden war. — Diese sehr einfache Methode
18t schnell auszufihren und gibt, wovon sich jeder durech Kontroll-
versuche iiberzeugen kann, fir Alltagszwecke durchaus brauchbare
Resultate. Denn, wenn ein Wirt der Mode halber eine Bieranalyse

i

machen liilst, um seinen (Fisten gelegentlich Stoff zur Unterhaltung

]

von ganz besonderer Wichtigkeit und er-

L der

ither das, was bei ithm genossen wird, zu geben, so kann es ihm
gleichgiiltiz sein, ob in derselben die Phosphorsiure mit 0,060 oder
0,065 figuriert — und egrolser sind die Differenzen zwischen den

nicht
S tire
hietes
K ons
Vvion

haber
t':.l'e-|'
S01Te)
1\l'|'-|l
r;:r- k
in |||
das
-—'.L']1E,

‘IEIH'::.

KOTIZ(

Soda
wells
Yuan
LOITE]
lil_‘\."l]':
j"l I||.I.|

nochs
mach
in S
nach:
tillt,
durel
einze
reher
i=;|l'\'I'E
liche:
0.07F

der (

ZUriic
0, 7%

Phos
rohal
komn
sfiure
]l-!rl'



1e
G

nen

|
LOle
1
III]J-
1
Do
v=e
fung

thm

|||5:-:'

aer

BIER.

direkten nnd der .\\I'l!f'-’l]u'*:i:mnnn_-: nicht, - wohl aber ist es ithm
nicht gleichgiiltig, wenn er fiir eine sogenannte exa
siurebestimmung 8-—10 Mark mehr bezahlen soll. Anderseits

_L: e ]'|ln_~[|]|-:||'
hietet ja eine emmalige Bieranalyse weder dem Wirte noch dem
Konsumenten auch nur die geringste Garantie dafiic, dals das Bier
von emer Brauerei nunmehr allemal die gleiche Zusammensetzung
haben miisse. Oft genur wechseln die Brauereien mit den Meneen
threr Schiittung, und oft genng finden in verschiedenen Gerste-

s ™
sorten Ihfferenzen hinsichth

h des (Gehaltes an Phosphaten statt.
Soll jedoch eine exakte Phosphorsiurebestimmung gemacht
\\u:'lll".'., g0 kommen vor .'IHI'!a 11:1|I:'t‘|| /.\'.:'—[ ;l\l'\l-ﬁlnl'll zur [E1~|[n||g':
die Herstellung der Asche, und die Bestimmung der Phosphorsiiure
in deren Liosung. Zur Herstellung der Asche wiihlt man entweder
das Verfahren von W, Kyop und R. .\J:]-.'f\'l:':', welches darin be-
steht, dals man eme gewogene oder gemessene Quantitit Bier ein-
f.|:||]::-11|'|. IIL;.I' I:I'_:':-!'_IiH']H' .“‘:!':ill.ﬁi'.‘.llk |Ll||‘:'|| ‘.\'i{-t11=l‘]|-|]:'|':-; 1‘:i||:]:||1]l31'u|[ :||i!
konzentriertester .“4,-|||u-;|-:-_-\;',-[|1'|= zerstirt, die Riickstinde feucht mit
Soda und \\'w::i_j: Salpeter vermischt, eintrocknet und '.':ul'.-w'il'hl-ij_'_'
wells brennt, oder man dampft, nach STRECKER, eine bestimmte
Quantitiit (300 g) Bier bis zur Verkohlung in offener Sechale ein,

zerreibt die Kohle mit einer gesiitticten Lisung von reinem Baryt-
1

hydrat, trocknet und brennt bei miglichst niedriger 'f‘um|w|-:nm"i||
Muffel weils. Man befeuchtet mit starker Salpetersiure und dampft
nochmals zur staubigcen Trockne ein, um Kieselsiure unlioslich zu
machen. Die auf die emme oder andre Art erhaltene Asche wird
in Salpetersiiure gelist, mit Wasser verdiinnt, die Lisung filtriert,
nacheewaschen und kamm nun entweder mit Uranlésune titriert. oe-
4|” |'|l'“|' I'I:ill.E.. F]l'?ll j“]l"il‘-'zlfliiﬂ\"|'il;l

durch Magnesiamischung behandelt werden. Die Methoden sind
einzeln und ausfithrlich in Fresexivs, Quantitative Analyse, ange-

iren mit nachhenger Hiillung

oeben, weshalb wir von einer eingehenden Besehreibung absehen.
Der i”i'.l.~.|l|li"I'.‘-iill."i‘;."f'll.‘l:I' betriiet durchsehnitthich ber sehweren,
|':rl'\'i'i:~|'lll'il und [':‘\}Jill'l-il.lﬁJ'I:II 0.1% (per Liter o), bel unsern oewihn-
lichen einheimischen Lagerbieren 0,066%0 (er variiert zwischen 0,060 bis
0,075 %s). Ein soleher (Gehalt -*._-Il[-ip:'ii']nt' \'-i“i;_" dem ;\l“it'JJt'I]:,,{'l']I:il'l'
der (Gerste, und man hat schon wiederholt versucht, den Phosphor
siiuregehalt zur anniihernden Berechnung der Schiiftung zu verwenden.
Rechnet man niimlieh, dals 100 Teile Malz beim Brauen 33
bis 35 Teile Treber mit einem Phosphorsiuregehalt von 1% derselben
zuriicklassen, und nimmt man den I']|r1.~<|hhlst'.-%:int'i-u;t-hu][ 1mm Malze zu
0.7% an, so wiirde der alte II:I}'l'iH']H' Scheffel (=115 ke Malz) 805 ¢
Phosphorsiiure enthalten. Mit den Trebern wiirden jedoch zuriick-
gehalten 397 g l"]]r_n];]ml':-i;'i!:l‘e- (welche dem Mastvieh zu oute
kommen), es verbleiben daher einem Scheffel Malz 408 « Phosphor-
siure. Hieraus werden aber i Bayern 7 FEimer (=478 1) Winter-
bier und 6 Eimer (=411 1) Sommerbier gebraut. Sonach miilste das
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Liter Sommerbier 0,973 ¢ und das Winterbier 0,832 g Phoesphor
siure enthalten, berechnete Durchnittsmengsen, die mit |'l" Wirklich-
keit villig iibereinstimmen. Wenn man nun weils, wieviel Phosphor-
siiure in einem Liter Bier enthalten ist, wird man auch annithernd
sehliefsen kiénnen, Malz aufs Liter verwendet worden ist.
(Genau 1st aus wiederholt angefithrten Griinden eine solche Rechnung
nicht, wohl aber lifst sich aus dem Verhiltmis zwischen dem wur-
spriinglichen Wiirzeextrakt (s. weiter unten) und der Phosphorsiiure
schliefsen, ob nur Malz verwendet worden ist, oder ob auch Sur-
rogate verwendet worden sind. Hierbei kommt besonders der
Stirkezueker in Frage. Da Stirkezucker keine P]Ill‘éil]lill':-ﬁilzr'l'
enthiillt, wird sich auch nach dem Vergiiren im Biere em ent-
sprechendes Manko daran zeigen. Bier, welches auf 129 gestellt,
. h. mit einem 1i|'3-1]||'['|!!-_:Hi']|r-n Wiirzeextrakteehalte von 12%0 ein
cebraut worden war und nach dem Vergiiren weniger als 0,0509%
:""'e'll[“r']l ~:r.1~'":zl'”.i'l”"'.u"} I:']ulsll'-'uur'.-i.‘lnl‘l' enthiilt, 1st meht aus reinem
Malz cebraut, sondern hat einen Stirkezuckerzusatz erhalten. Da
Stiirke- resp. Kartoffelzucker nicht vollstiindig vergiirt, sondern eine
unvergiirbare Substanz das Amyloid BECHAMPS — ’-i"-lt-r'lwl'«'*, 20
ist auf Grund dieser Thatsache der Stirkezucker direkt und
annithernd quantitativ zu ermitteln (Chem.-techn. .’-J'r.-'f-r-s,. 1877—T8.
S. 391). Man unterwirft das fraghche Bier einer dreitigigen Dialyse
nntexr .|.|5I'1\\':"I]I:'f'llllll'ln Ersatz des Wassers, I.!'.t]lt die vom Dextrin
geschiedenen zuckerhalfigen Fliissigkeiten ein, entfirbt mit Tierkohle,
iiberliifst das Filtrat unter Zusatz von gewaschener Hefe zwei Tage
lang bei 20° der Girung und filtriert wieder. KEine entsprechende
Rechtsdrehung 1m |'ul::|'i~':1[-Illll.\':J]ulu:H':li' Vr'i;_rt. nunmehr an, dals das
Bier mit Kartoffelzucker versetzt worden war. Durch Eindampfen
erhiillt man 1],:|- _,.'\'.:l_\'ln;.l;", den unver: "'|1'l'||l :“NII-[l \U':.t']n:r :_'.Illl'ﬁ
HI:’]]'I;{-;ﬂn-Lw]'_«, wie er im Handel '.ut]wmrlu, bet L. Bei Stener-
defrandationen wird bisweilen 'H'ﬂ"!:i. wieviel .\[:!-.;’. erspart oder er-

sotzt worden sei, worauf anzueeben 1st, dals 1 Tell Stirkezucker

21/ MTeile Malz zu substituleren vermice
Die !::-_ui']1:'_|||u||=_;' des ;\|i.-‘|:'l]r.-|'~' mm  Bier 1st mit Schwies
keiten nicht L't‘r]xll‘.i“i'i'. Der Alkohol kann selbstverstiindlich im

Destillat bestimmt werden. Man destillierf von einer vorher mit
Natron al )T esTl m||||I1|| bestimmten ‘-JH:IHI::{!'L-: Bier zwei Dritteile 1m
Wasserbade ab, bringt das Destillat mit Wasser aut das urspriing
Biervolumen zuriick, ermmttelt das spez

in einer der bekannten Tabellen den korrespondierenden Alkohol-
prozentgehalt auf, Ebenso ist derselbe mittels Ebullioskopes und
Vaporimeters zu finden; indessen werden diese Instrumente in der
Praxis sehr wenig angewandt. Viel einfacher ist die Ermittelung
des Alkoholgehaltes gleichzeitic mit der Ermittelung des wirklicher
Extraktes auszufiihren. Kennt man das urspriingliche spezifische
(ewicht des Bieres. so dividiert man dasselbe durch das "-CEH‘;/_-EH_-I‘]'U_'
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1".'I'!"_',':.|'ll||,:~;:"':

Stammwiirze EII'I‘H'!I:II"H. 1 li'_';|.'[.~;!

(Saccharometer) ancecehen,
Die Ermittelune der Stammwiirzeprozente ceschieht nach
HorzxeEr nach der Formel:
100 (E 20660 A

100 4= 1.0665 A '

ktoehalt der Stammwiirze, E den des Bieres

1 1 1 1 v .
'g|||| A den Al 10lrenall -]|- DIeres |||-4]I-Hi_|fi [&]

'||'!' H AR RSN |'II-!'!I|"|'

L~ W,

in welcher a Alkohol-, e

te (Grade) der Stammwiirze bedeunten,

J T4 ' b e ) I3
|':I|;\i_-"||{|'|].\:- {les |;5|-:-'-- ungd w { S

inthiilt z. B. ein Bier 3.F
ot

s emer Z& von

W ;l'L: H | |“1

—.—‘:""'.".

[oldreénadel 011 '|'|'
1 Il |

= 1 AT i 1 b T, Mt o3 = A F o
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wiithrend die Sidure des Weinsteins allmiihlich total verschwindet.
Die Eiweilsstoffe des Mostes dienen in erster Linie zur Ernithrune
der Hefe. Mit dieser wird zwar der grifste Teil derselben wieder
abreschieden, indessen bleibt immerhin eine Tewisse Menge 1m fertigen
Wein, deren Bestimmung unter Umstiinden zur Erkennung der Rein-
heit mit beitragen kann. — Pektinstoffe, Gummi. Pflanzen-
sehleim sind in eanz kleinen Mencen vorhanden und passieren
unter dem Sammelnamen der nicht bestimmbaren Extraktivstoffe.
Sie stammen aus denselben Kohlenhydraten, aus welchen die Planze
den Zucker bildete; iiber den physiologischen Hergang dabei ist
wenieg oder niehts bekannt. — Von den anorganischen Stoffen
nehmen die |’]|H:-1;|]|:|!'r' ein besonderes Interesse in Anspruch,
weil von ihnen ein Teil zum Aufbau der Hefe verbraucht und
mit ausgeschieden wird; immerhin ist thre Menge im Wein, den
andern Salzen gegeniiber, erheblich. Im iibrigen werden alle die-
jenigen Salze im Weine wiedergefunden, die die PHanze wiihrend
threr Vegetation in der Traube ablagerte, obwohl einzelne derselben
sowohl bei der Girung als wie beim Lagern auf dem Fals nicht
u||uz'|u-}|§ii'|1i' xt'l'H--IZIJL!}:J"rl l‘]'l"'illl‘]]. .

Wie bereits erwiihnt, gewiihren Jahre, in denen die Trauben
nicht vollig reif oder sonst beschiidigt wurden, einen zuckerarmen
sauren Most, aus dem ein trinkbarer Wein nicht zu gewinnen ist
(manche Trauben sind zwar immer saner). Um hier Abhilfe zu
schaffen, 1st ein Verfahren von L. GaLL empfohlen worden, wonach auf
Grund der ermittelten Durchschnittsheschaffenheit des euten Mostes
dem sauren Moste ein] berechnetes Quantum in Wasser gelister
Zucker vor der Vergiirung zugesetzt wird. Dieses Gallisieren soll
nach dem Vorschlage der oben berezten Kommission in Deutschland
cestattet sein, und das so gewonnene Produkt als Wein verkauft werden
diirfen, wenn die dabei verwendete Menge Wasser das dop-
pelte Gewicht des zugesetzten Zuckers nicht iibersteigt.
Da jedoch die zu verwendende Zuckermenge in diskretionires Be-
ieben gestellt 1st, so kann man sich denken, wohin man gelanct,
besonders wenn alkoholarme, aber extraktreiche Weine, wie sie die letz-
ten Jahre geniizend darboten, zum Versehneiden benutzt werden. Wird
rationell gallisiert, so kimnen unter Umstéinden sehr schine, angenehm
schmeckende Weine erhalten werden. Wenn von einzelnen Sorten he-
hauptet wird, dals bei Verwendung von Rohrzucker der Wein einen

I

spitzen, nnbefriedigenden Geschmack anniihme, so wollen wir dies nicht
bezweifeln. miissen aber auf der andren Seite konstatieren. dals bei Ver-
wendung von kiuflichem Trauben-(Stirke-)zucker Nebensubstanzen
in den Wein iibergehen (BEomames Amylin), wiihrend oleichzeitie
Amylalkohol und Derivate gebiidet werden, wobei der Wein einen
fremdartigen, unangenehmen Geschmack annimmt und nachteilive
Folgen nach dem Genusse hervorruft, Die frither oft geleugnete

ErsyER, Praxis, 3. Aufl. 10 .
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schiidliche Wirkung des unvergiirbaren Anteils des Stiirkezuckers
auf den mensehlichen und tierischen Organismus 1st nunmehr aufser
allen Zweifel gestellt.

Biswellen wird dem Moste Marmor oder Kreide zur Ab-
stumpfung der Siiure, und dann erst Zucker zugesetzt, ein Verfahren
welches nach seinem Erfinder Chaptalisieren genannt wird. Dieses
Verfahren ist durchaus unzulissiz, da bei Ausfiihrune desselben
Stotfe aus dem Weine entfernt werden, die durchaus hinein ee-
hiren, und andre Stoffe aufgenommen werden, die man nicht darin
haben will.

Pétiotisierte Weine (nach Prrror, dem Erfinder der Methode
so benannt) sind Tresterweine. Die nicht vollig ausgeprelsten Trester
werden mit Zuckerwasser, dem etwas Weinsiure zucesetzt wird.
iibergossen und zum Vergiiren gebracht. Dieses Verfohren wind

mehrmals wiederholt. Die :I_lI‘il;,:‘i-El]'F'I':aiI'Jl ["liif‘*i;i't\'.l'i:1‘ll werden mit
einander vereinigt und durch Zusatz von Tannin, Alaun. Glveerin

1

und Farbstoff je nach Bedarf abgerundet. Soleche Weine haben oft
ein sehr schénes Arom und eine feurige Farbe, kliren sich schnell
und sind sehr haltbar. Sie zeichnen sich aus dureh reringen Extrakt-
gehalt, durch grofse Mengen freier Weinsiiure und dureh den Maneel
an Phosphaten. Bisweilen enthalten sie noech betrichtliche Mengen
ungzersetzten Zucker. Sie werden vorzuesweise in Frankreich er
x-m;,fl‘ und dort Piquetteweine genannt, bei uns in Deutschland

heilsen sie Faconweine. Die von einer bekannten Firma. deren

Reklamen alle Zeitungen fiillen, unter dem grolssprecherischen
N.‘iml".l ..I'E_‘ii'.t'. ‘Ilrlll;‘s_'.'__’i]mll' X:Ill[l'“'ﬁil]u" i]] 4||-zt H;mc],.':i :-.-].g';;l-:-;..|,
Sorten bestehen canz oder doch zum orilsten Teil aus derarticen
rrl'i'_‘w'[J'?'\‘.[,'l“'l[']'l.

Unter Scheelisieren (Erfinder SoHEELE) versteht man einen
Zusatz von einigen Prozenten (Glyecerin zum Wein, der den letzt
dadurch voller auf der Zunge erscheinen lilst. Dieses Verfahren fi :
vorzugsweise in Norddeutschland Anwendung, woselbst auch das

/

Strecken oder Spriten der Rotweine durchaus usancemiifsic be-

trieben \\'i]'lf, Lieichte franzosische Weine werden mit sehweren
dunklen Weinen (Roussillon, Benicarlo) verschnitten und mit einer

L

Mischung von Alkohol und Wasser versetzt; oft erhalten sie zudem
noch einen Zusatz von Glycerin.

Das Pasteurisieren (PAsTEur) besteht in einem Erhitzen de
Weine auf 70° wodureh Pilzsporen und sonstige Girungserreger un-
schiidlich i'_':l‘]ll:H'll] werden sollen,

Das {;islh("ll des Mostes ist eine M_.‘il]-l]ulllll'.intl. welche vor
zugsweise in Frankreich ausgefiihrt wird und gleichzeitic Klirung
und Haltbarkeit des Weines hewirken soll: i
(Gips aber aunch wasserentziehend, macht alkoholreicher und schafft
eine schone feurige Farbe. Hierbei findet jedoch eine Einwirkung
auf den Weinstein (auch auf phosphorsaures Kali) statt; wein- und

: . 1
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WEIN.

phosphorsaurer Kalk werden ausgeschieden, woeegen schwefelsaures
Kali in Lisung geht. Gegipste, d. h. kalinmsulfatreiche Weine
werden ohne Grund als gesundheitssehiidlich betrachtet. — Andre
I 14 l'llll_ﬂ"-’i[llll[r'| sind [e‘llll;_r[-lu-rlllltlHlll:r-‘[:ltlzvll. anch Eiwells, :llllllll"fi,
Blut, Gelatine. In Spanien, auch in Osterreich, wird Thonerde
(spanische Erde) zum Kliren des Mostes verwandt. — Um Weinen
besonderen Glanz zu geben, werden sie auch wohl mit reinem oder
gebranntem Alaun versetzt. Alaunzusatz ist unter allen Umstiinden
als gesundheitssehiidlich zu betrachten.

Alle diese nach der emen oder der andren der hier beschriebenen
Methoden erzeugten weinartigen Geetriinke sind aber noch unschuldice

E\:illc]i'!' gegen It- I-H‘hr-it B l].ir‘: iitl.-i‘di'h]ii':'j'-iil'h aus H['l'l.””}'-"‘._
Weinsteinsiiure, {1':'1_\4'|'J"l||. '/fn.-ln-r‘_. ”HHILL”. Tannin oder Katechu,
Essenz und Farbe bestehen und denen als Grundkorper Rosinen,
[‘1-~i',;'-'|l_ ]h:i'n‘ll!, r[1l‘||1l]||',i.,“1‘||]'[||l, 'i':ml:n‘irllit-u. Hi’ll}l_wl l'_:l'i':li'l{t"lll' _.igullr-l
und Birnen, FKlieder- und Mohrensaft in Extraktform zugesetz
werden. Diese Kunstweine sind, wenn sie geschickt zusammen-

sind, durchaus nieht leieht zu erkennen, zumal auch die an-

rFpep

-II':_':;I]IEH']IPKI :""-lillrr"- i]] ||r':'['|']|t5i";':"|| )III"II&'E'IJ i]] EE:!HL]] ot Z1 i'i!niun
.x'iLHE._ 1.I1I1-." l::.i' I":I]II"ll-.':IliHII I[f'J' I‘:Illl.‘-'i\'-'t‘ihl', -Itl.k]w:-hlnll'yl' s]1-[' I-||f;||'-
und Siilsweine, sind ganze Biicher geschrieben, die eingehende Vor-
schriften zur Herstellung der Weine enthalten. (MArer, Ausbriiche,
Selte wnd Sidweine, Verlae von A. HARTLEBEN m Wien) Wir
empfehlen dieselben angelegenthichst zum Studium, desgleichen die
Preiskurante der Ol- und Essenzfabrikanten, aus denen man ersehen
kann, was alles fabriziert und massenhaft verbraucht wird.

Hierbei wiirde auch des Firbens der Weine zu gedenken

sein. Kunst- und Fagonweine enthalten bisweilen gar keinen natiir-
lichen Farbstoff, wiithrend helle Rotweine durch ]\;nu[,-i:'-re'-:] mit dunk-
leren Weinen (Roussillon) oder mit andern Farbstoffen {Hollunder,
\i'||‘~\‘.|l'2!'- .\I:li\':'_‘ll_ l[f'illl'“lt'['i'l'!l\ _‘t'"hl'IIE'I' [{Irl'ili'lli”l'_ i\'idrlm--:‘
Farbholzextrakte oder Fuchsin) nachgefirbt werden. Neuerdings

verden auch sehr ergiebige Fiirbepriiparate verwendet, welche echten
Weinfarbstoff enthalten, -h:'iuli_u‘ aber stark eisen- und thonerde-
haltig sind.

Endlich wiirde anch der sogenannten Konservierungsmittel .
wie Salieyl- und schweflice Siiure, zu erwithnen sein, welche, da
der Wein dieser Stoffe keineswegs notwendig zur Konservierung
|H-r.];||'['_ auch nicht verwendet werden .-|r||l1'||: indessen 151 |i;1s Anus-
schwefeln der Fiisser eine so uralte Gewohnheit, dals weder Be-
lehrungen, noch Verbote, noch Strafen hinreichen ditrften. diesem

Unfug zu stenern. Wiederholtes Ausschwefeln erzengt aus der
schweflicen Siure Schwefelsiure, die teils zersetzend auf den Wein-
stein und sulfatbildend wirkt, teils fre1 1m Wein vorhanden erscheint,
Zusatz von Salievlsiiure ist unbedingt zu verwerfen,

Wie bereits im Eingange dieses Kapitels bemerkt wurde, hat
1L g
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im  Frihjahr 1884 eine Kommission von Sachverstindigen unter
dem Vorsitze des Direkfors des Deutschen Reichsresundheitsamtes
refact, um eine ‘\.-f‘r'.‘-'-{'."lnl]-l_'_[‘iir'l:'_',' beziielich :sli-‘_{u]uuin anzuwenden-
der Untersuchungsmethoden und Beurteilungsgrundsitze herbeizu-
fithren. Die Beschliisse dieser Kommission sind im  Reichsanzeiger
(1884. Nr. 164) publiziert und von einzelnen Regierungen (z. B. der
siichsischen) den Apothekern und &ffentlichen Chemikern zur Nach-
achtung empfohlen worden. Es unterliegt keinem Zweifel, dals diese
Beschliisse demniichst fiir das ganze Deutsche Reich malsgebend
werden. Aus diesem (Grunde haben wir geglaubt, den Abdruck
derselben an dieser Stelle nicht unterlassen zu diirfen. Da aber
l?;.lll‘l‘.‘-f_‘iiq ‘1]"’_".‘“'('.‘\' I;”i']] \\'l'ir 1.:|ill'1' Ih“”:‘_‘&'i']]l:]"ll“' | ;r'f"“xi‘]l ]5i.|]:]_'|t\ }IE‘]]llr,’:
\"."ll'li, :HH]I’_'!‘HF'iZ# lliﬁllll'if\l'e-'lldr‘ ,"'\11.-"it']11|-:1, Ilii_‘ :HIE' “1'['1[]_|lun 1:.1‘r'1:hr1:5,
resj
Besprechung der betreffenden Kommissionsbeschliisse unsrer Ab-
handlung die Selbstindigkeit, und jedem Experten, der unsre An-
leitung benutzt, die Moglichkeit wahren, nach eignem Ermessen und

ektiert werden miissen, so wird eine kritisch-kommentatorisehe

n. Wir wollen hier un-
mittelbar hinzufiigen, dals wir selbst uns nur bei gerichtlichen Fiillen
stnkte an die erwiithnten Beschliisse halten, dafls aber in allen Privat-
angelegenheiten den von uns perséinlich empfohlenen Methoden und
Anschauungen der Vorzuge regeben wird.

auf Grund eigner Erfahrungen zu hande

Als Einleitung dient die von der Kommission empfohlene

Instruktion iiber das Erheben, Aufhewahren und Einsenden von Wein
behufs Untersuchung durch den Sachverstindigen,

I. Von jeder Probe ist mindestens 1 Flasche (3/¢ 1) mbelichst volleefiillt
zu erheben

2. Die zu verwendenden Flaschen und Korke miissen durchaus rei
gein; am ceeignetsten sind nene Flaschen und Korke, Krii oder und
sichtige Flaschen, in welchen das Vorhandensein von Unreinigkeiten nicht er-
kannt werden kann, sind nieht zu verwenden

3. Jede Flasche ist mit einem anzuklebenden (nicht anzubindenden
Zettel zu versehen, auf welchem der Betreff und die Ordnungszahl des heizu
legenden Verzeichnisses der Proben angepeben sind.

4. Die Proben 1, um jeder Veriinderung derselben, welche unter

Umstinden in kurzer

t eintreten kann, vorzubeueen, sobald als méglich in
das chemische Laboratorium zu schicken. Werden sie aus besonderen Griinden
einige Zeit an einem andren Orte aufbewahrt, so sind die Flaschen in einen
Keller zu bringen und stets liecend aufrubewahren.

2. Werden Weine in einem Geschift entnommen, in welchem eine Ver-
fillschung stattgefunden haben soll, so ist auch eine Flasche von demjenige:
Wasser zu erheben, welches mutmalslich zum Verfilschen der Weine ver-
wendet worden ist

6. FEs 1st in vielen Fiillen notwendig, dafs zugleich mit dem Wein
auch die Akten der Voruntersuchung dem Chemiker eingesandt werden

]II'l'lTI'
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Was sodann die Weinuntersuchung selbst betnftt, so
lauten die Beschliisse der Kommission wie fol

A. Analytische Methoden.

-“'I-u.-{-.it'i.---|=..-.«- Gewicht. Bel der Bestimmung desselben ist das Pykno-

WesrtrraLsche Wa

meter ||'|--‘.' eine :||i'|1|'_x I]"H 1'_’\"in'lllllj|l'1-_'|':-'
anzuwenden. Temperatur 15° C.
Weingeist. Der Weingeist wird in 50 bis 100 cem Wein
Destillationsmethode bestimmt. Die Weingeistmengen sind in der Weise anzu-
geben, dals ' in 100 cem Wein bei 16" €. sind n ¢ Weingeist ent
halten, Zu dienen die Tabellen von Bavmaavier oder von Hen:
rey !IHI'L' -'-III.‘-H-_!.'.'-!'II l'l‘i-"'i"l|."'."--'.'I.-‘lf':l-'"i|l' ‘.‘.'n-r‘ul‘-n in 'J."'.' ‘||1\.I'i"1'
gesaot wird: m 100 cem Wein ber 15Y C. sind n o enthalten.)
Zur Bestimmung desselben werden 50 cem Wein, bei 15°C

nalen \':ul:_."‘.-‘r mimn ||I.r-r '!|5|||---:-1-J', 20 mm I[r"riu- und 75 cem

remessen, i]l
Inhalt, Gewic
Stunden 1

im Wasserbade eingedampft und der Rickstand 2'/s
t ischranke erhitzt. Von zuckerreichen Weinen (d. h.
Weinen, welche g 05 ¢ Zncker in 100 cem enthalten) ist eine geringer
Menge nach entsprechender Verdiinnung zu nehmen, so dals 1,0 bis
1.5 ¢ Extrakt zur Wiocung eelangen.

Glyeerin. 1 cem Wein (Siilsweine, siehe unten) werden durch Ver-
m Wasserbade in einer geriiumicen, nicht flachen Porzellanschale
cem gebracht, etwas Quarzsand und Kalkmileh bis zur stark
iktion zugesetzt und bis fast zur Trockne eingedampft. Den
andelt man unter stetem Zerreiben mit 50 cem Wein
ihn damit unter Umriihren auf dem Wasserbade auf, gielst

hiichstens

||||I'| n auf
ANl ca
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||'I'|-. 5-;'*1:|I_'| b
b6 Yol.-Prozt.,

Litsur

[_":'i:*l unid

in Filter ab und erschiipft das Unlisliche durch Behandeln

wen desselben erhitzten Weingeistes, wozu in der Reeel

5 his

Gesamthltrat 100 bis 200 ¢ betrict. Den
man 1im Wasserbade bis wihiliissigen
r H tmenge des Weingeistes ist nicht

wird

100 ¢em absolutem I'|"..1'illf_'l."|.-~l ant
3 !!li'u ].-' Cem _-\Iil"i' ".-'1'2!|i~cl']l| ||i-f. r
: event, filtri Fliissi 1

Wiipegliischen wvorsi
tand nicht mehr leicht fliefst, worauf man noch eine
Stunde im Wassertrockenschranke trocknet. Nach dem Erkalten wird

Bei Siifsweinen (iiber 5 g Zucker in 100 cem Wein®) setzt
50 ecm in einem gerdumicen Kolben etwas Sand und eine hinreichende Menge
pulverig-geléschten Kalk und erwiirmt unter Umschiitteln anf dem Wasser-
Nach dem Erkalten werden 100 cem Weingeist von 96 Vol -Prozt. zu

ich bildende Niederschlag absetzen o ssen, letzterer von der
durch Filtration getrennt und mit Weingeist
rewaschen. [Yen \\-l';.'_lg_:?']." des Filtrats \"'l'-|:lll|]\3-': man und behandeld tlen
nach dem oben bese henen Verfahren.

Freie Siuren (Gesamtmenge der sauner reagierenden Bestandteile des
Weines Diese sind mit einer entsprechend verdiinnten Normallauge (mindes-
tens '/s-Normallm in 10 bis 20 cem Wein zu bestimmen. Bei Anwendung
von Yiw-Norr id mindestens 10 cem Wein, bei

verschliefsharen

Bl }||-1| '_'."lil-‘"-"1'-

in einem leichten, mit (

eingedampft, bis

der =i

von derselben Stiarke

: Jfi-Normallauge 20 cem
zu verwenden ist die Tiipfelmethode mit empfindlichem Reagenspapier zur
Feststellung sationspunktes zu empfehlen.  Erheblichere Mengen
von Kohlensiure im Wein sind vorher durch Schiitteln zu entfernen.
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Die ,freien Siduren® sind als Weinsteinsi
anzugeben.

Fliichtige Sduren. Dieselben sind durcl m Wasserdampf
strom und micht indirekt zu bestimmien und als siure (CoH,0,) anzugeben.

Die Menge der ,nichtfliichtigen Siuren® findet : an die der
igsiure dquivalente Menge Weinsteinsinre von dem fi
gefundenen, als Weinsteinsiure herechneten Wert abzieht.

Weinstein und freie Weinstein
auf freie Weinsteinsiure: Man v
|'I'-.'i|' "l‘l.-!'ill:u'nl'i];-.-'

re 'lI]H-_.”..' Al ||"!'|".'|!T:-.'|'_ 'i:lll

1 Destillation

, indem

sdure. a. Qualitative P
zur Prifung emes W

und dann feineeri

IETLETTL

20 bis 30 cem mit o
| 1

Weinstein, sch It wiederholt, filtriert n: einer Stuude setzt zur klaren
Losung 2 his 3 Tropfen einer Z20prozentigen Losung von Kaliumacetat und
lifst die Flissigkeit 12 Stunden stehen. Das Schiitteln und Stehenlassen

bei maglichst gleichbleibender Temperatur stattfinden Bildet sich wihrend
dieser Zeit ein irgend erheblicher Niederschlag, so ist freie Weinsteinsinre zu-
gegen und unter Umstinden die quantitative Bestimmung dieser und des
Weinsteins notie,

b. Quantitative Bestimi
Weinsteinsinre: In 2 verschliels
200 cem Ather-Alkohol (gleiche Volumina) eemischt, nachdem der ei
2 Tropfen einer 20prozentigen Lo von Kalinmace
0,2 ¢ Weinstein Die N

geschiittelt und « nied

des Weinsteins und der freien

sharen Gefilsen werden je 24 cem Wein mit

J‘1'|||||-

rat "'““i'l-"" I etwa

J ngen wen
winn 16

-LIII".:I|H
) i'-!*' I“' (%) stehen ':l'i.:l-““l'il

filtriert, m

ausgewaschen und titriert. Es ist zweckmils
von Quarzsand zu fordern. (Die Los von Kalinma ieutral oder
sauer sein. Der Zusatz einer zu grofsen Menge von Kaliumacetat kann

ursachen, dafls sich weniger Weinstein abscheidet
Der Sicherheit wegen ist zu priifen, ob nicht in dem Filt
samtweinsteinsiure-Bestimmung durch Zi
acetat von neuem ein Niederschlag
In besonderen K%

von der

(e

isatz weiterer 2 Tropfen Kalium

entsi :
illen empfiehlt es sich, zur Kontrolle die
Nusster und Bartr angegebene Methode anzuwenden:

#o0 com- werden zur Konsistenz eines diinuen Sirn
miilsiec unter Zusatz von Quarzsand), der Rii nen Kolhen
mit jeweils ger n Mengen Weingeist von 96 Vol -Prozt. und ni
Hilfe eines Platins ' alles aus der Sehale in den

atels s0Ig
gespiilt uud

-:-i|-.',"-.-||';|l|=]s:'-‘ Wi

i In el

mschiitteln weiter Weingeist hinzugefiict, bis die sesamte
zumesetzte Weilneeistmenoe 100 cem betriet. Man 1Al
an einem kalten Ort stehen, filtriert dann ab,
wascht das Filter mit Weingeist von 96 Vol -1
dén Kolben mit dem zom Teil ,'-1,|n“,'-\ klebrig
N ick, versetzt mit etwa 30 cem
dem Erkalten die wiisserice Lisung des Weinoeist lerschlags und berechnet
die Aciditit als Weinstein., Das Resultat fillt et zi hoch ans, wenn
]\:|!n||||i sich ausscheidende |"~-|-;ri|:'rc-"rr'!n-|* mechanisch geringe Menge
“'t'i'.':' D AnuTre
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I‘Iihl':?'i wird der .-Ul.'hhul '\'r"|'l!;1'|||_'_l'l"_'.!, I:',:—] CO
20prozentigen, mit Issigsiiure bis zur deutlich sauren Reaktion ange

Lisung von Kalinmacetat zugesetzt und dadurch in wisseriger Fliissiokeit
Weinsteinhildang aus der im Weine vorhandenen ien Weinsteinsi
leichtert. Das (Ganze wird nun wie der erste Eindampfrickstand
wendung von (Quarzsand und) Weingeist von 96 Vol.-Prozt. zum N;

in einen Kolben gebracht, die Weingeistmenge zu
chiittelt, verkorkt a 4 Stunden kalt stehs
:hen, der Niederschlag in warmem Wasser gelost, tit
valent Alkali 2 .'\I.Ijllj\':llr'llll_' Weinsteinsiiure in Bechnune oe
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WEIN.

Diese Methode zur Bestimmung der freien Weinsteinsiure hat vor der
dals sie frei von allen Mingeln einer Differenzbestimmung ist,
Die Gegenwart erheblicher Mengen von Sulfaten beeinfriichtigt den Wert

eren den Vorz

Bernsteinséiure, Zitronensiure. Methoden zur
ntitativen Bestimmung der .-'\;lill-lt-i:'n:w-, Bernsteinsiure und
ONNen Zeit nicht empfohlen werden.
h i"f~'|.~5i1|1'r-. Zum Nachweise derselben sind 100 cem Wein wieder-
'||..'_', ',!|i'| 1]|!-|_"|-|'-|_":|| .L'I'l‘—',-’l';'wl'l]'.h|I']]I_ |1:|.~ i'|:|_n]'| ‘-I'l]'“! 15t ALl ‘.'1'1'|_111T].~1'1L-]| lllnt die
tickstandes mit stark verdiinnter Eisen-
¢ der anniihernd guantitativen Bestimmung
den beim Verdunsteu « Chloroforms verbleithenden Riickstand, der
| aus Chloroform umzukristallisieren ist, zu wiigen
Gerbstoft Falls emne quantitative Bestimmung des Gerbstoffes (event.
des (Gerb- und Farbstoffes) erforderlich erscheint, ist die Neuvsaversche

wWiissel Liasune des \.1'|"|:!l|.]!-[.1ll'

r zu priit Zum Lwe

Chamileonmethode anzuwenden.

miiert folgende Art der Beurteilung des Gerbstoffoehaltes:
wenn notie, mit titrierter Alkalifliissigkeit die freien
inn fiigt man 1 cem emner
n Natrium tzt tropfenweise unter Vermeidung eines
10prozen Eisenchloridlésung hinzu. 1 Tropfen der Eisenchlorid-
iet zur Ausfillung von je 0,05 Yo Gerbstoff. (Junge Weine werden
1 es Schiitteln von der absorbierten Kohlensiinre befreit.)
eine sind stets anf Teerfarbstoffe zu priifen. Schliisse auf
it andrer fremder Farbstoffe aus der Farbe von Niederschligen
1d andern Farbenreaktionen sind nur ausnabhmsweise als ier zu betrachten.
Zur Ermittelung der ' farbstoffe ist das Ausschiitteln von 100 cem
mit Ather vor und nach d mit Ammoniak zu empfehlen.
herischen Ausschiittelungen sind getrennt zu priifen.
Zucker. Der Zucker ist nach Zusatz von Natriumkarbonat nach der
inixasschen Methode unter Benutzung getrennter Losungen, und bei zucker
n Weinen (d. h. Weinen, die iiber 05 g Zucker in 100 ccm enthalten)
» Beriicksjehticung der von SoxuLer bez. Ariiny angegebenen Modifikationen
zit bestimmen und als Travbenzucker zu berechnen. Stark gefarbte Weine
rem Zucke It mit gereinigter Tierkohle, bei hohem Zucker-
ehalt mit Bleie zu entfirben und dann mit Natriumkarbonat zu versetzen.
Deutet die Polarisation auf Vorhandensein von Rohrzucker hin (vergl
Polarisation), so ist der Zucker nach der Inversion Losung (Fa
mit Salzsi in der angefithrten Weise nochmals zu bestimmen, Aus

Sduren bis auf 0,56 g in 100 cem abgestumpft. Sc

durch wiederholtes enero
Farbstoffe. R

Anwesenhe

1 Ubersiittio

'],

ler Rohrzucker zu berechnen.

tion. 1. Bei Weilsweinen: 60 ccmn Weln werden in einem
8 cem Bleiessig versetzt und der Niederschlag abfiltriert. Zu
les ats setzt man 1,5 cem einer gesitticten Losung von Natrium-
karbonat, filtriert nochmals und polarisiert das Filtrat. Man erhilt hierdurch
gine Verdiinnune von 10:11, die Beriicksichticung finden mulfs.

2. Bei Rotweinen: 60cemWein werden mit 6 cem Bleiessioversetzt und zu
n des Filtrates siittioten Natrinmkarbonatlosung geseben, noch:
mals filtriert und polarisiert Man erhilt hierdurch emne Verdiinnung von 5 : 6.
Die ohigen Verhiltnisse (bei Wei und Rotweinen) sind so gewiihlt,
as letzte Filtrat ausreicht, um die 220 mm lange Rohre des WiLpschen
ren Kapazitit ca. 28 cem betrigt, zu fiillen.

lichst kleine Mengen von gereinigter
Tierkohle verwendet werden. In diesem Falle ist ein Zusatz von Natrium-
karbonat nicht erforderlich, auch wird das Volumen des Weines nicht veriindert
bei der Polarisation einer Schicht des unverdiinnten
sdrehung als (0.3Y Winn, so

5

Beobachtet man |
gl

Veines von 220 mm Liinge eine stirkere Recl
ird foleendes Verfahren notwendig:




210 cem des Weines ‘-‘-Lcln n in einer

en Kalinma

|]r 111

[':r] fenn einer ’I"J:‘.l} n

zum diinnen Sirup eingedampft.
stindigem Umrihren nach und
WELT stige Losung u[r-J Wenn
1-|]|-:' |il[|'il'j'1 I;:n.I 1!,‘; (el ||,

tand versetzt man mit

I
Wasser vemmeter Tierkole, filtrier : hi
und w e mit Wasser nach, bis das
bei der Pola tion | 5
~ 00" "t‘ul ithiilt der Wein die unversiir I |

!-{::|-|-|:'|-u.||n. 18 (Amylin
Wurde bei der Priif

08 g Zucker in 100 cem .:;:u.'n"l. 80 kann die urspriingl
hervorgebrachte Rechtsdrehune durch -lu Il !'||-:-
worden sein: "ll'x yhalfa ]J'ml- it
wenn die
her dareh
Bei

und werhiltni
lrehung durch Ro
rufen sein. Zum Nachweis
salzafinre (auf 50 cem Wein 5 cem
wichte 1,100} invertiert und nochmals

auf .'-’f'.'-'!-:r!‘ Hi‘- FenLixgscher Lo

Z-l r

Dextrine
wird d

men, so ist das Vorhandensein von
wesenheit der Dextrine findet man, wie be
Bei Gegenwart von Rohrzueker ist dem Wen
e zuzusetzen und nach beendet
rungen sind dann dieselben wi

Pol

er Giirung zu polari

armen  VWeir

tion sind nur grolse.
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Gummi (arabisches). Zu Ermittelune eir
ni versetzt man 4 cem Wein mit 10 cem Weil
senheit von Gummi wird die Mischune milchig tribe und
vielen Stunden. Iler entsteher le Niedersel
andungen des Glases und bildet feste Kliin
stehen nach kurzer Zeit locken, welche sich bald ¢
bleiben. Zur niheren P tung empfiehlt es sich.
einzudampfen, mit Weingeist von obicer Stirke auszuzi
Teil in. Wasser zu losen. Man versetzi diese Lilsung mit etwas S
spezifischen Gewicht 1,10) erhitzt unter Druck zwei Stund
dann den Reduktionswert mit Fg scher Losong
Dextrose. Bei echten Weine n e man auf diese Weise
hebliche Reduktion. (Dextrine wiirden auf dieselbe Weise zu ermitteln sei
Mannit. Da man in cinigen Fillen das Vorkommen von Mannit
Weine beobachtet hat, so ist beim Auftre ten von spiel '
Extraké und Glycerin auf Mannit Riicksich t zu nehmen
Stickstoff Bei der Bestimmung des Stickstoffs ist
methode :II."\.".H'II-:fe'||
Min
II_,H.-\\:||;-:.! I
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WEIN.

relaugt und fiir sich verbrannt. Die Losung dampft man in
e ein und gliht die Gesamtmenge der Asche schwach.

Der Wein wird mit Natriumkarbona
sehwach :‘__'L:]_f|lli|:I nnd mit Wasser |':"-.L'|_,-|-i.J.I._ I

v

titrimetrisch nach Voraanp oder auch sewichts-

ran 10t
arsatiipt,

It nrch einfaches (3lithen nicht weils '\,'\,'i|'|_|__ enthalten
in der Regel erhebliche Mengen von Chlor (Kochsalz),

ls4 sl i..'II \l‘\-"i‘.l li‘l': mit [:_'L['.\'II|!'|i']!;-l'||';l] Z11 he-
mmung der Schwefelsiinre ist nur dann aus-
ifung anf ein Vorhandensein anormaler Mengen
| Lt Bei schleimigen oder stark triiben Weinen ist die
vorherige Kldrung mit spanischer

Schwefelsiure. Diese

:\|i.|:I|'_-'I_, |'i.- aquantitative DBes
zufiihren, wenn y gqualitative P

der en schl

isen

Erde zu |'|||[|I'<'i||-.'ll_
Kommt es in einem besonderem Falle darauf an zu untersuchen, ob freie
siure  oder Kalinmbisulfat vorhanden, so muls der Beweis ert
werden, dals mehr Schwefelsiiure zngegen ist, als simtliche Basen zur Bildung
neutraler Salze erfordern.

Phosphorsiure. Bei Weinen mit nicht deutlich alkalisch rearierender
Asche ist die Bestimmunge in der Weise aunszufiihren, dals der Wein mit

_\':urll-i..-||.|;.-.|-I.u-!;.-. und Kal

:‘l';l'&'- el

nitrat eingedampft, der Riickstand schwach ge-

gliiht und mit verdiinnter Salpetersiure aufgenommen wird; alsdann ist die
.‘le.-..\'|-||;'i|-_:,||-.'i;‘-|.||- anzuwenden Reagiert die Asche erheblich alkaliseh, so kann
lie salpetersaure Losung derselben unmittelbar zur Phosphorsiurebestimmung

verwendet werden.
Die iibrigen Mineralstoffe des Weines (auch event. Thonerde) sind in
| 2111 \-l'l-l'\.'|l.‘:|||'."_r:":.|li‘:'j':?~.|:|]|li_= |,:l:']l lal'll\_l“l][“ _‘I[('tl[l“tl'“ FAN

Es werden 100 cem Wein im Kohlensdur:
nach Zusatz von Phosphorsiure abdestilliert. Zur Aufunahme des Destillate
werden 5 cem Normal-Jodl BUng \'III"_{-.".t';J_'?. Nachdem das erste Drittel ab-
i 1 ird das Destillat

Salzsiure an

thes noch Ubersehuls von freiem Jod ent-

't 18T, W

t, erwirmt und mit Baryumchlorid verse

yin mit Obstwein. Der chemische
whenwein mit Obstwein ist nach den bis jetat
Erfahrungen nur ausnahmsweise mit Sicherheit za fiihren. Nament
» auf einzelne Reaktionen sich stiitzenden Methoden, Obstwein vom

Tranbenwein zu unterscheiden. ti

Versehnitt von Tr
weis des Verschnittes wvon "

rileoan

lich: auch kann nicht immer ans der Ab

1 |I"i-: Von ]|I‘||.l'i|l.‘-1l'll|i'-:-i|l|'l' ml-_-:'.:L‘.]:« tlu]' _"._]s\\'a':-»e'||_|,-n'i| l_-;:'l'i||}_{--}' .-lll-f'll_f-_"l'!l |lu;'
mit Gewilsheit geschlossen werden, dals ein Wein kein Traubenwein sei.

Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes ist unter allen
Umstinden nétig, einmal, um die Identitit des Weines festzustellen.
sodann zur Ermittelung von Extrakt- und Alkoholgehalt auf in-
direktem Wege. Als Pyknometer withlt man am besten ein Kéllichen
mit ausgezorenenl Halse, l]-l’rim'-h nicht mit H:J:H'l‘x'-i:l‘{'hnll versehen.
Die Regelung der Temperatur (15°) hat durch Einstellen des fast
getiillten Pyknometers in kaltes Wasser, welches event. langsam zu
erwiirmen 1st, zu geschehen. — Die Verwendung der Monz-
WestpHALschen Wage ist ebenfalls empfehlenswert, nur steht bis
weilen nicht so viel Fliissickeit zu Gebote, als die Fiilllung des
Cvlinders erfordert.

Der Alkohol kann auf verschiedene Weise ermittelt werden.
Wir iibergehen  die Bestimmung mittels ‘\J:|Iy(|]‘i]||¢lt_|’l='ﬁ und
I‘:]Illjjitlr*]{'lja:-'.-w'. obwohl beide Methoden oute Resn

tate geben, und




154 WEIN.

wenden uns der durch die Kommissionshesehliisse
direkten, darauf der unter gewbdhnlichen Verhiltnissen von uns an-
gewendeten indirekten Methode zu. Von 50 cem Wein. dem zur Ver
hinderung des Schiinmens eine Messerspitze Tannin zueesetzt werden
kann, werden unter Anwendung eines Kiihlers etws zwel Dritteile
abdestilliert. Das Destillat wird in einem Pyknometer von 50 cem
Inhalt aufgenommen, mit Wasser bis zur Marke aufeefiillt,
temperiert und gewogen.

gl EO
l'![IIHI'IIII_'IiI'.:

auf 15"
Mit dem ermittelten spezifischen Gewichi
(natirhich fiir 100 cem zu verdoppeln) geht man in die Henxgrsch
Tabelle und ermittelt daraus den Alkoholgehalt fiir 100 cem Wein.
Der Tanninzusatz hat zu unterbleiben, wenn der enteeistete Wein,
welcher sodann ebenfalls mit Wasser auf oUeem zuriickzul
zur Ermittelung des Extraktgehalts anf divektem W
werden soll. Sehr dicke Siifsweine sind entsprechend
Das alkoholische Destillat wird spiiter

e

rineen ist,
"ege  benutzt
zu verdiinnen.
aut schweflige Siiure cepriif

L.

Fiir Laboratorien., in welchen viele Weinanalysen auseefiihrt
werden, ist von B. LaxpMaxy (Zeitsehr. [. anal. Chemie, 22. 3u4)
ein Apparat zur gleichzeiticen Destillation von sechs Proben kon-
strutert worden. dessen Einrichtung aus den beiden folrenden Holz-
sehnitten ersichtlich ist. Vorhandensein
ausgesetzt,

von (asleitune wird vor-

Henxen

Tabelle von OrTo
Alkoholgehal

I]I'_-:

15.56°

]'I:"i

Gewichi

dem spez

05 aus
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zur Ermitte

o

Volum

Giewichts-
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WEIN.

Bedeutend abgekiirzt wird das Verfahren nach der indirekten
Methode. Man ermittelt zu dem Zweck das spezifische (Gewicht des
reinen und des enteeisteten Weines, nachdem derselbe auf sein
urspriingliches Volumen zuriickgebracht worden, und berechnet die
Differenz :

z. B. Wein entegeistet 1,0080
rein 0,9960
Differenz 0,0120
Dieselbe wird vom .‘_-}]{"/.::ﬁhrls'.(_']: Gewichte des Wassers (Wein
ohne E":.\II'L!IH'!': :lla_u'lfl;{fj:_:[J]] 1.0000)
00120
0.92880, worauf die Zahl
erhalten wird, welche das spezifische Gewicht des Weines ohne
Extrakt ausdriickt. Der HrEuxgrschen Tabelle wird mit dieser Zahl
der Alkoholeehalt entnommen. Noch einfacher ist die direkte Sub-
traktion der letzten Dezimalstellen vom Gewicht des enteeisteten
Weines (ohne 1) vom Gewicht des reinen Welnes:
: 0,9960
0
0,9880 = 7,27 "o Alkohol,

Stets wird die Menge des Alkohols in Gewichtsprozenten an
gegeben; siimtliche Angaben in der Weinanalyse iiberhaupt beziehen
sich auf 100 cem Wein,

Die Resultate sind nahezn iibereinstimmend:; die Anwendune
der letzteren Methode spart aber dem Experten Zeit und Avbeit,
und dem Auftraggeber Geld. Bei gerichtlic

ien Untersuchungen ist
stets die direkte Methode in Anwendung zu bringen.

Wie der Alkohol, so ist auch das Extrakt auf direktem und
auf indirektem Wege zu bestimmen. Die Methode der direkten
Bestimmung 1st ausreichend genau in den miteeteilten IXommissions-
}Jl"ﬁi'll]['l.‘-'rii!!'. 1II"_\{L|'I|'IlI".|Il'T|_ I}f‘ll 'I‘!'IH'II\'['EE|"\'.'I."i1"|] i:':".lﬁl man ?‘*i{'ll :in'!';|"i
konstruieren, dals nicht blofs die Aulsenwand, sondern auch die den
Kasten durchziehenden, Kammern bildenden Innenwiinde doppelt
sind und mit kochendem Wasser gefiillt werden kinnen. Nachdem
im offenen Wasserbade bis zur Sirupskonsistenz eingedampft, wird
im Wassertrockenkasten die vorgeschriebene Zeit nacheetrocknet und
darauf im Exsikkator zum Erkalten I,'_fi'llal':li']ll. Die Beschaffenheit
des Extraktes lilst bisweilen eine Diagnose auf einzelne Eigen-
timlickeiten des Weines stellen. Das Extrakt ist z. B. klebrig und
schmierig, auch wohl siilslich schmeckend, wenn grilsere Mengen
Glyeerin zugegen sind. Spielsige Kristalle zeigen die Anwesenheit
von Mannit an (diirfte wohl nur sehr selten vorkommen!): besonders
brillante Farbe deutet auf zugesetzten Farbstoff hin.

Die indirekte Bestimmung geschieht durch Ermittelune des
spezifischen Gewichtes des mit Wasser auf sein Urvolumen zuriick-
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15” und

Tabelle von HerMaNNy HAgrr
Extraktgehaltes ans dem spez. Gew

\\-I‘i_:_'l'\ |||-i

Anufsuchen
enden Zahl in der nachstehenden Tabelle, welche die Extralkt-
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ent-

icht des enteeisteten
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1.0038
1 (089
1.0040
1.0041
1.0042
1.0043
1.0044
10045
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1.0063
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1.0065
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0074
0075
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1 0077
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D0TYH
JUaD
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sSpez. Gew,

1.0088
1,084
1 .05
10091
10052
10093
100594
1.0095
1,0096
1.0097
1.0088
1.00899
10100
1.0101
10102
1,010
1.0104
1.4 1105
1.0106
1.0107
1.0108
101049
1.0110
10111
1.0112
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1.0115
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1,0116
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10119
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1,0124
1,01256
1.0126
1,0127
1.0128
1,0129
1.0150

cegentiiber

allein in der schnelleren und bequemeren Ausfithrbarkeit,

Verbindune mit der indirelkten
sondern vor allen Dingen darin,

Material

die mif

gleiche
werden,
fahruneseemiils nicht immer der Fall ist,

]Hl.' Zahlen weleche nach der letztbeschriebenen
halten werden, weichen sehr wenig von denjenigen ab, welche die
erst beschriebene Methode gewithrt, meistens sind sie eine Kleinigkeit
hither, und nur bei zuckerreichen Dickweinen sind sie etwas niedriger,
mich der direkten Methode ermittelten Zahlen,
Bier

res

kann
Ermittelung des
den Houparpschen Multiplikator benutzen.
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160 WEIN.

Ziweck das spez. (zewicht des entgeisteten und wieder aufgefiillten
Weines bei 15" auf vier Dezimalstellen und multipliziert die letzten der-
selben mitderZahl 2,25. Das Produktistder Wirklichkeit entsprechend.

Uberall ist es notwendiz, Dickweine soweit zu verdiinnen,
dals der Gehalt an Extrakt 3% nicht iibersteigt.

Die Bestimmung des Glyecerins geschieht nach der in den
Kommissionsheschliissen angegebenen Methode. Das Autkochen des
mit Alkohol aufgenommenen Verdunstungsriickstandes geschieht in
einem gewihnlichen Kochflischchen, das Verdunsten des wein-
geistigen Auszuges besser in einem ERrLENMEYERschen Kiolbehen,
welches man in ein, auf dem Wasserbade befindliches, ebenfalls
Wasser enthaltendes Gefills setzt, um jedes Aufkochen und Spritzen
mielichst zu vermeiden. Zum Durschiitteln mit Ather wiithlt man
einen mit gut schlielsendem Glasstiipsel versehenen Cylinder. Einmaliges
anhaltendes. derbes Schiitteln hetordert die _"x]l.*-il'lz!r-'l:lhllll'_f der Hockicen
Stoffe, welche sich meist auf die Gefiilswandungen ablagern, Das
I':i.[ll].'.i![ll-‘ill’]l und Trocknen der ;linm-_':_:'q|.---.'-|||'-|1 1esp. filtrierten Flilssie-
keit geschieht in einem Wiigeglischen, dessen Wandungen eine Hishe
von 40 mm haben sollen.

Siilsweinen soll gelischter Kalk zugesetzt werden, um den vor-
handenen Zucker in Zuckerkalk iiberzufithren; ein Zuviel ist jedoch
moglichst zu vermeiden. Man setzt den Kalk wmesserspitzenweise
allmithlich dem erwirmten Weine unter stetem [Umschiitteln zu und
hort damit auf, wenn der eigentiimliche Zuckerkalkzeruch eine ge-
wisse iitzende Beschaffenheit annimmt. Man triiet die brenge Masse
in einen, einen Teil des gemessenen Alkohols enthaltenden Schiittel-
evlinder ein, spiilt mit dem Reste des Alkohols gut wirtschaftlich
nach und schiittelt anhaltend und energisch. Das Filfrat wird als-
dann konzentriert, mit Ather geschiittelt, und im iibrigen verfahren
wie oben angegeben. Dieses Verfahren stammt von NESsLErR und
BartH.

K. BoramaxN, welcher sich sehr viel mit Glyeerinermittelungs-
methoden beschiiftiet hat, wendet bei Siilsweinen das folrende Ver-
fahren an, welches auch seiner Zeit von der freien Vereinicung siid-
deutscher Chemiker adoptiert wurde. 100 cem Wein werden in
emer Porzellanschale mit etwas Quarzsand auf dem Wasserbade
zur 1Trockne \'M'[l'.nn]rl'l:. Die zuriickbleibende ri|'1:L'|:11'Tiun.- Masse
zieht man sodann nach und nach mit einem abeemessenen Volumen
absolutem Alkohol (100—150 eem, je nach dem Zuckergehalte) aus
und vereinigt die Ausziige in einem geriiumigen Glaskolben. Hierzu
fiict man auf 1 Tl. des angewandfen Alkohols 1'/z TL. Ather,
schiittelt gut durch und lilst die Masse so lange ruhig stehen, bis
die Fliissigkeit vollkommen klar geworden ist. An dem Boden hat
sich der grolste Teil des Zuckers als sirupartige Masse abgesetat,
withrend in der Ather-Alkohollosung das ganze Glyeerin vorhanden
ist. Man glelst die klare Lisung von dem Bodensatze ab, was sich
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letcht w|||uu|||u-.. bewe: gen lifst, und spiilt letzteren noch
icen Mengen eines Gemisches von 1 TI1. Alkohol
und 11/:TI. \llw' nach. I)ie vereinigten Lisungen destilliert man

den Riickstand mit Hilfe von etwas Wasser in

'l"’t |']'|I IIIfT. eril

sOaann abp,

le und verfihrt damit cerade so, wie mit einem
nicht zuckerhalticen Weine.
]LJ.\ was man schhelslich erhiilt und zur W

eine Porze

\|||||

4

bringt, ist

Zwal l\"]?! I'elnes I-‘]\I‘E‘l.'_!. _\l:l]l nimmisc e] aber i]!," mr_|||'l||l_-

SWesr f
wendet auf dasselbe die weiter unten folgenden Verhiiltnis-
zahlen an.
Die Bestimmung der freien Siuren geschieht '!i||'1"" Titrieren
10-N ormalnatronlauge, von welcher 1 cem 00075 ¢ Weinsiure
entepricht. Die sauer reagierenden Bestandteile des \\'vlnv.« umfassen

sowohl die fixen (Apfel-, Bernstein, Weinsiure), als wie die fiiich-
tigen Siiuren (Essig- Valerian-, Propionsiure); ferner nehmen saure
Salze (Weinstein, unter Umstiinden auch Bisul

£, .“-'II\.'\'IlI" nnter I]I-
Niure) an der
ction teil. Alles wird auf Weinsiiure berechnet
:‘.I|-::. WO ot "_'. i:li!-.af- selhst fiir sich i.--'w‘iln]ni. |-|.'|||,-;r'm '\‘-.'s-fl:
setzt man einen Tropfen Lackmus zu, um die Annitherung des Neu-
tralisationspunktes beobachten zu koénnen: bei Rotweln ist ein dep-
":"i'-‘_[‘l'l' :/ .

verinderune ni

normen Yerhiiltnissen fremde Siduren (sehweflic

'||-“']|'|"'||':|* 1 j':"il

nicht notig. Man tropfelt, sobald sich eine Farhen-

r e 1. ) 1 . 1 AT 0
Zusatz der Natronlauge zeigt, von der Fliissickeit
4

anl |-11|'i|i:,::|lii|‘t||m' rotes Lack: t|1l=-]r||.u.|| *[||-:| betr: 'L]Illl die Saturation

it ‘-'I:-:.if'IIIiI'I, sob: ';-e der d:ll rES0

Tropfen einen ausgepriigt blauen

Fleek auf dem Papier zuriicklilst. Hat man off 1,L!J.e n miissen und

l:.l%]ll'll' '\Ii .W:I.'I'I-'é::i \'l‘l'ru!'i'f!, s000W ii’t}‘.-,“:“:]] man L];.t- {}‘,u:-|';|‘|_£unl

lilst dann aber sofort die anmihernd ”'“‘"i.'—"' Menee I.;]u_z_:;-- m den

\\'u-iu, Bei Anwendune von 7.0 eem erhiilt man den Prozenteehalt
direkt verwendbaren Zahlen.

Die Bestimmung der fliichtigen Siiuren gesechah bisher wohl
oit dureh it Wein,
im welcher vor und nach dem FErhitzen der Siaurecehalt ermitteli
wurde; die Differenz sollte dem Gehalte an ['|L'in-hiiuj|"3t Siuren ent-
‘-']Ill'-“l'l'.l'!!., ”ii’rit' Jlll':'hlhlli’ '-.\ |('i|l:[]| 1||'H]|I |]:-\']JI' 'ﬂ‘: ]r: '.¢=i|
einmal die HEssigsiiure angesichts ihres ]Iu]lcll H|r~r-c|:n|\1|u (1199)
durch einfaches Kochen nicht villig zu vertreiben ist, sodann aber
auch die festen Siiuren, teils dureh _‘\[]n‘n-'lr lung, teils infolge andrer
III'“".Ii']Ll'II. Z1=|‘>.+-['z1:r|:a-n i.-."]villr-]l. Hrul 30 bel 11 AT Be rec h||”|||r ])‘]‘L{ Iren-
zen hervorrufen, die von der Wirklichkeit erheblich .1]!‘.\:'||i|i-||,

Die von uns frither mitgeteilte Methode von WEIGERT — wieder-
holte Destillation aus dem Kochsalz- oder Chlorcaleiumbade unter
gleichzeitiger Evakuierung mittels der BuxseNschen Wasserluftpumpe
ist, obwohl sie gute Resultate gibt, etwas umstindlich und durch
die nun vorgeschlagene Methode von B. LANDMANN (Zeifschr. anal.
Chem. 22. 516) verdringt worden. Dieselbe beruht auf der That-
ELS

andauerndes Erhitzen einer gemessenen Quanti

NER, Praxis. 3. Aufi. 11
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us kon- Komz

sache. 'dals von aulsen reichlich zugefithrte Wasserdimpfe

zentrierten, siedenden Fliissickeiten die Essigsiiure mit fortnehmen. Priifu
Das Verfahren zeht ans der Beschreibung des ;\lagn:lJ'LLi'l‘:ﬁ, der sich crradu
aber wohl handlicher zusammensetzen lielse, hervor. des N

Das ca. 300 cem fassende Destillationskilbehen B enthilt beurts
50 cem Wein, dem man zur Vermei- vorha
dung des Schiumens eine Messerspitze i stehen
Tannin zugesetzt hat, und steht einer- zur S

its mit einem etwa 500 cem fassen-
den, 300 ecem Wasser enthaltenden
Kolben A, anderseifs mit dem Kiihler
(' in Verbindung; das Dampfzulei-
tangsrohr reicht in B bis nahe auf
den Boden und ist unten stark wver
engt, damit die Wasserddmpfe den
Wein mit grolser Lebhaftigkeit durch-
stromen. Das Destillationsrohr ist etwa

Priiely
;_l"l-'.-.ll'lz

falls ¢

|'!'."~'T- l;
dann
Man
Niede
Norm
| siure)
Wein

entspl

6 mm welt und iber dem Stopfen In
eine Kugel aufeeblasen. Die Fliissig-
keiten 1m beiden Kolben werden
¢leichzeitic zum Kochen erhitzt, dann
die Flamme unter B kleiner cemacht
und so lange destilliert, bis das Destillat

aus v
man
200 eem betriiet, was 1n hichstens ]
3y Stunden der Fall ist.

Um bei etwaiger Unterbrechung
der Arbeit ein Zuriicksteizen der
Fliissickeit zu verhiiten, ist im Kolben
!:r]i'][ |-i;r Hie']wl'!u'ils!'l'lgzl' ;I]]Z]]:[.-!'i:l:vll.
Das Destillat wird unter Zusatz von
Jomustinktur mit-

auge ritrert,

steins.
|  Wein

der E

0.015

einigen Tropfen L
tels  /1o-Normalnatron
das Ergebnis auf Essi;
(1 cem 0,006 gl.

[Um den Gehalt an fixen Siuren
zn finden, wird das FErgebnis auf
Weinsiiure (1 cem— 0,0075 g) umge-
rechnet und die gefundene Menge

jure berechnet

von der Menge der zuerst bestimmten Fig. 55

(resamtsiiure abgezogen. der C
Reiner Wein enthilt nur sehr _‘_ri'l'll'lll'_'.‘t‘ Menren freier Wein- tahrer

siiure (hochstens ein Fiinfteil der (Gesamtsiiure), Kunstweine dagegen Apfe

enthalten sehr grofse Mengen derselben. Eine Bestimmung der Wein- das b

siure (wie auch des Weinsteins) erscheint daher in manchen Fillen Chem

ceboten. Der quantitativen Priifung hat stets eine qualitative Prii- auf

fung voraufzugehen. Das Verfahren ist in den Beschliissen der
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I OMMISS1011

genau angegeben. Man verwende bel der quanfitativen
Priifune mielichst spitz ausgezogene Absatz( |

1 (Keleh-)gliser, oder
eraduierte Schiitteleylinder; bei einiger Ubung wird man an der Hihe
des Niederschlazes, der iibrigens oftmals eine bliiuliche Farbe annimmt,
beurteilen kinnen., ob normale oder abnorme Mengen W einsteinsiiure

vorhanden sind und ob man also von der quantitativen Priifung ab-
1=

stehen kann oder sie vornehmen muls. — Der Weinstein, welcher

cung verwendet wird, muls fein zerrieben sein (auch der
priieipitierte) und wird in dem Verhiltnis von 1:10 dem Weine zu
gesetzt. Die Kaliumacetatlosung muls villie neutral, kann allen-

falls sehwach sauer, darf aber nie alkaliseh sein.

Siitt

Zur quantitativen Prifung ist in den Kommissionsbeschliissen
erst die Methode von BerTHELOT und FLEURIEU (etwas modifiziert),
lann die allgemein gebriiuchliche iiltere Methode empfohlen worden.
Man nehme zum Liosen der nach der ersteren Methode erhaltenen
Niedersch noe nicht zu orolse }]I‘!L_‘_’:I'H Wasser und fitriere mit 1f10-
Normalnatron (1 cem 0,0188 Weinstein = 0,014 g Wein-
siiure). Was an Weinstein in dem mit Kaliumacetat versetzten
Wein mehr gefunden wird, als in dem Weine ohne diesen Zusatz,
entspricht der vorhandenen freien Welnsiiure.

~ Bei Ausfithrung der zweiten Methode, die der ersteren durch
aus vorzuziehen 1st (canz genaue Resultate geben beide nicht), lilst
man statt 4 besser 12 Stunden Zeit zur Ausscheidung des Wein-
steins.  Da  ber der Titrierung des Bitartrates nur die Hiilfte der
Weinsiinre zur Aktivitit eelangt, 1st das Agquivalent derselben bei
der Berechnung zu verdoppeln (statt 0,0075 g pro cem /10-Alkali
001D o).

Wohl zu bheachten ist die Schlulsnotiz der Kommissionsvor-

oF
-

schlige, welehe hervorhebt, dals die (Gegenwart erheblicher Mengen
von Sulfaten den Wert der Methoden beeintrichtict. Wenngleich
zwar nicht, wie bisweilen angenommen wird, mit dem Weinsteine
erhebliche Mengen von Bisulfaten (z. B. aus gegipsten Weinen) aus.
reschieden werden es wird thatsiichlich nur neutrales Sulfat aus-
veschieden, welches auf die Bestimmung des Weinsteins keinen Ein-
fluls ausiibt , 8o 18t doch freie Weinsiiure nicht zu ermitteln, da
solche alshald als Weinstein niedergeschlagen wird und so die genaue
Bestimmung des 1»|':’|i'nr;nivr:'r-u Weinsteins auch 3.1'|:|-§-'-|n:1ti.v»l-h er-
scheinen lilst,

Auf die Isolierung der iibrigen festen Siuren 1m Weine wird
der Chemiker in den meisten Fiillen verziechten miissen. Ein Ver-
';_.:!]ll'l,']!, nach welchem die Gesamtweinsiure, Bernstein- und
\pfelsiture quantitativ zu ermitteln ist, und welches bis heute als
das beste gilt, ist von O. Scamrrr und C. Hieee (Zeitschr. anal.
Chem. 21. 539) miteeteilt worden. Hiernach werden 200 cem Wein
auf die Hiilfte konzentriert und erkaltet mit Bleiessic bis zur
alkalischen Reakfion wversetzt. Nach einicer Zeit wird der Blei-
11*
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niederschlag abfiltriert und mit 1':i“il'1i1 Wasser so lange ausgewaschen,
bis nur noech eine schwache Bleireaktion im Filtrate eintritt. Der
Niederschlag wird mit heilsem \\. asser in ein Becherclas gespritzt,

noch mehr Wasser zugefiict (ca. 22 com im ganzen), und dann wird
bis die Zersetzunc

pn

so lange heils Schwefelwasserstoff einceleitet.

vollstiindig ist. Es wird heils filtriert und das 11
siedendem Wasser bis zum Verschwinden der sauren Re: . S
gewaschen. Filtrat und Waschwasser werden verdampft. his un
gefithr 50 cem iibrig sind, sodann mit Kalilauee cenau neutralisie:

und wiedernm konzentriert. Jetzt wird mit einem Uber

gesiittigten Losung von Caleiumacetat versetzt und

Umrithren 4 bis 6 Stunden stehen g n. Dann

und zwar mit gerade so viel Wasser ausgewaschen, dals Filtrat und

Wasehwasser 100 ecem betriict,
Der Niederschlag von Caleiumtartrat wird durch heftices (31l

in ﬁ.lx’:i:a”{ iibercefithrt und dieser. ir’ nach der Mence, mit 10 b
15 eem Normalsalzsiiure |"|1I|u|'-_-\'-|_~:;-\.'-ll|. nach r Litsu mi
Wasser verdiinnt und mit Normallange der rschuls zuriick
titriert, und zwar aus einer Biirette, die ein sehr senaues Ablesen
gestattet, so dals man noeh die Bruchteile oder '/io cem einicer
:_EI:I|-.~'("}] sehitzen kann. iy _,i"'it'h' ecom Normalsiure, das dureh den
.\I.:x?-::!'ll( '_:l:‘.“'-:_i'li'i-'_"-‘.' E‘-Ci, ‘.\'1‘{'f_|_r':| ”‘[]T',-! o \\-1--;”;.;;}:”-,. .!||I_|'|-|-1||Ig|-5 und i
der so erhaltenen Menge noch 0.0286 o addiert®, welche Summe
die in 200 cem Wein enthaltene Gesamtweinsinre repriisentiert,
Das Filtrat vom Caleiumtartrat wird verdampft, bis etwa nocl
20 bis 30 eem restieren, und erkaltet mit dem llll'e’;ll-n":wn ‘\|||
EIE'.]lrnr.:'-nI'i:'w_ll Alkohol versetzt. Nach einigen Stundes wird -!":'
Niederschlag auf einem gewogenen Filter cesammelt, I.;-E_ 100° ge-
trocknet und cewogen. Dieses (Fewicht repriisentiert die Kalksalze
der '!Llu.c-*llc‘ der Bernsteinsiure, der noch in Lésune gebliebene
Wemnsiiure und der Schwefelsiure des Weines. Der cewocene

Niederschlag wird in einem Becherglase mit heilsem Wasser und de

eben zur Lisung erforderlichen Menge Salzsiiure versetzt.

das Filtrat heils mit Kaliumkarbonat bis ehen zur alkalischen
aktion versetzt und das Caleiumkarbonat abfiltriert. Das Filt

welches nun die genannten Siuren wieder als Kaliumsalze enthiilt,
wird mit Essigsiiure neufralisiert, bis auf einen kleinen Rest

dampft und siedendheils mit C hlorbaryum gefiillt. Der Niederschlag
— kohlensaures und schwefelsaures !-.l:lxu.'u. da die kleine Mence
Weinsiiure unter diesen Umstinden kaum gefillt wird wird auf
dem Filter mit verdiinnter Salzsiiure behandelt. Das Baryumsulfat
bleibt auf dem Filter und wird mit demselben cerlitht und gewooen ;
das Barvamsuceinat ce

=

1t in Liosung, und wird diese wieder mi

r 1
Schwefelsiure gefillt. Aus dem [-'P\\'i{'h. dieses schwefelsauren

_;.L

Barvums wird die Bernsteinsgiiure berechnet. 233 Baryumsulfat

Der in Lisung geblichenen Menge Caleiumtartrat (0.0358 ¢) ontsproe
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entsprechen 118 Bernsteinsiiure. Die Bernsteinsiure. sowie die
Scehwetelsiure und die 1n Lisung gebliebene Menge Weinsiure

(0,0236 ¢ berechnet man auf die Gewichte der entsprechenden Kalk-
verbinduneen und subtrahiert dieselben vom Gewichi des Gesamt-

kalkniederschlages; der Rest ist iipfelsaures Caleium, von dem 172=

134 :'L.|J_i'|'J.'i:'.l.l!':L entsprechen.

FEin Verfahren zur Bestimmung der Zitronensiiure ist von
NEssLER und Bawrrn empfohlen worden (Zeitsehr. anal. Chem.
23. 28). Hiernach werden 100 cem Wein auf etwa 7 cem ein
gedampft. Nach dem Erkalten wird mit 80prozentigem Weingeiste
lles darin Unlosliche abgeschieden, nach etwa einstiindicem Stehen
. st verdampft, der Riickstand mit Wasser auf
etwa 2D eem gebracht und durch Zusatz von etwas diinner Kalk-
mileh ein Teil der Siure :.'E.';r-.-11m| it (Rotweine erhalten hier einen
itz von etwas ausgelaugter Tierkohle); nun wird flltriert. Das
iltrat, welches noch deutlich sauer sein mufs, wird mit Wasser
auf das urspriingliche Volumen des Weines gebracht und etwa 0.5
bis 1 eem einer kalt gesiitticten Lisune von neutralem essiosauren
unter sehr energischen Umschiitteln zugesetzt. Der Bleinieder-
o enthiilt eimen Teil der _.";.]iini‘|.'-=."'ﬂl]'|- (ein andrer Teil derselben
st als saures Bleisalz in der sauren verdiinnten Fliissigkeit in
yur Schwefelsiure, Wein-
siiure und Zitronensiure. Es wird abfiltriert, mit kaltem Wasser
1, zusammen mit dem Filter in einem eeschlossenen

riert, der Wein

Losung geblieben), Phosphorsiiure, eine S

ausgewaseh

Kolben mit g atem Schwefelwasserstoffwasser energisch durch-
resehiittelt und dadureh zersetzt; nach liingerem Stehen wird die
vollkommen farblose und klare Fliissigkeit, welche die oben ge-
nanuten Siuren enthiilt, abfiltriert, mit Sehwefelwasserstoffwasser aus-
aschen, Schwefelwasserstoff durch Eindampfen verjagt, die etwa
15 cem betragende Fliissigkeit mit diinner Kalkmileh sechwach alkalisch
gemacht und so die Phosphorsiiure abgeschieden, dann filtriert, das
Filtrat mit moglichst wenig Essigsiure angesiuert und durch '/: bis
| stiindiges Stehen die event. vorhandene Weinstiure in Form von
weinsaurem Caleium in geniigendem Grade entfernt. Man dampft
die Flissigkeit zum Beseitigen der freien Essigsiiure bis zur Trockne
ein, nimmt mit etwas heilsem Wasser auf und konzentriert noch-
mals, bis das zitronensaure Caleium kristallinisch sich abscheidet.
Finmal ausgeschieden, liost es sich in heilsem Wasser nicht mehr:
es wird abfiltriert, heils ausgewaschen, getrocknet und gewogen.
100 Teile zifronensaures Caleium entsprechen 73,68 Teilen

rew

Zitronensiure.

Wenn bisweilen angenommen wird, dals reine Weine Zitronen-
siiure nicht enthalten, so ist von Fr. Musser, welcher ebenfalls ein
Verfahren zur Bestimmung der einzelnen Siuren des Weines
(Pharm. Centralh. XXIV. 510) veriffentlicht hat, festgestellt worden,
dals alle sauren Weine (siifse und Stidweine sind jedoch nicht von
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thm untersucht worden) wechselnde, aber stets erheblich Mengen 20 cen
derselben enthalten. Zahlenan gaben sind leider nicht cemach 0.063
worden. ' zur E

Allen diesen vorbeschriebenen und andern M sthoden geceniiber Oxalsi

bemerkt der Kommissionsberiecht lakonisch: Methoden zur Trennune

und quantitativen J-urmnnnn-’ der .'\.;ulul_, Bernstein- und Zitronen- | =%
siiure kinnen zur Zeit nicht empiohlen werden, — und er hat | jedocl
recht! KEs wiirde an dieser Stelle noch der Priifune auf Salievl- Cham
siure zu gedenken sein, deren Anwendung als Konservierungs- mit T"
mittel in Frankreich direkt verboten ist und die auch bei uns dureh- Mit 1
aus nicht Hillf_{'t‘ITlI'!illlL'.'t_‘lJ zum Weine cehiort. Der Ni achweis ist leicht Unpera
zu erbringen, wenn man verfihrt, wie in den K ommissionshesehliissen Ziahl
angegeben isf. Schon Spuren von Salieylsiiure in wissericer Lijsune
werden durch Eisenchlorid tiefviolett eefirbi. etwas
Zur Ausfiithrung der dureh NEvBAUER modifizierten Towex Wein
THALSchen Methode zur Bestimm mng des Gerb- (und Farh-) stoffes sonde
im Wein ';.l.lmrrl'l, if. ”um‘fu.f,u IT. 1) bedart man: { die R
l. emer wiisserigen Kalinmhyv permanganatlisunc
g : 11), von welcher ca. 24 cem 0,068 ¢ Oxalsiiure entspree \en » . welch
2. emer als Indikator dienenden Indigokarminlisune (30 anwer
teigférmiger, reinster Indigokarmin werden zu 11 celost, das Filtraf . auf (]
wird in kleinen, gut verschlossenen Flaschen 1 Stunde lane auf 70 weise
erhitzt: beim Gebranch 15t die I:‘-"-"‘Hl,;' soweit zn verdiinnen. dals dlar
20 cem von etwa T—9 cem Chamiileonlosune entfiirbt werden):
3. I_.!H-':\-I.’I'HI'.II_J.,’_\':]lH:’t|[1'r'n|_+'3,-}[]|:-; bestin
4. verdiinnnter Sechw .-['..J,_;““H-,-L (1 - 4); deren
D. gut ausgewaschener, reiner Tierkohle, Kom
Behufs Einstellung der Titer werden 20 cem [ndigokarmin- schlag
}4'1.‘51]5!.:,1' in weilser Sechale oder 1n elnent. in einer solehen stehendem. lsumns
geriiumigen Becherglase mit 11 Wasser verdiinnt und mit 10 eem Znr
verdiinnter .‘*Q:-l'.m-il‘-,i:e:'inr'i- vermischt, Nun wird unter stetem Um- die ti

riihren langsam und tropfenweise Chamiileon aus einer (Hlas braun
biirette zugelassen, bis die anfangs blane Losunge durech Griin i Bart
reines {-'I*.:l]_u't*Hl iiil('—l':_-;l*_'.:".nt:;'l_".*. ist, worauf der \‘.'i|.'|§|:|l;'-=".\'|-!". notiert danged
wird. — Anderseits werden 10 eem ],|'I-.\-I'|F'I]I'J"H\"Lin.ill"'f' n”c-]| dem
Verdiinnen mit 100 cem Wasser und 10 eem verdiinnter Schwefelsiiure mit 3
ant 60" erwiarmt, sodann mit Chamiileon bis AN illl‘l]n'."!'!!'l'l die '
(sehwachen) Rotung versetzt; der Wirkungswert wird ebenfa sprec]
notert, ant
Behufs der Ausfithrung werden 100 cem Wein durch Erhitzen die k
vom Alkohol befreit, worauf der Wein durch Auffiilllen mit Wasser welch
auf sein 4.|~J||1|n rliches Gewicht zuriickgebracht wird, Nun werden. lindri
wie bei der Titerstellung ang regeben, 10 cem Wein mit 11 Wasser, der e
10 eem verdiinnter Schwefelsiure und 20 CCITL i|1a._lig'e|]~;:.-:'|1jﬂn|.';_~:;; I Ver- artg
mischt, worauf mit Chamileon gelb titriert wird. bel 1

e Hi_'l'r:‘]l]:tl!f_'-'.' ist ziemlich einfach. E':'..i“]'l'L.ic']:i-!l % B wird
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20 cem Indigokarminlisung 9 eem Chamiileon, und 25 cem Chamiileon
0.063 ¢ Oxalsiure, und hiitten 10 cem Wein (inkl. der Zumischung)
gur Entfirbune 23 ecem Chamiileon gebraucht, so wiirde (0,063 g
Oxalsiiure 0,04157 ¢ Gerbsiture) anzusetzen sein:

95 = 0;04167 = 230 : x 0,382
d. h. 100 ccom Wein enthalten 0,382 ¢ Gerb-(und Farb-)stoff. Da
jedoch im Wein noch andre Korper enthalten sind, welehe durch

{‘hamiileon oxvdiert u'i-l'i|<':!, so0 1st i'iIIII‘t'iI des I,’[L',g_'l'].\"—,c*l{‘!‘_ Weines

firben; gleichzeitig wird die Grerbsiiure entfernt.

LR Ly e, | :
miit !‘.:‘!".;ni;l.l' 21 eni
Mit 10 cem des entfiirtbten und enteerbsiuerten Weines ist dieselbe
1

Uperation zu wiederholen und das Resultat von der erstgefundenen
Zahl in Abzug zu bri

Zu beachten hi
etwas mehr Chamilleon zur Entfirbung verbrauchen soll, a
Wein fiir sich, so dals man gerbsiurereichen Weinen mnicht 20,
sondern 30 —40 cem Indigolosung zusetzt und danach natiirlich auch
die Rechnung abiindert.

Einfacher ist das urspriingliche Verfahren von LOWENTHAL,

4411

hoon:
i ist. dalg die Indigolésung fiir sich immer
|
1

1
5 aer

welcher s der Oxalsiure direkt eine Gerbsiurelésung (1 : 1000)
anwendet. deren Wirkuneswert (in Verbindung mit Indigolosung)
auf Chamiileon zuniichst fiir sich ermittelt wird, worauf die Wirkungs-
weise des Chamileons auf Wein (und Indigolosung) ermittelt und
daraus das Resultat berechnet wird.

Viel weniger empfehlenswert ist die Methode zur Approximatiy-
i---n{]n;:uu[l;‘ VoIl ‘\ ESSLER Illnl I'n_‘.J:'I!I f;’.’r f_-’m'r';"-a'. "'.l-"'-‘|'r, Chem. 22. :il-*:_i:l.
deren Wortlaut als zweiter Abschnitt des betreffenden Artikels der
Kommissionsbeschliisse reproduziert ist, Der Umfang des Nieder-
schlaces, sowie die Intensitiit der Hl."h\'{:”.'='?.:l|ll’_'f kann mit Gerbstoft-

lssuneen von bekanntem (Gehalt verglichen werden (sehr triigeriseh!). —
r '|:Z= = EE s 1 ) Py i 1 T " ol 3

Zur Beseiticung des Einflusses von Pektin- und andern Korpern,
die teils ein Gelatinieren, teils E":':.“]-1u||u'e-|| oder _\13-:-'1'|11"l|i‘|:l|;1' von
braunen und grauen Niederschligen bewirken, haben NessneEr und
Bartu (Zeitschr. anal. Chem. 23. 320) ein modifiziertes Vertahren

,iI!:.:'l"_i'J.I'“.“, wie folet:

.12 cem Wein werden zur A
mit 80 com Weingeist versetzt, umgeschiittelt, wenn sich .|
die Triibung flockig zusammengeballt hat, 3D eem (ent- |
sprechend 10 ecem Wein) durch ein Faltenfilter abfiltriert, | |
auf etwa 6—7 cem eingedunstet und mit Wasser, his |

% 1

ischeidung jener Korper

die Fliissickeit 10 cem betriigt, in ein Reagensglas gespiilt, \etf
welches, oben c¢a. 16 mm weit, nach unten schlank ecy- []
lindrisch auf ca. 8 mm lichte Weite so ausgezogen ist, dafs [«

der enge Raum etwa 4 cem betriigt; der letztere 18t hiiretten-
artig in Yio-cem geteilt; aulserdem besitzt das Reagensglas

bei 10. 11. 20. 22 cem Gehaltsmarken. In diesem Rohr

Fig. 56

wird 1 eem konzentrierte Liosung von essigsaurem Natron und




1—2 Tropfen 10 prozentize Risenchloridlosung hinzugef
geschiittelt und 24 Stunden stehen zelassen.

H;I'; sieh ':1.'!- -__'-‘='].“-:4‘."‘

Eisenoxvd gleichférmig abeesetzt, so entapricht 1 eem Niedersel

niae
{]“-;I::- :Ifll1 o eem == “. "_.l_ (5 o .= ";.-—} Yo | :n:l'i stolf.
Fiir die sich homocen absetzenden Niederschliice eroibt sich

:Il.\r. f'u||[:i=lli]1" T:’iiu'“l' fi!wl‘ lll_--‘_l ;1:J|||‘c|_\;i||::J.‘__'['\.'|']‘. ‘:e'—l'l'l-~'.-'1|;‘=

0.2 0.007 .

0.3 0o10

0.4 0.018 _ a0
5 6 g B.A
b 0020 9.0
0.7 0,025 . 12.0)
{18

Y

Hl'l"f’.: r:;l"ll -'ll'!' Nil'""i'ﬁf']]fil_‘_f aus il'.:'l"ll': "'-H'i'."‘lll lu‘l'll“.-]n l;‘:r:!_f
ab, dann 1st eine Vergleichspriifung der Farbenintensitit oder Un-
durchsichtigkeit mit Fliissigkeiten von bekanntem Gerbstoffeehalt
vorzunehmen. In

obigem Verfahren angestellte Versuche haben folgende Anhaltspunkte
fiir die Sechiitzune des Gerbstoffeehalts ergeben: Die Eisennieder-
schlige wurden durch Aufschiitteln gleichmifsie in der F
verteilt und es zeigten sich

dem in Figur 56 abgebildeten Glischen nach

G T

bei 0,05 %0 Gerbstoffgehalt: die oberen 18 mm dicken Fliissickeits-

schichten villig undurchsichtie, die unteren 8 mm dicken
Fliissigkeitsschichten nur #ulserst schwach durch-
scheinend:

ber 0,02 % Gerbstoff: obere Schichten durchscheinend. untere durch-

ﬁii'f':[i_'_’:

bei 0,01 % obere und untere Schichten deutlich dur

;L.'illl‘]ﬂ'l..'_;'. die
Fliissickeit rEtl||§-;|']'||.|;IH::I':L1Jj_ '

bei 0,005 °/s die Fliissickeit liehtblaugrau;

bei 0,002 % L noch dentlich griinlichgelb :

ber 0,001 % . sehr schwach griinlichgelb. Weine mit

mehr als 0,05 % Gerbstoff: bei denen sich die Grerbstoffniederschlige

nach 24 Stunden nicht vollig absetzen, sind mit gemessenen Mengen

Wasser soweit zu verdiinnen, bis ihr Gerbstoffeehalt innerhalb der

aufgefithrten Zahlenwerte liegt.

Bei Rotweinen mit hohem GeaJ‘i_u:ﬂ'uI’r';:a]uL]'; tithrt man die
Fillung des Gerbstoffs als Eisenoxydsalz am besten zuniichst in
graduierten Cylindern zu 26 cem aus, erleichtert das Absetzen des
Niederschlages alsbald durch Verdiinnen von 11 auf 22 cem. und erst

wenn er sich auch dann nicht absetzen mag, nimmt man mit dem
entsprechend verdiinnten Wein eine kolorimetrische Vergleichs-

priifung in oben beschriebenem Gliischen vor.

11 ¢
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Wir suchen alle kolorimetrischen Methoden gern zu umgehen.

Die vorbeschriebene Methode speziell wiirde auch wohl kaum von
der Kommission emptohlen worden sein, wenn nicht der Vater der
ersteren einen iberall erkennbaren Einfluls auf die letztere ausgeiibt
Wir wollen daher zur Auswahl noch zwei Methoden mitteilen,
issige Resultate durch Wiigung gewiihren.

beide exakte und zuver

Nach K. Worrr wird eine gemessene Quantitit Wein mit
essirsqurer !{1;1:i'e~|'-._v.\-cilf':_;m:‘-ﬁr oatillt, Das eefiillte Ku[:i'{‘rl:ln:ml
5 |
wird

Zusatz einer Spur Salpetersimre) und gewogen. (1 Tl Kupferoxyd
1,304 TI. Gerbsiure.)

Ly 7 b T | i o .
ssammelt, mit Alkohol gewaschen, getrocknet, gegliiht (unter

Nach Girarp werden Violinsaiten aus Hammeldirmen, bevor
dieselben geilt werden (nur vom Fabrikanten zu beziehen), ver
wendet. Man bestimmt dureh Austrocknen den Wassergehalt, weicht
einice Stunden in Wassé# ein und legt, nachdem die Saiten auf-
gedreht sind, sie in den Wein hinein. Nach 48 Stunden ist der
gosamte Farb- und Gerbstoff auf den Saiten niedergeschlagen. Man
spiilt mit Wasser ab, trocknet wiederum bei 100° und wigt. Die
Grewichtszunahme entspricht dem (zehalt an (zerbsiure und Farbstodt,
Auf 100 cem Wein werden 4—5H g Darm verwendet.

Beziiglich fremder Farbstoffe im Wein nehmen die
K ommissionsbeschliisse nur Riicksicht auf Teerfarbstoffe 1m Rotwein
;;|||| :!‘,.iJ]'lQl‘II]]i‘J] Irttll'”, 5'1[:I|"% ill][;i'l_' f.-]'l'_t‘illl-l.-ﬂ'.}w i‘1.'ll']:lr~i1l‘.':"i.'l‘ Ilit‘]lf 1]iil]
gentigender Sicherheit zu erkennen sind. Behufs Ausfithrung der
gegebenen Priifung empfehlen NEssier und Barru (Zeitschr. anal.
Chem. 23. a18) f1+n'l_'_.-'+-l||‘lr_'.- Verfahren:

100 eem Rotwein werden m einem etwa 1830—200 eem
fassenden verschlielsbaren Cylinder mit D cem starkem Ammoniak
alkalisch gemacht, mit 30 cem Ather energisch durchgeschiittelt und

-

unter fest aufgesetztem Stopfen einige Zeit zur Trennung der
itherischen Schicht von dem Wein stehen gelassen. Die Trennung
aeht 1n {f}’ﬁ.l;nlu_-rn von etwa 30 mm Waeite ziemlich rasch und voll-
stiindig vor sich, auch wenn man bis zur Bildung einer vollstindigen
Emulsion durcheeschiittelt hatte; sie vollzieht sich desto langsamer
und unvollkommener, je ausgedehnter die Beriihrungsschicht beider
Fliissickeiten ist. Man gielst nun 20 cem der klaren #therischen
Fliissickeit ab, was leicht gelingt, ohne dals man zu filtrieren®
braueht, und dunstet in einem Porzellanschiilchen iiber einem weilsen
Wollfaden von genau D em Liinge bei gewdhnlicher Temperatur ein.
Der withrend des Verdunstens zum Teil am Rande der Porzellan
schale sich ansetzende Riickstand wird durch leichtes, vorsichtiges
Umschwenken wieder in dem mnoch nicht verdunsteten Ather geldst

 man unter allen Umstinden, da geringe
ch dem Noachweis

werischen Ldsung

ckgehalten werden und

vom Filtrierpapier zu
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und so der eventuell extrahierte Farbstoff so gut wie vollstindi g auf
der Faser des Wollfadens fixiert.

Zielgt der Wollfaden eine rosa oder rote Firbung, so wird
deren Intensitiit durech kolorimetrischen Verg
i‘"‘
foleende Weise

Man logse 10 mge Fuchsin unter ;fu.ulu--n Erwiirmen in etwa
H0 eem wiisseriger I nw‘”lwﬂ welche etwas Zitronensiiure und etwas
Weingeist enthiilt, lasse erkalten und bringe diese Lisung auf 100 cem.
Die Fliissigkeit entspricht einem Fuchsingehalt von 10 ¢ im Hekto-
liter. Durch geeignete Verdiinnung, am besten mit Weils- oder
fuchsinfreilem Rotwein, stelle man sich Flii ceiten her, welche
einem (xehalt von 500, 200, 100, 50, 20, 10. 5. 2. 1 me Fuchsin
im Hektoliter entsprechen, und behandle je 100 cem dieser Fliissio-
keiten genau nach der oben angegebenen Methode: man wird finden.
dals, wenn aller Farbstoff aus 20 cem der iitherischen Fuchsinlisung
auf den 5 em langen Wollfiden fixiert ist, sich 5 me Fuchsin im
Hektoliter noch dentlich, 2 mo im Hektoliter soeben noeh nach-
welsen lassen,

eich mit Fiden won

danernd brauchbar herste

i

Die so bereiteten Wollfiiden lassen sich mit je einem gleich
langen cirea 3 mm breiten Stiickchen rein weilsem I|‘\-:|:'iu|1 in (+las-
ridhrehen von b mm lichter Weite und cirea 80 bis 90 mm Liinge
so einschmelzen, dals der Karton die Unterlace des Fadens bildet
und auf der vom Faden abgewandten Seite den der i'-a bung ent-
sprechenden Fuchsingehalt verzeichnet trigt.

Werden diese Vergleie hhlnn’n n 1n einer Hiilse mit geschwiirzten
Wiinden aufbewahrt, so biifsen sie durch diese . bhaltung von Licht
und Luft moh:u von ihrer [":ar]n-ui:'.tr-||hi:u‘. ein und kinnen bei jeder
spiteren, posifives Resultat ergeb uic.. Fuchsing 1 ]

. nach obhicer
Methode zur kolorimetrisch- quantitativen Bestimmung des Tuchsins
benutzt werden.

Zweckmiils schhiefse man sich auch einen Wollfaden.
der zur Priifung eines fuchsinfreien Rotweins gedient hat. wie oben
besehrieben, in ein Glasréhrehen ein.®

Die sogenannten Sidurefarben, z. B. Fuchsin S.. rosanilinsulfo-
saures Natrium,! entziehen sich diesem _\,';;p‘,',-piqcv Man schiittel
zu dem Zwecke 100 cem Wein mit 20 cem farblosem Amylalkohol
ohne irgend welchen Zusatz und priift die .\H;--hnhv,ut]l; spektro-

aEwmwn Man wird bei Gegenwart von FuchsinS. (aber auch.
wenn gewihnliches Fuehsin \':'whzunis-n war) zwischen D und E den
charakteristischen Rosanilin: 1|--*rli4 onsstreifen wahrnehmen.  Wird

nun der Wein mit Ammoniak bersiittigt und cese h'il elt, so erscheint
die Alkoholschicht rot gefiirht, wenn gewihnliches Fuechsin vor-
handen war, wogegen sie farblos bleibt bei Geegenwart von Fuchsin S.
(R. Kavser, Repert. anal. Chem. IV. 296),

Wir wollen hier nicht unterlassen, eine iiltere und einfache

canntem Fuchsingehalt bestimmt, die man sich am besten auf
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Priifung mitzuteilen, Man sehiittele 50 cem Wein mit 10 cem Blei-
essiz, filtriere und schiittele das Filtrat mit 3 eem Amylalkohol.
[st derselbe rot oder ritlich gefiirbt, so hebe man mittels einer
Pipette zwei Proben ab und versetze die eine mit Ammoniak, die
andre mit Salzsiiure: bel Anwesenheit von Fuchsin werden beide
Proben entfirbt.

Beziielich der Erkennung andrer Farbstoffe verweisen wir auf
die erilseren Arbeiten von (FAUTIER | lr"f'nr.-' H‘.l.rf.'!':"f;.;'.f'.n'r';"fr' Farben der
Weine: Dixer. Polyt. Jowrn. 222, 372 und 475) und STIERLIN,
Notizen iiber Farbstoffe, welche zum Farben der Weine benutet
werden: Chem. -teehn. DMitteil. 18756—76. 271). — Folgende Proben
muls jedoch jeder Wein aushalten.

1. Reiner Wein (es handelt sich ausschliefslich um Rotweine),
mit Bleiessie versetzt, gibt einen dicken, graublauen bis blaugriinen
Niederschlae und emm fa
]‘.i|1r':|‘.',

2. Reiner Wein, mit Ammon versetzt, bis er stark danac
riecht. dann mit etwa halb so wviel Schwefelammonium durchge-
schiittelt, liefert einen milsfarbigen Niedersechlag und ein flaschen-

bloses oder mur sehr schwach rotliches

1k

oriines Filtrat (Finmon).
3. Reiner Wein, mit eleichem Volumen konzentrierter Salpeter-
nre versefzt, bleibt iiber eine Stunde unverindert in der Farbe.

4. Reiner Wein wird durech reduzierende Mittel (Zink und

nicht entfiirbt (GAUTIER).
5. Reiner Wein, auf festen Wiener Kalk gefripfelt, erzeugt

einen dunkellehmfarbigen Fleck (CarriNg); auf animalisierter Kreide

Schwefelsil

(d. h. solche, die in Eiweils getaucht und wieder getrocknet ist)
grauen Fleck ((FAUTIER).
6. Reiner Wein wird dureh eine Mischung von essigsaurer

Natronlosune I_];?: 100) mit kalt I:_H?s:"dl"‘.'f::lvl‘ ;\!:Jl:lll"'lr-'-lli!_'_:' (100 in der

Farbe nicht veriindert (NESsLER).
7. Reiner Wein, mit ;'-"[i‘il'hi_"lll Volumen einer I.J'Ihl'.!!_'—'.' von Blei-

1 1 ) 1

i und Schwefelsiiure versetzt, liefert ein farbloses

zucker, Atfzk:
Filtrat (MONESTIER). i

8. Reiner Wein fiirbt Bleizuekerpapier (Unokrine) graublau,
nach dem Trocknen bleifarben.

9. Rotwein. mit einer _"Lii’rér-‘{’l'rx]riizl‘ voll Brechweinstein im
Hr::_"i-||.‘~l:_;'1.;|,‘- erwarme, ;'L|}|:.i‘-y{ r-il'iIH' l‘-':il‘ile'- Il;.-"]li'. |Il-'lf.','“|'.:“”| 'l\':l'i'lE '\'\’:'in Hlil.'
Kirschsaft schon purpurfarben, mit Heidelbeeren glinzend rotviolett,
mit Malven schmutzig violett gefiirbt. Die Farbeniinderungen sind
intensiver als diejenigen mit gewdhnlichem oder Ammoniakalaun
(AMBUHL). M

Ad 1. }i'lr-la--'::l.:r sehliet die meisten I-’iE.'H|:»'.|-1-;i":11'|+.~'Inf'['+_-. nieder:

ritlich oy :":'i,-']ﬂ.'s_'-r: E'ﬁ]il'::'. \\il‘:] t']']li]}:l'!i Yon l“m'lllrii!‘,, i":l]']'}lnl?;,

Kochenille, Kermes.
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Ad 2. Rote Filtrate liefern Farbholzer und Kochenille, braune
Filtrate Heidelbeeren, Pappelmalve, Hollunder, Klatschmohn (beide
Nitaneierungen in griin iiberspielend).

Ad 3. Ein Wechsel der Niiance tritt binnen fiinf Minuten
em bei Gegenwart des Farbstoffes der Farbholzer, der Heidelbeeren.
Fliederbeeren, Maulbeeren und Malven, sowie des Fuchsins. Ist
aulser Fuchsin kein andrer Farbstoff zueecen, so erfolet vollice
Entfirbung. '

Ad 4. Die meisten Anilinfarbstoffe werden durch frisch ent-
bundenen Wasserstoff zerstiirt.

Ad. 5. Malven, Heidelbeeren, Blauholz geben bliuliche Flecke.
Fuchsin, Rotholz und Kochenille geben rotliche Flecke.

Ad. 6. Wird die Losune blau, war der Wein eefiilseht, wird
:w'ii-‘ \'iu]l,‘l_L_ II]J.’HH'.V.\‘.'F-_'.IJ'L'J, :!‘Il‘.-w'l,‘l' |JI-§ ]EJ:IEF‘HI:":H']II‘II \L‘h.t‘illt'll. u' '.':.:|i|-'t"-.
gefirbt erscheinen.

Ad 7. Die Probe ist von MoNEsTIER im Bulletin
chimigque verdffentlicht; genane Verhiiltnisse sind nich
Das Filtrat soll deutlich die Niiance des betreffender

zeigen.

Ad 3. E:'II Hi!'l:i:l-l-_‘l] “Ii‘i',l_[{']{!'!']li'.‘ :.'J' "-Il..;i_l{!. 111 |'l';!il"!] \‘E---ij] org-
taucht, ein andrer Streifen in den fragwiirdigen: beide werden ab-
geschiittelt und nebeneinander auf eine weilse Fliche celect,
Fuchsin fiirbt schon rot, Kochenille rosaviolett, Hollunder- und
Malvenbliten firben griin, Rotholz und Kermes firben schmutzie-
f_fi_-”,l_. Indico fiirbt blau.

Weilse Weine werden mit Zuckerfarbe goldeelb und mit
Moselgriin (Jodgriin) oder Esmeraldin griinlich gefirbt. Die Zucker-
farbe erkennt man beim Vermischen des Weines mit Eiweils: reine
Weine werden getriibt, und das Filtrat erscheint heller, als der ur-
spriimgliche Wein war, wihrend gefirbte ihre goldgell "arbe be-
halten. Das Eiweils muls frisch und mit gleichem Volumen Wasser.
dem 10% Alkohol beigemischt sind, verdiinnt sein. — Mit Esmeraldin
getiirbte Weine werden durch Alkalien bliulich gefiybt Azurinbildune),
withrend aus dem Jodgriin durch Séiuren die Pikrinsiure abgeschieden
und durch die bekannten Reagenzien erkannt werden kann (Aus-
ziehen des konzentrierten mit Schwefelsiure versetzten Weines mit
Amylalkohol und Emdampfen des Auszuges mit Cyankalium —
blutrote Firbung; Kochen des konzentrierten Weines mit Wolle
oder Seide — (Gelbfiirbung).

Seit die Thatsache festgestellt ist, dals die Reduktion der
FenniNaschen Ligsung dureh Traubenzucker nicht. wie frither
angenommen wurde, nach einem bestimmten stichiometrischen
Verhiiltnisse stattfindet (1 Mol. CeHs0; : 5 Mol. CuSO,, oH,0,
d. h. 1 cem Fehling = 0,005 g Traubenzucker), vielmehr bekannt ro-
worden 1st, dals die genannte Lisung nur dann eine den _'“-'.-;ini\':u ent-
verhiiltnissen entsprechende Menge Kupferoxydul liefert, wenn genau
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ranbenzucker zugesetzt wird, als zur Redul
1st, dals {iberhaupt genan iiberemstimmende Resultate nur

tion cerade er-

nn erhalten werden, wenn unter durchaus gleichen Bedingungen
Konzentrationsverhiltnisse., Art und Dauer der Erhitzung)
.L||r1 18t amn Iim' :.'rs]url'i]]t,:lir-h cuten alten Methode soviel
rt worden, dals nur noch der Name fiir
keit an ‘.ll-;‘: verdienst Sehipfer derselben er
und auch jener wohl bald abgeschafft werden wird, weil die

onenten in getrennten Lisungen aufbewahrt und verwendet
werden sollen. — Wir wollen daher bei der Besprechung der Zuekerbe-
stimmung 1m "'t"-'f-'.:: jedem ull‘111]l”f']| (remiit von vornherein erkliven,
dals. wenn man auch fortfiihrt, nach der bishericen Art zu titrieren,
Abweichungen von neuerer Methode nicht geschaffen werden, die
rierend auf die Beurteilune eines Weines

. 5
oTolS Fenus wiren, um dive

einwirken zu kinnen, um so mehr, als man sich, abgesehen von
meistens auf eine orientierende Approximativpriifung zu

Nitlswel

beschriinken haben wird. Diese kann wieder nach NESSLER und BaArTH
Zeitselr. anal. Chem. 22. 163) foleendermalsen ausgefiithrt werden
Man entfirbt den Wein vermittelst Tierkohle und macht das
trat mif ill’llll"]‘x'*'ll'f"ll Alkali in Substanz alkaliseh.
D cem des behandelten Welnes werden mut 2 cem FrEHLINGscher

i

Liisune in em |:e-:1-_"|".|~¢'-*hl'-‘iml‘ cebracht und im lebhaft kochenden
le erwiirmt, his die iiber dem }'\”:l'|ll"'.-=('-i|lr.'l~_;' stehende l'-\[{'lr«':ﬁi:'—

!{i'i': Vi ];.||||11:-|-'.: L':i;ﬂ' i:“-_.: ‘-'r"l".'l‘-' *liv |I'I'?‘:t'l‘£' llif'|'{'i‘-l ".G"IHiu' iJl!'L'
blane Farl dann enthiilt der Wein mehr als 0.2 %, '/fln-|\'-:'-:' und

die ;/;ztrll-

vorgenommen werden; ist die Fliissigkeit dagegen noch de lll]nh blau,

rbestimmung muls nach einer der folgenden Methoden

so setzt man weitere 5 cem Wein zu; l||L1 nun Entfiirbung ein, so
liert der Zuckerecehalt zwischen 0,2 und 0,1%0, bleibt noch ein blauer
Farbenton m de 1"5.1'|.1.-1_'_r,<-.-;! zurtick, dann enthiilt der Wein \ﬁ'-"lﬂll;i'r
als 0,1%0 Zucker.
Viel empfehlenswerter, weil quantitativ genau, 1st das aunf
ihnlichem Prinzip beruhende Verfahren, welches K. Scumipt in
|
seinem Lehirbuch der Pharm. Chemie (Bd. 11, S. 643) zur Bestimmung
des Traubenzuckers im Harn mitgeteilt hat, ein Verfahren, welches
ebenfalls fiir die Priifung des entfiirbten und neufralisierten Weines

Li

eanz vorziehich zu verwenden 1ist.

Das von den Kommissionsbeschliissen emj Verfahren von
SoxuLer ist (Chem. Centralbl. 3. Folge. 9. 218. 236) ein titrimetri-
sches. Nach thm werden die i\tl]rtt-llm11nw und die Lisung des
weinsauren A lkalis getrennt aufhewahrt und beim Gebrauch zu gleichen
Raumteilen miteinander vermischt (34,639 ¢ reines, lufttrockenes,
kristallisiertes Kupfersulfat in 550 cem Wasser, und 173 g kristalli-
siertes weinsaures Kalium-Natrium, sowie B0 g reines kiiufliches
Atznatron in Stingelchen in 500 ecem Wasser gelisst). Die
1%0 Zucker enthalten. (Durch Vor-

Zuckerlosung muls annihrend
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tiefen Porzellanschale zum Sieden erhitzt; man lilst aus einer
Biirette so lange von der fraglichen, entfiirhten und neufralisierten
Fliissickeit zu, bis die Lisung nach 2 Minuten langem Kochen nicht
mehr blau erscheint, und rechnet auf 50 cem Frurninag 0.2375
Traubenzucker). Siilsweine miissen dementsprecher d verdiinnt, zucker-

priifung zu ermitteln: 50 cem FenniNesche Losung werden in einer

1
arme Weine konzentriert werden. Ubrigens gibt ja der Extrakt-
gehalt vielfach einen ungefithren Malsstab ab, das Rechte zu treffen.

Zur endgiiltigen Priifung werden wiederum 50 cem FEnnineg unter

Zmsatz von 25—24 cem des so vorbereiteten Weines 2 Minuten ];|||-_|_~
zum Kochen erhitzt, worauf nach kurzem Absetzenlassen die ganze

]"hlib.‘.-'i_g']\'{"il auf ein ('1‘11':41:-!1“:']n-.11=1 I'_','I"'JIJIFE".‘- Filter von dichtfilzicem
Papier gegeben wird. Man beobachtet die Farbe des Filtrates und
priift, wenn es gelblich ist, nach dem Ansiiuern mit Essig- oder Salz-
siure mit Blutlaugensalz auf Kupfer. Zeigt Rotlirbung Kupfer an,
so wiederholt man die Priiftung unter Zusatz von 1—2 cem mehr,
im entgegengesetzten Falle unter Verwendung von ebensoviel weniger
Zn:-}u':-lfsgmm | resp. Wein), als wvorher. Man wiederholt diese Purii-
fungen so lange, bis man bei zwei Versuchen, zu welchen nur um
0,1 cem differierende Mengen des 211i"|{|-|"!|:1:_1E_;l-}: Weines genommen
wurden, Filtrate erhiilt, von welchen das eine kupferha las
andre kupferfrei ist. Die dazwischen liegende Menge Wein wird
fiir diejenigen genommen, welche zur Reduktion des in 50 cem
Fenningscher Liosung enthaltenen Kupfersalzes erforderlich ist.
Wenn genau so, wie beschrieben, verfahren wird,

11 i

so entsprechen B0 cem FEHLINGsche Lisung 0,2375 g
Traubenzucker (= 0,2470 g Invertzucker = 0,2672 g
Liivulose). Die ermittelte Zuckermenge wird auf

Prozente umgerechnet. 7. B 6 cem r["llkil_\'f'J' werden
auf 100 cem verdiinnt zur Herstellung der 1prozen-
tigen Mischung; von dieser Mischung sind 24,5 cem
zur Reduktion von 50 cem Frennineg erforderlich.

Mithin

il

245 02376 = 100 : x 0,964
unil
6 + 0969 = 100 : x = 16,156%s Trauben-Zucker.
Nach Arnniaxy (Muserart, Techn. Chem. Bd. 7.
S. 695) wird das Kupferoxydul reduziert und ge- b
WOgZen. Auch er verwendet getrennte Lisungen Fie, 57,

(34,6 ¢ Kupfervitriol zu 500 cem und 173 g Beduktionsrohrehen.
Seiznettesalz nebst 125 ¢ trockenem, reinem Atzkali

zu D00 cem) und eine wie vorhin beschrieben vorbereitete Fliissio-
keit von ea. 1°%0 Zuckergehalt. Man erhitzt in einem Becherglase
von ea. o000 ecem Inhalt 60 cem Freaniveseche Lisune und lifst der
kochenden Fliissigkeit 25 cem des Weines zulaufen. Nach ein-
maligem Aufkochen wird, durch ein, in einer ausgezogenen Rihre

timmiten J\-l|[||lr|'lllt'?|.'_:"|| i!IHI'F: ALLININ.
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176 WEIN

befindliches Filter aus Asbest und (zlaswolle filtriert, das Kupf

oxvdul cut ausgewaschen, zuletzt mit Alkohol, und dann im Wasser-

stoffstrome bet sehr kleiner Flamme, und mit der Vorsicht, dals
dieselbe die (laswolle nieht direkt trifft, reduziert und reworen.

Die wvorstehende Tabelle lifst die Beziehungen zwischen Kupfer

und Zucker erkennen.
Die Arniayschen Zahlen beziehen sich nur auf Trauben-,
nicht aber auf Invertzucker. was unwesentlich erscheint, da nach

rKer ais

allseiticem, stillschweicendem Ubereinkommen der Invertzus
Traubenzucker bestimmt wird.
Wenn sich bei der Polamsation des Weimnes das Vorhandensgein

von Hlig,ll'zlll']{l’-! I' !‘I'El‘t*.lrl'll }I:ll. g0 18t derselbe |.IE:;|‘|'}| ][;Iilr-‘i{i”lii:!--"
BErhitzen von 200 cem des enteeisteten und mit Wasser wieder anf-

eefiillten Weines mit 2—3 cem Salzsiture vom g (zew. 1,10 1m
Wasserbade) zu inverfieren. Die invertierte Liosune ist zu entfirben,

zu mneutralisieren und so zu stellen, dals sie ebenfalls etwa 1%
Zucker enthiilt, sodann genau so zu priifen, wie vorhin angege Die
Differenz aus beiden Bestimmungen ist mif 0,95 multiplizieren,

e, und 95 Tle.

da der Rohrzucker als Traubenzucker bestimmt wurd

des ersteren 100 TIn. des letzteren entsprechen.

Die in den Kommissionsbeschliissen miteeteilte Methode der
Polarisation des Weines ist eine rein empirische. Empfohlen ist
das Winpsche Polaristrobometer, wihrend fiir iihnliche Instrumente,
die 1in Deutsehland in Gebrauch sind, [Lm>.|ar'c'—u'3n-‘.'.--!v Daten zur Um-
rechnung auf WiLp gegeben sind. Der Gebraueh dieser Instrumen

liifst sieh vielfach weiter ausdehnen, als zur Polarisation des Weines,
und empfehlen wir zur Instruktion in dieser Beziehune das Lanpornrsehe
Buch: 3 Das rJl;;.f'f'.\'.f'f‘.f.f' f};':'f.lJHf_er.wﬂ‘:-,l'“.u'il.r.r.r it rr;'l.«f.'-'_-ar'.x'f',:':frr Substanzen.
Braunschweilg, Viewrs & Sohn.

Zu den in den Kommissionsbeschliissen angegebenen Methoden
t

151

oleendes zu bemerken. Um bei Weilsweinen eine Verdiinnung
von 10:11 zu erhalten, hat man nicht 30 eem, sondern 31.5 cem

(5]

o y (510} A ] ) 1 :
des Filtrates zu verwenden ( s—|); eine ihnliche Korrektur ist

fiir Rotweine zu treffen. Um dort eine Verdiinnung von 5:6 zu

&5 . o _ (60 - 6 A Ae——
erhalten, sind nicht 30, sondern 33 cem |— ) des Filtrates
71 verwenden.

Sowohl zum Fiwecke der Polarisation, als wie anch zum Zwecke
der Zuckerbestimmung darf der Alkalizusatz erst gemacht werden,
nachdem der Bleiniederschlag abfiltriert worden ist. Die zur
Polarisation dienenden Fliissigkeiten miissen durchaus farblos sein;
eine schwaech gelbliche Firbung verhindert schon hiufiz die ge-
naue Bm]»:u-hﬁn—wg und kann erhebliche Fehlerquellen in sich schliefsen.
Bei Verwendung von Tierkohle muls dieselbe gut ausgewaschen sein
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WEIN 177

und  stets mit etwas Wasser anceschlimmt werden. Ein Erhitzen
der Fliissigkeit mit Tierkohle darf nicht stattfinden; es ist die Ent-
(slich durch wiederholtes starkes Schiitteln zu er-

i

firbune ausschlie
reichen zu suchen.

Bei der Polarisation wolle man sich stets in Erinnerung zuriick
rufen, dals Rohr- und Traubenzucker rechts polarisieren, Krucht--
zucker links polarisiert. Trauben- und Fruchtzucker sind im Wein-

most enthalten und zwar in verschiedenen Verhiiltmissen. Sie ver-
oiiren fast vollstindig, so dals der fertize Wein in den meisten Fiillen
neutral polarisiert oder doch nur eine aulserordentlich geringe

Direhung ;{r\i-_"'t, Wird r["l':i[L1H;’I[-il_:'-'_\‘i':-il'lit".]i"_lll']{!"l‘ in den Most Te-
geoeben, so gehen die nicht mit vergiirenden Substanzen (Bfcuamps
Amvlin) mit in den Wein iiber und bewirken eine mehr oder weniger
erhebliche Rechtsdrehung. Ist der Stiirkezucker micht villig ver-
coren, so wird die Rechtsdrehung noch erhéht, Da der Wein naturgemiils
einzelne Korper, u. a. auch Weinsiiure, enthiilt, welche ebenfalls eine
:.»|~i11;;s- lIe‘k‘h‘.'ﬁll]'l-'l[l][ll'__f hewirken, so ist es |1i'|!'ig, diese abzuscheiden
um auf zngesetzten Stirkezucker zu priifen. Diese Abscheidung wird
durch den Zusatz von Alkohol und Kaliumacetat bewirkt, welchen
die Kommissionsvorschliige empfehlen.

Bei der Invertierune von Rohrzucker entsteht Invertzucker,
eine aus eleichen Teilen bestehende Mischung von KFrueht- und
Traubenzucker. Da jedoch das Drehungsvermigen des Fruchtzuckers
viel stirker ist, als das des Traubenzuckers, so bewirkt Invertzucker
stets eine Linksablenkung, die, wenn gleichzeitig andre, rechts optisch
wirksame Substanzen vorhanden sind, vermindernd auf deren Rechts-
drehung einwirkt. Kleine Mengen von Invertzucker kinnen durch
Finwirkune der freien Pflanzensiuren auf vorhandenen Rohrzucker
entstehen, worauf ebenfalls Riicksicht zu nehmen 1st.

Die in den Kommissionsbeschliissen empfohlene Priifung hat
in erster Linie die Ermittelung von etwa zugesetztem Trauben-(Stirke-)
zucker im Auge. Die Beurteilung kann unter folgenden Eventualitiiten
geschehen. Polarisiert der Wein neutral, so kann er rein sein; es
kinnen aber auch rechtsdrehende (Rohrzucker, Amylin) und links-
drehende Stoffe (Invertzucker) in solchen Mengen vorhanden sein, dals
die einen die nlhl'lw‘hl' Wirksamkeit der andern gerade aufheben. Man

invertiert 50 cem Wein, wie in den Kommissionsvorsehligen angegeben,
entfiirbt mit Bleiessig und polarisiert. War nun unvergorener Rohr-
sucker im Wein vorhanden, so wird durch den gebildeten Invert-
sucker Linksdrehune bewirkt werden. Ob unvergorener Stirkezucker
vorhanden war, hatte man bereits bei der Priifung mit Frnrnixzascher
Lisung erfahren. Man lilst, wenn das der Fall war, 50 cem des
entgeisteten und mit Wasser wieder kompletierten Weines, unter Zu
satz von etwas gzewaschener Hefe, vergiiren, entiiirbt und polarisiert
wieder. Wenn nunmehr Rechtsdrehung emfritt, so ist man sicher,
dals neben linksdrehendem Zucker auch Stiirkezucker vorhanden war,

& : ;
), Aufl. 12

ELSNER, Praxis.




178 WEIN.
dessen Residuen die Rechtsdrehung bewirken. Wenn der Wein bei
der direkten Priifung rechts polarisiert, so kann das ebensowohl
von unvergorenem Rohrzucker, als wie von Amylin, oder von beiden
zugleich bewirkt werden. Bewirkt der invertierte Wein Links-
drehung, =o war unvergorener Rohrzucker vorhanden: bewirkt er
Rechtsdrehung von tiber 0,8° WiLp, so war unreiner Stirkezucker
vorhanden; bewirkt er Rechtsdrehung von unter 0,8, & '
0,3 WiLp (diese koénnen reine Weine noch zeigen), so wird die Ab-
scheidung der rechtsdrehenden Stoffe und Konzentration des Weines

nach den H.lII|Imi.‘-"-'iliEl-‘.'tI.".*it‘]]llll;:'l'!] vorcenomimen. Bewirkt das so
erhaltene Filtrat ebenfalls Hm-]]1_~c*.1|'1~h|1!||:1‘ von tiber (.0Y so 1st

diese ebenfalls von zugesetztem wunreinen Stirkezucker abzuleiten
Polarisiert endlich der Wein bei der direkten Priifune links.

g0 kann das bewirkt sein von mnatiirhichem Fruchfzucker oder von

invertiertem  zugesetzten Rohrzucker, es kiénnen aber auch
daneben kleine Mengen von unvergorenem Rohrzucker oder wvon
Amylin enthalten sein. Nimmt nun die Linksdrehung im inver-
tierten Wein zu, so war Rohrzucker vorhanden. Einen andren Teil
des Weines lilst man vergiren und polarisiert wieder; dreht er jetzt

1 L i
naen, Wein.

rechts, so war auch unreiner Stirkezueker vo

der natiirlichen Fruchtzucker enthielt, bewirkt jetzt keinerlei Ab-
]

1 11 ) : i A 1 4
lenkung mehr. Villie vergorener Rohrzucker ist auf keinerlei Ar

3 .
nachxuwelsen.

Wie schon 1m Eingange dieses Artikels erwiihnt, kann das
Polarisationsinstrument auch zu quantitativen Zuckerbestimmungen
verwendet werden. Insbesondere kanm es im Veremm mit der

chemischen ]’rL’IT'nn_'_',' dazu dienen, das Meneenverhiiltnis zwisehen

Trauben- und Fruchtzucker genan festzustellen, was bei Siilsweins

(Tokayer ete.) bisweilen wiinschenswert ist. Wir verweisen dieser-
hally auf eine Arbeit NEI BAUERS, weleche in den Berichten der I,
Chem. Gesellsehaft (Bd. X. 827, auch in Museratr, Bd. VIL. 699)
publiziert worden 1st.

Die in den Kommissionsvorschlicen Methode zur
Ermittelung des Grummi arabieum und welche
banfalls von NEssneEr und Bawrrtw (Zeifsehr. anal. Chem. 22. 165)

stammt, bedarf keiner Erliuterung. Die durch Weingeist ausfill-
baren Bestandtei

e des Weines (Pektinkédrper, Salze) lassen sich dure

Behandlung mit Siduren nicht in Zucker iiberfithren. Wiisserige
Gnmmilésung wird durch Bleiessie gefiillt, Dextrinlésung nicht.

Hat man Ursache, auf Mannit za fahnden, so zieht man das
Extrakt resp. das abgeschiedene Glycerin, in welchen die spiels-
firmigen Kristalle auftreten, mit kochendem Alkohol sus und be-
obachtet, ob sich der Mannit aus der konzentrierten, erkaltenden

Fliissickeit wieder abscheidet
Die Ausfithrung einer Stiekstoffbestimmune diirfte in den

-

seltensten Hiillen notwendic werden. Der Wein wird zu dem Zweck
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WEIN. 179
in einem HorrmuisTERschen Schiilchen mit efwas Sand eingetrocknet,
der Riickstand mit dem Schiilchen zerrieben und verbrannt, wie in
den Kommissionsvorsehliizen angegeben.

[n manchen Fiillen, besonders dann, wenn die Benutzung eines
Verbrennungsofens wegen Mangels an Gasvorrichtung oder aus andern

Griinden, nicht wiitnschenswert erscheint, ist auch die eingangs dieses
Buches (S. 36) nither beschriebene Methode von Kirrnpann vorteilhaft
zu benutzen. Man dampft zu dem Zwecke ein abgemessenes Quantum
Wein im Kolbechen von schwer schmelzbarem Glase unter Zusatz
von einigen Tropien Sehwefelsiiure 1m Troeckenschranke beir 100° C.

oiefst den Riickstand mit ea. 4,0 Phosphorsiureanhydrit
M
In.

ein, iiber 3
and ea. 20 eem eines (Gemisches von 1 T1 rauchender und 4 '

reiner konzentrierter Sehwefelsiure, erhitzt unter einem guten
Abzure bis zur Farblos

permanganat zu und destilliert dann die erkaltete Masse mit Natron-

keit, setzt elhice Komehen Kalium-
lauge und Zink. Das Destillat fingt man in Schwefelsiure auf
and fitriert wie gewothnliech mit Alkali zuriick, Man erhilt so ein
farbloses Destillat und kann sehr exakt einstellen.

Die Aschenbestandteile des Weines sollen fortah unter dem
richticeren Titel . Mineralstoffe® in den Analysen auteefiihrt

werden., Man verwendet zur Darstellung derselben <I|:|.~4 Extrakt von
50 eem Wein, welches zundichst schart 3_,'|-'|.“Is-.']\||t'-I, dann verkohlt wird,
Die Kohle wird mit kochendem Wasser mehrfach auseezogen, weil
die loslichen Salze der wirklichen Einiischerung hinderlich sind.
Kohle nebst aschenfreiem Filter werden eetrocknet und in emmer

hale wvillie verascht. Alsdann wird die wiisserice LI"J-Jtli]_‘_" n
die Schale gethan, verdampft und der (Gesamfiriickstand unter Zusatz

1 B
1 1atinsg

VO r-i.u].'_-_*e-u Tropien Ammoniakkarbonatltsune bei H-‘W‘._:‘!Iﬁ:hiizv wells
_‘-l"’l-l':e'.lll'.. — Bei zuckerreichen Weinen ist es vorteilhafter, den

Zucker durch Vergiirung zu entfernen.

Von den einzelnen Aschenbestandteilen wird mitunter die Be-
stimmung des Chlors nitig, besonders dann, wenn vermutet wird,
dals zur ['}t']u’]]l‘.]ll;: des _\:--'r[u-n_-_"r--‘!a:.-iI_-.‘_~; ein Zusatz von Kochsalz

"-!_{""i-lllll:‘.‘il hat. |'-::5'.]-‘i'-'=5!|n'i.= wird die Vornuarbsche ML'[}UH‘H-‘, welche

darin besteht, dals die mit Salpetersiiure angesiiuerte i.—tf-rdlillj_:"_ der
sstellten Asche mit einem Uber
versefzt und, unter Verwendune
s Indikator, der Uberschuls

unter Zusatz von Bikarbonat herg
sehuls von !/i10-Normalsilberlisu

von Eisenalaun- oder Ferrisultatlisung a

mit '/10-Normal-Rhodankalinmlésung zuriicktitriert wird,

Die !")1'~;4f-|‘,,|1|||'ii[1.-_' der Schwefelsiure lilst sieh, lic-su‘:!tfl:l‘r-j
wenn es sich nur darum handelt, zu ermifteln, ob ein gewisser
Prozenteehalt an Sulfaten nieht iiberschritten ist, nach Manrny mittels
einer Chlorbaryumldsung, von weleher 1 cem = (0,000 SO, oder bei
\'.q-v,-;;q,.-]”!_,_:_.- \-._\H 10 cem Weln annithernd 1 ¢ Kaliumsulfat 1m Liter

entspricht (14 g trockenes kristallisiertes Chlorbaryum unter Zusatz
von D0 cem Salzsiure vom spezifischen Gewicht 1,10 zu 11 gelist)
12%
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ausfithren. Man versetzt zu dem Zweck je 10 cem Wein, die in
Reagenselischen verteilt sind, mat 0,75, 1,0, 1,6 und 2,0 cem Chlor-
baryumliosung, kocht auf, lilst absetzen, filtriert und priift, welches
Filtrat von Chlorbaryum nicht weiter getriibt wird. Wide z. B.
das Filtrat von dem mit 1,5 cem Barvtlésung versetzten Weine nach
Ziusatz von neuer Barytlosung getriibt, das Filtrat von dem mit
2,00 cem Lisung versetzten Weine aber nicht mehr getriibt werden, so
wiirde der Wein mehr als 1,5 2, aber weniger als 2,0 ¢ Kaliumsulfat
im Liter (also 0,15—0.20 %) enthalten.

Die Bestimmung der Phosphorsiiure kann, wo es die Um-
stiinde erfordern, also bei einer gerichtlichen Analyse, bei welcher
man auf Ersparung von Kosten keine Riicksicht zu nehmen hat,
nach der Molybdinmethode erfolgen. In jedem andren Falle wolle
man die Titriermethode vorziehen. Man lést die Asche von 50 oder
100 cem Wein durch Kochen in salpetersiiurehaltigem Wasser, iiber-
giittigt das Filtrat mit Natronlauge und setzt soviel Essigsiure zu,
dals der entstandene flockize Niederschlag wieder gelost wird, und
die Losung sauer reagiert. Alsdann wird die fast zum Kochen er-
hitzte Fliissigkeit mit salpetersaurer Uranlisung (1 cem’= 0,005 P,O.)
titriert unter Anwendung von gepulvertem Blutlaugensalz oder frisch
bereiteter Blutlaugensalzlisung als Indikator.

Die Bestimmung der Magnesia ist bisweilen erwiinscht, inshe-
sondere, da man sie neuerdings in ein besonderes Verhiiltnis zur Phos-
phorsiure gestellt hat; mit ihr kann man die Bestimmung des Kalkes
verbinden. Man lost zu dem Zweck die Asche von BO—100 ecem Wein
in salzsdurehaltizem Wasser, iibersiittigt mit Ammoniak, dann vor-
Hil'—ll[.l}_;‘ mi[ I‘j.\':-ii'_f.‘*:"tlll'l‘, 15111']|'-:'1' von den etwa :111:-':_"r'_n(-!_ﬁi_ml|-:z|-:: {’[un-
phaten des Hisens und der Thonerde ab und fillt das kochende Filtrat
mit oxalsaurem Ammon. Der gesammelte Niederschlag wird nach den
Regeln der Kunst gewaschen, getrocknet, geglitht und gewogen; die
letzten Zahlen werden als CaO in Rechnung gestellt. — Das vom
oxalsauren Caleinm abeelaufene Filtrat wird auf ea. 10—15 cem kon
zentriert, nach dem Erkalten mit 3—5cem Natriumphosphatlésung
(1 :10) und ebensoviel Ammomakfliissickeit versetzt und 12 Stund
der Ruhe iiberlassen. Der ausgeschiedene Niederschlag wird
sammelt, getrocknet, gegcliiht und gewoegen, woraut fiir 100 Tle.
Pyrophosphat 36,02 Tle. MgO in Rechnung gestellt werden.

Selten nur diirfte die Bestimmung der gesamfen

verlangt werden, wohl aber kann die Bestimmung des Kali allein
von grofsem Nutzen sein. Man verfihrt hierzu nach Kavser (Rep.
anal. Chem. 1. l-i--_l, Wwle f‘u]_'_,r[_ Man logt in 100 ecemw Wein [Rot
wein oder stark gefiirbter Weilswein wird zuvor durch Kohle entfiirb
0,7 g kristallisierte Soda (Na,CO, -+ 10H,0) und 2 ¢ Weinsiure,
fiigt dann 150 cem Weingeist von 92—94% unter Umrithren
hinzu und lilst 24 Stunden stehen; nach dieser Zeit hat sich der
gesamte Kaligehalt, mit Ausnahme einer sehr geringen Menge, die
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in Losung bleibt, als Weinstein abgeschieden. Denselben bringt man

alsdann auf ein kleines Filter, wiischt mit soviel H0prozentigem
Weineeist aus, dals das Filtrat 260 cem betriet, brinet dann den
W emnstel

des Weinsteins. Als ]_|"--"\H!;_"H'I'_rﬂ't':'li':-' bhenutzt man dasselbe |’.{I|-3:l‘3'.:_

in samt Filter in ein Becherglas und erwiirmt bis zur Lisung

in welchem die Weinsteinabscheidung statteefunden hatte, da fast
stets ein Teil des Wemnstemms fest an den Wandungen desselben
haftet und mechanisch sehr schwer von denselben zu entfernen ist. —
' eylinder
und bringt sie auf 200 ecem; hiervon nimmt man 50 eem und
titriert mit ‘/1o-Natron. Operiert man nach den angegebenen Mengen-
'-.4-':'Il!ii|‘-_:5r~:~4".l.. S0 i_'.:L‘. 1-_!:II|- E'-H!!-:.'"]i |l;1‘ \_f:li:i':[lli']l‘.l' Anzahl Kulik-
. ; ! 47 (KO) W) .
zentimeter /10- Na,O (31) mit und 4 zu multiplizieren, hier-
. 16 OO 4

an Kali in 100 cem Wein zu finden.

Die erhaltene Weinsteinlosune thut man in eimen Schiitte

zu 0,004 zu addieren, um den

Wir wollen nicht unterlassen, hier eine Art der Wein-
steinbestimmung einzuschieben, die rationell und kurz ausfithrbar
ist. Es werden 200 g Wein zur Sirupkonsistenz eingedamptf; der

ltete Rilckstand wird mit Weingeist vom ~-']H‘?’.ifiﬁv]1wl1 Gewicht

&
(0,858 durchgeschiittelt. Der auf einem Filter gesammelte Weinstein
wird out nacheewaschen, cetrocknet, eingetischert; die Asche wird
eoliist. ein kohliger Riickstand mit heilsem Wasser ausgezogen. Die

Lisune des kohlensauren Kalis wird mmnf Lio-Normalsiure titriert,
echnet. Der Weinstein-

der (Fesamtsache.

und fiir 1 ¢ Kali werden 4 ¢ Weinstein b
cehalt 1st '|J!::_'r"|-:-.\i';|' 50 |l'il.'.i.'. '-."l.f.- ll['l‘ (zehal
Bisen und Thonerde werden, wenn niétie, nach den Hl'_&_’l']];

der allecemeinen I

-.;I:L:;Li:.l:i'_i‘,'a- yestimmit,
Das Verfahren zur qu

(von Haas, Ber. d. D. Chem. Ges. 15. 145) beruht auf der
Uberfithrunge derselben in Schwefelsiiure (100 Tle. BaSO, = 27,468
Tle. SO.). Man verwendet hierzu einen Kolben von 3—400 cem
halt, 5_.|| welchen man 100 cem Wein schiittet |;'\'|'l'.|l'll.|'f' l|-|':l--|'|l nicht
schwefelwasserstoffhaltig sein darf). Der Kork ist doppelt durch-

bohrt und einerseits mit einem bis fast auf den Boden eehenden

antitativen Bestimmune der schwefligen

400

Knierohr zur Zufithrune der Kohlensiure, anderseits mit einer
zweimal rechtwinkelig «_yi>|f-._-_rc'||c‘l| Rihre versehen, die mit einer in
]

WwWasser -'.;J'-_Ln'1|:-':1t1n-'rl_ !}l'r:I.ll-'--'_l'-i'.'-]l“il Rohre verbunden HE;tI '-\iiJl"L'H*l

Kiihl
der Destillation ebenfalls eut zu kiihlen ist. Die Prrigorsche Rihre,
welche mit Kugeln von ca. 100 eem Inhalt versehen sein muls, dient
zur Aufnahme von Jodlosung (D g Jod und 7,5 ¢ Jodkalium zu 1 1),
on der soviel vorhanden sein muls, dals sie nach Beendigung der
Destillation noch braun erscheint (30—>50 cem). Man destilliert iiber
freiem Fener mit unterleetem Drahtnetz etwa die Hiilfte des Weines
! len Inhalt der PELI
sduert mit Salzsiure an und

o
et

schen Rohre in ein Becherglas,

), spiilt «
iwllt die siedende Fliissickeit mit




182 WEIN.

Chlorbaryum. Der Niederschlag wird gewaschen, getrocknet, secliiht
und gewogen. '

Auf Grund der durch die vorbeschriebenen Methoden ermittelten
Resultate hat nun die Beurteilung des Weines zu erfolgen. Wir
schicken auch hier wiederum den Wortlaut der vielfach erwiihnten

JJHKommissionsvorschliee? voraus, um dort ankniipfend unsre
[ﬁl't'.\'iill|li'.]l=':i Ansichten foleen zu lassen.
B. Anhaltspunkte fiir die Beurteilung der Weine.

[. a. Prifungen und Bestimmunoen, welche zum Zweck der Be-
- des Weines in der Rerel ausaz

rakt,

1, iy
Sauren tiberhaupt,

I eSO alitafy
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ein annidherndes Verhiltnis wvon 1 Gewichistell Mineral
Gewichts Extrakt vor. FEin erhebliches Abweichen
dltnis berechtigt aber noch nicht zur Annahme, dals der

insteinsiure betr: | ot nach den |Ii:~i.."l'l..'_'4'l'l

nicht mehr als Y& der gesamten ,nicht-

Weineeist und “l".ll rin kann bei Natur-

en schws >-|]| schen 100 (Gewichtsteilen "'\<| ngeist zu T Gewichtz-
1 IIII\--«-| 111, ||] 100 Gewichtsteilen Wel ist zu 14 Gewi ]t[~-‘- 1len
(Glycerin. Bei ‘\“\'I'I , We + gin andres Glycerinverhiilinis zeigen, ist

;nilll ;f:||~:;f;{_ von \l.'ll ]'I"{e":I=I'|"'~'1'.I'."\" L ]\Ht"' 1 \'[..||| SeIL.
Da bei der Ke |I rbeha |||| mg zuweilen kleine Men
hichstens 1 Vol.-Proz len Wein gelangen kinnen, so ist bei

rteilung der Weine Il" uf Riiecksicht zu

211 VO ‘\.L"‘I'

ehmen.

Bel Beurteilnn et =l feve el e 21116l l1pep refiltni ¥ 11l
Bel  Deurtennng von oSulswelnen Sind oiese Versiltnisse nichn
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mmer mal bend.

einzelnen Mineralstoffe sind oiiltige Grenz-
werte nicht anzunehmen., Die Annabhme, dals

='.||-:|" ]Ijlll_\ |||;||"-.;'i|i['|_- eIy

bessere Weinsorten

ist unbe
in 100 cem ent-
werden kann,

die gleicher

\'.nu Mineral-

T |
oTunaet.

i s Ll
én sollen

enicer als 0.14 ¢
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e . -'!|.-l A | EANSLANden , WEenn 11:-:'|Ii ITAR It
Ni lII "W LT und desselben Jal
Unterwi II|L1I WAaren, mru 8o _f_'*'|'|ll'.3"ll

mehr als 0.05%s Kochsalz in 100 cem enthalten,

ehr als 0,092 o Schwefelsi
J\__.‘"'.",_ .'!| 1) eem enthal £
] uII'!'I-l| Verwendung von Gips oder auf andre Weise

+ (B0),), entsprechend

| als solche zu

greworden

ne Einfliisse kinnen Weine schleimig (zith, weieh),
oder il:lll'J' werden: sie konnen auch sonst Farbe

1: auch kann der Farbstoff 1l| T
:-!i ie ~Ell !" ohne dals alle diese Er-

and fir sich ]'-l'l_"‘l'ElIj_!:'tf'll, die Weine deshalb als unecht

ecinem Weine wiihrend des Sommers eine starke Gilrung
tattet dies noch nicht die Annahme, dals ein Zusatz von
zuckerreichen Substanzen, z. B. Honig u. a. stattgefund
enn die erste Girung kann durch verschiedene Umstiinde ver-
hindert, oder dem Wein kann nachtriiglich ein zuckerreicher Wein bei-

emischt worden sein.

Wenn man mit der Lektiire dieser Anleitung zu Ende ist, so
den Emdruck |-~1iz[:|;|]|gc,|1, als kénnte man dieselbe

hat man ungee
auch ., Anleitune fiir '\".'--:.;-1"L||'-~'s'1w|‘ zur frohlichen Umschiffung der
nahrunesmitteleesetzlichen lx]mlu n® titulieren, denn Der miilste ein
Stiimper in der Weinfabrikation se i, der nicht jedem seiner Weine,
die er in den Handel bringt, einen Verschnift von 33—50 %/, Wasser
!!Ii[ ;1:~|1I,v.|‘[| m]a-_r' |a}1!|¢~ :|||'.l|_'i‘ ;’:lllil:llt.’ﬂ I_‘j]'I;“.!t\'l'l'lE'i}H'rl “i.k':—:':'. rCH||.+4’,
ohne wunter dem Wirkungskreise dieser Beurteilungsvorsehlige
strafbar zu werden.

,‘\[::n I".'}Li'i]l ferner ﬂl:'l’l I‘:illlll'!.ltl{! :]].‘i HIJ“I&_‘H jmh'r-'.]]s:a! '.],il‘ unter
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werden. Das ist jedoch keineswees immer der Fall: hier

vielmehr die ]n.-ku:l:iiiru- Seite vielfach als stark
in Frage. Solange grolse Lahoratorien, die Zuschiisse aus h!;|;.,
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Qelbst ist auch der Chemiker, er muls aber alles, was er thut und
eget, verantworten kinnen,

Nach dieser kurzen Abschweifung wenden wir uns der Sache
selbst wieder zu. Die Beurteilung eines Weines wird zu erfolgen
haben aus der Mr.-il_::f' der ithm !‘Il;'“ll.[ﬁlfl]ii']'.'_‘il Bestandteile und aus
dem Verhiltnis, in welehem dieselben zueinander stehen.

ict der Gehalt

In den ecewihnlichen gut vergorenen Weinen bet
von Alkohol b—89. bei leichten Landweinen, die aus kleinen,
smckerarmen Mosten hervorgegangen sind, 7T—9'/, in den gewihn-
lichen Durchschnittsweinen, wie sie meistens zur Untersuchung
komme: 2—11"% in besseren, gut _'_fl'll:\”'.‘_'::l']] und Kabinettweinen,
9—1: in alten. schweren Weinen und 12—16 % in feurigen
Siidweinen (Sherry, Portwein, Malaga). Stidweine werden hiufig
an Ort und Stelle mit Alkohol oder Kognak verschnitten. Rot-

werden in Deutschland v weh ,.j_rurclul'iiil-'.”. d. h. diinne,

franzosische Weine werden mit dicken, farbstoffreichen, meist

aber auch nicht teuren Sitdweinen {Beniearlo, Hnnri.‘-illmllj versetzt
und mit einer 35]:-1']|1';||_'_-,' von Wasser und Weingeist ..;_"!'.4[]'1-'4'1{:"'_
Der Alkohol steht in einem gewissen Zahlenverhiltnis zum Glyeerin,

was sich von gebildeten Pantschern jedoch leicht reculieren lidlst.

Wo eine solche Regulierung nicht stattgefunden hat, lilst sich die
Reinheit des Weines aus dem beregten Verhiltnis teilweise kon

‘;:uii]q-:'a-“ I_.'-il'-i=l' l:\;_\'m-l'i"f!. [IH :I]I:Lt'i'|;:i'i?;|":: \'\'I'!'i‘li'!l :':!.'.u-]lr-ﬁr'---ic']u'-

'\\-u-'!,-;u- ::_lLu‘il \|"'||.‘||':5|-i.‘=|]'.::|'.“.l'_[' }]tl‘!lr" Hhir':lliil' |i.'ll||'l!, c1I1".!I| '\'%l'] 4'\\”:.|?1-L5"!
tzt ei on Most voraus, und ein zuckerreicher Most

1
ginen zZuackerre

it wiederum einen guten, gehaltreichen und wertvollen Wein.

SEeTZl 1

rewd
Wird mithin bei einem geringen Extraktgehalt aleichzeitig ein hoher
Gehalt an Alkohol gefunden, so ist es wahrscheinlich, dals dem Moste
Zneckerwasser zugesetzt worden war, dals ein _[_:‘;ll_l_;_riil"':f‘l' Wein ‘\'Irl':it‘_'_"-_

Der Extrakteehalt betriict bei deutschen und franzésischen
Weinen durchschnittlich 1,7—2.3 %o, selten und bei ganz diinnen
herab, indes sind solehe Wemne stets

Landweinen geht er aut 1,5Y/,
rdiichtiz.  In edleren und gepflegten deutschen Auslese- und
Kabinettweinen. ebenso in einzelnen franzosischen Rotweinen
Roussillon) steigt der Extraktgehalt bis aut 3,0 %o,

Strohweine, iiberhaupt Weine, die naus konzentrierten
Mosten hervorgegangen sind, enthalten viel mehr Extrakt; so gibt es
wraushruchweine mit 26 % und griechische Weine i_.}!:l]\':lrilll']‘-:
mit 30—40 % Extrakt. Sehlechte -i:l]l!'l;,-‘ii]lf_{'f' liefern nicht 1mmer
oxtraltarme Weine: denn, obwohl nur wenig Zucker vorhanden und
infoleedessen auch nur wenig Alkohol entstehen kann, sind doch
andre Bestandteile vorhanden, aus denen gonst Zucker gebildet
worden wiire, =0 :-«'.'.'.I'l Z. B. Ilii.' “'“ilik-' Iit'l' -Fil.||1';_;":i.1!;.£|' I-‘."_._-i' ll!tll-
1879 alkoholarme, sehr sauer und extraktreich und enthalten reichlich
Dagegen sind die 1881er Weine bei grofser Siure gleich-

Mineralstotie.

holreich. Beweis dafiir, dals nieht blofs Zucker, sondern auch




186 WEIN,

zuckeriihnliche Stoffe unter Umstinden Alkohol
U brigens kiinnen auch bej alkoholreicl
geringe Extraktmengen vorkommen,

zu bilden vermiicen.
ien Weinen verhitltnismilsie
ndmlich dann, wenn der Most
aus grolsheerigen, reifen Trauben (Sylvaner. Grutedel, Elbling)
wonnen wurde, wihrend kleinbeerice Trauben (Rielsline
teil ergeben werden. Endlich ist von REinflul:
Extraktes, ob der Wein lingere Zeit mit den Trestern in Beriihrung
gewesen 18t oder nicht, ob beim Keltern die Presse schiirfer
worden oder nicht, ob viel edelfaule oder
wendet wurden oder nicht. Uberall im ersteren Falle wird der Wein
extraktreicher werden, als im andren Falle, doech wolle
beachten, dals ein halbwegs cuter Wein.
wie er \'\I?E!It"1 unter 2 "_.-..

ro.
LrE

das Ge: Q-

||_||° fn.u, ung ||¢\

angezoocen

cetrocknete Trauben ver-

man stets

:':4i|'1:f[ .hf'i.]l_
Extrakt nicht hat.
Zur Beurteilung der Reinheit eines Weines is

. 1 1
L 25 Jedocn not-

wendig, die Relation der freien Siuren zum  Extrakt nither ins

Auge zu fassen. Trinkbare Weine enthalten zwischen 0.5—0.9v/,

frele Sidure: Selten st der Siurecehalt kleiner, als 0,5%0: 18t er
1

erilser als 0,9%. so werden die Zithre stumpf und das Uretiih]
Stiure macht sich unangenehm bemerkbar. Moste enthalten viel 1ehr

wiure.  Aber auch im terficen Wein 4

I!"h‘l |l|!1:l ||:_.I'|'\l'|l'\'l i_' "'.i"
noch ein Riickgehen der Siure statt (Weinsteinabscheidune. Fin-
wirtkung auf Alkohol und Zuckerreste). Saure Woeine pHecen nie

alkoholreich zu sein. Um aus sehr sauren Mosten einen trinkbaren
Durehschnittswein zu bereiten. werden demselben berechnete Mengen
/uvLu (und Wasser) zugesetzt, d. h. sie werden gallisiert. Dadurch
wird der Siuregehalt im fertigcen Wein vermindert, der Alkohol-
gehalt erhoht, der ganze Wein verdiinnt. Ist die Verdiinnune nich
zu weit getrieben, so muls nach Abzug der nicht

immer noch ein fux‘.r:l]\'l:'r-rl' von mindestens 1,1%,
Rotweinen noch etwas mehr, nach Abzug der
rest von mindd

ichtigen :'“"\:lll'“.’i
bei franzisisehen

!1 e = L
TesaNn dlire ein o

stens 1% verbleiben. Es ist das oang
wenn man bedenkt, dals saure Weine siets viel Extrakt enthalten
miissen, weil die in der Traube vorhandenen Stoffe
Zucker umgebildet worden sind.

Was nun die Axrt der freien Siuren anbetrifft, so 1
stellt, dals aulser der freien Siure des \\slnum.a kleine Mengen
von Apfel-, !:r-|.mt-111— und Zitronensiure im Wain vorkommen. Die
Menge der freien Weins; fiure im \,,”, betriigt zwischen 0,1 ln|

U 'J”-r:, Jed Hl]L nie mehr als ein F tinfteil der G H

samtsiure, Hi l| J 12T 21 IJ
Weinschmierer fiir niitie, bei langgestreckten Weinen Siure Zuzusetzen
80 wird er nicht Wein-, sondern Zitronensiure wihlen, weil auf
soleche gewdhnlich nicht oder doeh weniger intensiv gefahndet wird.
Ziitronensdure in einem W eine nachzuwe eisen, zu dessen Extrakt-
vermehrung Tamarinden- oder sonsfieres l"m]mhm verwendet worden
war, =]:.|.m kaum je gelingen. Kssigsiure ist nur in

’Ilujrmn im Wein vorhanden,
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WEIN.

als 0,15%, so ist der Wein verdorben er hat einen Stich —
and wird auech die Anwesenheit der Mycoderma aceti leicht zu
konstatieren sein.

Fiir Glycerin wollen die Kommissionsvorschlige ein Verhiilt-
nis zum Alkohol angenommen wissen von T—14 : 100, dals ist eine
Differenz von 100%. Aus dieser Annahme wird sich daher in den
seltensten Fillen Nutzen ziehen lassen, zumal dem verstindigen
Fabrikanten an die Hand gegeben ist, wie er etwaigen Schaden
zu regulieren hat. Weitaus in den meisten Fiillen ist das Verhilt-
nis 10 : 100 zutreffend. Man wird, wenn man auf ein solches Ver-
hitltnis trifft, den Wein zuniichst fiir normal passieren lassen, seine
Recherchen aber nach andrer Richfung hin weiter ausdehnen, wenn
man dasselbe wesentlich anders vorfindet. Fiir Siilsweine hat jedoch
dieses Verhiiltnis keinen Bestand, weil der Wein einerseits viel un-
ilt (Ungar. Ausbriiche), anderseits zur grilseren

led

vercorenen Zucker entl
Haltbarkeit usuell mit Alkohol verschnitten wird (Malaga, Sekte).
Gerb-fund Farb-)stoff wird um so mehr im Weine vor-
handen sein, je linger der Most auf den Trestern gewesen ist, Je
stirker die Trester ausgeprelst worden. Weilsweine enthalten weniger
Gerbstoff, als Botwein; -:uul‘_f_,rw:tm gepflegte Aushruchweine enthalten
viel weniger als solche, die aus Trauben stammen, welche mit
Kimmen und Kernen verarbeitet werden (spanische, griechische,
italienische Landweine). Gute Weilsweine enthalten kaum je mehr
als 0.01%0 Gerbstoff. Bei hiherem (Grerbstoffzehalt (0,05%0 und dar-
iiber] muls auch ein hoher Exfraktgehalt vorh:
steht zn vermuten, dafs der Wein ein Tresterwein ist. (Derselbe

mden sein, andernfalls

wiirde sich aufserdem durch den Mangel an Phosphaten zu erkennen
eben und wahrscheinlich eine zugesetzte Pflanzensiiure enthalten.)
totweine pflegen weniger als 0,00%0 Gerbstoff nicht zu enthalten,
meist enthalten sie mehr (bis 0,1%). In den vorerwihnten Sid-
weinen wurden von uns bis 0,4% Gerbstoff gefunden. Auch bei

Rotweinen muls einem hohen Gerbstofferehalt stets ein hoher Extrakt-
gehalt gegentiberstehen.

Man beobachtet an manchen Weilsweinen, dals der in getiineten
Flasehen oder in offenen Glisern stehende Wein in wenigen Stunden
nachdunkelt und fast madeirafarben wird. Dieses Verhalten ist dar-
auf zuriickzufithren. dals entweder callisierter Tresterwein (BERNBECK)
mit j_"l']it‘ll’l-’!'l'

vorlag, oder dafs viel edelfaule Beeren |\."Ct'!I."'LI-'[-Z:4-;\ V)
wurden. In beiden Fiillen gehen eine Menge von Extraktivstoffen
in den Wein iiber, welehe sich bei Zutritt der Luft m humusartige
Substanzen verwandeln, die allmihlich braun firben und absetzen.

Nach andrer Anschauung sollen die 1m Wein vorkommenden
Spuren von Eisenoxydulsalzen gich an freier Luft in Oxydsalze
verwandeln und in dieser Form auf einen Teil des Gerbstoftes

einwirken.
Der Stickstoffgehalt im Wein pflegt zwischen 0,015—0,03,




WEIN,

1 Durchschnitt 0,02 % zu betragen, welehe 7

l mit der |11I|]i-'|ii.f|i
'!-.I 0,20 mul

Fi

1 Itipliziert, als Produkt den Giehalt an Proteinstoffen er-
geben wiirde (0,125%). Die Summe von Gerb- und Farbstoff und
Proteinsubstanz pflegt in normalen Weinen etwa 0.2 % zu betracen

Was endlich nic-': Zuckergehalt anbetrifft, so l out
vergorene Weine selten mehr als hochstens 0,1% desselben. Ein
hioherer Gehalt an Zucker setst

t auch einen hohen Extrakteeh:

voraus und erhioht vor allem den mehrfach erw ihnten KExtraktrest
nach Abzug der Siuren. — Anders ist es bei Sitfsweinen. Von
denselben finden namentlich zwe; Norten, der Malaesa z!'-.-'l, der T
kayer, als Medizinalweine weit verbreitete ‘n.ﬂ:n lung, weshalb es
nicht ungerechtfertict sein diirfte, niher auf diese ben einzugehen.
Die Trauben aus denen der erstere bearbeit

tet wird,

()=

werden hiunfie
aufgehiineten Trauben ab-

der Edelfinle iiberlassen: der aus
tripfelnde Most wird aufgefangen. Sonst aber wird Most zucker-
reicher Trauben zur Vergiirung hingestelit: dieselbe wird durch
2!|1ll1}:'4§:|i+']|+*H Ziusetzen von Koonak aber gediimpit und so lange hinge-
zogen, bis sich ein eigentiimliches feines Aroma entwickelt hat. So lann
wird der [u,qum.le.l._: vergorene Wein mit eingekochtem Most und
danach mit Kognak so weit verschnitten. dals -:--muiu_l der Zucker-
wie der Alkoholgehalt ungetithr je 15% betriigt. Man ersieht
]IE(*I".E[I.‘\, dals .‘IE:J]:J'_:':! nicht |{‘|[ll{'lr'1|“|“"||)’l’gt ker nicht enthalten
(der Nachweis von Stirkezucker ist frither erklirt worden). Rin so
Wein muls ferner einen hohen Extrakt-, einen hohen Asche I
und emen hohen Gehalt an Phos }luu-“ besitzen. — Der Tokayer
wird aus Zibeben (am Stoe

] 1 $ !
<e getrocknete Trauben) bereitet. Diesalb

|!'|
wel [.".1 Vi 4IF'|] J\.!!El“l!'[l |rf"|]l‘|1 \.\I]‘-I |:E'_j. -:l1|| 1£ I[:l‘ |\| I'me zu ver
letzen, zerquetscht, mit einem geringeren Weine iiberzossen, um zu-
niichst eine Lisune des Zuckers und der fermentierenden Stoffe zu

: 1 ; 1 e
In-‘.\'il‘]{v]:; selbstredend If_'_'t']ld‘il hierhei auch andre Extraktivstoffe so-
wie Salze mit in Lésung. Der von den

m S}
'vestern sanft aborepr
konzentrierte Most wird bei mielich

ot g |
-] n1ect
langsamen ‘u_i'."_:'i'il'llll"‘ unterworfen. s
mit Kane

Temperatur einer
1 1> 1 = 1 S, |
auch diese beendet. so wird
iszucker oder Honig versiifst, je nach de
Konsumenten ;]:_r--—;.‘.”!".u.l. und endlich wird der
falls den Wiinsel

¥ H
gerundet. Sicher

m Bediirfnis der
\,l.\ulllh"’l [ Hl l'lll'il'
i der :\.Hll‘-lllnr"”t'.l el i1=-.||I1 chend [ 122 ---'_’L}". o] ab-
1st, dals auf dieselbe Art in [.hll[.w'hinnrn' mehy
Pokawver: fahriciartivwin e

kayer tabriziert wird, als m U Ngarn

selbst, dals aber, wenn un
arische Zibeben und ungarischer Wein genommen werden,

aueh
kaum etwas an der Sache auszusetzen ar-in diirfte. Die

=0 |[1'l':‘!-

stellten Weine enths JJH i J!'Illl.-’li renden und nicht reduzierenden 7

ucKer:

sie miissen eine dem 2 gehalt einigermalsen ent sprechende Menge

Glycerin enthalten; ihr Gehalt an Salzen. besonders an Phos; IIL.:-'n
mufs erheblich sein, — Freilich gibt es auch _\wwuuulnw-'rn die
aus ganz konzentrierten Mosten — ein gesitticter Wein wird immer
wieder auf neue Ziheben ;L11l:-,3*|-w];{'1z".4=1 = ervorgecancen sind.
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Dieselben enthalten keinen reduzierenden Zucker, sind aber so kostbar,
dafs sie im tiglichen Verkehr kaum Verwendung finden, und so
selten. dals sie kaum iiber die Grenzen Ungarns hinauskommen.

Die Menge des Weinsteins ist kein Kriterium fiir die Remn-
heit eines Weines. Fiir gewohnlich ist der Gehalt an Weinstein
anniihernd so erols, wie der Gehalt an Mineralstoffen, indessen
kann dureh reichliche Alkoholbildung, durch grofse Abkithlung und
durch Einwirkung andrer Bestandteile eine erhebliche Verminderung
des normalen (rehaltes bedingt werden. Zusitze von Marmor oder
Gips zum Most bewirken eingreifende Zersetzungen und kinnen
event. den cesamten Weinstein entfernen. Soleche Weine sind zu
seanstanden, denn Weinstein ist ein Bestandteil des Weines, der weder
fehlen. noch durch andre Salze ersetzt sein darf.

Die Mineralstoffe (Aschenbestandteile) betragen 0,15—0,40 %o
vom Wein, vielfach ungefiihr ein Zehntel des Extraktes. Der Chlor-
sehalt ist aulserordentlich gering in normaler Weinasche (nicht iiber
0.005 /). Wird Kochsalz zur Vermehrung des Aschengehaltes in
den Wein gethan, oder kochsalzreiches Wasser zum Verschneiden
des Weines benutzt, so wird der Chlorgehalt dementsprechend er
hioht. — Grifser ist der Sehwefelsiuregehalt des Weines; er
lann bis zu 0,08 %/ hinaufgehen; er ist vielfach von der Beschaffen-
heit des Bodens und der Diingung abhiingig. Grolsere Mengen von

Sulfaten — ob nicht auch freie Schwefelsiure voriibergehend auftreten
kann, ist noch eine offene Frage — konnen durch wiederholtes Aus-
sohwefeln der Fisser unter Zersetzung des Weinsteins in den Wein
seraten. — Durch das Gipsen der Weine (Bestreuen der Trauben
oder Vermischen des Mostes mit Gips), eine in den siidlichen
Lindern allzemein verbreitete Operation, welche eine miiglichst

sehnelle Klirung der Weine bezweckt und dadurch bewirkt, dals
dieselben schneller versendbar, haltbarer und feuriger von Farbe
werden. wird ein Teil des Weinsteins zersetzt und als weinsaures
Kalium ausgeschieden, withrend eme entsprechende Menge Ka um
sulfat in Liosung eeht. Hrhebliche Mengen dieses Salzes kinnen 1n

alkoholreichen Fliissickeiten nie gelost sein; sie kinnen aber 0.4 Y/,

erreichen. ein Prozentsatz, der als gesundheitssehidlich angesehen
wird. Uber das Zutreffende dieser Ansicht liefse sich streiten an-
sesichts der Thatsache, dals die stark sulfathaltizen Rotweine der
Wiirzburger Hofkellerei und des Juliushospitales und viele andre,
besonders _-:1|.;||15a-;-|u» Weine) als iiberaus heilbringend von Arzten als
Krankenweine empfohlen und von Konsumenten begehrt werden.
Mehr als das Vorhandensein der Sulfate diirfte das Fehlen der
Tartrate zu monieren sein, da die Weinsiiure, als von der Natur
erzeugt, einen durchaus werty ollen, charakteristischen und unersetzlichen
Bestandteil des Weines bildet. Es ist daher den Sulfaten gegen-
iiber stets die Menge des Weinsteins zu ermitteln (am besten aus
der Alkalinitit der Asche) um festzustellen, ob und wie weit die
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Umsetzung oder Zerstérune desselben cediehen sei. Amns diesem
(Grunde wollen auch die Kommissionsbeseh

tisse Weine, welche mehr
als 0,092 % Schwefelsiure (= 0,20 %% Kalinmsulfat) enthalten, als
szu reich® an diesen Stoffen bezeichnet wissen, ohne dieselben jedoch
als gesundheitsschiidlich oder verfiilscht oder unter irgend einem
andren Titel vom Verkehr auszuschliefsen. Dals der Sulfateehalt
in - konzentrierten Mosten verhiiltnismiilsiz orofs sein kann, bedarf
kaum der Erwithnung.

Der Gehalt an Phosphaten im Wein ist sehr verschieden.
s gibt Moste mit einem (ehalt von 0,08 9/ Phosphorsiiure. In-
dessen geht mit Abscheidung der Hefe und der stickstoffhalticen
Stoffe eine Menge der Phosphate verloren, und es ist noch zweifel-
haft, ob nicht auch saure Salze und freie Siuren auf die phosphor-
sauren Alkalien einwirken und eine Abscheidung von phosphorsauren
Erden vermitteln. Der Phosphorsiiuregehalt betriiet in cewihnlichen
Weinen zwischen .02 und 0,04 % 1m Mittel 0.03 %. Welne,

die unter 0.02 % Phosphorsiiure enthalten, werden von uns bean-

standet. Mengen von 0,06 %/ Phosphorsiiure kommen in cut oe-
pflegten, Auslese- und Kabinettweinen vor; Weine, die aus konzen-
trierterr Mosten bereitet sind (Tokayer, Malaga, Muskatweine) miissen
ihnliche Mengen enthalten. Vielfach betrict der Phosphorsiiure-
gehalt ein Zehnteil der Aschenbestandteile. oft sind grilsere, fast
nie geringere Mengen vorhanden. Die Bestimmung der Phosphor-
siure sollte nie unterlassen werden.

Der Kaligehalt im Weine pfleet etwa zwei Fiinfteile, seltener
die Hilfte der Aschenbestandteile zu betragen. - Der .‘ll_u;‘lluﬂf"

;:1-ll:|

t schwankt in gewthnlichen Weinen (nicht Dick- und Siilsweine)
zwischen 0,015 und 0,03 °/6 und bildet hiiufie, wie die Phosphor-
sinre, ein Zehnteil der Asche. — Eisen- und Thonerde sind nur
spurenweise im Weine vorhanden, letztere nie mehr als 0.01 9/,

Zusiitze von alaun- oder eisenhaltigen Fiirbemitteln erhihen

den Aschengehalt entsprechend.
Seit sich die Unsitfe eingebiircert hat, die Weinfisser mit
doppeltsehwefligsaurem Calcium auszuspilen, werden oftmals nicht
vhal ] J AT e y I S by . B . : ‘\\I i .
unerhebliche Mengen von schwefliger Siure im eine nach
gewiesen. Dals dieselbe auch durch iibermiilsices Schwefeln der
Fiisser in den Wein gelangen kann, ist selbstverstiind

ii'll_ [rlll'r'-.-'h'l-i.
liegt es nicht im Interesse der Weinverkiiufer. den Wein mit erilseren
Mengen dieser Siure zu beladen, da der Farbstoff unter Einwirkunc
derselben leidet. Wein, in welchem die Siure durch (rerueh und
(reschmack zu erkennen ist, ist als gesundheitseefithrlich zu betrachten
und vom (fenuls absolut auszusehliefsen. — Salieylsiure hat im
Weine nichts zu suchen.

Giftige Metalle, wie Arsen und Blei, die beim Spiilen der
Flaschen mit Schrotkérnern in den Wein gelangen koénnen (Blei-

ZUICK

nach

.|"1' y
erKel

‘,i-i].i'

=alre
Best:
W el
Kinw
HLIISS(
die 1
Auel
ursa
Vo1

1st a
ansti

brau:

AN



In-
rell
fel-
0T
N

161}

WEIN.

191

zueker wurde aunch frither zum Kliren verwendet) sind in der Asche
nach den bekannten analytischen Methoden aufzusuchen.

Ein Verschnitt mit Obstwein ist sehr schwierig oder garnicht zu
erkennen. da letzterer, mit Ausnahme der Weinsiure, alle Bestand-
teile enthiilt, die im Traubenwein enthalten sind. Da jedoch Obst-
wein vielfach unter Yusatz von Wasser bereitet wird, so findet man
oftmals nur geringe Mengen von Phosphorsiiure und Magnesia in
| figen Verschnittweinen. Apfelwein enthiilt sehr grofse Mengen von
;*'.E:Ei-i'-;:'-ll'c-_ wiithrend in Beerenweinen die Zitronensiure vorherrseht.

aer

Endlich wiirde noch der Veridnderungen zu cedenken sein, welche
der Wem durch sehleehte Behandlung und Authewahrung,
wie auch durch allerlei Krankheiten erleidet. — So werden diinne
Weine, besonders wenn sie 1n nicht ganz vollen und gut ver-
schlossenen Fiissern und in nieht kithlen Kellern lagern, leicht
kahmie., Der Wein wird tritbe, flockie, nimmt einen taden Gesehmack
an. und unter allmihlichem Sehwinden des Alkohols und des Extraktes
findet eine stefice Zunahme der Siure statt.  Dieser Zustand wird
|ll|','-,-'23 111".: ]\.:I]l’,tll.‘”;ﬁ, ?‘Ii.‘.'l'ntli'l']ﬂil \'i!ii, ]ll'l'\'!I]'.E_ff‘i'lll-F’!’.. “ll t'urr.-
schreitender Zersetzung findet unter dem Einflusse der Myeoderma
aceti Essigsiurebildung statt, und der Wein erhiilt einen Stich, oder

or wird rANY SAler. [st stimtlicher Alkohol werzehrt so j_fvil‘:. die
saure in die faulice Giirung iiber unter Zerstorung aller organischen
Bestandteile des Welnes. - Das Zih- oder Langwerden des
Weines. eine Art schleimirer Gitrune, bei welcher ebenfalls unter
Einwirkung eines Pilzes Zucker in Schleim, der sich in feinen Fiiden

ausscheidet, verwandelt wird, kommt vorzugsweise in Weinen vor,
die mit Rohrzucker versetzt und nicht vollstindig wvergoren waren.
Auech das Bitterwerden der Rotweine wird durech einen Pilz ver-

ursacht; es bestehf zuniichst auns einer Abnahme resp. Zersetzung
von Farb- und Gerbstoff. Das Schwarzwerden des Rotwelnes
ist aufgelostem Eisen zuzuschreiben, welches als gerbsaures Eisenoxyd
:ll|""~=.:l”]. lLI"‘]‘ ':]Jl-"\ [;f'll nn “"'J"E’-'” |‘““:'[J. |-.|]I|‘|' l“" ;\l ”"‘;.“;4']".1"5'-]”qu

brauner Flocken beim Weilswein haben wir uns bereits 5. 187 geiiulsert,
Qehwefelwasserstoff kann aus verschiedenen Ursachen in den Wein
oelangen, insbesondere wenn Schwefel lingere Zeit mit demselben

kann aber auch durch

in Beriihrung bleibt (geschwefelte Trauben); er

Zersetzune von Salzen oder von Hefe beim |J:!_::I".'JJ entstehen, Der-
selbe erteilt dem Weine Geruch und Gesehmack, den man mit
Bieckser bezeichnet. Alle derarticen Weine, wie sie besprochen,

! I )

sind nicht trinkbar und als gesundheitsschiidlich zu betrachten.

Bei der Priifung der Weine unferscheidet man im allge-
meinen die eroflse, vollstindige Analyse von der kleinen oder Handels-
:L!'I;I].\'}.{', e erstere \'\'h'fl i‘IIE".\'!'IIEF:'I' 1m \'.'ih.*f'l]-"'-i']HJ.|l'l'lillt‘]LE'1I Interesse
oder fiir cerichtliche Zwecke vorgenommen, die letztere dient zur
Beruhicung der (Gemiiter nach allen Seiten hin. Man wird in lefz-
terem Falle gewthnlich folgende Bestimmungen inachen: Spez. Ge-




wicht, Alkohol und Extrakt, Glycerin, freie Siure, \w' wm.-u mdteile,
Phosphorsiiure und Polarisation. !:m Rotweinen kann die Polarisation
meist fortfallen; dafiir wird auf Teerfarbstoffe und .“wlm efelsiiure

gepriift. Je nach Umstiinden priitft man auch auf Zucker und freie

J srimg & . : i :
Weinsiiure. Findet man nun eine den bisherigen Auseinander
setzungen entsprechende Zusammensetzung, so bezeugt man auf

q %y 4 § ¥ - i . F
Grund der ermittelten Daten, dals die quantitative Zusammensetzung
des betreffenden Weines eine solche sel, wie sie reinen Naturweinen

entspricht, so dals der Wein vom chemischen ‘*ii'!rlll[a:u]kt aus nicht

zu beanstanden sei Glaubt man das Gegenteil beze ugen zu miissen,

hat man seine Angaben zu begrimden. Es ist nicht immer
praktiseh, die Griinde sofort im Gutachten mit anzugeben, sondern
man wartet besser ab, bis man vom Auftraggeber oder von der
Behitrde davach gefragt wird. Oft ist es ratsam zu bemerken:
~Es bleiben Zweifel bestehen, deren Losung von der eingehenderen
;-"ululi:.'x{'= zu erwarten ist*, oder ,Niithere Details miissen eingehenderer
Analyse vorbehalten bleiben.*

Einige Analysen magen aus der Praxis das Gesacte erliutern.
Man habe Weine von foleender Beschaffenheit:

Weilswein Rotwein
Spez. Gewicht 0,9968 0,2965
do. entgeistet 1,0108 101053
Extrakt 238% 245
Alkohol 35.64 - S.00
Glyeerin 0.80 .. 0.6 .,
Freie Siure 0.75 . L o 4
Weinsteinsiure vorhanden
Mineralbestandteile 352 5 0.27
Phosphorsiiure 0.04 . 0.03
Schwefelsinre unter .05
Polarisation =+
Teerfarbstoffe k Jhal

so wiirden dieselben niecht zu beanstanden sein. Man habe aber

Weine von folgender Beschaffenheit:

Weilswein Rots

v
Spez. Gewicht 0,9509 0,9¢
Extralt 1.60° i.70
Alkohol 10.00 ., 900 ..
Glyeerin 0.80 075 .
Freie Siure 050 . 045 .
Weinstemsiure (.35
Mineralbestandteile 0.14 . 0,20 .
Phosphorsiiure 0,017 0,014
Polarisation -+ 0,5" 1%,

S0 Wurae man =1|=|| ersteren :I.E‘w' mit Stirkezucker galhisiert. den
| pro v P i I 5 - . Fois : T

letzteren als Tresterwein zu beanstanden und in diesem die Unter-
suchung weiter auf Gerbsiure auszudehnen haben. Hiitte man

eimen andren Wein von folgender Beschaffenheit:
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Rotwein

Spez. Gewicht 0,9902

Extrakt 1.615%
Alkohol 10.150 ..
Glyei rin 0500

Freie Saure 0395
Weinsteinsiure 0.320 .,
Mineralbestandteile 0140
Phosphorsiure 0,015 ,
Schwefelsiure 0016 .
Farbstoff Fuchsin

o wiirde man einen mit Alkohol und Wasser verschnittenen aufge-
firbten (Piquette-) Wein vor sich haben, denn 10,15%s Alkohol ent
sprechen im ungiinstigsten Falle 0,7 /o Glyeerin, wahrscheinlich aber
1,01 % Glycerin. Addiert man aber die korrespondierenden Zahlen
zusammen, unter Hinzufiigung der erfahrungsmiifsigen Durchschnitts-
zahlen fiir Eiweils-, Farb- und Gerbstoff, sowie fiir Zuckerreste und
Pektinstoffe dazn, so wiirde sich folgende Extraktmenge ergeben:

0.8395%, freid Siure

0,175 ,, Mineralstoffe

1,010 ,, Glycerin

0,200 ,, Fiweilsstofle

0.500 . Farb- u. Gerbstoff, Zuckerreste

9 280"
weleche die wirklich -_fu-illmli.i-lu- Extraktmenee erheblich ii|+|-1'.-l|'.'::,"1, Ja
man wiirde. immer unter Annahme des Durchschnittsverhiiltnisses
swischen Glycerin und Alkohol, sogar ungefihr berechnen kounnen,
bis zu welechem Grade die Verdiinnung ausgefiihrt worden sei:

1.5:228 100 :152,
mithin sind |+ 100 1 Wein mit 52 1 Wasser und "h\'vlllll'.:‘i‘ir-t Ver-
schnitten worden. Das im Weine gefundene Glyeerin entspricht
ca. D% Alkohol; es sind aber vorhanden 10,15 %/ Alkohol; das
Mehr stammt daher aus dem Zusatze. D,15:52 ist aber das Ver-
hiiltnis von ungefiihr 1:10, in weleher Verdiinnung der Alkohol zu-
oesetzt worden ist.
Granz besonders giinstige Resultate gewiihrt das Aufbauen der

Extraktkoéffizienten bei der Beurteilung der Siilsweine. Man habe
B. einen Malara von folgender Beschaffenheit:
Malagza:
spez. Gewicht 1.0817
Extrakt 17.500%/
Alkohol 17,500 ,
Glyeerin 1,200 .,
Freie Siure 0,675 ,,
Reduzierender Zucker 8,350
Mineralbestandteile .333

E'],|||,~.|\]|II['5~.:[iJ!"' 0.035 .,
so wiirde sich aus der Summierung der betreffenden Komponenten

foleende Extraktmenge ergeben:

. Praxias, 3. Anfl. 13
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0,675%0 freie Siure

0,533 ,, Aschenbestandfeile

8,300 ,, reduzierender Zucker

0,000 ,, Eiweils-, Farb- und Gerbstoff
1,200 , Glyeerin

11,068%,

Da aber thatsiichlich 17,600% gefunden sind, so muls die
Differenz 17,500—11,008=06,442%/s durch einen fremden, dem Weine
zugesetzten Bestandteil bedingt sein, der, wie niher festzustellen,
Rohrzucker, Melasse oder etwas Ahnliches sein wird. Aufserdem
st dem Weine Alkohol (Kognak) zugesetzt worden, da der Glycerin-
gehalt dem Alkoholgehalt nicht entspricht.

So lielsen sich die Beispiele bis ins unendliche fortfiihren, indes
wird man bei richtiger Anwendung der mitgeteilten Erliuterungen
bald lernen, ein eignes Urteil zu gewinnen, da dieselben hinreichend
Spielraum zur Beriicksichtigung eigner Beobachtungen und Er-
fahrungen gewiihren.

Behufs allgemeiner Orientierung migen noch einige in neuerer
Zeit und mit besonderer Sorgfalt ausgefiihrte Analysen folgen:
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SPIRITTUOSEN.

Spirituosen.

Spiritus 1st das aus zuckerhaltigen Fliissigkeiten, welche der
(ziirnng unterlegen haben, gewonnene Destillat, In reinster, wasser-
freier Form fiihrt er den Namen Alkohol; zum Genufls mit Wasser
verdiinnt heilst er Branntwein., Zum Genuls bestimmte Pflanzenaus-
ziige heifsen Tinkturen oder Essenzen; sind dieselben mit Zucker
versiifst, so heifsen sie Likore. Als Branntwein im weiteren Sinne
wird jedes spiritudse Getriink bezeichnet, welches, um dem mensch-
lichen (Genusse zu dienen, durch die Blase gegangen, d. h. ,gebrannt
(im Gegensatz zu ~gebraut®) worden ist.

Die gewthnlichsten Branntweine sind der Kartoffel- und der
Kornsehnaps. Sie sind fast farblos, bei auffallendem Lichte be-
trachtet einen bliulichen Anhauch zeigend, von -eigentiimlichem
(#eruch, scharfem Geschmack, enthalten 30—40%s Alkohol, ]rc't‘]i?]]
beim Eineielsen in ein Gefiils und reagieren neutral. Der Kartoffel-
schnaps pflegt echt und unverfiilscht verkauft zu werden. KEr 1st
an dem 1hm E‘i]l:’vmEilll“i'lli‘ll Fuseléleerueh leicht zu erkennen. Der
Kornschnaps, als Spezialitit auch Nordhiiuser Korn genannt,

unterliegt bereits Verfilschungen. Man setzt ihm Schwefelsiiure zu,
um ein schineres Perlen, was auf eine fortdauernde langsame Ather-
bildung gzuriickzufithren sein diirfte, zu bewirken. Die Schwefel-
siiure kann ebensowohl nach der Nessterschen Methode, als durch

die saure Reaktion und Triibung eines- konzentrierten Schnapses

durech Chlorbaryum erkannt werden. Der Kornschnaps enthilt ein
eigentiimliches Arom, eine Art Fuselol, welches jedoch vom Kartoffel-
fuselél (Amylalkohol) volltsindig verschieden ist. Dieses Arom wird
nachegemacht (24 Teile Essigiither, 16 Teile H:l]]5!-‘[1‘|'i-l[']ilt']'l'..ff"li.“-1 und
s Teil Wacholderbeersl) als Nordhiiuser Kornessenz verkauft und
hiermit Kartoffelschnaps in Nordhiuser verwandelt. Auch mit reinem
Kornfuselil wird Kartoffelschnaps , echt® :.:l'rlltlt'-]lt'. Die Erkennung
des Fuseléles, welches Aufschluls iiber die Art des verwendeten
Spiritus (z. B. bei der Rum- und Arrakpriifung) gibt, kann folgender-
malsen geschehen.

Man schiittelt 50 ecem Spiritus (resp. Rum u. s. w.) mit 3 bis 4 cem
H:l“lhlll:!‘ durech lEi!!II.'I?EII bis auf ca. D cem em und lnlhﬂ‘l'.*ili'fll',.’['
mit Schwefelsinre. Spiritus, welcher iiber 0,5 %o Fuselsl enthiilt,
wird auf Zusatz von Jodkalium durch Jodausscheidung gebriiunt.
(Nieht ganz zuverlissig.)

Spiritus, welcher iiber 0,1 0/ Fuselsl enthilt, wird ceritet,

wenn 10 cem desselben 10 Tropfen farbloses Amilintl und 2 bis

3 '!'I'H]:ﬁ‘tr offizinelle Salzsiiure zugemischt werden. Diese letztere
Reaktion soll nach neueren Untersuchungen K. FOrsTERs (Ber. ¢hem.
(Fes. 15. 230, 322) nicht dem Amylalkohol, sondern dem Furfurol
zukommen, welches bei der Giirung von zuckerhaltigcen Fliissigkeiten
aus der fast stets vorhandenen Zuckerschleimsiiure entsteht, Dasselbe
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1st denn auch thatsiichlich in Bieren, Weinen und ! Schniipsen nach-
gewiesen, und fillt mit diesem Nachweise nrhnuhxum-r die }namj Ge-
brauch von Stirkezue ker zur Weinveredelung of '-'{*]mllw\ ud ichtigune
wegen angeblich stiirker stattfindender |‘1I‘~“[IJ].J]]111["‘_ Offen 1st hin-
gegen die Frage, ob nun nicht etwa dem Furforol die frither dem Fuselil
zugeschriebene physiologische Wirkung zuzuschreiben sein wiirde.
Um das Fuseltl zu konzentrieren, schiittelt man 100 cem der
(ca. DU %o Alkohol enthaltenden) F Ill‘w]"ht'ﬂ nacheinander mit 30 und
20 a htmnimm stark durch, trennt mnl lilst die ehloroformhaltigen
I~lL].-.-L:L|-fT.t n freiwilhe \!’tilll]!*-l'l'i] Die Reste kinnen gewogen
werden. Sie lassen sich auch mit chromsauren Kali und Schwefel-
siure oxydieren (Valeriansiiure). Endlich lassen sich mit ihnen die vor-
bezeichneten Proben bew eiskriiffig ausfithren. — Behufs quantitativer
Bestimmung des Fuselsles werden 1 D0 g Branntwein dreimal hinter
einander mit je 50 eem Chloral-C hloroform eine Viertelstunde lang
tiichtig gesc hiitinll die vereinigten Lisungen werden dreimal mit
dem -flr ichen Volumen Wasser durchgeschiittelt, um den Alkohol zu
entfernen. Die Chloroform-Fuse

illssung wird 6 Stunden lane bei
einer Temperatur von 85° mit einer Lis ung von D g Kaliumbichromat
in 30 & Wasser und 2 iy Schwefelsiiure in \r'l.“-lhl ossener Flasche
Beriihrung gelassen. Alsdann wird die Fliissickeit bis auf 20 cem
abdestilliert; man setzt dem Riickstande 80 cem Wasser zu und
destilliert nochmals bis auf b eem Rest ab. wird eine
halbe Stunde lang mit - kohlensaurem Baryt am Riickflulskiihler
digeriert, das Chloroform abdestilliert und der Rest bis auf 5 cem
eingedampft. Man filtriert, wiischt gut aus, bringt das Filtrat zur
I'rockne und wigt. Sodann wird in wenig Salpetersiiure gelist,
die Lisung mit Wasser auf 100 cem gebracht und in 50 cem der
Chlorgehalt*, i 50 cem der Baryt bestimmt. Die nach Abzug der
dem ( l:[tll]hll\i_!!tl t'HT\laruhflJl]r‘SE Menge verbleibende Menge Baryt
wird auf valeriansaures Salz berechnet (mit 45,14 °/y Baryt). 1 Teil
Baryt entspricht 1,15 Teil Fuselsl (L. MaRrQUART: Ber. d. chem.
Ges.). — Ein volumetrisches Verfahren ist neuerdings von B. Rose
(Pharm. Centralh. 1884. 490) veriffentlicht, noch nicht niiher
gepriift worden. — Der Alkoholgehalt wird mittels Alkoholometer
lre.s:immL
Edlere Branntweine sind wf]l”]] der Kognak, (Franzbrannt-
wein), der Arrak (ca. 50%b) und der Rum (75—80%). Der Kognak
wird in Siidfrankreich und \md\]mnu-u durch Destillation des Weines,
der Arrak in Indien durech Destillation der Reismaische und des
Palmenweins, der Rum in den Kolonien durch Destillation der
Rohrzuckermelasse gewonnen. Alle drei Sorten kommen iiber-
wiegend als l‘.llac'htmm]umlu]\[n imm den Handel. Diese Destillate
mm reiner Form geben beim Verdampfen keinen oder einen hiachst

* Unter Binwirkung der Schwefelsfure entstehen kleine Mengen von Ph areneas, welches
sich mit Wasser in Kohlensfiure nnd Salzsiure umsetzt.
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unbedeutenden Riickstand, welcher ausschlielslich dem Falslager ent-
springt und hochstens 1% betrigt. Wihrend Kognak und Arrak
einen feinen, weiniihnlichen, blumenreichen Duft verbreiten, ent-
wickelt echter Rum einen schwach fuselartigen, entfernt an Rosinen-
stencel erinnernden Geruch, der besonders mit Wasserdampt ver-
mengt (aus Grog) deuthich hervortritt. Alle enthalten freie Siure,
welche durch Zersetzung, resp. Oxydation einer geringen Menge

Alkohol entsteht, bisweilen aber bis zu 2%, betrigt. KEchte Rums
sind bisweilen im Geschmack verschieden. KEs liegt dies wahi-

scheinlich an aromatisierenden Zusiitzen, welche die Rumbrenner der
Maische geben. Feme Rums erhalten emnen Zusatz von Ananassaft.
Bildung von Essigsiure wird bei feinen Rums mit grifster Sorgfalt
von den Plantagenbesitzern zu verhindern gesucht. — Vorschriften
zur Nachahmung dieser (Getrinke sind Legion. Allen liegt eine ge-
wisse HEssenz zu Grunde; den bessern Sorten wird vom echten Stoff
etwas zugesetzt. Kunstkognak, bessere Sorte, wird erhalten durch
Destillation von fuselfreiem Spiritus mit Weinil (Kognakol, Onanth-
fither, ans den Trestern bereitet). Ordiniire Sorten werden durch
einfaches Mischen von Kognakél, Veilchenbliitenessenz, Rosinen- und
J ohannisbrotabkochung und Weingeist erhalten. Ein neueres Rezept —
dasselbe 1st einem Preiskurant entnommen sub titulo: Superfeinstes,
hichst rektifiziertes Weinbeer- oder Kognak-0l — lautet
foleendermalsen: Zur Herstellung eines dem echten Xognak
ihnlichen Branntweins lost man 1 einer halben Flasche Spiritus
., ]'Jlll' !{III'.:‘[HL].{I”!L 4 l;lﬂ !*::-H-llrfiﬂll,‘l' LI,]]r]_ ‘:J.-'r.-, (.J“'“':L |n1{'-1' -I-:J l_:]':i[l
bitteres Mandelsl, die Mischung bleibt dann an einem nieht zu
kalten Orte etwa einen Tag lang stehen und wird dann in eine
Ohm mit Wasser bis auf 50 bis 55 %/ verdiinnten fuselfreien Spiritus

cecossen, dann wird mit 4 bis D Pfund in Wasser gelostem Melis
versiifst und mit der nitigen Menge Zuckerkouleur gefirbt. Be-
absichtigt man einen feinen Kognak darzustellen, so fiigt man obigem
noch 10 Flaschen Malaga zu, in welchem Falle aber nur 3 Ptund
Zucker aufgelost beigesetzt werden. — Kunstarrak besteht aus
Mischungen von Arrakessenz (16 Teile Essigiither, 12 Teile Salpeter-
iithergeist, 1 Teil Methylalkohol; hiervon 1 Teil auf 6 Teile 90 "/oigen
Weingeist), Vanilletinktur, Thee- und Johannisbrotaufguls und
Honig. — Kunstrum wird erhalten durch Destillation der Riick-
stinde  unsrer  Zuckerraffinerien oder dureh Mischungen von
Rumessenz (15 g Buttersiiureiither, 2 g Essigiither, 2 g Vanilletinktur,
2 ¢ Veilchenbliitenessenz und 90 g 90prozentigen Weingeist) mit
Rosinen- und Johannisbrotaufguls, Weingeist und wenig echtem Rum.
Oftmals werden diese Mischungen noch mit Katechutinktur, Eichen-
rindenabkochung, Zuckerfarbe u. s. w. versefzt. Rumiither wird er-
halten durch Destillation von Butterseife mit Schwefelsiure. Ein
sehr feiner alkoholischer Rumiither wird erhalten durch Destillation
einer Maische, weleche aus gemahlenem Johannisbrot hercestellt
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wurde. Dasselbe enthilt freie Buttersiure, sowie Traubenzucker,

welcher bei der Giirung ebenfalls teilweise in solche iibere ithrt

wird. Die Destillation geschieht unter Zusatz von Schwefelsiure.

Diese simtlichen Kunstprodukte werden zuniichst ein Extral
zuriicklassen, welches sich von dem aus echten Stoff: gewinnbaren
qualitativ und quanfitativ unterscheidet. Obwohl reiner Arrak und
reiner Kognak vollstindig flichtic sind, so wird man be]
kiiuflichen Sorten immer eine kleme Quantitit (0,6—1°) Extrakt
erhalten, welche dem Falslager zuzuschreiben ist.
schmeckt bitterlich zusammenziehend, eteentiimlich
weilen schwach siuerlich. Schmeckt es siifs und

den

[heses Ext

rait

aromatisch, his

|n-~'~i‘.;{[ es '-'-ii‘l-‘_
stark ausgeprigten Vanillegeschmack, so darf man mit Sicherheit
annehmen, dals eine kiinstliche Beimischung statteefunden hat. Die
Zersetzung der fremden Atherarten kann durch
welngeistiger Kalilosung ceschehen: der Alkohol oeht iitber, wii
die Siure mit dem Kali ein Salz bildet. Die eingedampfte S
losung wird mit verdiinnter Schwefelsiure zersetzt und die befre
fette Siiure abdestilliert.

Kochen mit

rend

Da jedoech auch die echten Branntweine
zusammengesetzte Ather enthalten, so wird eine solche Probe stets
nur eine vergleichende sein kionnen. Von irgend einer quantitativen
Bestimmung wird in den meisten Killen abgesehen werden miissen.
Katechugerbsiure wird in dem zehnfach konzentrierten (zefriink
zu suchen sein; oxydhaltice schwefelsanre Eisenoxydullsung bewirkt
hier einen griinlichsehwarzen Niederschlag (bliulichschwarzer Niec
schlag wiirde der dem Fasse entstammenden Eichengerbsiiure zuzu-
schreiben sein). Zuckerfarbe ist durch Schiitteln mit Eiweils
erkennen; dieses schligt den Farbstoff der echten Branntweine nieder
und entfiirbt dieselben, withrend Zuckerfarbe iiberall gelost bleibt.
Rum, welcher kiinstlich hergestellt ist. verliert nach dem Vermischen
mit konzentrierter Schwefelsiiure (1 84 spez. Gew.-—10

ler-

VAT

( cemm Rum
und 3 cem Siure) das Arom. wihrend echtfer Ruwm dasselbe noch
nach 24 Stunden verbreitet. Rummischungen, weleche nur 10 %%
echten Rum enthalten, lassen ebenfalls dessen Arom nach dem Ver
mischen mit Schwefelsiure erkennen. Derartige Mischungen werden
[":u;.un rum genannt.

Ep. Lisr hat neuerdings nachgewiesen (Lepert. anal. Chem.
[II. S, 34), dals zweifellos echte Rums Ameisensiiure enthalten.
Kr verbrauchte zur Sittigune von je 100 cem Rum 1,06—2,5 cem
Normalnatron. Das Destillat von 100 eem mit Natron gesiittigtem,
zur Trockne eingedampftem wund unter Zusatz von sehr verdiinnter
Schwefelsiure im luftverdiinnten Raume erhitztem Rum reduzierte
Silberlosung, und zwar konnten bis 10 eem Y10-Normallssune dazu
verbrancht w erden,

Ein ungeheurer Schwindel wird zur Zeit mit Kognak ge.
trieben. was um so bedauerlicher ist, als derselbe als Medikament (Zu-

satz zur Mileh der H{illgliu;_ro;l vielfach Verwendung findet. Guter,
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SPIRITUOSEN, 201
echter Kognak ist ja bekanntlich sehr teuer; deshalb ist aber noch
niemand berechtigt, ein Kunstgetriink, ohne es als solches zu be
zeichnen, fiir einen billigeren Preis abzugeben. Wer Kognak fordert,
will reinen, echten Kognak haben, muls aber zahlen, was er
wert ist. Ist ihm der Preis zu hoch und ist er auf Vorhalten damit
einverstanden, fiir einen geringen Preis ein Kunst- oder Mischungs-
produkt zu erhalten, dann, aber auch nur dann, ist der Verkiiufer
berechtigt, ihm ein solehes zu verabfolgen. — Reiner Kognak, d. h.

Ll Uy

das Destillationsprodult des Weines, muls absolut fuselfrei sein
Tr r-K ak enthiillt Fuselol); er darf keine ler doel s
(Trester-Kognak enthiilt Fuselol): er darf keinen, oder doech nu
eine Spur eines Abdampfrickstandes hinterlassen (vom Falslager).
Jeder Kognak, der auch nur eine Spur von Zuckerkouleur enthiilt,
1st als cefiilsechst zu betrachten. Endlich muls das Ul*hT.I”:I.i'i[!ilr“i::'ﬂ-

L

dukt des Kognak durchaus siurefrei sein.

In Elsals, Baden, der Schweiz, Frankreich, Biéhmen und den
Moldaufiirstentiimern werden durch Destillation einer gegorenen
breiigen Fruchtmaische, welcher zerstolsene Kerne zugesetzt werden,
die echten Kirseh- und Zwetschenbranntweine (Sliwowie)
hercestellt, Wenn die Maische |I“LIII!'!‘I‘!' Zielt der I‘]ill\\'il‘l\;uug der
Luft ausgesetzt gewesen ist, entsteht Essigsiiure, die aus den Destil-
lationseefilsen Kupfer lolst. Duveh Verschneiden mit hartem Wasser
wird der Schnaps kalkhaltig und hinterlafst beim Abdampfen einen
festen Riickstand. Diese Branntweine, die iiber freiem Feuer abge-
zogen werden, enthalten meist 50°% Alkohol. Man bestimmt die
in ihnen durch Titrieren mit !_.";.n-lml'm:ll alkoholischer Kali-

jliti.li-."'.'l.' als Indikator. Kalk wird aus der <‘|1L:_:|-;.==l{'~
ten Losung mit oxalsaurem Ammon ausgefillt. Kupfer wird elek-
vtisech oder kolorimetrisch (approximativ) bestimmt. Sehr diinne

mit Phenol

Blutlangensalzlosung erzeugt noeh in 10 cem emer Lisung, welche
0,002 ¢ !'-;H'iut'--!' it Liter enthilt, eine sechwach rofliche Fiarbune.
Stellt man sich nun Lésungen von 2—10 mg im Liter her, so lilst
sich die Firbung mit der von in gleichen Mengen entgeistetem und
wieder aufeefiilltem Branntwein erzeugten Fiarbung recht cut ver-
gleichen. Spuren von Kupfer sind bei gleichzeitiger Anwesenheit
von Blausiure dureh Bliuung einer diinnen alkohohischen Guajak-
harzlosung zu erkennen. Diese Bliuung soll durch Ozon hervorge-
rufen werden, welches beim Zerfall des Kupfercyanides in Cyaniir
und Cyan entsteht, wobei letzteres unter Wasserzersetzung Blausiure
und Ozon bildet. Diese Reaktion kann auch zur annithernd genauen
quantitativen Bestimmung der Blausiure selbst angewandt werden,
indessen  wird man besser thun, die Lieelesche Methode zn be
nutzen. Der Siurecehalt ]lfil.'Lf't 0.3—0,5%b0 zn ]ll"il':L_:_':l'lL. ein (rehalt von
1%s und dariiber zeugt von liederlicher Arbeit oder nachtriglichem
Zusatz. Der Blausiurecehalt wurde von NESsLEr und BarTtH zZu
0,003—0,017%00 gefunden, indes 1st nicht ausgeschlossen, dals grifsere
Mengen vorkommen konnen. Kalk wurde bis zu 0,01%00 und '_Kului'u:'
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annithernd ebensoviel gefunden. Kalkgehalt zeigt stets Verschnitt
an und Kupfergehalt ist, wenn auch nicht unbedingt schiidlich,
doch ungehirig.

Andre Schniipse werden entweder durch Destillation oder
]J{gujsf;inu von PHanzenstoffen mit Weingeist bereitet, oder sie werden
durch Vermischen von Grundessenzen (Tinkturen) oder auch iitheri
schen Olen mit Branntwein hergestellt. Es kann sick hier nur
Feststellung des Alkoholgehaltes und des Extraktes hand
werden ermittelt, wie bei Wein angegeben. Aulserdem kann bei
den sogenannten ,Bitteren* auf gesundheitssehidliche Stoffe,
wie Aloe, Liirchenschwamm oder sonst stark wirkende.
Stofte, wie Rharbarber, Sennesbliitter, cefahndet werden. Diese
harzigen Bestandteile werden im Extrakt zn suchen sein. Dasselbe
wird zur villigen Trockne gebracht und mit absolutem Alkohol ans-
gezogen. Der Auszug wird wieder zur Trockne verdampft und mit
der fiinfzigfachen Menge kaltem Wasser 24 Stunden I ng maeceriert.
Das Wasser wird abgegossen, das zuriickbleibende Harz schart getrocknet
und mit weingeistfreiem Chloroform behandelt. Dieses liist Harz
des Liirchenschwammes, der wennesblitter, des Gummicutti, lilst
aber Aloeharz (auch Jalapen- und Kologuintenharz) ungelist zuriick.
Der Riickstand wird mit heilser Sodalésung (1 :5) behandelt, aus
welcher Lisung beim Erkalten sich etwa vorhandenes Kologuinten-
harz abscheidet. Das alkalische Filtrat wird eingedampft, der Riick-
stand mit Weingeist ausgezooen, der Auszug verdampft. 35 Teile
Harz entsprechen 100 Teilen Aloe (HagEr, Handbuch, S. 223). —
In vielen Fillen kann man einfacher verfahven. Man verteilt den
alkoholischen Auszug auf mehrere Schiilchen. dampft ein und be-
handelt einen Riickstand mit Salpetersiiure, wobei aus A loe ein oelbes
Pulver, aus den Siuren der Aloe bestehend. abgeschieden
einen andren Riickstand behandelt man mit Sodalésung, wobei unter
dunkelroter Firbung der charakteristische Aloegeruch anftritt, —
HEin Teil der Chloroformlésung wird zur Trockne verdampft; Lirchen-
.-'f'h\';':l.mmh:t|";. \\'il'{l Von h‘i:i!']{t'lll "L‘\Tvill;rt‘i.«l 111:1[ roter |
Der Riickstand eines zweiten Teiles derselben
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kann als Sennes-
blitterharz durch den Geruch, der eines dritten Teiles als Gummi-
guttl durch seine Gelbfirbung beim Behandeln mit Natronlauge
erkannt werden. - Rhabarber ist direkt im Riickstande nachzu-
weisen. Man zerreibt den noch feuchten Riickstand mit Pottasche
und beobachtet, ob nehen tiefer Rotfirbung der bekannte Rhabarber-
geruch auftritt,

Likore sind Schniipse, die durchschnittlich gleiche Teile
Spivitus, Zucker und Wasser enthalten, aromatisiert und gefirbt
sind. Giftige Farbstoffe werden zu diesen hochst selten in An.
wendung gezogen; aulser Fuchsin diirfte kaum je ein nachteiliver
Farbstoff aufgefunden worden sein. Dasselbe ist. wie bej Wein
beschrieben, nachzuweisen.
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Essig.

Unter Essig versteht man die durch eine geregelte saure
Giirung aus alkoholischen Fliissigkeiten gewonnene, wisserige Lijsung
der Essigstiure, welche aufserdem durch die bei der Giirung ent-
stehenden Nebenprodukte aromatisiert ist. Es kommen in der Haupt-
sache nur zwei Sorten in den Handel, der durch langsame (siirung
des Weingutes erzeugte Weinessig und der durch das Schnell-
verfahren erzeugte Spiritusessig (Essigsprit). Bier- und Obst-
essie sind nur von lokalem Interesse, und auch Holzessig vermag
dem gewdhnlichen Branntweinessig keine Konkurrenz zu bieten.
Wohl aber werden neuerdings konzentrierfe HEssigessenzen in den
Handel gebracht, welche 20—50 %0 Essigsiiure enthalten und, weil
a1e }m.;;un']]g z11 handhaben .-ain:l. sich onut i"il]l'_','f‘illﬂlll]'l haben.

Zur Gehaltsbestimmung des Essigs sind verschiedene, teils sehr
kompendiose Apparate konstruiert worden. Man wird im Labora-
torium sich jedoch stets des Titrierverfahrens bedienen. Jeder
Kubikzentimeter Normalalkali r']!tH]r['il']I[ H,Hfl]g Essigsiiure oder
0,06 ¢ Essigsiurehydrat. Gefiirbter Essig ist vor dem Titrieren mit

Knochenkohle zu entfiirben.

Ob ein Hssig wirklich Weinessig sei, wird oft gefragt. Man
indet die Bestiticune in dem Nachweise des Weinsteins, welcher
im echten Weinessiz enthalten ist. Zu dem Zwecke dampit man
500 cem Bssie auf 60—80 cem ein und schiittelt mit einem gleichen
Volumen Weingeist (90 %o). Das Gewicht des ausgeschigdenen
Weinsteins wird ca. 0,2 g betragen.

Holzessig, welcher ibrigens von einer ausgezeichneten
Reinheit geliefert wird, liefert ein Destillat, welches (Chamiileon-
losung entfiirbt.

Der gewohnliche Essig des Handels enthilt 3—4 %0, guter

Einmachessig 6—8° und Essigsprit 12—14°0 Essigsiiurehydrat
Weinessig enthilt 6—8 %/, Hssigessenz 20—50 %o Essigstiurehydrat.

Der I‘Zﬁii:u' 15t oft lu_rivt';'1:'1|1,, und zwar celb oder braun mift Z{l:'kt‘]'—
farbe, rot mit Riibensaft (rote Bete). Behufs Nachweisung fremder
Siiuren wendet man folgende Methoden an,

Man dampft eine Partie Kssig in einer Porzellanschale ein, in
weleche man ein Stiickchen weilsen Zucker gelegt hat; findet Ver-
kohlung statt, war Schwefelsiiure zugegen (RUNGE). Man setzt
einer kochenden Probe (10 cem) Essig einige Tropfen gesiittigter
Chlorealeiumlosung zu. Nur freie Schwefelsiure bewirkt in dem
erkaltenden Essig einen Gipsniederschlag (BorTeHER). (Fewibhnlicher
Essig, mit dem fiinffachen Volumen destilliertem Wasser verdiinnt,

darf durch Chlorbaryum aber nur gefriibt werden. Salzsiiure ist
im Destillat (zwei Drittel vom Essig) durch salpetersaures Silber
nachzuweisen. — Salpetersiure 1st ebensowohl durch Kochen mit

[ndigolosune und Schwefelsiure (Entfirbung) im Essie direkt, als
(=) o \ o3 ] L]
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wie in den zuletzt iibergehenden Teilen eines Destillates von ihm
(Vermischen eines Tropfens Essig mit finf Tropfen Brueinlosung
[1:30] und Zutrépfeln von reiner Schwefelsiure) zu erkennen. —.
Die teure Weinsiure wird wohl niemand zur Verfiilschung von
Kssig nehmen; sollte es trotzdem geschehen,
zu priifen haben; der Weinsiurezusatz kann iterung
nicht erachtet werden. Im alleemeinen ist Riicksicht daranf zu
nehmen, dals die gebundenen Siuren des Wassers, welches zum Ver-
dinnen des Essigs diente, auch in dem letztern wieder
werden miissen,

diirfte man auf Blei

"_"Z‘-l‘_','i_l'l'

sefunden

Freie mineralische Sduren bewirken beim Eintripfeln von
Methylviolett in den konzentrierten. wenn nitie mittels Knochen-
kohle entfiirbten Essig die Umwandlung der violetten Fiirbung in
Blau. Kontrollversuche mit reiner Kssigsiurelisung  sind
empfehlen.

Griftige Metalle geben sich durch Einleiten von Schwefe
wasserstoft’ leicht zu erkennen, kommen aber im Fissir, sel es aus
den Aufbewahrungs- oder Melsgefilsen oder von den Hiihnen
erstern herrithrend, ziemlich hiiufie vor.

Z1

der

Kssig wird hiiufic mit Pflanzenstoffen cewiirzt (Estr: \gonessig),
soll auch ab und zu mit scharfen Stoffen (doch wohl nur in oanz
obskuren Butiken) versetzt werden. Diese Zusiitze, welche iibrigens
den Essig ziemlich verteuern, wiirde man im Extrakt aufzusuchen
haben.  Dasselbe Lifst beim Zerreiben mit kohlensaurem Kali
Greruch und Geschmack zugesetzter Pflanzenstoffe ziemlich deutlich
hervortreten.

Zucker, Zuckerwaren, Fruchtsifte, Honig.
Man unterscheidet als H: Isware Rohr- und Stirkezucker.
Dey Rohrzuek er wird ;.;'r'i"||'~.1'u‘i]['|*'ll~: aus xlli‘]ie-l':'i':'rw“ i‘:lili'i?i!"[': und
nach dem Grade seiner Reinheit, Kandis (weils), H;ei'r'i.l:l.i-:~, Melis

(Hut-, Brotzucker) oder Farin (Moskovade) cenannt: die bei der
K .lllil]\dnlliﬂ verbleibende Mutterlaus ge bildet den Si rup. Rohrzucker
enthiilt 4—8 % Verunreinigungen; raffinierter Zucke L st fast vollig

rein. Die J.tat[uujr des Zuckers geschieht durch Bestimmung der
Feuchtigkeit durch Austrocknen des gepulverten Zuckers bei 1109,
durch Bestimmung der unléslichen Stoffe (Gips, Sel ..\' erspat, Stirke-
mehl) durch Auflésen, Trocknen und Wiigen des Riickstandes, und
durch Bestimmung der Aschenbestandteile, welche in reinem Zucker
0,1—0,2 %, in minder reinem 0,2—1 % betragen kinnen,
sehr oft vorkommende Verfilschung des gemahlenen oder klein
kristallisierten Zuckers mit Stirkezucker ist einmal dureh den Mehr-
gehalt an Schwefelsiure und an der Vermehrung der Asche dureh
Hilm‘ dann

Eine

durch Priifung einer verdinnten Liosung zu er-
kennen. Man titriert mit SacussEscher Losung, welche ohne Hin
wirkung auf Rohrzucker ist.
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Der Stirkezucker kommt entweder in weilsen, glinzenden,
durchsichticen, grolskornigen Kristallen, oder in KForm plumper,
selber, kiiseartizer Stiicke, oder als mehr oder weniger getiirbter
Sirup in den Handel. Reiner Stirkezucker enthiilt bis 75 O/, un-
reiner H0—5HDH %, Stirkesirup 35—4D %/o reinen Traubenzucker; die
Summe der im Stirkezucker vorhandenen unvergiirbaren Substanz
(BecuamMps Amylin) betrigt 15—25°%. Der Gehalt an relnern
Traubenzucker ist ebensowohl durch Titrieren mit FenniNaescher
Losung, wie durch Polarisieren mit dem WAssERLEINschen In-
strument nach der demselben beigegebenen Anleitung zu ermitteln.
Feuchtigkeits- und Aschenbestimmung wie beim Rohrzucker.

Sirup (brauner Zuckersirup) 1st auf folecende Weise auf
Stiirkesirup zu priifen. Entweder man mischt 1 Volumen Sirup
mit 3 Volumen }IE\ih}'iu”Cnthi (93,5 %o Tralles), aus welcher Lissung
sich der Stiirkesirup als dicke, ziihe Masse am Boden des Mischungs-
eylinders absetzt, oder durch Titrieren mit FenLINGscher Lissung, wobel
angenommen wird, dals ein reiner Zuckersirup von 40°B 37—40 %,
Zucker, ebensoviel losliche Unreinigkeiten, wovon die Hiilfte aus
(#lukose besteht, und 20—25 %6 Wasser enthiilt; es diirfen somit
nie mehr, als ‘hichstens 20°% Traubenzucker angezeigt werden.
Endlich erfiihrt man eine Vermischung des Zuckersirups mit Stiirke-
Hi]'11'|‘r durch Polarisation (Casamagor, Chem. News. 1881. XIT1.).
Hierfiir hat BE. WoLrr-Blankenese durch Mitteilung eines Beispiels
eine hiibsche Anweisung gegeben (FPharm. Centralh. 1832, p. 491).
Er klirt den braunen Sirup durch Lisen von 10 Tln. desselben in
50 cem Wasser, setzt 12 ¢ Bleiessic zu und bringt auf 100 eem.
Man schiittelt mit 0,0 ¢ Alaun und b g Tierkohle wiederholt dureh
und filtriert nach 24 Stunden. Es wird nun das spezifische
Drehungsvermigen fiir reinen Zuekersirup und Stiirkesirup gesucht.
WoLrF bedient sich dazu eines Polarisationsapparates von STEEG und
RevTER mit cenauver Kreiseinteilung (360° mit Nonius.) WoLrr
fand die spezifische Drehung einer 10 %igen Kandiszuckerlisung

o1 : a . 1UD ; : !
zu - 95° { (a) j = worin a die Ablenkung fiir den Licht-
:.-'l|':|]1lj mit - 7° ¢ die Konzentration mit 10 %, | die Liinge des Rohres
mit 20 em bedeutet); die spezifische Drehung der 10%/oigen Stiirke.
siruplosung fand er zu 4 128 (j = - 25,6°). In einer ihm zur Unter-
suchung iithergebenen Sirupprobe fand er fir die 10 "/nige Liosung
aine ".‘"}?EE-']”““': Vi1 -!- 19,4°, wofiir sich eine HEN‘L’.-I!IIFE']N‘ ]Ilr‘nhuu;_:
von - 979 berechnete. Um die Menge von Stirkezuckersirup in

der fraclichen Probe zu finden, wurde angesetzt:
; 100 . (97—35) 330
2 128—3b A
welche Zahl die Menge des vorhandenen Stirkezuckersirups direkt
in Prozenten ausdriickt.
Zuckerwaren und Bonbons werden aus Zuckerlésungen
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hergestellt, welchen Pflanzenausziige, (tewiirze, Fruchtiither ete. bei-
gemischt sind; sie werden bisweilen mit Gelées oder Likiren. auch
mit festen Kernen gefiillt, bisweilen mit andern Stoffen, wie
Schokolade, iiberzogen und erhalten als Schmuck eine beliebige
Firbung. Nur die allerordiniirste Sorte dieser Dinge wird mit
Amylum versetzt und bildet so die I Jragées. Zu bessern Dragées
wird Traganthschleim genommen und nicht mehr. als zum Formen
und Trockenhalten derselben notie ist. Wird ]uclm h Gips, Schwer-
spat oder del. in gewohnliche Bonbons oder Mehldy: agdes gethan, so
hegt unzweifelhaft eine F Yilschung vor, die durch Auflisen und Be-
nhuimlw des Riickstandes [ru.ht zu ermitteln ist. Zum Firben
pflegen giftige Stoffe nicht verwendet zu werden. Anilinfarbstoffo
sind in den Lisungen der Zuckerwaren, wie beim Wein beschrieben,
zu entdecken. Unechtes Blattgold und Blattsilber, sowie Bronzen.
die gesundheitsschiidlich wirken kimnen, kommen hier und da aus
Unwissenheit oder Leichtsinn zur Anwendung. Bronzefarben kénnen
enthalten Zinn, Wismut, Quu-]m!lw: (Musivsilber), Kupfer und Zink
(Goldbronzen). Vegetabilische Bronzen (Rosenkiiferfarbe) sind Lacke,
welche ans Rot- oder Blauholzdekokten mittels geringer Mengen
Karbolsiure oder Chlorzinn niedergeschlagen werden. Man sucht
soviel wie miglich abzuschaben, zerstort die anhiingende Substanz
entweder mit Konigswasser oder durch Verbrennen, unter Umstinden
unter Zusatz von Sodasalpeter, und ermittelt die Metalle in der
Losung. Oft geniigt eine ausschliefsliche und direkte Einwirkung
von f'\'_:sipmor'h::'iiwu um zur qualitativen Priifung hinreichenden Stoff
in Lisung zu bringen.

Als Emb: ilia--vn werden leider oft stark giftige Papiere ver-
wendet. Wir haben mehrmals ders artige Stoffe in H,mulun gehabt,
von denen sich Schweinfurter Griin. welches ohne ireend welehen
Uberzug oder fest bindenden Lack aufwestrichen war. in eanzen
Haufen abschaben liefs. Durch solehe Diiten u. s, w. kann natiirlich
grolses Ungliick angerichtet werden. Man wird bei Arsenermittelungen
mit der BrrrENDORFschen Methode auskommen: bei quantitativen
Bestimmungen ist sie natiirlich nicht ausreichend. —  Auch blei-
haltiges Stanniol wird noch sehr oft als Konvolut fiir feine Kon
fituren, Sehokoladen (auch Schnupftabak) angetroffen. Der Nach-
wels im \![IJPIHIHLIHE‘][ Filtrat mittels chromsaurem Kali oder Jod-
kaliom ist {iberaus einfach; wir haben uns jedoch bis jetzt nicht
davon zu iiberzeugen vermocht, dals ein Bleigehalt von ea. 1—10 %,
im Stanniol schidliche Emwirkungen auf den menschlichen Organis-
mus ausiiben kionne.

Von Fruchtsiften spielt besonders der Himbeersaft eine
1[!:{4 ].PlETPrH].P Hu“f' .IIb }'\.num:tu‘[‘.[n]_,\— 11|||I ]‘Ilj_[j[_[!l]__.{l[_"[.|]\'F}|__ Hil;* ent-
halten Frucht-, Trauben- und Rohrzucker, ,'\Irf't:[-. Zitronen- und
Weinsiiure, Farb- und Pektinstoffe, endlich Salze in wiisseriger
Liosung. Der Extraktgehalt der reinen Sifte variiert sehr je nach
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Fruchteattung und Reife; selbstredend wirken auch klimatische und
Bodenverhiiltnisse auf die Extraktbildung ein. Dasselbe gilt fiir
Zucker und Simren. (Gartenhimbeeren sind ergiebiger als Wald-
himbeeren.

Himbeeren geben 60—90°s Saft. Der Saft enthilt im
Durchschnitt 4—6 %o Zucker, 1,6—2 %/ freie Siure und 0,4—0,6 /o
Aschenbestandteile; Gesamtextrakt 9—10%. Der frisch geprelste
Naft wird zum Vergiiren hingestellt, um Pektin- und Eiweilsstoffe
zu zerstiren. Der vergorene, filtrierte Saft ist extraktiirmer, als der
frisch geprelste. Er wird meist mit Spiritus versetzt in den Handel
gebracht; oft ist demselben Wasser, KEssig, Weinsteinsiure und
Himbeeriither zugesetzt. Man prift zuniichst auf den Gehalt an
freter Siure durch Titrieren der mit Tierkohle entfirbten Fliissickeit
mit Normalalkali (siehe Wein); jeder Kubikzentimer entspricht
0,0675 g Apfelsiure. Der konzentrierte Saft wird mit essigsaurem
Kali versetzt; dieses ist ohne Einwirkung auf Apfel- und Zitronen-
siure, bewirkt aber bei Gegenwart von Weinsiiure einen weilsen
Niederschlag, welcher auf Zusatz von Alkohol sich sehnell ab-
scheidet. Alkohol und Fruchtither sind im Destillat nachzuweisen.
Spuren von Alkohol entstehen bei der Girung, zumal wenn, um
dieselbe zu beschleunigen, dem Safte noch Zucker direkt zugesetzt
worden war. Da der Saft jedoch vor dem Filtrieren gewthnlich
einmal aufgekocht zu werden pflegt, so wird der grifste Teil desselben
hierbet wieder verfliichtigt. KEssigsiure erkennt man an der Ather-
bildung beim Erwiirmen des konzentrierten Saftes mit Alkohol und
Schwefelsiure, Ubrigens wird der rohe (ungezuckerte) Saft nur en
oros und von Sachkennern gekautt, die sich in den meisten Fiillen
auf ihre Erfahrung und auf ithre Zunge verlassen kinnen. Mals-
I-;v]n-urlsl Urteile iiber Fruchtsiifte lassen sich nur :Ihg['iurll, wenn un-
zweifelhaft echte Sifte zu Kontrollvergleichen dienen kiénnen. —
Mit Zucker eingekochter Himbeersaft (Sirup) kommt ifter zur
Untersuchung. Als solcher kommen die elendesten Machwerke in
den Handel, besonders werden in Selterwasserbuden und in den
obskuren Vorstadtlokalen ete. ausgezeichnet schlechte Sorten ver-
abreicht. Sie sind mit Stiirkezucker oder Zuckerriickstiinden ein-
gekocht, mit Anilinrot oder Kochenille gefirbt, mit Fruchtither
parfiimiert und enthalten oft von wirklichem Fruchtsatt keine Spur.
Der Ather 1st 1m Destillat zu entdecken; die Farbstoffe werden,
wie beim Wein angegeben, ermittelt. Guter echter Himbeersirup
erleidet beim Vermischen mit dem halben Volumen reiner Salpeter-
siure (spez. Gew. 1,125) auch nach halbstiindigem Stehen keine
Farbenverinderung, wiithrend gefiirbter oder gefiilsehter Saft binnen
wenigen Minuten hellrot bis gelb wird. Mit Anilinrot gefiirbter
Sirup, welcher gar keinen Fruchtsaft enthiilt, wird durch Ammoniak
villlieg entfirbt. Bleiessig entfiirbt echten Himbeersaft vollstindig
unter Abscheidung eines dicken blaugriinen Niederschlages.
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Die Ermittelung etwa vorhandenen Stirkezuckers geschieht
durch Bestimmung des reduzierenden Zuckers direkt und nach ce-
schehener Invertierung mittels Feaningscher Lisung. Die Inver-
tierung des mit Wasser verdiinnten Sirups geschieht durch ]|-||’|-—
stiindiges Evhitzen im Wasserbade; die Flissickeit soll ungefiln
/o Zucker enthalten, fiir welche 1 ¢ Salzsiure (25%) zur Inversion

gentigt. Nach der lnu-umm-'r ist zu neutralisieren. Zur Be-
stimmung des Zuckers miissen die I osungen so weit verdiinnt werden.
dals sie nicht mehr als 0,5% Zucker enthalten. (Geringe Mengen
reduzierenden Zucker enthiilt jeder Himbeersaft; derselbe riihrt her

von der Einw irkung der Pflanzensiiure auf den Rohrzucker (10-—15%).

(Grifsere Mengen sind Beweise fiir \e-|\~.rmnm|-r von Stirkezucker.
Sehr gute Resultate liefert anch die Polarisation des Sirups vor und
nach der Inversion. Der Sirup muls zu dem Zweck so weit mit
Wasser verdiinnt werden, dals er etwa 5% Zucker enthilt. und ist
mit Bleiessig zu entfirben. Saft, der mit Rohrzucker eineekocht
ist, bewirkt eine starke Rechtsablenkung, die sich nach der Inver-
tierung in Linksablenkung verwandelt. Ist jedoch Stirkezucker ver-
wendet worden, so bleibt die Rechtsdrehung beste

ien. Bei Verwendung
von (Gemischen wird die Rechtsdrehung dem vorhandenen Rohrzucker
resp. dem aus 1thm entstehenden [nvertzucker entsprechend verringert

Gruter Hnullm]auu}p enthiilt iiber 60%% Zuecker (Bb—T2" /o
'l'l‘l|4,']-{fr|1_~'it].l.-ld]]."|

Kein Nahrungsmittel unterliegt mehr der Verfilschung, als der
Honig. Die Hauptmasse desselben, 70—80%, besteht aus einem Ge-
menge von Frucht- und Traubenzucker (Invertzueker) sehr geringen
Mengen (2-—6°0) Rohrzuecker und 10—15%% Wasser: aulserdem ent-
hilt er kleine Mengen Proteinksrper, Farbstoff, iulserst geringe Meneen
frerer Siure, Mineralbestandteile (0,1—0,15%0). und ist bisweilen mit
Wachskorperchen und Pollenkérnern mechanisch verunreinict,
reagiert schwach sauer, darf aber nicht sauer schmecken oder ear
sauren Geruch verbreiten: Geschmack und Geruch miissen lieblich.
blumenartig sein und lassen die Herkunft des Honigs deutlich er-
kennen. (Lindenbliiten-. Fenchel-, Raps-, Klee-, Haidehonig.) Harzig
riechender Honig ist minderwertic.

yi:l‘ |’1'ii.illitlf" des Hul]i““-' auf i'us-rh:‘t||1.k|-ijs- \"'!'illll'-';.."i.'_','llHj_'.'
wird 1 Teil desselben mit einer Mise thung von 2 Teilen Wasser und
I Teilen Weingeist geschiittelt: man lilst 24 Stunden hindurch absitzen
und priift den event. Absatz unter dem Mikroskop. Man wird Pollen-
kirner von Mehl- und Stirkekdrnchen leicht unterscheiden kiénnen
(Blaufiirbung mit Jodwasser); Honig enthiilt nie Stirkemehlkirnehen.
Dextrin, aus unreinem Stirkezucker stammend, ist in warmem Wasser
lisslich und wird durch Alkohol von neunem g:--f?i”i. .\'[;_Flif:'!llir-'l'}ll:
[ﬁl-inu-n;_-‘ungun :"1'3_ru:-hr*n sich aus dem vermehrten Aschengehalt.

Die allergemeinste Fiilschung ist die mit Kartoffelzuecker.
Fast siimthicher Honie, der zur Zeit als ,reiner Schweizerhonic®

-
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R, ZUCKERWAREN, FRUCHTSAFTE, HONIG S04
verkautt wird, besteht zum _;_"I'n:!'r-'el-!i Teil aus Stirkesirup (Sy rop
¢apl laire) und enthiilt nicht mehr als 10 bis hichstens 25%0 wirk
chen Honig, Der Nael i ach und wird dureh

Polarisation mittels T

shweis 1st iiberaus ei

erkohle entfiirl

ter, 10prozentiger, wiisserizer

ron erbracht. Remmer Honie il'-ill"' Herkunft und i|-|§-:~||

Honiglist

Alters bewirkt in t'illr'lll W \RSERLEINsSchen .'\.|J]|:|!'::i :ii'ille'. u!illi'-||-d']|

geringe Linksdrehung (bis —19)., Die rerineste

rlicher Bewels von ||'4-_-_1'|-':'\.'.':{1':

regen e

rkezucker

n, weleche mit Stivkezucker eefiittert werden, sondern

- : 1 1 s P - t ] J &
| eder stirkezuckerhalticen Homie ab, indessen findet eine
Mosd o : Fo: ebadd - BN R M1 .
[ I'tler I'II‘.."I'l:II;_" NIreends statt, well sie den ll:--j,’ er |;I|'I|l':j |12||'|l
ch ziehen wiirde

3 e . i 1. 1 oy . .y | ¥ 1 1
isweilen soll jedoch der Honie auch mit Rohrzueker ver

tilseht werden. .1'-|::|| 'w.u*'uir' |;_;LI"‘-1".' ‘\'{-,l'

ilschune durch Invert leren

; ' ; ) - . > : *

einer I':I-II.'_',.--.'\H"_'__" |'||I"! “l-.-'.:l.ln nng |]|4--' reduzierenden A'.',('}{F'r:\ mn
11 1 - - - . . .

lerselben und 1n gleich starker nicht invertierter Lisune ||:ln'||zll-‘~]"ll'r-||

haben. Man erhitzt 2 eem Honiglosung (1--2) mit 3 ‘|1r'u|>-‘il-|1 Saly
o) und 40 cem Wasser 30 Minuten
le, neutralisiert und bringt auf 100 cem. Die so invertierte
ird mit FenniNescher Lisung titriert. Der Gehalt an
vorhandenem Zucker betriet 1
Kunstprodukten viel wemeer. Die Dif
md invertiertem Zucker betriigt i
"o, withrend solehe ber Kunstproc

v. PrLANTA, Schweiz. f;-"ra-'rr.*jr-'.-"rj, 14, 187).

anr 1111 Ki .1'||4~|||||'!1

I Hst1orkel1t wird

im reinen Honig stets 62—70%, in

F A R it f e
Y AWISCNnen ]il'iljl?l":!i|l'1'l'."|ll

1 - . 7
Del reinen !!|'||:'_:'--'|!'|J.-|i 1n1e :“,.];!- ;||'k

1 7 { b ¥ . A \
nKkten |mit lll?:'l;.::l':x"l' versetzt)

Nollte sieh bei der Vorpriifune ein Gehalt an Dextrin her-

=t 1 st - o 141 ai] i
ISresielll !|:!!u-l|. =0 151 ']:! ill'ﬂ'!ul"'!li:',," r|!.\:-"|.- ?‘“-'::\'.='F:-!~C:|||"|' unter

Drueck und bei 110° zu bewirken.

Rohrzuckermelasse (Hollindischer Sirup) erhoht den
_\.M-'En-‘li;'-'li;ll.' rﬂ<-=~' H-:}',i_-_-'_~ J‘I]IJIII'I':‘,:-:'_. it ‘Iu-\\]i'];i xlli:;lllllll'Iis'«“l']:uhn'.—
an reduzierendem Zucker nach der Inversion und Verminderung
les Lianksdrehunesvermierens.

Ein Wasserzusatz ist durch Ermittelune der Troekensubstanz
bei 100Y% festzustellen, welche im reinen Home durchsehnittlich

8% betriiet. Auch die HErmittelune des spezifischen (ewichtes
1NN von Hr-|:|i|:' tiir die E'H'II."iI'-..f':lH:.:'||"‘-' ”l*IIiI:'*J::h'h t|il'¢i'l' “ic']lil.llr_f
hin werden. Sie geschieht, indem man den Honig in der gleichen

Menge Wasser lost und die Lisung mittels Pyknometer priift. Die

I'!il:l|1e'|;|-|| ]’I';."i[||;||“‘l“”l"|": .‘~-|||'.l VAR \l'I'Li.l-I]I|..li'|||. Hl‘:,lll"' 1'||J||]_Lr ]|:||
ein spez. (Gewicht von 1,415—1,440 (ScuMipt).

Jin Verfahren zur quantitativen Besfimmung des Stirke-
kers im Honie ist von E. Siepex (Zeifschr. f. fiibenzucker-Ind.

LCK
1 .

1884, VIIL 237) miteeteilt worden. Er geht von der Erwiicune

ELSXER roxis. o, oAnf f:
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aus, dals der Stirkezuekersirum o } B r n:disig
r, . 7
Zusammensetzune zeice-
21,50
].L:,:'.I' }
11.96%,
20.10°
B0 s
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Kibenso wiire fiir den Honig folrende Durchsehnittshescha

(tir 60 Sorten) gefunden worden:
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::nll 4 v {resamts
19 98" Woasa
SO.03%s T a1
a.02
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I:':Ilii--" ALLCKE mna Laviulose wurden i abwewe 1enoen M oy
" 1 ¥ 1 ) § e 3 P v
'_;'|'|||;||[|-g.-, meist uberwooe e |"'|z'.|!‘l"‘_ !'.n‘ wirie ferner ermittelt

dals. wenn i" Do Honie m 100 com Wasser caliist und mit 12

. ,. i L i -1 - i . 1 r i - Bk = I
reiner Prelshefe versetzt werden, simtlicher Zucker binnen 2 Ta
bei :f:lI]iIlI‘.'I'[I"]]L‘i]-"I':J[|I" so  vollstiindie vergoren war, 3 i

1] 1 L} e } RerrTioe atss '
[honerde gekliirte und filtrierte Lisune vollstindig

polarisiertes Licht war, FEnLixasche Lisune nieht reduzie

dann nicht, nachdem sie mit Salzsiiure (wie zum In n) erhit;

etwalze Spurer
LT |

sreefithrt und mit

1 + y I |
nn kKewe subst

worden war. Verdiinnte Honiglosune, in welcher

Vi “Ul‘ll'il]('}\'l"' \”:'ll-"l' il,' Il:'\‘.‘l'[;’_lll'lil'." i

1
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scher Lisung entfernt wurden, enthielt da

LI Zen

welche, mit orilseren .1'-[1';'.‘.'_-'|-:| Salzsiinre erhitzt. Zucker uullw-' al

Kirper, die Frnninesche Losung zu reduzieren vermieen

- q i - WA ¥ "
Woeeren .“\I:|!'|:.=-;1!'.ui\--!'-'.|'i:|m-~|!r|:'4-||. ehenso behandelt, oesen

Traubenzucker liefern Hierauf hat Siesex foleendes Verfahre
ceoriindet: Es werden 14 o Honie in ea. 450 com Wasser oraliis
|||-” ._J‘ij T 1 3 N"'|'I||.’||F.‘||}",.‘~','|:;!"' FARR i.‘l'\l'f".il"'l”l{_' .'|Ii.'

Rohrzuckers /s Stunde im Wasserbade erhitzt, neutralisiert und
HOU eem auteefiillt, so dals eine etwa 2% starke Zuckerlosune
halten wird. Hiermit werden 100 cem FEHLINGsche Liisune ti
wozit bel einer Lisune von reinem Honie 23

mtalls vorhandene

26 cem  gebranch

werden. Nach dem erhaltenen Resultat werden 100 cem |

mit 0.5 cem Honiglésune wenicer velocht, als zur Reduktion des

|{II]'TIF‘I'~' ertorderlich wiire l_;'r-"\l'.-l'u- [{l~||:|i|i,,|;|;4-.:'= 15t nieht nitie Es
wird durech ein Asbestfilter filtriert. heifs nacheewaschen, mit ko
Salzsiinre bis zum deutlichen I-:Fi'-'l'll:lil'_fl' der |"f|"|-.ai:'3w.'5 nentralisiert
noch /10 Vol. konz, Salzstiure mgesetzt, eine Stunde 1m koche:

socnendcds
Wasserbade l-!'||il.fi. mit konz. Natronlange fast
200 cem aufe
Schiitte

neutralisiert und
il 150 cem des Filtrates (es scheiden siel

n Salze aus) werden mit 120 cen
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Wasser erhitzt; aus dem gcewooenen i{lJ;ui'u-l' wird Traubenzucke
nach Annruy berechnet. Bel reinem Honie werden hiochstens 2 me
(meist gar kein) Kupfer im Asbestrohr cefunden. Bei Gegenwart voi
Stirkezucker von der vorbemerkten Beschaffenheit werden cefunden,

iz

wenn der Honig (mit 76% Gesamtinvertzucker) verfilscht war mit

S -
y S tArkesinm

) Ip: 20 me Kupt
1,_-} ' Ly 1)
2L "o g il
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: TR ,_ 1695
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0%y - 110
bt ] i X SN

= -I | v 2t = 4 1 - TE ] vt r o +
]HI" ."Ill".'.':nll-‘ ISE SOt Zeeloner, die Teringsiell .r'/ahh.'l.,’.:' 1}

Stiirkezucker qualitativ wie quantitativ genau zu ermitteln.

[n manchen Jahren fritt an gewissen PHanzen (besonders eer
an Pfaumen-, Kirschen-, Wallnulsbiumen, Eschen, Birken, Buchen
und Koniferen) eine siilslich klebrige Ausschwitzung auf, welche
als ein Stoffwechselprodukt von Schmarotzerpilzen aus der Gruppe
der Pvrenomyveeten aufzufassen ist und mit dem Namen Honigtau
bezeichnet wird. Dieser Honigtau wird von den Bienen begierig
einzetrazen. Bin soleher Honig ist von gutem reinen Nektarhonig

durchauns verschieden. Ks fehlt der Bliitengeruch, der (Geschmack
ist fade und schleimig, hiiufig (Koniferenhonig) harzg und kratzend
Ein soleches Produkt ist minderwertig, wenn es iiberhaupt als Honig
!»-[5';:e'||',.l‘|' “'t'."I!LI‘H ||:':I‘1._ r.-]|4‘sl.-|1 \".'i_l" |l:a» |’!'|ht11]l§l_ '\‘.I'll"hl'.‘ :w-l1'h EJ('.I.I'i
i":ii':l'l'll Hlil Hnr]ll';ﬂ':ir‘lz-;lﬂ' l'r'_'_['i]r]_ r]:| :.|| |||-i|ii-|| le['!hh 1|i|' lII'.*.]II'ﬁ!‘:'_L‘-
lichen Zuckerarten unveriindert enthalten sind, wiithrend die Bestand
‘:l-i||- |'Lu,-. :\'|-§\'1:11'~ ﬂ]_[l:'l'll .\h_\a":u]u_-_*llr-'i'|li’ I]f'liﬁi‘ﬁ':‘;l‘ im l.f‘ll]rf‘ lli:"]' “ii’lll'
verindert und der Rohrzucker desselben zum grilsten Teil inverfiert
aboeschieden wird.  Bienenziichtern ist dieser Unterschied genau
bekannt, wiihrend das grolse Publikum eine beklagenswerte Un
wissenheit auf diesem Gebiete besitzt. — Honigsorten, welche mittels
Honiotan erzeuet sind. zeizen bisweilen eine geringe Rechtsdrehung
im Polarisationsapparat und geben beim Vermischen mit Alkohol
dextrinartice Filllangen (Amrtuor, Rep. anal. Chem. 1V, 561 und
V. 163). Aber auch an echten 1:liil|.‘rl]lu1]:i_'_;'-=l|'1|‘lu 1st bisweillen eine
'_;"“"1]|;'I' ““l"lﬁbll!'lf}lll.'l;_;’ beobachtet worden I_K[.I_\l-']-:l:‘ T 1. anal, Chem
V. 166). Diese Beobachtuneen sind aber nicht geeiznet, die oben
osemachten Ancaben zu erschiittern, da die Rechtsdrehung - 1°
\W ASSERLEIN nie erreicht, mit H{:i|'|§|‘.~'i!'l1]| aoefiilsechte  Honlesorte
aber diesen Drehuneserad oaNz erheblich iibersehreiten.

Kaffee.

l-]ilﬁi' '\ ftee ‘|x'|"'~T|‘|_'!1 1ELTL [11'|| ?"‘.Jllllt'll |l|-,~. i{“'[t',a..],:““nu.,. :I..u
11

[‘:"{|'.3||11||;' uni \‘\'-."';-ﬂ":\;il.-'llIl_‘,‘ \l '|"':'-‘*".|I-:1";"i|1’|! i|::|1-.‘.|-'i--.=-'!'-‘|"'
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genaue Kenntnis dersell

Die Bestandteile des Kaffees.

]{'.i::l;.!‘F'.'_"l."I']'-‘-:;-:T.I.I"'_ Proteinstoffe,

(1, Salze und Wasser, erleiden beim Brennen

..|]Il'|."' nes

Rosten) Veriinderungen.

Das Kaffein wird zum Teil in Amidbasen verwandel

em Fette entwickelt
vervollkommnet wird,

Die Kaffeebohnen
nnd gefiirbten Bohnen
aus Brotmasse und einer
formbaren Substanz.wel-
cher noch ,-J-.';f_-_u-l- Be-
*':::lll.':"i!F',’.II_;_-'i‘\t:HF.T.\i.‘:li,

Dera

Y 7 . ]
Llre Fabrikate sind

nach .\!l-h:t;'i- des Jah-
|'»l.-I||-1_"[|']|iiv~i \.II"‘- ".'\'ie-|||-"
Ntadtphysikates vom
Jahre 1867 in Wien und
]')I':I_:_'_‘ hergestellt und
haben orolsen Absatz
im Lande gefunden.
Drerzecn berichtet, dals
Dr. Armaxp MULLER
m  Aiirich dereleichen

Bohnen 1im Riokaffee

refunden habe,
-,"1:L]H":' alus |'||'_[|i-|'|:i"||
Patentlisten ersenen,
dals dortselbst vor meh
reren Jahren eine Ma-
schine zur Herstellung

. die Grerbsiiure

hewirkt das Aufblihen de

zerstirt und entweicht mit den Wasserddmpten,
i

|

Zuckers wird zu Karamel. Holzfaser wird veriindert, aus
welehes von #itherichem (01
nur die Salze bleiben.

1- 1y Py | .
KUNStilch Zell

von kiinstlichen Kaffeebohn

scheidung echter Bohnen von unechten bietet

o | . . " Al
Schwierigkeit. Echte Bohnen,

Wasser geschiittef,

mehrern Tagen auf und beginnen auch wohl

schmitt lifst den anatomischen

thl'||l[|i“|".'_:' ‘.'\.'I';_L'-|| |||]|:!'

cemachte Bohnen werden entweder

i ‘ . 3 e
so dals sie sich 1 beiden

Lassen.

o T G | v
E'JI fanranescemiils

en Wiinschen

zu entsprechen, die Kaffeehohnen en gros gefiirbt;
man das "il'|L‘:E'.J'1- Verfahren, resp. die dazu verwendeten Mat

doch noch nicht hinreichend




KAFFEE

Anwendung von Indigo, Curcuma oder einer Mischung beider, Ber-
liner Blau, von Metallsalzlosungen oder Metallen selbst (Sehiitteln
mit Eisenpulver oder mit Bleikugeln). Die Erkennungsmittel hie
fiir wiirden sein Chloroform (fiir Ind:
oder Borsiinrvelosung (fiir Cureuma), I
Siiurezusatz (fiir Berliner Blau), Saly erioer
Beh (fiir Metalle). Wir haben uns
e s

edoch verceblich Mihe geseben, 1n endlosen Serien von zu diesen

oo), Anwendune von Alkalien

:ult:lm-[;w];l;l_::‘w n;li |1:t-":;|14-!'i:'|'2:

petersiinrewasser :Hi[ ||:u'|‘;1

mdlune mit Sehwetelwasserstofl

1
o
besonderen Zwecke angestellten Kaftfeeuntersuchungen (aller (yat

] ' T
211 entdecke!l,

tunoen) ;II||'|I [nur e~i||.=. r.lls_‘!' :illﬁ‘l""["IIE'IIE’H Firbemitte
=

wollen aber nicht unterlassen daranf aufmerksam zu machen, dals bei

der Behandlung eines wiissericen Rohkafteeauszures mit Ammoniak

mehr oder weniger intensive griine Firbung entsteht,

Farbstoff des Kaffees zugeschrieben werden muls.
rivhsten Verfiillschuneen finden muit

tem _-'n-'.z-;'clll.|--".r'|| Kaffee statt, und von diesen ist +l-|~-;;vl|:.'_f-' V-

Die meisten und o

nehmlich in Betracht zu ziehen, welche in der Vermischung desselber
mit bereits auseezorenem Kaffee hesteht. Die canzen Reste der Wiene:
(lafes, sonsticer Konditoreien, Hotels und Restaurants miissen, soweit sie
nicht auf Schnupftaback verarbeitet werden, diesem Zwecke dienen
Hierrocen i|s-‘|e~||-:||||-:|11-1|4-!'r| Fiilschuneen weit zuriick. e Ermittelung
ist aber auch um so schwieriger, als hier das Mikroskop gar keine

[nterstiitzung bietet, und Mittelzahlen nur eine beschiiinkte An

wendune finden kinnen, well die Filschune sich oft nur In gerinren
Grenzen (10—20"/) bewezt. Wenn man dazu bedenkt, dals || nach
Grade der Riostung der Gehalt an lioslichen Stoffen ziemlich

ich wvariiert (von 26—35%0), so wird es klar erscheinen,
dals man oft sehr kritischen B

Die sonstigen Verfilschungen vollstindig anzufiihren, erscheint
unmoelich, da mit jedem Tage neue Surrogate, welche Verwendung

acen ceoeniiber cestellt werden kann

dazu finden. auftauchen. Bisher bekannt geworden ist die Verwen
dune von rarostetem (etreide, besonders (Gerste. I,leiht']l. Eicheln,
Zichorien. Liowenzahnwurzeln, Saccakaffee (den iiulseren Hiillen der
Kaffeefrucht), Runkelriiben, Mihren, Feigen, Erdmandel, Samen de
(lassia occidentalis .\;1-_'..'I'H}\'::IE'I-|-:. Kastanien, Johannisbrot. Eine
alleemeine Vorpriifung besteht darin, dals man eine Prise des vor-
liecenden Mahlgutes auf Wasser wirft und beobachtet, wie dasselbe
canz oder teilweise schnell zu Boden sinkt und egleichzeitige
Briunung des WasSers verursacht. Von reinem Kaffee fillt nur ein
siulserst lkleiner Teil des feinsten Pulvers zu Boden, wiithrend der

erifste Teil der Masse, welche von threm eienen Fett und ll.l]_:'i‘h:lli
umbhiillt resy. durchdrungen 1st, lange Zeit auf dem Wasser schwim
mend bleibt. das letztere kaum schwach gelb tirbend. Die meisten
Surrocate daceren fallen schnell zu Boden und firben das Wasser hraun.

Ein Teil der Surrogate, mit heilsem Wasser behandelt, gibt eu

]"i||";|*|, ".".l'lq'h---- I..i'u"l'll 1"Ili,\\.'|.“"l'!' '_"'l'!.':.:-!l!'L ‘\\' l‘:i|, :'||||l'!"'," r|‘|'i_I
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ein Filtrat. welches durch Eisenoxvdsalze blauschwars

withrend die li:l”-l'i':_:'!'l'lfl:‘:i”I!EI.'i' oriinschwarze E“‘::!':I-‘.:h_'_:'

heides nur in sehr grofser Verdiinnung deutlich bemerkbar.
Die weitere \'|.|:'|r|'[iI'u|11: geschieht unter Anwendung des Mikros-

kopes. Fiir alle mikroskopischen Beobachtungen ist es nitig, sich selbs Tew

Probeobjekte und Zeichnungen zu vergleichenden Ermittelungen an- verk

_-‘_]]'ilq"!'ii_:l”ll_ Das beste H[I|IL die beste I’-1‘?-'(']||'|‘Il|'-ll]:.:,r von fremder Hand Bau

leistet micht das, was eigne Beobachtung bewirkt. Es kann sich kiin

daher hier nur um Angabe der charakteristisehen Teile handeln,

withrend die Verschaffune eines (Gesamtbildes der einzelnen Kaftee

surrogate der Initiative |1lvr- Untersuchers iiberlassen bleiben muls, el,
Das Gewebe der Samenlappen der Kaffeebohne besteht aus hau

unregelmiilsic begrenzten, vieleckigen, grolslumigen Zellen, wel
mit einer dunkelbraunen kirnigen Materie und Fetttriptchen e

sind, und deren Wandungen braun, derb, von knotiger (korallenband-

| e
articer) Beschaffenheit sind. Aulserdem findet man Reste der feinen, lie
innern, zwischen dem ' Hnd
Bohnenrilshervorste-
henden Samenhaut . p
(Spreu), welche durch I e TN Ty = I
d . 1 e R e - A, =t | i
kellformize dureh- [ S L PR TS
sichtice stark punk- | e S = (e
: | e Nk =
tierte Zellen aunsge- Fi . = 11t
zeichnet 1st, diein der 4% = g

: : 2 : . J5 03 —
Mitte eme wielfach [ @ = | &1
querdurchschnittene 1@ == o
breite, dunkle Liings- S 5 : A LS
furche zeigen. i wel
Die Zichorie : o1
"2 3 5 (o 11 3 L Fafelzelle nelst Fie 61, Gewebieteile dery Felee ¢
ISt durel :_f|'||;{x|-1_g. bastartigen Urgane aus &5
res ['l"__{'E'llll.“‘li‘?“l'_‘;l"—, der Gerstenspelze, el
, .. 1 ] 1 Yy - = 5
;-"]u]_‘[\\';:r:nll_-_fn-.-' Parenchym, durch I:I]'I_'_"_'_';'i':'-[|'t‘L'I'\it‘. an beiden Enden b1
zugespizte Holzfaserzellen, durch iistig verzweigte Milchgetilse, be- Kn
1 1 ) 1 ' 1 : - N
-|-1||1|-:',\ LE]'E']' anren !ll:ln.-'{_’llll:ﬂ‘. \nI‘JJ:JIHI"]:l'. weltmascniee _\»-1,11'--|;:_=|- Lies]
charakterisiert. fory
Unter Erdmandel versteht man die Knollen von Cyperus eck
esculentus. Dieselben zeigen im Innern ein gleichartiges, grolszelliges ]
(ewebe, welches mit Stirkemehlkérnehen und l”‘.li]]lf':-]lt-ll erfiilit Pre
ist. Die Zellen sind fast regelrecht sechseckiz. Das Gewebe der Spl
iulseren Schichten (Rinde) besteht aus meist viereckigen, teils mat
:{HI'II:_'_:'E‘III Inhalte versehenen, teils r]!':1|!£|'].'.:i=f':"|."_i"u'1:. -if:-]\'u:n]lfi;--z! K a
Zellen. Der Erdmandelkaffee 1st selbst meist schon verfilseht; er el
enthilt die Rostprodukte der verschiedensten Wurzeln und Friichte, kaf
selbst Torfreste sollen in ithm gefunden worden sein, ebenso wie m

1 r7: .1 .
der Zichorie. ein:

(zerste (Malzkaffee) ist an den wellenférmicen Wandungen der
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1 ;;.hl':'r"'”"ll 'I:"I'

1 1 1 ¥ 3 ¥ 1.1% - ¥
perhautzellen dder mpelzen (siehe :\Il'llu. dan den [‘l.‘.
1.1 1 v

n Isleberzellen der

eite ! : . ; e
en  iberhawm an den elesant vieleckig

'I..
sowie an den vorhandenen Stirkekornchen zu erkennen.

tantice

3 ] 1 £ 3 1 sl 3 4 ] Attt
|',|l'!'_i';]\':|:tl'l' Zzelet das groiszelllge, sScharl- i :_'I.I:.

der Frucht, welches mit

dltnismilsie erolsen, mit weite

¥ 1 1 YEa: - 1
Bauchrissen versehenen Stirkemehl-

kirnchen erfiillt ist,
Feicenkaffee zeichnet sich
s dureh feine Spiralfasergefiilsbiin-
lol dureh einzelne Haare der Ober-

1 -+ 1 ] 2 i ¥ .
st (werden oft durch Brennen und

\[ahlen zerstirt), dureh _:—'--L'"|:'l‘-'|:-ﬁ'—"

erzwelete Mileheoefiilse und, wenn
r 1 . 1 1
lie Wirnehen .»'“."ll's::!'_-lt‘|| .“-:II'I. anren

.4 1 1 11 [ 1
lie Steinzellen derselben; aulserdem

len steh sternformige Driisen von

walsanrem Kalk.

Die Samen der Cassia oeci-
lentalis (Mogdadkaffee, kaffeinhaltig) zeichnen sich durch den Bau
hrer 1 |||]-||'|‘i?_:_.l“_._-_-k'h;;];] aus. IDiese erscheint blank und elimzend, in

WSS e s L PR 1 ' - 1
Juersennitien mosailkartie, 1n dngssehnitten radiar ;e-«Trr*:h | naen
' .;rli&'ll;ﬁl'iil‘rll. Die Masse des Namens U‘]‘In': ln"-i'.f'll:

_ hvmzellen. welehe von innen nach aulsen kleiner werden,
varte Wiinde haben und mit emem FI'EN]U]]'IIE_,‘_‘_’E‘]L braunen Inhalte
ehen sind: der Zellinhalt nimmt von innen nach aulsen zu.

Qacea- oder Sultankaffee heilsen die Hiilsen der Kaffeefrucht,

die Samen einschliefsen. Gebrannt und gerostet wird er selber

filscht und dient seinerseits wieder als Verfilschungsmittel des
K affees. Wir hatten vor einigen Jahren ein Priparat unter den Hiinden,
elches den Namen Mokkasaccakaffee fithrte und aus cemahlenem
Scehiffszwieback, geristetem Korm und einer geristeten Frucht oder
Knolle mit grolszelligcem Parenchym bestand. Die Fruchtschale
aus foleenden Schichten: der Oberhaut, welche aus tafel-
en besteht: dem aus unregelmiilsig viel-

besteht
rmigen ""i']lls-L'IL_x'i_:'l':‘ Ze
eckigen, durch Offnungen unterbrochenen Zellen ecebildeten Paren-
dem mit bastfaserartigen lancwestreckten Zellen bestehenden

Prosenchvm: einer Schicht Tracheiden; einer Sechicht abrollbarer
Qriraloefilse: einer Schicht schlauchartiger Bastfasern; einer Schicht
ellintischer Zellen, welche mit feinen Kristallen von oxalsaurem
dicht eefiillt sind. Diese Zellen resp. deren Inhalt finden

{

fiils¢

1.1 A 1 i
und gemahlenen Fruehtschale. Sacea-

auch in der rerosteten
kaffee enthiilt Kaffein.

T : . T Ay PSRy 1o i N .
Wenn man dureh die mikroskopische Untersuchung irgend

cine Direktive erhalten hat, beginnt man mit der chemischen. Diese

1 1 Fastviel it- der F 44
kann sicn unter [Fmstiinden mit dex LMLt

lune des Extraktes und




ey .\‘-CL'E]" ]--'.:":‘_!-1_["':: :'|u|-_, |!.', -lﬁ‘. aper -:}:4-
bestandteile notwendie.

Zur Ermittel
nander mit je 150 g Wasser aus. Man bedient sich
hierbei einer kleinen . Wiener® Kaff
durch Dampfdruck empor

14

L " [ - = - L4 - | P | iy
des Lresamtextrakties zieht man 1 o Kattee

zwelmal hintere

maschine, welche das Wasse o 1n
und den Kaffee de :

{ n die letzten Wasserteile fast unwee- F
il:i!lhi |;s;|'.-]| 4|"': .I\-:IH."I'. lJ‘vi' S0y I'.'\".!'illi.l'i'_l-.' |\':I|I-.-' -\"l ;.II »-':.!I:-: :|:'I'i-|

mit Filter und Sieb verschlossenen Aufnahmecefiils voreetroc]

beim ersten Durchtreiben

dann :|]|.“'::l'."\l‘.ij|“|]l!‘i,_ bei 110° '_"l'!"nu']\'.'ll'-' und CEWOren. e Extraki

bt sich aus der Gewichtsdifferenz und betriiet hei

111817

Kaftee durchsehnittlich 25"/ (bei Zichorie 65 bis 70, bei Getreide 30) his (vetr

ad, he I'i*i_‘.:"'lllillﬁ-t'l' 70 bis T5%0, be 11|-|-Ez|::s:|--;. -".-!r;-!'1‘L'i|"'|r5|- Dhureh- 40"/

.~<']|:'l_i'.'|.‘\illilZl':rTl' A J. SKALWEIT hat ‘nf_ll"_rll_-u'lll:l-"n-il ,'rllfl.'l_ aneel. Clhen FEE]o

1582, 8. 227). das Extrakt des cebrannten Kaffees ai

.H":|!I|'." E."“-'.illg"']! A1 ermirtt

fischen (zewiel

m 1 I}
I Illill'|H’ auicrestel

L 1,

l : L,

1005 1.05 1.026 4
1.0004 1 84 1028 M1l
1 0K 1.6 1 (%30 SLATL
1,006 1 1,032 Fen
100 10034

1S 1 .056G e T,
1.009 | 1.0535 H_ "I':H'
10014} 158 1.0 0 >0
1.011 W) 1.0) verd
1,012 A1 1.0}

1,013 ).xll 11

1.0014 £ 16 1,0

1.015 .41 ]

1,016 L G 1.1

1,017 1 91 A A3
1,018 5.17 1. TV ord
1.019 5 4] L S|
1.0 5.6 1.1 RO, N

oeln ien Waffee durch wied
anhaltendes Auskochen einen Auszuz in dem Verhilt:
filtriert, ermittelt das spez. Gewicht des auf 17,5° abgekiihlten Filtrats
und geht in die Tabelle. Wir haben diese Methode wiederholt we-
priift, jedoch stefs zu hohe Zahlen erhalten (39,1, 38,6, 41,6, 36.6, m il

ot b, 40,4, 53,6, 41,1, 30.8%). Ks zeigte sich --;::;l‘a‘;';"-_----.-_

Man bereitet aus dem fein




KAFFEE.

2y i inde. dals das itherall fast eenau 20%% vom (Gemenge
i Mit dieser Korre v ist das Verfahren empfehlenswenrt untl
v after schafft vor allen Dingen reinstimmende Zahlen.

s1el Die .-\m"lu-nf-:--'!'.:il".-'.'_l':lIa- werden durech Verbrennen von 53—

fen Platinseha

e erhalten. Sie betragen fiir Katlee

S8 o 1N
schi _ A% (fiir Zichorie ebensoviel, fiir Getreide 2.5—3"%0, il
e Feizenkaffee 3.5%, fiir auseezovenen Kaflee 1.6—2%, fiir (lassin
Alnel oecidentalis 10%/, fiir Saceakaffee H—1"%0).

kne Der Kaffee ist ausgezeichnet dureh das Fehlen fertig gebildeten
trakt Zuckers (Spuren), wogegen die Zichorie fast zu emem Dritteile des
ainen lisglichen Substanz aus I|I_ :‘wiﬂ[lit'%ﬁ']]] :/,'LI'EH'T !.‘L'rH'Il'.. ;{;L']'l.l.'\"."..““
A0 bis (retreide enthiilt ebenfalls wenie Zucker, Feigenkaftee enthiilt 30

Jurch 409/s.) Die Bestimmung des Zuckers erweist sich mithin als ein sehr
netes FErkennungsmerkmal fir reinen Kaffee und kann unter
tiinden zur annithernden |i||:|'.|l'|’,:|i,i\|-':s Ermittelung der Fiilschungs-

dienen. Diese “l'.é'zi[u:u‘llu wird e

wiimzt und lkontrolli

. . < . 1 . . r BN g | v ]
eine zweite Bestimmung derjenigen Zuckermenge, w elehe dureh

ehandlune des Kaffees mit verdiinnter Schwefelsiure erhalten wird.
fiir Kaffee 20% (fir Zichorie 22%, fir Gefreide
75%0, fiir Mischungen entsprechende Durchschnittsprozente, Kravcn)

ich |

L 0ne

i J!l'_hl':!'i’

Die Methode ist von (. Kravcn ausgearbeitet und findet
‘-\.'il!';|l.|||'_.: :-i| fl;. |:',.Ir'_-".,.."r' .llu,n' f.j I",:"rr,.,.-, iriln',\.'.l I'rl'r-‘-".'fa".'lflf. l"\T\" "°'| _J

Die Bestn

]
i

y Py B s
alkte eesclueht 1 emmem

nmung des Zuckers 1m Ex

X7 CRW OCeIen oder Teile der aut HO0 cem .:"‘-lll'i.'l'LIﬂ"II Ab

.65 kochune dureh desselben im Wasserbade, Ausziehen
mit Alkohol (90%), nochmaliges Eindampfen, Aufnehmen des Riick-

0.1 standes mit Wasser, Entfiirhen mit Tierkohle und Titrieren mit

0 08 FenvLixgscher Libsung.

1,79 Die Uberfithrung des verwandlungsfihigen Teiles der Kaftee-
substanz selbst geschieht foleendermalsen. Man koeht 3 g des Kaffees

o |
| eines Riickflulskiihlers mit 200 cem
(2,59 : Salzsiture iiberfithrt schneller),
5,84 stumpft die Siure mit kohlensaurem Blei ab, entfirbt mit Tierkohle.
0,09 bringt die Fliissickeit auf ein bestimmtes Volumen und titriert mit

ane unter Anleg
verdiinnter Schwefelsiiure

{: ¢ T |
b oStunden

- ". Feanixascher Liosung (KRAUCH).
3 Eine .-;,1_5|=;-L-.-}_--n-.'.e- Berechnune wiirde siech unter Annahme
von No ivzalilen ausfithren lassen. Wiirde man als Gewicht des
FExt Kaffee 30% und fiir Zichorie 70% zu Grunde lesen.
B0 ¥ -!:_-ui.-|:| |¢_-i;-‘i+r;u t]H?'l':L t|:|.“~ :\“LI'LH]\'-.l‘l: erK ':I!Il!
4000/, cofunden worden wiire, anzusetzen haben:
holtes 70— 30 40
1{) a0 10}

10: 10 100y x 20

250 Zichorie vermischt mewesen.
ung fiir Zucker auszufithren sein.

b

; sl = . 15 5:F ! ]
rteilunesmaterial liefert auweh der

B
;
fy
-
F
]
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ettrehalt. haftee enthidlt 10—16%0 durch Ather extrahierbares
N i | 1 1 . 1 1 1 1 - &%)

e1L, \‘-':-.|'.|'i-ljtl LI|I1- Hll roeate viel wemeer (durehsehnittlich l,.u- Ly |

enthalten.

Wir |r-|:_-'1-ll ein sehr orolses (rewicht auf die .E!|:I.',i.i.:.'.'-'i\" Be- Letro
stimmung des Kaffeins. Man ermittelt es auf glatte ]:l--.!1:r-||sr- W eise eme
durch Vermischen von 50 g fein zerriebenen Kaffee mut 2 g Kalk echf
und S g Magnesia und soviel Wasser, dals ein steifer Brei entsteht. wel

|J|-!'.-+‘]|.'Ji- |s|r=]1|[ ‘_;’E .‘\'{llmivn stehen wund \\i!'li |l::l|]': i|'|| 1\-\.:4‘-‘”"_'-"”-".-'

trocknet. Die griin _‘,:r't':il“llil' Masse wird zerrieben und in einen lals

allsLre

kleinen Scheidetrichter, vor dessen Offnune man Glaswolle leat, mit werd
(C"hloroform deplaziert. Der nach dem Verdampfen bleibende fett-, £euo;
wachs- und  kaffeinhaltice Chloroformriickstand wird mit heilsem nueh
Wasser aufeenommen, durch ein wceniilstes Filter celassen, kon- Mitte
zentriert und zur Kuristallisation hingestellt. Man erhilt so d spitz
Kaffein '\"l”.‘-':"l[lll-ll'_’ m erolser Reinheit, Kaftee ]||E|'i_"‘: durchsehmittliich (em

11

19 Kaffein zu enthalten. dritt

- m 3 f - i 5 | o 3 211

Hussox in Toul hat (dwmi. de Chim. et de Phys. Série \ '

o z . : : : = wiol 3 1S

Vol. 16, S. 419) ein mit schinen Abbildungen 1llustriertes Ver- ; l

. ’ T =3 - T 1 T Lild
tahren (Chen-fechn. Mitteil. 1878—TY. 8. 270) angegeben zur Unter-

scheidung von reinem und ausgezogenem Kaffee und zur Priifung
1

auf Zichorie. Er kocht niimlich 10 ¢ Kaffeepulver mit 50 o Hi_xw-:':..

: . ; z ) : 5 : s N1ASH

und 1,5—2,0 ¢ reiner Salzsiure, filtriert, setzt ein eleiches Volumer
[ . S S B : ' : s eIV
\ther hinzu, schiittelt um, stellt 1n heilses Wasser, um den Ather Yl s
/u verjagen, dessen Dimpfe er einfach abbrennt, und kihlt danach
e S s g g : - F Sy TEW
aul o o :I]I. ”I{'E']ll'l E'Illrﬁi:]mll \epenso wie ]..-”_--_ []ll't-! aunr der 4
111

Oberfliche K |‘§nE:t||_!l"-l'l-§u-||. welche teils aus krautféormigen Konglome- i
Lells(®

raten von Salmiak bestehen., wenn der Kaffee (der Thee) echt war

D, F i ) 0 : y OS¢
Ausgezogener I atfee ( I'hee) lilst diese | ruppen nicht entstehen. )
. : : ! vol
Yur Beurteilune der Anwesenheit von Zichorie setzt Hussox voraus,
1 1 = v 1 FiY 1 . WL
(l dieselbe mit 2%/ Fett, Butter oder Tale. versetzt worden sei Hl
1 ‘Kel

Bringt man nun von der abgekiihlten Fliissigkeit en

'i“.'n'.lT--!:
unrer 4],:!.‘-' T'Liil'\]'u_-\kula, Sl .-||H NMan ]|i_c-|' +li|- uil.x-_:l-wrll.:i-rh-:u-':: Fett

siuren, besonders Stearin und Marearin, in charakteristischen, na

und ficherformicen, auch dendritischen [;I'!E[l]H'!I beobachten kinnen.

Hierbei ist nur zu beriicksichtigen, dals einmal ausgezogener Kaffi

allein wohl iiberhaupt mecht zum Verkauf gelangen diirfte, und dals
anderseits Zichorie, wenigstens bei uns, fiir gewihnlich nicht mif

4 1T

Fett versetzt wird.
H.:Llf

Wir wollen zum Schluls erwihnen, dals es in de H:lll]-':k.'ll":.-' liehe
erleicheiiltie erscheinen kinnte, womit die Fiilschunz im bestimmten belde
Falle ausgefiinrt sel, wenn nur ermittelt wird, dals iiberhaupt eine el Zi

solehe vorlieet, und bis zu welcher Hihe. Dem ist aber nicht so. Kon

A L A v 1 oy S L 3
Wir haben mehrmals erlebt, dals auf Emwand des Verteidigers die Thes
Freisprechung des Angeklagten erfolgte, weill die Art der Ver- Asel
tilschung nicht mit Bestimmtheit angeceben werden konnte. md
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eine crolse Anzah

Thee.

Unter Thee versteht man die durch eigentiimliche Behandlung
etrockneten resp. gervisteten Blitter des Theestrauches. Es existiert
Vo |'|;Lllili'ir~.\nl‘!l't'.. I.lir' "":JI']I I'[IH'L‘IIE :u}l.l' Aulseres
echt gut voneinander unterscheiden, in der Hauptsache aber nur
wel grolse Gruppen, griinen und schwarzen Thee, bilden.

Der :'.Il;l',ll1!l:|.‘-uL't'.|' Bau IIU'.H '|“n|_-d~]| ]
lals dasselbe kaum mit den Blittern andrer PHanzen werwechselt
werden kann. Es ist 2—12 em lang, linglich, in eine Spitze aus
rezoren, am Grunde 1n einen kurzen Stiel versechmiilert,

attes 1ist so charakteristiseh,

buchtie und abstehend siigezithnig. Aus dem starken

g . R . = __.r
Mittelnerv entspringeh in weiten Intervallen m einem
spitzen Winkel, der sich namentlich bei iltern Blittern ¢

em rechten nithert, Neitennervern. welehe sich 1n Eimn- '..'

. 1 3 b
Ilrittelentiernune  voul “l'.l][]".l:tllt' Il:li'll I-}-:'II ‘.'.'E-]IIJJ‘II. L
neinander eingreifen und so ein grolsmaschiges, stark {4 °

L;I"]II"..'_";e-r. .\.I':.f. bilden, l]i'H.‘*J'II emzelne rI\“”“ sieh Il"!' .\\ ' ;

Blesc i Ior shor  ‘dess sulsere Beor |
guadratischen Form nithern, und dessen iulsere begren- L
sungslinie sich in Eindrittelentfernung parallel dem \\"»Tj-r-".-
Blattrande entlang zieht. In und neben den Netz
maschen befinden sich unregelmiilsic verzweigte Neben- \
nerven. Um zu 1-3"'55\['1'”. ob Thee mit Bliittern fremder fi
PHanzen vermischt 1st, wird er ::tll:-,_:i-hl'illﬂ: die aut- Iig I Thi

Lilatt.

cewelchten Blitter werden, qut eine wellse i'1]ii1']w:_;‘l'_i|-'_-:
und auch gegen Licht gehalten, betrachtet. Als Ver-

filschungen werden angegeben die Blitter des [ affeebaumes, der
Rose. der Erdbeere, der Schlehe, des Weidenroschens, der Esche,
loch palst aut keins derselben die vorstehende Charakteristik, und
wiirde jedes bei sorgtiltizem Durchsuchen der Theemasse leicht zu
erkennen sein.

[m iibrigen eilt vom Thee dasselbe, was vom Kaffee gesagt ist.
Viele tausend Zentner von ausgebrithten Theeblittern wandern aus
(Cafés. Theehiiusern und -buden, Hotels und Restaurants in spekula-
"\r' ”:ilulr-. ‘.\l-ll']_u- t]ii=-'e-|||-|'n ]gi]ll.«l]i:']l ‘.‘L'Et'th'l' :.‘tlf'ili'-lrt‘l'li'l1 HIHIL !IIi':
andrem Thee vermenct von neuem unter das Publikum bringen.

Die Bestandteile des Thees sind: Thein (Kaffein), stickstoft-
haltice und stickstofffreie Substanz, (zerbsiiure, Fett, iitherisches Ol
Harz. Farbstoff. Gummi, Aschenbestandteile, Wasser. Hine wesent-
liche Differenz in der chemischen Zusammensetzung zwischen den
widen Haupteattuneen des Thees findet nicht statt. Auch die
einzelnen Handelssorten sind dureh bestimmte Prozentzahlen einzelner
!'\:--!II]IIIEJI_'HU_‘II nieht I'll.‘lI'!lL'-.E'I'Il‘--lI‘]'l. Man ;_-‘I']H ber der E'!'lii.””,‘..'.' des
Thees zuniichst von der Bestimmung des Gesamtextraktes und der
Asche aus und bestimmt sodann das Thein, die (zerbsiure, das Feft

und den in Wasser loslichen Teil der Asche.




THEE.

. Wiener* .“-[ﬂ;m-lnrau- und wii

i 1 =l " ! « T} . .
Riickstand. HEchter Hr]m:!rwr [hee e

Extrakteehalt cenan so, wie ber Kaffee

angegeben 13t, den getrockneten

flll!'a-|m-l||1i:'.'.n-]| 1)
echter oriiner 55 Y% Extrakt. Unter Beriicksichticune dieser Zahle

wiirde man, wenn man :ll]ll:,ulln‘., dals dure

Il elnn- bDIs }f"-"*".!:|'|li""“'

11 s FIit 1 s i 14
Abbrithen ausgezozener Thee etwa noch 10 % Extraktstofte enthiilf

recht gut den Grad einer Verfilschung berechnen kénnen
Anders lieet die Sache. wenn das entzogene Extrakt durch en
andres wieder ersetzt worden ist. Nach Mitteilungen J. M. EpErs

( Chemp.<techn., Mitiedd. 1878—19: 8. 271) eeschieht dies i Ih h Zusat

1754 ] 53 | - i i y | Pt 1 e 13 1
von Katechu oder Blauholzextrakt. Es 1st JeOChl unmiglich, durch

1°* ¥ W i . 1 y fAEY] 1 ! I
diese Stoffe auch nur 10 %y des entzocenen Extrakfes zu ersetze

denn ein soleher Thee wiirde fotal ungeniefshay sein. Man erkennt

FKatechu in dem durch Bleiessie heils eefiillten, resy veklirten und

trierten Dekokt (1:100) durch Silberlosnne. In reiner 'l

:c"|.~1:=l:_-' entsteht F‘ill 1]||]||'|-i>"||.'|“,',|i_|'|' ';'l':ll.i-—'t'!ﬂ.'-‘.|".f'.-:' a.,.|”| ‘||---LL rechla
withrend in katechuhaltizer Lisnug ein dicker, ficokiger, gelbbraune
N';uu'll'l'ﬁ:]duu' 1-||I,-l|"il_ !',‘.IH |\ impee I'JIH]KI'\ I' Il I.| |.-_I_ I.nhli‘. & W ::‘-L
dureh _'“','I']:'IE-‘* chromsaures Kali H|'||\\'ll'f'l';|‘i "'v-';':"I-E.

Die Ermittelung des Aschengehaltes geschieht dureh Ver-

s = v q
rennen emer vorher schart n-[|.u-]-:- 1, Zerriebenen, gewosenel

_ 1z, am besten 1In \|‘II||| oder in weiter Platinschale
Der Aschencehalt betriiet rund 5%, wovon.die Hiilfte in Wasser
loshieh. Man kann aueh den in ‘Wasser lalichen Anteil der Asche

Menee Subst

durch Eintroeknen und Verbrennen eines gewogenen Teiles der Ab-

kochung besfimmen.

| ]-I_'.*-I' beiden Bestimmuneen renligen w ui taus in den meisten Fiillex

]

Wir halten es fiir unerlilslich, anch den Theingehalt unter

allen U mh.i.m[l'w zu bestimmen, da in m::h-::rcul:-m Bliittern dersell
viel konstanter ist, als gewihnlich angenommen zu werden ptlegt
‘ﬁ.m vert: dazu foleendermalsen. Thee wird mit seinem vier-

fuchen Grewichte kochenden Wassers in einem Scheidetrichter deplazier
Der Auszue wird mit soviel Kalkhydrat verset als der Thee wog
|1:|r! 1-i||:'t-‘.:'nu'!_-{]]t,-L'_ I}l' leu KSTE and wu 11 ?’"I"';w'hi'll :[!I"] ':tli';' { ']I]lll'-li"':”l'
i':z-]J"s}f.]w‘i, Das letztere wird durch Abdampien oder 2 ‘:||[|-~'-'i|i_:|-:'|-!:

entfernt, der Riickstand wird mit wenig |Hl[Lt‘IIl11"L ‘\\ asser ant-

genommen, die Lisung durch ein beniil lter geschic
Kristallisation ',:u].ll':n']r.. Man wird durehsehnittlich geven 2°
Thein erhalten.

Die Bestimmung des Fv[_‘n-.« (Harz, '\.\':|:"||~, Chloroph
schieht durch Ausziehen mit Ather und Eindampfen, res
trocknen des Auszuges, ergibt aber kein \\I'-‘I'sf”ﬂll"‘- Moment zu
Ky \III.HI o einer Yerfilschune. Der Fetteehalt sehwankt zwische
1— 6% der schwarze Thee ist harzreicher als der eriine

Ein erofseres Gewicht wird auf die Bestin
siiure eelest. Der Gehalf

munge der erb
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KAKAO.

3 Bty Bt i 1 1 Far L N TS e
Man vel + hierber nach der Methode von (zAUTIER, 1ndem man
eine Theeabkochung (5:300) mit einer verdiinnten Lisung des essig-

sauren ]\‘H]fﬁ‘l"- (1:20) versetzt, den Niederschlac in -“""LI!|II':"!"-':£II!"'

liitht und das Kupferoxvd zum Wiren bri
| .

lfist . r-:|||I:|I||1||-l. . r

rps | o H]]‘lul'._-r..:\;\'.i_ e-||';.~"|||'i|-':'=‘.' 1,506 g Gerbsiinre. (Griiner Thee wir

i = 5 . . 3 s . oy . 1"
alt, mannigfach cefirbt. Die Firbung eeschieht grolstenteils mit Indigo,

auch wohl mit Berliner Blan., und ist zu entdecken. wie heim Katlee

ch aen incecehen, Oft wird havarierter Thee, welcher sich dureh
EpErs einen verhiiltnismi hohen Chlornatriumgehalt von andern unter-
Zusatz scheidet. sowie erus, aneeblich zum Zwecke der Kaffein-
-3;.-|-'_i; :.ii-l'lll:-l‘;:iii"“. YAl :".-!E'.'_"I'!'II }’."I-irwll \'|-|'|i:|||f":. IJ_H--lc':: 18t , Wie <i|-:'
setzen, Name sact, Surrogat, enthiilt aber neben Gummi und Staub Bruech-
rkennf stiicke des echten Thees. Ziegel- oder Backsteinthee st komypri-
n und mierter Thee, welcher von sehr verschiedener Giite ist. In Leipzig
Thee- und Hambure wird zur Zeit ein derartiger Thee verkauft, welcher
:chlag an Geschmack, Arom und Gehalt die meisten der bessern Theesorten
rannel weit iibertrifit und 2,6 "/s Thein enthiilt.

Kakao.

Behufs Untersuchunge von Kakao und Ermittelune von brauch-
Methoden dazu hatte der Verein analytischer C

mit dem Verbande deutscher Sechokoladefabrikanten

1emiker

einen ziemlich hohen Preis fiir die verflossenen Jahre ausgesetzt.
Von den beiden eingelaufenen Arbeiten sagt der amtliche Bericht
Rep. anal. Chem. [V.-S, 245): . In beiden Arbeiten weichen die

Resultate so erheblich voneinander ab, dals dies nieht allein den

verschiedenenen Methoden ';.‘.::'--_w-hl"lr.-]u-!i werden kann. Selbst bet

(e |-'_r:_l'::u1||:~"=.'|- ] IiI'H';iIIII.'IIHZ:_"I'—'

finden sich Differenzen von 10—15%

‘!l'.J.".:" f.|ii][ :‘H]H hierans alleimm schon ]uF'I'\'iII', dals (_'i:}l' mEuJ' llii' IiIJCJ‘:'I' |]I'I'
1 vier- angewandten Methoden unbrauchbar sein muls. Awulserdem geht aus
laziert. den Analvsen der emzelnen hervor, dals beide Vertasser die Ver-

WO i "des Rohmaterials nieht einmal oberfliichlich kannten, weil
rotorn solehen Stufen der Verarbeitune, auf welechen cenan dasselbe
l1eren Material vorlieet, Differenzen von 15 %o und mehr vorfinden.*
ar anuf- Auns diesen wenigen, aber schwerwiegenden Worten geht
nd z tolecendes hervor:

TR A . dafs manche der bisher angewandten Methoden entweder an
und. fiir sich, oder in der Hand einzelner Induviduen un
1) o brauchbare Resultate ceben:

Anus- 2 dals die bisher auf Grund dieser Ergebnisse erzielten richter-
nt zu lichen [rteilsspriiche den wahren Verhiiltnissen nieht Reehnunge
r1sehe tracen |gi)||'.:n-_1tl und anfechtbar sind;

3. dals sich sorenannte . Berufschemiker® mit Nahrunessmittel-
(zarh untersunchuneoen -EIF"‘-I'Itt:':i'iiIL'i'II. welche 1hrer einseiticen Aus-

.7 J 1 1 i + A 3
hildune entsprechend vil ‘.1|||i]|:|]||f,'.|l':a dazu sind;




KAKAC

4. dals Nahrungsmittelanalysen. wenn sie Zuverlissigkeif

sl "R A =
spruchen sollen, nur von Personen ausgefiihrt werden d

die neben einer griindlichen chemisch-analytischen Durchbild

umfassende hotanische, ]|l;:||‘1|1:t|;n_-_r|1-|r~‘|'}.-w]u-. technologische

physiologische Kenntnisse besitzen.

Diese kurze Betrachtung voraufzeschickt, wenden wir uns
wieder unsern f'i'_ft'l]?.'“l‘]ll‘ll Zwecken zu.

Man versteht unter Kakao die von Keimen und Schalen
e Mittel zerkleinerten und zur festen Masse
wieder zusammenceschmolzenen inneren Teile der ceristeten Kakao-
]Jt’l]l.’ll,‘ll_ Von letzteren existieren viele H:llltl*--}:ﬂ.ﬂul'f"ll. welche sich
jedoch weder 1m Bau noch in der chemischen Zusammensetzung

freiten, durch mechanise

\\'1=.-i'|][|i"]| ‘L{DIII'-II]:I!:'.I.“I' |I!'I.Tﬁ‘l'.‘;l"ill'.llll‘ll. 15’|-\k'<|||'| l'-i||_/F‘|II“ Sorter
[i '1:|t‘:'|1':l.-., Hu]{unu-.]{-;fl ;=E-' l]t‘.\lh[[{ll",".‘-’» ]l|'\'|1|'.{||’_:'||'- -_1'l'||'_r.':': lIHfi .'II"- I|;|:1|:u§«-
ware den hicheten Preis haben, gibt der Fabrikant diesen keines-
wegs iiberall den Vorzug, sondern wiihlt, nachdem er mit ver

schiedenen Sorten Probeversuche cemacht hat, diejenigen fiir seiner
Jahresbedarf aus, welche seinem individuellen Geschmack am meiste:
zusagen. Durch passende Mischung verschiedener Sorfen wird den
forticen Produkt ein abgerundeter (zeschmack erteilt. So z. B. haber

die feinsten Sorten einen siiuerlichen (Geschmack, wiihrend m

gute Sorten scharf, andre sehr bitter und wieder andre erd
|

- Ll q 1
trocken schmecken, Diese verschiedenen Geschmacksarten lasse:

sich aber durech passende Mischungen |U'-!Il'|rl"|]‘-'i.l‘|'l"|‘.. so dals de
Fabrikant, welcher den Geschmack seiner Abnehmer kennt, ein
immer oleichen Durchschnittsgeschmack zu erzielen weils

Iinter den innern Tei
schlielslich die durech die eingedrungene feine inunere Haut de
Samenhiille vielfach zerkliifteten Samenlappen. Die spriiden, papier-
articen Schalen (Hiilsen), von welchen die Bohnen urspriinglich um-
l:'|1}1-r']] sind. werden als Abfallstoff unter dem Namen Kakaothee
billie verkauft. Die Keime, welche durch die Sehiilmaschine mut

en der Kakaobohne wversteht man aus-

1111ri n}:t-~|1r~'|-, ‘.‘.i.l' |i'L|1 Hr‘is:llz"n HH”HL mehr oder ‘.H'||!.;;'|“' H---,n- der
|

eizentlichen Bohnensubstanz anhiingen haben, dienen zur Fabr
1||.it14lr-;'\\'s-|'li_:':~|' Kakaos. die ihrerseits wieder zu eeringern Schoko
laden verarbeitet werden.

Die Kakaos sind ihren H:Illlsr'I-|'--T:L||t1'!t't_llvtl. _'_1'4'|||."l:'.- aus folgender
Stoffen zusammengesetzt: Theobromin, sonstige Stickstoffsubstanz
Fett, Stirke, Holzfaser, sonstige stickstofffreie Substanz, Asche:
hestandteile (und Spuren von Keuchtigkeit).

Bei der Priifune des Kakaos wird bisweilen nur eine Be-

stimmune des Fettes und der Asche gewiinseht, unter Umst

ist aber die quantitative Ermittelung aller Einzelbestandteile geboten

Der chemischen Priifung hat {iberall eine mikroskopisehe Priitung

vorauszuecehen., Um ein iibersichtliches Bild zu zewinnen, wird el
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223
kleine Probe zuniichst durch Sechiitteln mit warmem Ather entfottet,
dann mit Wasser befeuchtet und zuniichst bei 100-, dann bei 300-
maliger Vergrifserung betrachiet.

Reiner Kakao gibt ein sehr charakteristisches Bild. Die Haupt-
masse der Keimlappen besteht aus regelmilsicem, vieleckigem,
klemmasehigem, gelblich erscheinendem Zellgewebe, welches teils mit
Stiirke, teils mit Farbstoft erfiillt und von feinen Spiralgefifsen durch-
zogen ist. Das Gewebe 1st vielfach zerrissen; der grifsere Teil der
Stiirke, welche diulserst kleine, 0,004 bis 0,006 mm Durchmesser zei-
gende Kornchen bildet, erfillt, im Wasser verteilt, den grifsten Teil
des Gesichtsfeldes Der Farbstoff, das Kakaorot, wird durch ,Tilz]{:i]i
ariin, durch Essigsiiure violett, durch Eisenoxydsalzlosung blau ge-
fiirbt. Die die Samenlappen durchdringende, feine Membran zeigt
sich in kaum gelblich gefiirbten, von feinen lehmgelben Streifen
durchzogenen Fetzen, welche hier und da, auf grolszelligem Grunde
lagernd, keulenformie vereinigte Zellengruppen erkennen lassen, welche
mit braunem, harzigem Inhalte nicht ganz erfiillt sind (Mrrscugr-
Licische Korper); diese (ebilde werden auch vereinzelt gefunden.
Selten gelingt es, einzelne stabformize Kristalle des Theobromins zu
entdecken. — Ie Sechale besteht aus mehreren Sechichten, die
beim Einweichen in Wasser leicht voneinander zu ftrennen sind.
Unter der Epidermis befindet sich ein derbes Gewebe von dicht
verfilzten Rohrenfasern. Diesem folgt ein Gewebe feiner netzartiger,
langgestreckter Zellen, welches streifenférmig die dritte Schicht um-
hiillt. Diese selbst besteht aus grolszelligem, dickwandigem, von
Poren wvielfach durehbrochenem, mit Schleim erfiilltem Gewebe,
welches von eng gewundenen Spiralgefiifsen dieht durchsetzt ist.
Beim Zerkleinern der Schalen wickeln sich die Spiralgefiilse auf
und erscheinen teilweise korkzieherartiz auseinander gezogen. Die
mnerste Schicht besteht aus kleinen, vieleckigen, starkwandigen,
dunkelgefiirbten, mit kornigem Inhalt versehenen Zellen und geht in
die den Samen durchdringende Membran iiber. I)ie Keimechen
(richtiger Wiirzelehen) bestehen aus einem kleinzelligen Gewebe,
und enthalten, namentlich in den von ihnen ausgehenden Rippen,
ebenso wie die Schalen, zahlreiche Hpil‘:il;_:u-_-f;’i]':-:f-, — Schalenzusiitze
sind an dem wesentlich vermehrten (Gehalt an Hpi|':tll-,5|=1";ilt.n<£=11, sowle
besonders an dem charakteristischen Bau der beiden innersten Ge-
websschichten zu erkenmen. Jede fremde Stirke gibt sich dureh
abweichende Form, Grifse und Oberflichenbildung zu erkennen. —
Mineralstoffe, Sand, Ockererde erscheinen in blockartigen Kristal-
len — Zur Aufklirung dunkler Partien wendet man einen Tropfen
sehr verdiinnte Kalilosune an.

Die chemische Priifung kann mehr oder weniger umfangreich
sein miissen. Man verfihrt dabei folgendermalsen: Man bestimmt
zuniichst die Feuehtigkeit, indem man b g lufttrockene Substanz
J—4 Stunden lane im Luftbade von 100 s 110° lLifst und nach
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dem Erkalten wiigt. Dann folgt die Bestimmung des Fettes. Der
getrocknete Kakao wird, mit gleichem Volumen trockenem (uarz-
sande vermischt, in eine dumwﬂfa Hiilse von l]h-l-.[ri!l]:l "e'1I||H"'JI
und in einem kleinen Extraktionsapparate 4 Stunden lang mit Ather

ausgezogen. Man kann dazu jeden Fettextraktionsapparat, am 1u-.-1u.-rt
den TuorNschen (Fig. 64) oder den Tornenschen (Fig. 65) benutzen,
sich aber auch mit einem gewdhnlichen Digeriergefiils behelfen. Wihlt
man letzteres, so zieht man D g Substanz mit einem entsprechenden
Lissunesmittel mehrmals hintereinander aus, dampft das Filtrat ein und
trocknet die ausgezogene Kakaomasse. Es sind Benzin, Petrolenmiither
und Ather als Liésungsmittel in Vorsehlag gebracht worden; wir em-
pfehlen ausschliefslieh die Anwendung des letztern, weil er am
schnellsten list, am leich-
testen und vollstindigsten
verdampft und das klarste
Filtrat liefert. Filtrier-
papier hilt hartniickig Fett
zuriick ; dasselbe setzt sich
meist oben am Rande ab.
Dieser Ubelstand lilst sich
leidlich vermeiden, wenn
man wiithrend der ganzen
Prozedur alle Gefiifse warm
erhiilt und wiederholt mit
heifsem Ather deplaziert.
Schiner macht sich die
Sache unter Anwendung
von (Flaswolle, welche zu-

niichst fiir sich, dann mit Pl 64 Miogsschor Pip. ¢ !
f’ir]l'ttl I\' l](:lnl'ii(.‘l-:.‘*tulf[t‘ Extraktionsapparat. Extraktionsapparat.
gewogen wird. — Die iitherischen und Benzolfliissickeiten ziehen sich

beim A]ui ampfen oft in unliebsamer Weise iiber den Rand des Gefiilses
weg, so dals Verluste dadurch entstehen. Man wende, nm das zu ver-
meiden, mehr hohe Gefiifse mit seharfkantizem Boden an, also niedrige
Hm-hm-rldwl erhitze von Anfang an nicht iiber den ?'slmlr-lnml des Li-
.'-:llllll,!'hlllitte].‘t11111.]11:3. trockne aber zum Sehlufs in einem mit gutem Liuft-
zuge versehenen Trockenkasten nach. Der Fettgehalt reiner Kakaomasse
]Jvrl.wi durchsehnittlich 50%, oft etwas dariiber, selten darunter.
Der Aschengehalt wird durch Verbrennen von 2 g Masse 1m
Platintiegel bestimmt. Man nimmt hierzu lufttrockene, unentfettete
Substanz und erhilt unter Mitwirkung des verbrennenden Fetfes in
kurzer Zeit eine schione, kohlefreie, fast weilse Asche. Der Geruch
des verbrennenden Fettes lifst Zusiitze von Talg (bei Sehokoladen)
recht gut erkennen, indessen 1ist diese Beobachtung individueller
Natur. Die Asche betriigt bei reinen Kakaomassen 3—4%, wir
haben aber auch unzweifelhaft reine Kakaos in Hiinden gehabt,
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welche 4.4, selbst 4.8 %o Asche ==l‘_;‘:l]|1-'ll. — Da die Schalen einen
iel hihern Aschengehalt besitzen (ea. 10 /), so wiirde ein wesentlich
hisherer Aschebefund, als fiir Kakao angegeben, die Anwesenheit
on  Schalen vermuten lassen. 10 Tle. Schalen erhithen durch-
hnittlich den Aschengehalt des Kakaos um 1 %. Die Asche des
reinen Kakaos besteht zu zwer Dinttellen aus '|:|‘|1-‘_'I.‘€lr]:|,r-|":ﬁ:l|H'[']]! Kali,
ist kohlensiiurehaltiz und enthilt nur Spuren von Thonerde und
Kieselsiinre: die Asche der Schalen enthillt 5—6 %o Kieselsiure.
; wesentlicher Grehalt von Kieselsiure wiirde mithin die Anwesen-
neit von :"_"Ihl‘l.'iii!-t'il sicher J‘i-:nJlHI::‘a;;l-t‘u-Ll, .“':lltll'--n yon I'w.-I:L.‘!I. ‘.\'vlt'hl‘
aus der beim Rotten in die Bohne eindringenden Ockererde stammen,

sind fast in jeder Asche enthalten.

Die ]iu-;{]n;mnz;;' a'u-'_' Stirke ist mit gewissen Schwierigkeiten
ft. insofern es unbekannt ist, ob nicht durch die [";E‘ll‘lllt”ll]]"'
mit verdiinnten Siuren auch noch andre Stoffe 1n Zucker w'whﬂ.ll
werden und die Richtigkeit des Befundes beeinfa .v]ll.‘_:f"l Aus
iesem (runde finden sich 1|rm| auch in den verschiedenen Lehr-
chern und Schriften, welche diesen (zegenstand behandeln, die ab-
jendsten Aneaben. Die }\JL:IU.‘?L”J\‘._‘ m'lgl aber auch thatsichlich
'.:::. Vo l'.||1l‘.”;‘]'l H::‘Lr]{!’:lr‘i".']l :l‘l'\\lf'ii'}ll'!:lh‘-“' "L-!*I'..LL:!ILF-'H. Hi_f" "'-'i]'l[ ]I{"i[ll
sser nicht eigentlich verkleistert und 1st tberhaupt
keme Reaktion mit

Kochen mit W
senwer 1n I,1|L-"|]l"" 11 bringen; das Filtrat o
Todwasser. Unter dem Mikroskop, mit Jod befeuchtef, erscheint sie
blau, sondern oft violett und ritlich gefiirbt, was

icht immer rein
ler beim Risten teilweise erfolgten Dextrinierung zuzuschreiben semn
irfte. Um aber iberhaupt zu einem Resultat zu gelangen, erhitze

1 ¢ entfetteten Kakao mit 20g Wasser und 2 cem 25"oiger
ginre im Druckflischchen 6 Stunden lang in gesiittigter Koch-
losung oder im Luftbade von 110° Nach geschehener Invertierung
ird filtriert, sehr cut nachgewaschen, mit Natronlauge alkalisech ge-
acht und der Zucker nach Arnriux durch '\‘\7:"['*11*-”' des mit Etlu.
] 1‘\?(:':‘-*.'1[!_"]' Lisung erhaltenen Kupferoxyduls bestimmt (1 gKupfer-

\\u"l 0.4556 h|.|!]~.d ), Soll titriert werden, so ist die F IHH‘\""I\_UIL
I|||1't1- Bleiessig zu entfirben (100 Zucker = 96 Stiirke). Man

wird so stetls eine Zahl finden, welche dem i’!'l."/.t'?]l';:l'll:l|[|: an
bstverstindlich ist hei der

s R peter .
Stickstoffsubstanz sehr nahe kommt, Se

Berechnune auf die v orausgegangene 'J‘I'fll'lilllill"‘ und I':Hii"c.-‘t‘itlll_'_',' Riick-

21¢ht Zu :|(l1[]:_[|'§',_ — ..\-:.I.'EJ |". ‘\ LLITHN .‘\"‘I.i es 'r“[ll:l"ll. :“I"l‘:.l]'l':l' f_lll['tf]l.
Usstiindizes Kochen am Rickflulskithler mit 2% HCl-haltiger Salz-
siiqre (auf 12 Stirke 100 Siure) in Zucker iiberfiithren,

Die Stickstoffsubstanz kann durch Verbrennen der ent-

otteten Masse mit Natronkalk, Bestimmung des Stickstoftes und
f‘|,1111:i_1|;i,i];;_.:'1.111 mit 6,20 ermittelt werden; zweckmiilsiger erscheint

Anwendune der mehrfach erwithnten Methode von KJELDAHL.

I
1
L

17 121 fi
i -1} E

oder

Der Gehalt an Sticksto

wiiglich des Theobromins,
lem Gehalte an Stirke gleich "

etwa 1 %o mehr. Zur

1D




Bestiimmunge des Theobromins ist ein Verfahren von H. Worrran
I:Jr.'f.-_l'z’h';n-,','.",f'u" der gl. Chem. Centralstelle fiir dffentliche Gesundheits

J'.-.'r,-'!"r'l.r_,u' i Dresden. 1878 . und 1"'1,.','.:_\-}.,...-{}.", des  Ver. ,f O hen
es spiiter von LEGLER X e X

1879, 8. 29) vorgeschlagen, weleh

EJF""-I'I.I"J'V-""II-”:"-""'J{"I" i ¥ J'r:'-‘;'-:l_ F'JJ..'!'H.F_ fIl'!-'."','-"_".-'.-'.r|r|';|" f-.'.';.r' f-Jl.";;'i“l.ul"l'[. Frr'.".x.'.‘.'t'"I.".I'n"fl.l".-\.'.';-'-.- 1

Y indf

i Dresden. 1832, 8. 34) modifiziert wurde, jedoch immer noch zie
umstindlicher Natur ist. Viel einfacher ist es, den setrocknete
entiolten Fm.\'::u, mit seinem halben Gewicht i
hydrates vermengt, am Riickflulsl

bereiteten

kithler wiederh mit S0 %oizen

Alkohol auszukoechen. Schon beim Erkalten des Filtrates scheidet

sich ein MTeil des Th _fl"ll"Li'T* :i:": weilses, "'-'i-«l-lliii:::m-lwr P
aus, withrend der Rest nach dem Abdestillieren des Alkohols 1
gewonnen wird. Der '1"i'.t~r~5-3'n:|11it_-_;' halt betr

izt durchschnittlich 1.

Die Ermittelung erscheint nicht unbedingt notiz, da einerseits

andern Bestimmuneen hinreichende Momente zur Bew "'|1-,._|._ de
Echtheit und Reinheit einer Ka
& ahits L TR R
sichtliche Entfernune desselb

ch nie ]H'HII:!"]UI": \\'u_"ll_-":! 18T

‘en sein diirtt

h wohl sehr ]
anch woil senr scower auszuill Ie.

Dagegen erweist sich die Bestimmung der Holzfaser (Cellul
bisweilen als wiinschenswert oder notwendie. Man verfihrt hierh:
nach dem Verfahren von Hexwzeprke und STonMAxN. indem ma
5 g der entfetteten Masse mit 200 eem verdiinnter Schwefels
(1,25 %) eine halbe Stunde lang kocht, absetzen lifst und den Ri
stand zweimal hintereinander mit dem gleichen Volumen Wasser
handelt, 1n derselben Weise mit 200 cem  verdiinnter {

(1,25 %) auskoeht und wiederum mit kochendem Wasser behandelt

Der Riickstand wird auf einem Filter gesammelt, nacheinander mit
kochendem und kaltem Wasser, mit Alkohol und Ather deplazi

- LA R e 1
;g'e-t]'lnv;"]»;ill‘l und gewogen i‘-;-i 'nn.":lv:; go aus reinen Kak: y—t

Holzfaser, auch weniger erhalten, withrend Schalen 15—20 % ergebe

10 % Sehalen t”]‘llllf“l somit den (Gehal .l||| a||ll|u—r- 11‘=1 ca. 1.V

t
i)
Was nicht Feuchtickeit, Fett, Asche, Stickstoffsubstanz. Stirk
(Ilit'_‘.]' (H-}”lillniv :l".l. \\'i]'li :'.|.~' Hliwl -«Lllll:‘l'ln :""'H.Il‘-l:l'l'/' AL ECH I
oefalst und aus der Differenz berechnet. In vielen Fiillen wird ma

auch die Cellulose in den Bereich dieser indirekten Bestimmune mit
hinemzehen und sie mit der iibricen stickstofffreien Substanz (exkl.
Fett und Stiirke ete.) gemeinschaftlich in Rechnunge stellen kénnen.
Unter dem Namen entélter Kakao kommen gewisse Sorte
Pulverform in den Handel, welchen ein Teil des Feites entzoce
worden ist. Das Entfetten der durch langsames Abschleifen grofse:
Blicke dulserst fein zerteilten, durch Zufiihrune heifser Wasser-
dimpfe weich erhaltenen Masse geschieht mittels hydrau
Pressen. Das L!lul'l'-1|]'t“l-.l'{' in Tafeln g

= Jd |

1scher
gossene Kakaofett wir l fiiy
sich auf den Markt gebracht, der Prelskuchen wird durch mechanische
Mittel (Stolsen, jh.i]nr‘n. Sieben) zerkleinert. Die Entfettune wird

selten so weit getrieben, dals der Rest nur noech 20 % bet

nasse liefern, anderseits eine ab-
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KAKAO 997
schwankt meistens a 20—30% . Dem ent
alle andern Best: 1
muls der Aschencehalt des entvlten Kakaos 4.5—6 % betragen, da
das Fett ]-:q--:n-- Asche gibt. Ist der Aschengehalt hoher, so riihrt
das Mehr entweder aus Schalen oder direkt zucesetzten Mineral-

in erilserer Menzre vorh

HUI.H; wzen her. woriiber sowohl das _‘n]j]cr-..skn]J als die nihere Priitung
\\. he Aufschluls gibt. Unter dem Namen ,Holliindische* ode:

1 Holliindischer Art bereitete® kommen entilte KKakaosorten 1n der
“ .|1ln| welche nach ungefihr folgender Methode pripariert we:

ol | 1 } hor
Die geschmolzene Kakaomasse wird, nachdem das Ol abeeprelst ist,
. 4 |

drei Stunden lang mit kohlensauren Alkalien digeriert. Der B

welcher eine Art von Vergiirung oder '\'“I‘.»'J-ifli'l--' lhll't-]]]l::n-]l‘;_ wird
durch diese Behandlung sehr gelockert, die Stivke wird teilweis
verkleistert, andre sonst losliche Stoffe werden |cu.~a]1|| resp. suspen-
dierbar gemacht. Die Masse wird sodann behufs Entfernune des
Wassers, in welchem die A]"-::E'L'.i-n celist wurden, 24—30 Stunde:

lanz bei DO? getrocknet; nach dem Trocknen wird Fett nach B
wieder zugesetzt. Diese [“it‘]]l]lt‘*]]l']]f'i] Kakaos sind fiir die Wirt-

I ra1fall ahr beounem auch vhaing 1 m fritherer Zeit
scnait zwellellos senl L -|-.[L m, aueén scoeinen IIH nl mrunerer sieil
von iirztlichen Awutoritiiten ausgesprochenen Bedenken gegen die

lune derselben bei sehwiichlichen Personen nicht mehr auf-
| zu werden. Bei Gelegenheit eines bedeutenden Pro-

+ . 1 1. :  J. . i L Wl A - O ML g = 1
zosses hat sich jedoch das Reichsgesundheifsamt dahin ausgesprochen,

eine Vermehrung der Aschenbestandteile um 5 %o mit Riicksichi
auf den hohen Preis der reinen Masse als Filschung aufzufassen sei
Die \‘1-!'\'.'!';51'.111[;.'; Vo1l Ka x\l\l“lll.l]i'll als Beimi “I]L1¢|'=" Zuni
Kakao ist die eribste und am meisten Lclln.:,;'l'ii]hiit \'(‘li.l]-‘-lld”h_‘. Die
Schiilmaschinen arbeiten so korrekt, dafs kaum Spuren von Schalen
und Keimen unter die werklemmerten Bohmnen zu kommen ]ll':-'-'lt"'"‘]l
und selbst diese werden in guten Fabriken noch besonders ausgelesen
Da die Schalen fast ear keinen Wert haben, Kakao aber m'_-'.
H O Mark Pro Kilo bezahlt wird, 80 ist el .VJ!E.H':H'/: Vvon
12—15 % derselben fiir den Fabrikanten natirlich sehr gewinn
bringend, der Betrogene biilst aber durchschmttlich 10—12
Zentner e, :&||Ir_r{=='.1_='11r\*.; von andern Nachteilen, die ithm durch
cliu schlechte Ware erwachsen. — Eine zwar unschiidliche, aber ganz

nlu \.-I"' 1

lschune besteht in dem Vermischen des entilten Kalkaos
|'|t Zucker und Mehl. Dieses Mischen entspringt iiberall einer
iadern {=u~|-,|1.n‘.;‘. msofern der Zweck ist, dem Nachbar, der reine
1\.‘\ are verkauft, unanstindige Konkurrenz bei Schleuderpreisen zu
machen, und sollte, wo man es ertappte, unnachsichtlich bestraft
werden. Der Zucker, welcher meist schon durch das Knirschen
beim ¥auen. oft durch siifsen Geschmack und vielfach mit
]ui-r"ﬁe'm ";11-“- 711 1"-3']{'.'-*]]?]"‘!1 J'.~'1. \k'i]'ll i!l f‘i]il"u}! !1;:[[' }.-n?}'u\iiz-ié'ie_
fiarbten Auszuge der villig entfetteten

Masse mittels Feunixascher Liosung bestimmt, wenn derselbe als

1
L

Vil rlore Bleiassic i
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als Puder-
y 1 T : e . ), :
vOOT- 1 ZUeKer vo I r"|| N, S0 WIrd mit vex( W eineelst aus-

triert, der Weineeist verd: aniy ft, die Lisune dureh

ml e z ¥ q . - o 1 |:. |]\
Hrwirmen mit verdinnter siiure 11‘%! I'tlert, entiarbl [ll]'i]. ]]'H'll aem Sohi
‘{f-1i‘t'-11|~'t-"E'-|| mit Natronlauge titriert. Dextri de mit Wasse Van

1 Mltrat
im Filtrat lads

=

CrEZOren,

m ~x11r.f-r11~r| durch Alkohol zu fillen, nochmals zu lésen und
zu invertieren sein. Fremde Stirke und Mehl ks

letmigen

t am faden, Qohie
Kak a1 bt bk
beim Aufkochen mit Wasser {1:10) eme filtrierbare, wiisserige |'--L11-'.-\i-ﬁ-'— =
ke kemehlhaltiger Kakao eine schwer fltrierbare
tztere wird 1m Filtrat d

(xeschmacke schon erkannt werden. R

it, withrend sti

lemmige Fliissigkeit gibt; nur 1 urch Jodwasser

: 11-‘--i|-‘--i"'~1“ Erkennungsmittel bietet das Mikrosk op. Man hat
zur quantitativen Ermittelune fremder Stiirke Zithlanalvsen in Vorsehlag
cebracht. Zu dem Zwecke werden Mischungen von reinem |\'L]\':lli mit

10, 15, 20, 25%0 Stiirke oder Mehl gemacht und Musterpr: iiparate

3

]'1‘ von dem Hh

4 ] I T 4 5
iereestellt. Man macht 1m  besondern 1

mit eingelegter :\1;':;}'[.'1..,.'.}-'. ;
bestimmten Fliche verbreiteten fremden ].ﬂ..l.lc
rgleichung mit der fir die Musterpriiparate
. ermittelten Kérnchenzahl
ein annidherndes Ergebnis zu erreichen. Als besonders ceelgneter

LR 84

I- 1 | 17 1 Fag 1' 1 - 1 i
sSRald Wl Ll L dlll elnel

Pal ey g gl
fiir dieselbe Fliche 1s

.’*’"«'H'/ welcher den Schokoladen einen sehr ancenehmen Geschmack

verlethen soll, e1lt die Kastanienstiirke (das Mehl der echten Maronen). ]
ia'-Tf-‘.i tranbenkerniihnliche Form sie von allen andern Stiirkemehl-
s :

leicht unterscheiden

Anwesenheit von Mehl nund Zucker bedinet einen niedricern bran

,\w-'!u«::_';i*l.'.::'ll_ [st: derselbe nicht I~ e |||"='i ernte o 850 (s Vvon
anleerdem noeh aut Zusatz von m :..-|u !r'||~'|-l=.a-:> Stoffen (Sand., Thon, die
Ocker) zeschlossen werden, = und

O G2t Kakan vol
WIT 18t AAKa0 VoI

hzoren, die durch Anuf

1
reWeDeal

I.':|-Il'1l.1"! W 'I'[=.']]=.-|'I:||]-_l'--", p
:
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wahrunge dumpten Riumen hervor-

werden. Um derartice und sonst dumpng schmeckende Meh

wieder cemelsbar zu machen, werden dieselben mut iditheri- WER
g St P iime

schem (Zimt- und Nelken-) Ol parfiimiert. son(
o

T 11 . " - g . T i
."a!'i'liH']I 1st dem Veorkommen von Kupfer im Kakao Aufmerk-

: : : 3 ; :
keit 7 schenken. Wenngleich erwiesen ist, umla "*]‘11]!‘1| VoIl

:».t-lm n Kakao-

upter, wie in vielen organischen Gebilde
ten von Natur aus vorhanden sind, so s

e R :
s1e sich tir gewihnlich dem N

11, SO auen 1n el
1
I

7 1
1d diese doch so winzie, dals 7

a A T
1sSe vVollle entzienen, und l'::'iu‘-, nm

» auch nur anniihernde quantitative Bestimmung auszufithren, die
Rlllii.‘-l']l“!'l‘.tl'_{’ ;_']'I‘j"""".' :"I[E'_”_"_;'I"n E\-:EL';::] :.|1 :‘\.]L[_iu] '_"_'I‘}_‘IIEI":‘. -i_u:[. [l;|-__|_-eu‘;|-'_-1_

1 1 1 o ~ po s
werden durch Anwendung lcrt[‘-w"' er (refiilse, besonders bei den soge-
Tas = 5
indischen® Kakaos, oft grifsere Mengen Metall ein-
t, dessen Nachweis In ' .

1 = 1 | [t |
bereiteten Asche leichf g
s .'.\LH’_
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SCHOKOLADE 9a0

Schokoilade.
Der mit Zucker verriebene, zum direkte 1
l'::l],g'.ll" jl*._‘-i 5T .“'n'-hu-i{-’ll:hll'. rTc* !]JII'}L |l|-‘. \]t !14"‘ !w lh scnune wird
Schokolade speziell benannt (Eisen-, Malz-, Islindisch Moos-, Pepsi
Vanille-, Gewiirz-, Abfallschokolade). Eine garantiert reine Schoko
d s Zucker und Kakao enthalten. Ordiniire

=] []-||-|:' '“f,;-'l.p: W "'i'.‘”' 2]

ad
Schokoladen enthalten aulser diesen noch Mehl und Abfallstofte,
d. h. zermahlene Hiilsen und Keime. Anstiindize Fabriken bezeichne
auch diese Schokoladen sacheemils und nennen sie A hfallsechokolade.
Unter Puderschokolade versteht man pulverformige Mischungen des
reinen Kakaos mit feinstem Zucker, withrend als Sehokoladenmehl
';_-\LI!‘]lll."'\L']i':ljl_i‘:“]:lllll'.' Mischuneen wvon schlechtern Wakaosorten, Abfiillen,
ordiniirtem Zucker, Mehl und Gewiirzen verkauft zu

Als '_;f"ili-ll.‘-'-"]li darf man -}'!;*s'.ll"ll_'_'!'i“.l betrachten,
oar nicht oder nur in unwesentlichen Mengen enthalten. Sol
Schokoladen sind zusamme ngesetzt aus dem ordiniirsten, dunkelbraunen
Yucker, zermahlenen Hiilsen, Dextrin, Mehl, Gewiirzstaub, Sandel
holz, Ocker. Bolus, Schweinefett oder H:ml:!il-].i.t!_' und _~=nj].~1i'_;'n“.
chen. Eine Musterschokolade wiirde Kakaomasse
eichen rl‘l"l]i.‘ll ‘.".5'.!Z|_Li|.[l'l;!. i':illi' solehe Schokolade

unj ]H'i'i‘.zit']ll':] Sa

und Zucker zu

1 | . T 5 1= LN y et W Do c I +
wiirde also bel einer Untersuchung ca. 25% Fett und 2,4% Asche
erceben, Eine gcaranfiert reine Schokolade, welche auf 1 Teil

e nur ca. 15% Fett und

Ulschokoladen enthalten oft

Kakao 2 Teile Zucker enthielte, wiird
1 6°/6 Asche ergeben. Ordiniire und Ab
kaum 10% reine Kakaomasse. Wiirde hier der Rest nur aus ge-
branntem Mehl und Zucker bestehen, so wiirde sich ein Aschengehalt

§ 1 . 1_L 1 1 : S = p - v ¥
von ¢a. ]'.'-- Del elnem 1‘1-|1.:'I'I]Li.l von ca. 9,9 Il|'!':_',"_‘|l'l']5. Da jedoch

die ganz ordiniren Schokoladen oft einen Fettgehalt von 12—15"

1 =0

1!:541 |'i}]|':1 .-\m']]i_‘“_[‘[']l:l}i YO 4—=) /0 l'l'g'i‘]u-':l, S0 Imussen 1||-|e-:' aulser
Schalen noch andre Zusiitze zemacht worden sein, und diese wiirde
zunidehst 1m Fett zu suchen sein. Da man nun '|1||"' Ziusiitze
Mehl und Abfiillen fiir cewerbegerecht hiilt, kann keineswegs verlangt
werden, dals fehlendes Fett durch Kakaofett ersetzt \\'e'!'4|l'.’! miisse
sondern man muls sich schlechterdines vertraut damif machen, ‘.:‘;!u".:

Zusiitze von a1 wdern Fetten als oo \'.'1'|}\t‘-'4 eeht anzuerkennen.

Wir H]u"'r'll teilen diesen h\lllti]utﬂl t nicht, michten vielmehs
alles. was nicht Kakao und Zucker ist, aus der Schokolade (soweit sie
besondern Benennuneen fiir medizinische und diiitetise]
htet wird) verbannt und das Wiirzen und Mehl

I['I""I" l]. -4 1\fu|~-'1 nenten oceles .-:i,‘:ll':;. ‘\\rzl' v l|JL an sosa

nicht unter
?;'\\;‘l']{f" lll""

nachen in die
wiinschen. dals die Kakaosorte und das Verhiiltnis derselben zum Zuecke

auf jeder Emballace deutlich angegeben und zu l!'.w‘:! sein miisse,

Die Priifune einer Schokolade hat sich somit einzig darauf zu
beschriinken, 11.l S !.ii_". An- oder \.]m.uwl]'* 1L VOon 1\:-||;;|n||y, S0 |!!f:|":5'.
Abfillen) konstat

festeestellt, so wi

\'\.I':'I]-.l.". |.-. 11|.L-.' erstere mitte |- (les 1\.{ 1k _..'...-_u.“;....

A g I i I |
um ene Bestimmung des




n kimnen, da die Quantitit, resp. das Verhiiltnis

den heute allcemein verbreiteten Anschauungen cemiils
will . } y i i 1 " . = | B |

weiter m Betracht zu ziehen ist. Abwesenheit von Kakaomasse

als Fillschung zu betrachten sein (Kunstsehok

als wie Anwesenheit von Mineralstoffen in einer Men

wirde t'Jf ,wm.f.é

1 1
\‘.'f'll'f." en

zuliissigen 1"|‘~'l'lll"::',_'i'il'.l]',' von 2.0 % erheblich iiberstei

gen wiirde
Die Bestimmung der Binzelbestandteile der Schokolade ist viel
':|\"\':ll'|L}:_['f'|l H.‘ill ]Il”'f' ||l:|']l': =0 I'_;'l'||:|l| Z1 F"t“..‘ ||‘! 1., ‘.:i"': W ]!’ I.|.'-|' ':. e
Kakaos. Man wiirde zuniichst das Fett
l zu priifen haben. Fir die Priifunc
1 . . 1°* i = T 1 1
kemne wirklich zuverliissice Methode,

Zu  extr: ahieren
ettes existier

"'.‘-'='.I.‘~i'|l 1st der

-:‘_“Iul-:\'1l=[’ \r'lll-'_'lit']j fi!‘_~' E‘.l-"[',p}-'r lh’r' 1I'€||Iu'§] i!,‘ I]:’"l' .""':[']:n.l\:."ll;:u:te- vOn
. > Y| 1 A b 1 = 1 1 .
iitherischem 01, Balsam und sonstizen Schmieren villie verdeckt ist.

Der Schmelzpunkt des Kakaofettes liegt bei 30°; sein spezifisches

ber 100° ist 0,860 (wie Rindertale). Verseift man Kakao

ett mit Atzalkalien, k\ia- bel der Butterpriifung angegeben, scheids
lie Fettsiiuren durch S#urezusatz wieder ab, trocknet und ermittelt
leren Schmelzpunkt, so wird derselbe bei 50 liegend

werden, zum Unterschiede von andern Fettsiiuren,
liegt (BENsEMANN). Das optische Verhaltes
bietet nach SkarLwrrrs Beobachtungen cewisse Eigentiimlichkeiten

punkt erheblich tief

Betrachtet man aus (Glyeerin kristallisiertes Kakaofett bei 30facher \
q n-Ju rung und polarisiertem Lie u[. go tritt beim Drehen des Polarisators
i eicentiimlich schines Farbe nspie | aut, und es bilden sich bei Geeen

Wwart von IT:*]j_; 't'1||Lu11||J--t~ E-1|1|||+|.11]1r-|]1 welche selbst kleinste
Mengen noch deutlich erkennen lassen (Corvesp.-Blatt des Ver. anal.

"'f"um 1879, S5.17 u. 54). Diese Beobachtung ist von i‘ DIzTERICH,
wel ]h" o rleiche Teile Kak .ln]fllltt'i und Paraffinum 1i¢ qum di Zusgammen
sehmilzt, aunf Glas triptelt und nach 12stiindigem 1\.|.c-t| hen bel unter

5 .»e!||uJ11.. hestitict worden. Nach HaGrer soll ein talchaltizes

mit drei Teilen Ather ke -"m' vollkommene Lisune eeben

sondern aus der T |1.|ml,; einen weilslichen Niederschlae abscheiden.
BiorgLuND empfiehlt 3 g Kakaobutter in 6g Ather hei 18° C. zn lasen.
Sobald Tale vorhanden IL‘-I. erhiilt man eine triibe Fliissickeit, welel
sigh ||r'"ll:1 Erwiirmen nicht veriindert. Bleibt die i
so stellt man dieselbe in Wasser von 0° ¢, und 1

1erische Livsung ,};.::"
wobachtet die Liinee di
und ferner

i han
'l Den

Temperatur, bet welcher die Lisung wieder ki

Zieit, nach welcher die E"|i'.'~&.w'|:_"1-{-'-1'1 antinet sich zu

Kakaobutter wird in 10 bis 15 Mix

¢ bis 20° i
aobutter mit o 1o !:L'Il'l'-"::.'l‘-_i wird in S trithe und he: 22
{” s " ' ™~ T ¥ sy ¥ " _'-_I
15 S i e % e D
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die Zuckerlosung zu mvertieren

ber Weingeist 1st zu verdar
nd mit ,l-‘;m ixgscher Lisung zu bestimmen

Nunmehr wiirde versucht werden miissen, Dextrin mit Wasser
i i mSilure zu

calt auszuziehen: das Filtrat wiire ebentalls mit

wenn notig, zu entfirben und wie oben zu tirieren.

Yuar Bestimmung der stiirkemehlhalticen Substanz wiirde
eine ceworene Menge der entfetteten und von Zueker befreiten Substanz
unter Druck zuinvertieren und weiter zu behandeln sein, wie beim Kakao

neegeben. Diese Bestimmung kann unter allen Umstiinden nicht genau

‘.'\t‘il r‘;-;i' ||:|‘|I.||'lll'.'!t‘ i :':it‘]\'i- :,.I.ell' |V H"1'|"11|E|'-Ii|'[l""| i\-‘.l]\.:IH}!L:LHFP ]ui';_
estimmt wird. Dem Vorhergces: ]

nisprec vhend i wiirde man imJ-rt'I!
eine Korrektur durch Ermittelung ch-;' Stickstoffsubstanz bewirken

gnnen, insofern der Gehalt an Kakaostirke dem Gehalte an jener
rleich cerechnet und von dem Gesamteehalte 1n "'li!Z'.'.:,_:' cebracht wiirde.

Die der Stieckstoffsubstanz wiirde sieh als

S
l bestimmung

g ]
rineend notwe =-]"_':|']|1-|.'_

Endlich wiirde die Holzfaser nach der oben angegebenen
Methode zu bestimmen und durch diese Bestimmung ein anniiherndes
iber die Menge vorhandener Schalen zu gewinnen sein
5. Schalen 15%).

|3_-.— E;-"J':’NI]HHI_,': der Asche wiirde entweder erkennen lassen,

L1 eri I--|,.||i =1

1 * 1
ZunoesetZt worden selen, oder In"-‘cul-fl'ﬂ

als das i.lll,::';u‘i';;:u_ derselben dem iibricen Befunde i'II‘I.‘-El"i”Ii'.I'.I'.

le Theobrominbestimmung kann in speziellen Fiillen wichtige
Anhalts :-1.}'!1'% bei der Beurteilung emnes Priiparates gewiihren. In
nanchen Fillen wird nel kopischen Besichtigung auch

hen der mikroskop
wreites der gualitative Nachweis des Theobromins ceniice n, um fest-

zustellen, ob bei der Bereitung der Priparate (Schokoladenmehle,
ppenmehle ete.) iiberhaupt Kakao zur Verwendung gelangt 1st.
Man zieht zu diesem ffx-.-l.u- aus der vorher entfetteten Masse mittels
sel \\'v‘-'r-l=:‘iu|'l-h:thi;¢w n Wassers das Theobromin aus, schiittelt das

xtrakt (bet 60° mit Amylalkohol, verdampft letzteren vollstindig
md troe -..'u den Riickstand bei 100° (}.: abermals schnell mit Chlor-
vonn Ammomak die fiir

VASSET el fmll.,,i:f", erhiilt man auf Xusatz

--1:z-|-1'.|.m charakteristische purpurrote Fiirbung. (DRAGENDORFF.)

Gewiirze.

Gewiirze oder Spezereien nennt man diejenigen Pflanzen-
toffe, welche sich wegen eines besonders ausgepriigten aromatischen,
mdteile zum
Wiirzen unsrer Speisen und Getrimke eignen und zu diesem Zwecke
mieh \'e-;".\';nul{ werden. Alle Gewiirze sind :lll\j__‘lw:lli-.-l-.nrv. durech einen
hen Gehalt von in Alkohol léslichen i:rw‘;:l'luilu-:Jw'L |‘u=; l'Ea-l'
derselben findet daher die Ermittelun;
wird der Aschengehalt bestimmi ]

vorauszugehen

ifen oder lieblichen (Feschmackes einzelner Best:
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Was die mikroskopische Priifung der Gewiirze anbelangt
S g KA Fon. £ l g SO | 1 1+ 1 ' Bie g rmriryies o led
so gilt hier das, was bereits mehrfach (liesem Buche auscedriek
worden 1st: , Probieren geht iiber Studieren®, mehr als ircend s
wo. Man muls der Erkenntnis der Gewiirze und ihren Verfilsehunee:

ein besonderes Studium widmen und insbesondere vor der Anfertigung
und Betrachtung vieler selbst gemachter Probeohjekte nicht zuriick-

schrecken. Man lere sich auch eine Mustersammlune von ganzen

und selbst pulverisierten Gewiirzen, sowie von allen Verfiilschunee

an, welche je bekannt geworden sind, und versiume ni

1ie

durch jedes neu auftauchende zweckentsprechende Material zu
vollstiindigen. Bei der
mikroskopischen Beobach- :
tung, welche man erst bei e 2
J0—100facher, dann bei aY | elie, !
300—360facher Vergrilse- H 80 @ esimseds, WY h
rung vollzieht, iitbe man i\ = LN Vil gt
sich, wenn man keinen W Y2\ breif
Photographieapparat  be- 2 { (Bas
sitzt, darin, Zeichnungen @ . \ Die
mit Hilfe des I’r';_\'n:;;al Al 3 ¢ 3 ; : I', \ 111
machen undverceleiche diese g By~ /7 A\ stark
selbstgemachten Zeichnun- ; = \ Cey]
gen mit guten Abbildun- / : und
gen.* _ s Gaslonatttes Pors

Man wird dadurch sehr : chyn
bald eine derartice Sicher- [nhs
heit bekommen, dals es . . L awss] N zwel
ebensowohl eelingt, die ein- GO » B ol & \ i/ elmnig
zelnen (rewiirze an ihren a 3 \F 1 lopi
charakteristischen Zellor o S VA AGIEE 8 A zimt
ganen in (Gemischen (z. B. : - e l ! L.a"- Die
in Schokolade) selbst noch = e = b T Verd
spurenweise zu erkennen, T\ Vo e oot @ =] der
als wie Verfilschuneen mit LR s e sl A kass:
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(zesechmack desselben i1st fein aromatisch, e di bar 1

Mikroskopischer Atlas, Verlor von WILHELM KNAFPP in Halle a./S ersci
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vereiniecten Massen autf.
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Verfillschungen werden ausgeiibt mt
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Abkochung von gutem Ceylonzimt durch Jodtinktur (1—2 Tropf
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(Amerikanische) Nelken, von welchen erstere sehr rar geworden sind,
letztere aber eine geringere Sorte bilden. Gute Ware muls unver- Fngl
sehrt sein, d. h. aus Keleh und Kopfchen bestehen; sie muls gesittigt Jams
braun von Farbe, stark aromatisch wvon Geruch und (reschmack, ler
prall von Gestalt sein, beim Driicken zwischen den Niigeln Ol av trock
ceben, in Wasser miiglichst untersinken, aber 1 1
anf demselben schwimmen. — Das mikroskopische Bile
ist dureh Teile der Oberhaut, sowie der innern Elemente des Unter-

kelches charakterisiert. In dem kleinzellicen (Gewebe der ersteren

mndestens 1n, nicht eIl

des Pulvers

tecen dunkel erscheinende grofse, volle Olzellen engebettet;

letztere durchweg leer, so ist die Nelke enttlt worden. (Das Ent-

ilen geschieht ebensowohl durch Destillation mit Wasser, als wie
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zelligen, mit Haaren und Spaltéffnungen versehenen Gebilde der ersten
. 3 9 1 - 3 o Ty 55 rr
liecen braune grofse Olzellen eingebettet. Gleichfalls aus der Frueht- Zeller

schale stammen iiberall zerstreute, feigeniihnliche, dickwandige, sy

Nnnen AN

artig gezeichnete Steinzellen. Das weitmaschige Gewebe des Samen
korns ist teils mit gerbstoffhalticem Farbstoff erfillt, welcher bein
Betupfen mit Eisenchloridlosung gebliut wird. Aufserdem finden

sich 1reie Spiralgefifse vielfach zerstreut, ebenso kleine, pauken-
tormige, grols getiipfelte, zu Gruppen vereinigte Stirkekornchen und
Gruppen von oxalsaurem Kalk. Bastfasern fehlen. Verfiilschungen
geschehen mit Nelkenstielen, ausgezogenen Nelken und den iibrigen
ber Nelken angefithrten Korpern.

Pfeffer.
Schwarzer Pfeffer sind die unreifen, getrockneten Friichte
des Piper nigrum L. Die Handelssorten werden nach ihren A

Aus- L=,
fubrorten (Malabar, Penang, Singapore) benannt und nach ihre Verg:
lill‘ElI_]:';'L{¢'![ j:.'l‘:él':..ila‘.l"_ die ril']|\\.'r-|'-;[|'-_ hiirteste Sorte ist die beste welles
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Gewebselemente des Pleffors. _"J'“I
blofse
: Weilser Pfeffer wird aus den reifen Friichten durech Ein- elgen
weichen derselben in Kalkwasser und Befreien von der Fruchthiille mMor]
gewonnen. Der Geruch ist aromatisch, der Geschmack brennend Mikr

schart. Der anatomische Bau ist, :E}J-_;'.'_5!=h.--|1 von der dem 1l
Pleffer fehlenden Fruchthiille, bei beiden eich. Depr gepulverte Zusa
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Pieffer zeigt unter dem Mikroskop keilformige, anemander geschobene

welche oft die Form grofser, gut ausgebildeter Kristalle,
hemédrischen Flichen begrenzt sind, Ze1oen, mit Stirke
und teils einzeln, teils miteinander verkleistert sind: auch
uniirmliche Kleisterballen, welche, wie die eeformten Zellen der
: : g7 18§

Masse des Samenkorns, welches ein grolsze

|i.'_:‘i-.~: (Grewebe bildet,
ancehiren, kommen vwvor. Aus der Fruchthiille (des schwarzen

fers) stammen ;‘I'lll:]lf-:l:ll':il'h; ‘.'!‘I'I'i.ll:Lg__"'LL-‘, kurze, t]iv]{u‘:uu[i;‘v Stein-
zellenmassen, deren Hiohlungen durch Kaniile miteinander verbunden
sind. Daneben finden sich Spiralgefiifse und langgestreckte, zwischen
einander geschobene Steinzellen mif ansitzendem Prosenchym aus
der innern Fruchthaut. Stiicke der #Hulsersten Fruchthautschicht

Epidermis) erscheinen als ganz grofsmaschiges, landkartenartiges,

- &

eeres (rewebe, Die Stiirkekiérnehen sind #iulserst klein, von unrece

cer (zestalt, einzeln oder in Reihen, erscheinen bei sehr starker
Glserung getiipfelt und sind mn grolser Menge vorhanden. Bis-
weilen erschemmen aunch sternférmig vereinzelte Kristallnadeln im
(zesichtsfelde, welche man fiir Piperin zu halten geneigt ist. Zur
Vertillschung des Pfeffers scheint kein Stoff zu sehlecht zu sein.
(Gemahlene Bohnen, Linsen, Erbsen, Maiskiormer, Leinmehl, Palm- und
Olivenkerne, Steinniisse ete. sind noch anstindice V

iir denselben; dann folgen gemahlene Kistendeckel

Fig, 78, Gewebsclemente deg Leinsamens, Fig. 79. Gewebsclemente der Steinnufs,

on Kampferholz, in denen japanische Waren versandt werden,
rewihnliche Siigespiine bis zur Torfasche herunter. - Palm-
kuchen sind die Prelsriickstinde der Olpalmenkerne, die vielfach
als Viehfutter Verwendung finden; aus ihnen wird das Palmmehl
hercestellt. Das Palmkernmehl 1m Pfeffer ist meist schon mit
blofsem Auge zu erkenmnen, besser mit der Lupe. Es erscheint als
eirentiimhich eliinzende, blendend weilse, hollundermarkiihnliche,
amorphe Stiicke, die, aut Wasser geworfen, untersinken. Unter dem
Mikroskop bietet das Mehl den Anblick glasartiger, mit vielen hoch-

ilegenden Riefen versehener, amorpher Massen dar. Die chemische

Zusammensetzung der entdlten Palmkuchen zeigt folgende Analyse:
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u“*l l\ .I f 1_\-;.":-"
16.47 Protei
102 Asche

9 836 Feuchtickeit.

(zanz dhunliech verhalten sich die Kerne der Datte ’_:,-::i:u", die ehen

falls massenhatt zu Futter- und Verfilschuneszwecken benutzt werden
— Die Paranuls (von Bertholletia excelsa) zeigt auf dem Juer
sechmitt emn H‘Il'!']]'ill.'-l']iti_'_-_”.‘-w Zielleewebe, welches aus Ol- und Steinzeller

g‘t‘}lih-‘ll:'l und von vielfachen =zierlichen Kaniilen durehbrochen 1st:

der Lingssechnitt zeigt eine bandwurmiihnliche Zellgruppierung
Die Steinnufls (von Phytelephas makrocarpa) zeigt im Innern enr
T BRI Y B T T s i e
gleichmitlsiges (reflige von grolsen, rundlichen, etwas gedri
Zellen, wiithrend die Rinde dickwandige, englumige Steinzellen
hiilt. — Olivenkerne zeigen ein dichtes Gewebe von langgestrecl

sehy - dickwandigen, mit engem, zackicem Lumen versehenen Stein-

zellen. — Holz des falschen Mahagonibaumes zeict
Bastfaserzellen und

. i iy s : =
orolseetiiptelte (xeliilse. — Die verschied

onei
Baumrinden zeichnen sich durch Korkeewebe und Bastfaserzelle:
aus. — Liein-, Raps- und Riibsensamen sind an dem grolszelligen,

dickwandigen, mit Farbstoff erfiillten oder gestreiften (Gewebe der

sSamenhiillen zun erkennen, Mohnkuehen erkennt map an der
Samenhiillen zu erkenn Mohnkuchen kennt man an d
fiicherartie ausgebreiteten, oft gelblich eefirbten P ssadenzellen.

Zur Bestimmung des i"J.u-‘le wird nach CAZENEUVE und

Carnror lnl'lﬂh.lctl malsen \v!lllunn ][]‘. Pleffer und 20 = eebrannter

IKalk \l.!_ulfn mit soviel Wasser versetzt, dals ein diinner Brei ent
steht; dieser wird eine V 1{'l1n--1umlu- ':' o eekocht, dann 1im Wasse
bade emgetrocknet. Das zerriebene Pulver wird mit Ather deplaziert,

die Lisung verdampff, der Riic -».m.mul durch Umknstallisieren aus

heilsem Weingeist gereinmigf. Die bessern Sorten des schwarz
Pteffers enthalten durchschmittlich 7—8%, Penange H—6%, wei
Pleffer ein Vierfel mehr.

Paprika.

Unter I):t':n':ui-::: versteht man die mit dem Samen zermahlene:
trockenen Frichte des Capsicum annuum (spanischer, tiirkischer
Pleffer), oder diejenigen andrer Capsicumarten (Cayenne-, Guin
pleffer). Das mikroskopische Bild lifst Bruchstiicke der drei Haut
schichten erkennen, aus welchen die Fruchthiille besteht, ferner lwk
der Samenhaut und des Samenkorns. Sehr grolfsmaschiges, dick-
wandiges, unregelmiilsic ceformtes, wie von Ketten begrenztes o
(Gewebe charakterisiert die #ulsere Schicht: aus der imnern Schicht
stammen ganz unregelmiilsiz geformte, von tief ausgebuchteten Wiin
den ]ll’-_'_'-.fl'f_‘]!'f‘.i'!? Zellen, wihrend die Mittelschicht aus einem ziemlicl
l"":‘!_‘]Tlliil?ﬁf:r‘}]] Zii[[;'rni'f'ht\ ]!f‘.‘ih'lli_ \\'NL].](_\-: von (refil shiing ll*"\ (fei
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P

Prosenchym) durchsetzt ist und I
]

] Teilstiicke davor
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Stiirke, teils mit tiefrotem Farbstoff erfiillt, zwischen denen sich

rithiche Fetttro bemerkbar machen., Knorrice, 'i'!II].‘L':EJ{_’||:|:'.'\'..,'.|'.
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ent f

¢
nel Fig. 80. Ban Fig, 81, Gewebselemente des tiirkischen Pfeffors
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'“"]"" dick ilde stammen ans der Samenhaut, withrend de»
e o hnliches, parenchymatioses Gewebe zeigt, Papri
ae findet sich mit Santelholz, Mehl, Curcuma, wellsem Pfeffer, Panie:
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iert. Muskatbliite.

Muskatbliite (Macis) 1st der getrocknete innere Samenmantel

(arillus) der Muskatnufls, der Frucht der Myristica officinalis L. fil.
1)as ulver derselben charakterisiert sich unfter dem Mikrosko
D Pul 1 11 haral ] t Mikros]

reh gleichartiges, kleinzelliges Parenchym, welches teilweise von
i braunen Olzellen unterbrochen, teilweise von aulserordentlich
Jeinen Kornchen erfiillt ist, die dureh Jodlisung gerttet werden:
aulserdem finden sich langeestreckte, dickwandige Zellen, we

us den dinlsern Schichten stammen. Das innere Parenchym is

che

ut Lk

von feinen Gefiilsbiindeln durchsetzt. Auch dieses Gewiirz findet

man wmit Mehl, Cuareuma, Zucker, Zwieback, Ocker, HL-}[“'(WH]ML{
\'l"::'il."-l"t-'l.
Muskatniisse werden in gepulverter Form nicht verkauft.
1

hat aber sehr schine Nachbilduneen derselben aus Birot-

masse, Thon und Muskattl hergestellt, die mit Mehl und Kreide
estiubt waren: auch 50l en  volls fi]I'H‘_:' i'.i'||'a:|-|'|w_ codrechselte
| ] | 11 lst o

und ausgestemmte Exemplare im Handel vorsekommen sein. Es

diirfte kaum schwer halten, falsche von echten zu unterscheiden.
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Safran sind die getrockneten Narben des Crocus officinalis I.. welel

Der ganze Safran wird schon genue verfilsecht, unverfilschtes Safran Basti
pulver diirfte aber kiiuflich kaum zu erhalten sein. Die eabelfimm o reitet
mit dem ansitzenden Stiickchen Griffel vereinieten Narben sind lanee. 1tric
'.iﬂi'!'.lf.l!lill}_f'L' (zehilde, de ren Rand HL'r]si'P |/..|.J]L an emer Seite Verra
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b :f.\-..l":

---I'uw--v-:. ithr

15 purpurnm <||L+

Sie werden

1
LT CE :||'.'L~t- I||"L ‘|_|-::

pten Gmffeln des matrans, mit i'=1'-’||1--"_'||-:°'

pAg i | '|Z
1 Focin 1.0 i o S - O
besonders Safior und haneselblume., "-"II Tl "\'I L3 mit
fii=
i ]
\ — |
I Iie=] '|'
\ | Iz
([ "'I | 1 |
| i 11 K8 | -
L
f —_ 2=
3 | — o
— y 1 s
| =] | AT, F <l
| | | / hr=s \ .
) ’ L= ¥4 | S1aTte
y Irs) | X j 1
- ) r
= |1 | !- : ifis c = .—/"/ A”.\'L
! | | o 1)
i |
&/ Rl
| |
\ [
» |
)
1 i

g. 53, 1e1 Amo

E arols

Holz
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ceilten l\'t'i‘lj.%]aliz'.inx:'];{'li der Gramineen, mit Fleichfasern. Bindfaden- sahr

enden und ausgezogenem Safran, und sind beschwert mit Honig, Spirs

(zlycerin, Gummi, Dextrin, Kalk und Farbstoffen. Fremde Pfi: faser:

teile werden beim Aufweichen des Safrans in heilsem Wasser er- rpstT

kannt; die Form des echten hat kein andres Pflanzen- oder tierisches Zwie

(zebilde, Kalk (meist als gefirbte Kreide vorhanden) list sich unter iiberl
Aufbrausen in verdiinnter ‘HJ;-tmuum-'_ gleichzeitie findet eine
erhebliche Farbenverinderunge der “ﬁnlufnu statt. Zucker, Honig,
(zlycerin sind zu schmecken, nwxu-m]u ein Zusammenkleben |Elt r

Masse beim Driicken und sind mit lanem Wasser abzuspiilen. Rei ANDI

Safran gibt nahe an 50%0 wiisserigen Extrakt. Safran pulver gibt lines

mit konzentrierter Schwefelsiure die prachtvoll blaue Polychroit- -

reaktion. Das mikroskopische Bild desselben zeigt angeestreckte, schw

mit rotem Farbstoff erfiillte Zellen und sehr feine, abrollba m,"\:u..ﬂ]- alza
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refifse, Daneben sind il.l!ll"'}"n-n und vereinzelte Pollenkorner zu
erkennen. Als Hauptverfilschungsmittel gilt rotes Sandelholz,
welches durch seine behoften, getiipfelten Holz- und langgestreckten
Bastfasern leicht erkennbar ist. Ein mit lauwarmem Wasser be-
reiteter und filtrierter Auszue des .“;Li]lJ'::[!l_-ll]\'i-]'_-i wird durch Eisen-
vitriolldsune nur ecebriunt: Schwarztirthune wiirde fremde Stoffe
verraten: Silberlosune soll 1hn gar nicht sichtbar veriindern.
Kardamom.

Unter Kardamom werden ebensowohl die ganzen Friichte
des Elettaria Cardamomum Waite und MaTosi, wie der Samen
derselben verstanden. Aulser diesem Malabarkardamom sind noch

verschiedene, anders cestaltete, meist eriifsere Sorten I,l"i-\'|n||-, f]:i\'ri—_.
skarkardamom) im Handel, deren Samen zur Herstellunge

e desselben ist gelberaun, der

Siam-, Ma

des Gewiirzpulvers dienen. Die Far

(reru romatiseh :E\'!:‘.Llplll'.":ll".i_::. der Greschmack brenmend gewiirzie.

| R |

Das mikroskopische Bild zeigt diinnwandiges Parenchym, welches
'] 1 Ty R, 54 1 - 1 1

von derbzellizen Gefiifshiindeln durchzogen ist und von der Frucht-

e lassen ebensowohl kleme,

hiille herrithrt, Stiickehen der Samenscha
braune. derbwandire, kubische. wie orolse, ;/:||'l'\‘.;tlll]i.'_"|'. mit
i.’lrl-"-"-.-li erfiilllte Zellen erkennen. Vereinzelte i’:1|'|'||E']J_\'|1|zr-||—
eruppen  des Kernes sind mit polyedrisch geformten, vielfach
vereinirten Stiirkekiornchen, deren Form besonders schin ber [m]:i]'i-

gsiertern Lichte zu erkennen 1st, erfiillt. \'u':'}":l|_~.|-||||"__-_*|-'.| mit Mehl,
Zucker, Kindermehl, Mandelkleie, Ocker.

Ingwer.
rwer 18t der eeschiilte und cetrocknete Wurzelstoek des

[ne

Amomum Zingiber L. Das II]‘..{"-'li'I'iIII.']\E'I' 1st charakterisiert durch

grolszellice e e T arenchvmattses @& T s elches v
grolszellizes, regelmiilsiges, parenchymatoses rewebe, welches von

Holzeetiilsen durchsetzt und teils von Harz- oder Olzellen unter-
2 ¥ 1 4

brochen und von Stirkemehl erfiilllt ist. Die Stivkekirnehen sind

sehr erofs und haben die Form der Johannisbrotkerne. Massenhafte

Spiralgefiisse finden sich vereinigt mit dickrandigen Holz-, resp. Bast-
fasern. Schlecht geschiilter Ingwer liilst auch noch dicke, lang-
evostreckte Workzellen erkenmen., Verfiilschune mit Mehl, Zucker,
Zwieback. Mandelkleie., Palmkuchen, Ocker., Mineralsubstanzen

':i|:--l'}=_:1|.l|-i.
Vanille.

Vanille ist die getrocknete Schotenfrucht der Vanilla planifolia
.\.‘if-l;il\\'.—-. [k .*:.||cl \1'|'?"G'_il:.i'llll']]r' sorten iIII H:lllr]i-i_ Vin 1[|-:u-]a i]_-li‘
linesten am meisten ceschiitzt sind (hereifte. kristallizsierte. mexikanische
Vanille). Eine gute Vanille soll dunkelbraun, glinzend, der Liinge nach
schwach gerunzelt, fest und prall sem. Der Inhalt besteht aus einem
halsamischen Muse, in welches die klemen, elinzenden Samenkirner

ErLsxer, Praxis. 5. Aufl. 16
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eingebettet sind. Die Schotenhiilse isf

und ist von kleinen, weilsen, Haumart 1
1'\Itlni||l-]||i|\.'c'|' \k'11'|:. VOII }H]II“E\”"I; .!ir‘.l.‘ r 'l"'i-'
der Vanille besteht in der teilweisen Entleerung des musige

und in der Unterschiebune mit Weineeist ausgezogener Schoten.

Weiche, welke,

sehlitzte Vanille 1st Ii:::!-_-" als cut und unv

diichtic nicht mehr anzuerkennen. Die 1ns
kann nach HaisrMaxx und TIEMANS el
(Chem-techin, Mittedl. 1877T—T8. 5. 401); ] ;

zerschnittenen Vanille wiederholt mit Athe . 200 ¢
konzentriert und vermischt den Riickstand mit « r aus 20 & unfx

*-'i']l\‘.'l'ﬁll'_".n::l] "1 \.'I‘."lnll i-t-!'f‘i]r‘h';“., --'---::51;.'_'i:'!5_ ‘-\.!."'\"';'_!'. i.-l-li.i..'
und l‘l.'."..'_'l*"?\'ll"! Wisser, schiittelt heftic und Lilst die Natronlisune

aus emem Scheidetrichter

wird nochmals mit cleiel

- ol )
letziere wileder separier

Flhissickeit wird mit verdi

00 cem der Natronlosune 150 cem emer Miseh

werden auf je

von 3 1\,'|.i, :"‘1'.']|'.\,|-; ] 111 Y 1'|, .: Woaeam [ Vi 1 &
3 s + 1 “ - ™ - i
schweflice Siure wir vorsichtices Hrw cetrieb i
1] .z 6 -+ g =f B | 1 | ] 1 -
Fliissickeit mit Ather shiittelt und nunmehr L Verdampti

pe das Vanillin
lich 2% Vamllin.

letzten Jahren dureh (zenuls von Vanille-Eis erto

unter A '.f".‘-"i‘ll"lllH'_!' der

{‘l".ll'l' W.l-:.'ll:.j.]f' E':I':!"iil I‘I.iil"'E'|*-t"i:ii.,

sollen auf eimen Balsam zuriickzufiithren sein, mit

1 1 " 1 - . . 1 1
Sehalen  bestrichen eewesen wiiren, um ithnen em elinzendes

sehen zu verschatfen [Aeajoudl, v. SCHROFF)

Das mikroskopische Bild der Vanille zeigt die ringformig
£ Pt

vercinirien L'f':..u"“'-.,-'."l oes 1Nnern !-'EI-

g " : :
arplums. ANS demselben

} 1
Ketielnior

entspringe

zotfice, 1n das !.“'l]||- E'.ii_|=-:'

.lFi.|li.ﬁ‘, \.x'."||-:".|' :J:'« I-J"-;.hﬂi' ].‘l'il':l.']l't". wel

den, die der

fetten Saft abscheiden. Aus der f':]'i'_i"'n-;x' stammen dickwandice,

. P > i 1 jr.- r 1 = ' | ]
tafelformige, mit braunem Inhalte erfiillte Zellen, wiithrend grolse,
dilnnwandice die (zefilshiindel des i’u-:"|'i\':ar'i.~; hecleiten. L ber

finden sich gelbliche Fetttropfen und braune Massen, welche eine

nicht deutliche Tanninreaktion ceben, Ferner findet sich das (Gewebe

von Kristallnadeln von oxalsanrem Kalk und von Vanillin durek-
setzt. An den Winden der iiulsern Perni L1
H{J-I.";r

und
Parenchym der Blitter andrer Orchideen zu erkennen sind.

EIII_‘\‘.‘T‘]", wie solche ||I"..'[|H'||!'!' 11 Ll ! i

Die chemische Untersuchung der Gewiirze beschrinkt

.I L. v s 1 -. 1 1 Y 1 = . .‘ .1- “ 1
.‘-ll'Jl melstens aut ['.|'|||1=l+-'.u||-_-_' es -]|L|'|I1im+-i: Extraktes und

Asche: seltener wird auch das iitherische Ol bestimmt.

w118 .||
1 rl1']|

H W
.\. ||"‘"!|
lconstr

ten S

W l']]l:ll'

I'eservi

il *||i:f-
der Al
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Zur Bestimmune des Extraktes wil

at, \l .mn-lu'- sind

wirkenden

: 141
bereits bei Atherextraktionsprozessen
1 q 1 m o
der Soxurerusche und der ToLLENS

sche beschrieben. Wir bringen hier
noch den (. S :EI-:"-" Erschen und C
H. Worrrschen | 244) A\L"IH 5 zur
A nschanune. ]L-rl .\‘.-!.?!Ll.-' sind so
konstrmert, dals das |||.i‘| der -_-;w_-!.li\-'--

ten Substanz. die je nach U

1 5 ] 1 % 17 1 »
ch mit erobem rlaspulvel

lcann. beschickte (Fefiils 1n emnem

mit dem Iolh-

zweiten hiinet, welches

! : . o o
chen, das den Alkohol enthiilt, ver-
: : ey : paler

bunden und 1m Wasserbade zu er-
W n 1st. Das erstere (o 3 151

unten mit einer Filtriervorrichtung

versehen und oben mit einem Riick-

lulskiihler verbunden.
1='H'-"\"'III-||-| hen "1.]|

rehracht, '.

-

dem Kilbehen ent-

a1
widd

1 T 1
oben Libeh

\'."_:»'||l' der
wickelte |?:-!|.‘||i e':I:']I'iII_.'_':. und lésend
' ihrend die aus dem Riick
kommenden rF':'-mlln de
Beim Wornrrsche \l |l|' I\-'
reffende ﬂn..m dur

reifen an die Wiinde
des #dulsern Gefiifses (Mantels) ange-
driickt und ist oben canz offen. WoOLEF
".‘-"II"I"[ /"\\L'| :_|| \~i]|l'||| l\ Ll\‘. 15501 -
verboreene Kiihlgchlanoen
an; beim SOHEIBLERschen Apparat
Lilst sich der Litniasche Kiihler dureh
Sarreroxsches Seh

reservolLr

|1|'|="-|' er-

i
getzen. Man treibt so lanre Alkohol-
';.:"' { I'|"‘\ (rewi I.|"|1|I\l !-:'
d ool ‘blos abtlielst. Al “||'||
der getrocknete Riickstand ge-

wogen und die Extraktmenge indirekt
|.--| mmt; aulser ]."’ -wini i::il?'-L;'i"-'-'ll:_fl'I!.
was nach +|u-n. Verdampten des Alko-
hols zuriickbleibt, was meistens viel
wenicer ist, als dem Pulver fehlt.
Diese Differenz wird durch den

Wird von A. KRI'SS8 Haumbure sehir schim

1
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I"l‘11l'|IE'IL.:_':]{f'-I'.F_'_','t‘ll:l]i und das #therische Ol des (Gewiirzes bedinet.
(xleichwohl werden ziemlich iibereinstimmende Resultate erzielt
Man verwendet b g Gewiirz, D0 g Alkohol (90%) und braucht
1—2 Stunden Zeit zur Extraktion.

Wir wollen hierbei nicht unerwiithnt lassen., dals extrahierte
Gewiirze jetzt kaum mehr vorkommen diirften, da solche Gewiirze,
welche zur Fabrikation von itherischem (Ol dienen, jetzt vom Ein-
gangszoll befreit sind, jedoch unter amtlicher Kontrolle verarbeitef
und nach Beendigung der Operation vernichtet werden,

Die Ermittelune des
_'.\*l.'tll'lllfl‘]II!!![l'.‘i ceschieht,
wie gewdhnlich, durch Ver-
brennen von 1—2 g im Tiecel
oder in offener Schale, iiber
weleche man zur Vermehrung
des Luftzuges einen offenen
schmalen Cylinder befest

Zur Bestimmung
itherischen Oles verwende

man mindestens 30 bis 50 o
Material und destilliere unter
kontinuierlicher Zufiihrung
VO \\':lﬁ.st-:rlii';r||||["c-||. welche
die Gewiirzmischung durch-
dringen miissen, 0.5 big 1 1
ab. Man lose in dem Destillat
(#laubersalz, soviel es aufzu-
nehmen vermag, schiittele mif
‘-“-‘1]“1" kohobiere und lasse
die #therische Lisung - bei P
ganz geringer Temperatur #

\'“]'[i:]l[l]l[“[‘ll_ Man wird selbst
S0 iIJlErI“!' nmur JIJElIEiII{'!'l]'i Fig. 86. Worrrscher I':‘-:':I!'-|i"'|‘-.||l|-1'.|'.‘.|
richtige Resultate erlangen.

Nelkenpulver kann wmit Schwefelkohlenstoff durcheeschiitte

t und
aann IL["|'|?“"-l"”- werden. \:r'||t-!|'||1 eignen sich fdhnliche Methoden
aueh noch fiir andre (ewiirze, indessen steht zu befiirchten. dals

diese gewonnenen ()le immer mehr oder weniger mit Harz verunreinio
sein werden.

Die bisher gefundenen Resultate sind, um Wiederholungen zu
vermeiden, in folgender Tabelle iibersichtlich neheneinander gestellt
worden. '

Als Hauptverfilschungsmittel fiir Gewiirze aller Art kommt
ein Artikel in den Handel, welcher seiner Substanz nach der Prels-
riickstand eines ¢ligen Samens zu sein scheint und unter dem Namen
~Matta® offeriert wird., Hs existiert fiir .|-"'1"'“‘ (rewiirz eine besondere

|\.-||'\.II-
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246 KOST IN (OFFENTLICHEN ANSTALTEN.
Matta, welche nach Max HAUFrFE (Chem. Zeilg. 1880, S. bY8) sich
untereinander durch ihren Aschengehalt unterscheiden. So hinterkifst

Pfeflermatta . 11

o L 53
Pimentmatta . =

]
Cassiamatta : o i
Ingwermatta . 13,

Asche beim Verbrennen: die I'in_:vnllll:ui:l |-'.;i]|:.=-ir .“'r':::g 11 ‘.l::nl [':i,w:_.-,-x'\'

Die Kost in dffentlichen Anstalten und die Berechnnng des
Nihrgeldwertes derselben.

“T."i T_I'EII. an 1]+'!I ('iii‘l]'lgll{{']' r]i:‘ ."‘Ii{'ill'!'ﬂff;_' heran, '.l-li" |{r-.--'-. yon

Armen- und Gefangenanstalten, Volkskiichen u. dgl. zu begutachten,

:'111“I' ;\‘I-"]{‘ullli-[ d‘l"l']‘tnt‘l' z1 i"il'i]!'l‘l_ Llljl Il_i_l' :’{[|,‘-';12[[|]"rl]J:-'1‘[;,(]_['|]u' 4|,.!-_

=6 ].mm 1 [.|..r|,rl;; 11 ||c[ [\H L“."l'l u|r1 o -\.i’-l [II'I'I izit*!'l'll:t-]' _-_*{"tgl'.\;i_l_l'— r.]'i{-[[‘,'i."-'_-:

zu sein, 1st es durchaus not m~'|1|| sich mit den versehiedenen
rriifsern Arbeiten von VoIr, wvon |Jl- TTENKOFER, RENK, RUBNER.
ORSTER, KiONIG, FLUGGE u. a. bekannt zu machen. 'EE}J-']'IIL;III]|1 aine

¥
1

tethe von Jahrgingen der Zeitschrift fiir Biologie griindlich zu

\:_ ] 1;'* 0 % 1 1 Sy :
studieren ach OITs [, !l‘.l'l:'.-HL'Jl:H]_:_['E.'II bedart zur ausreichenden
Bekistigung per Tae

Kohle-

hydrate

ein Arbeiter mittl. Konstitution hei mifsizger Arbeit 118 ¢ b o WM
ein - krdiftiger bei ., - 137 2 352
ein . i P bel starker i 137 173 302
ein Gefangener hel reringer . 100 a0—50 3500
ein Altersversorgter ohne Arbeit 10—80 30—50 200
gin Kind von 6—15 Jahren 80 40 25()

11:‘.“||J!'11:'~:;-|'|-1']“-!:'1 *‘EIH[ die }Iit]l]}’,l"i“‘ll AR :flr-‘.l:".l-ﬂt*ll. ']}El‘ -I_'Iliu'-l'—
suchung selbst kann auf zweifache Weise geschehen, direkt und
indirekt. Die direkte Bestimmung geschieht derart, dals man eine
Woche lang Normalportionen aus der Anstalt entnimmt und diese
nach den in den fritheren Abschnitten miteeteilten Angaben unter-
sucht. Die Portionen sind zuniichst mechanisch zu zerteilen, d. h.
Fleisech, Knochen und Sehnen, Brot und Zukost. Gemiise. Suppe
soviel als miglich voneinander zu frennen. Jeder Teil wird fiir
sich emgetrocknet und kann nun chemiseh untersucht werden. —
Die indirekte Bestimmung gesehieht derart, dafs aus dem von der
Verwaltune der Anstalt miteeteilten Gesamtverbranch von einzelnen
Stoffen per Woche die Tagesrationen per Kopf berechnet werden.
— Die Wiederholung der einzelnen Operationen, Bestimmung von
Stickstoff, bezw. Eiweilsstoff, Fett und Kohlehydraten kann meistens
gespart werden, da die landlinfigen Nahrungsmittel bereits hundert-
fach untersucht worden sind und ihre }’:11;¢.|mnl_-'--::-'t-;';mng bekann
1st.  Zusammenstellung solcher, sowie Anleitune zur Berechnunge
des Nihrgeldwertes finden sich in Koxte, Chem. Zusammensetzung

1+
AT

welel
welch

relcn
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der menschlichen Noahriowgs- und fu,ulnm tel, mar darf man solchen

Berechnungen nicht die dort angezogenen Marktpreise, sondern man
(s die Engrospreise, wie solche von Lieferanten grilserer Ver-

pflecungsanstalten gestellt zu werden pflegen, zu Grunde legen.

Die Berechnung des Niihrgeldwertes der einzelnen Nahrungs-
nnd Genulsmittel hat duoreh die Arbeiten STUTZERs (HENNEBERGS
-.r'r-'s-f;'n'f---'l ,’.-'I".J' 1’,“-‘f-'rf‘.'"'r.J'aJr'.I.*r'."r-'-'.lJ(]‘l, 1 5=0) !L:]u] 1851 Lk .'.-',:’;'-'.n’_-"}'u"rff." I-Flf.ﬂ' ””_
FEIELI I".-'n.w-'fp-'rrr.l'rHff.»'lr'ff!'lrl’,"r'. 1882 und Manvs Jahresber. iiber die Fort-

Jwitte der Thierchemie) bedeutende Modifikationen gegen {frither
erlanct, insofern derselbe nachgewiesen, dals die 1 den Nahrungs-
mitteln »-||:|-‘||‘e-—||4= Stickstoffsubstanz (das Hn:n;l]'lit"lh" nicht eleich-
“,-:'i]: ael, sondern aus einem verdaulichen ]\'.f'nl'[:!-l'. dem wirklichen
Protein, und einem unverdaulichen Kérper, dem Nuklein,
bestehe und demeemiils berechnet werden miisse. (Aulser dem letzt-
Senianti I'1. I\I' ]r" [\HHJ-[IF"[ '||n'J; \“‘\-Ia | "‘III[’[\I |:| [L'ltlll o || ill 1 Form
von Amiden und Nitraten vor, welche ebenfalls aus der Berechnung
u-.'-s:'.inf.r-l't werden miissen: auch dem Kreatin ist eine unhluh -
nithrende Wirkung nicht eigentiimlich.) Wie wesentlich anders
sich nach Erkenntnis dieser Thatsache die Nihrgeldwertberechnung
cestaltet, moce aus der umstehenden von A. Sturzier, (. FAss-
pexDER und W. KrLisgeNere (Repert. anal. Chem. 11. 168) ver-
ffentlichten Tabelle ersichtlich sein.

Bemerkenswert ist hierbei, dals in Mileh und in Vogeleiweils
die unverdauliche Eiwellsmodifikation nicht hat 1|::=']|;,:4-'\\'i:'st_-!: werden

kiinnen.
Verfasser .“-'.ll'l'?.él:: hat nun ein Verfahren angeceben, durch
lich ist, nichtproteinartige Stickstoffverbindungen,

weleches es i

welche sich \'u'ui';:11_~;;'.-'uvi-v in vegetabilischen Nahrungsmitteln zahl-
reich finden, quantitativ. ven den gleichzeitig darin enthaltenen
|r°' 'r--'L||-..'l.ﬂ'|-33 zi[ trennen. 1:';4_-' :‘hliiis'l_ \\l.*ll'th{-r-i '\J' ZUrY ,'\llr-ll:"llltmg
lislicher Proteinstoffe anwendet, ist CuO,H,, durch welches gleich-
Amide, Nitrate ete. in Lisung zu bringen sind; jedoch ist e,
ie stirende Einwirkung etwa vorhandener phos ]rhru saurer Al-
LlJ'-LI:l, in der |1.(“ "l'l

um
kalien und schwer lisheher Alka loide auszusch
erforderlich, das Untersuchungsobjekt zuniichst mit etwas Ius:éh;.mn!w
in alkoholischer Lisung zu extrahieren. Die Essigsiiure wird in
dem Volumverhiiltnis von 1 : 100 mit starkem Alkohol gemischt,
und  diese Mischung zweckmiilsie jedesmal frisch bereitet. Das
"ut'},,i-l wird nach Vorsehlag von FasspeNper mit Hilfe von
tHlyeerin in folgender Weise hergestellt: 100 ¢ Kupfersulfat werden
'_'.J ‘\‘\ asser gelost und 2,5 cem Glycerin zugesetzt, Hierauf fillt
man diese kalte Lisung mit soviel stark verdiinnter Natronlauge,
dals die Flissickeit alkalisch reagiert. Der Niederschlag wird ab-
filtriert. in einer Reibschale mit Wasser, welches pro Liter = D cem

Glveerin  beigemischt enthilt, zerrieben und durch wiederholtes
Filtrieren und Dekantieren die letzten Spuren von Alkali entfernt,
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Liasliche Stickstofl- Verdaulichos

: \_--;rl-]]u!ul-.nr Fiweils Nuklein
Amide, ATes ote
Prozent Prozent Prozent
Nesrnes Kindermehl % 41,65 410
Wanns o - 49,56 {14
Giottinger . ! 33
TMres - 19.87
Hafermehl von Weinszans 0,64
K¥NoRR 0.58

Revalesciére

HarTexsteins Leguminose

Mischung I 11,42 3.70
[T 13,50 2 5b
Malto-Leguminose 8,65 5.6
Malzextrakt nach lLaxex 35.001
Lienes Nahrungsmittel 36,58
LirrLusns Kindermehl 27.951
Hos Malzextrakt 66,66
Frisches Weilshrot 2,25
Rheinisches Schwarzbrot 13,25
Kinderbiskuit
Entolter Kakao Sroriwerg No. I 31.43°
3 = % o IT 2695°
5 L LoBECK 2979 £
Kondensierte Milch 100,00 —
Eiereiweils 104,00
Eigelb 7.18 853.16 9 66
Mageres Rindfleiseh, roh 11,10 87,76 1,14
Auspekochtes Rindfleisch 1,64 97.07 1.38
RindHeischsuppe a7,92 42 (8
Hiithnerfleisch 14,42 8446 119
(zerdncherter Schinken 20).60 1,81 1.5%
Lienics Fleischextralkt 923 1,69
Kaviar L 91) 9(.50 4 60
Austern 26,45 10,22 333
binkl. Peptone. * inkl. Theobromin,

Der zuletzt wieder auf ein Filter zebrachte Niederschlag wird endlich
mit Wasser, dem man 10% Glyeerin zugesetzt hat, wverrieben,

v

B0 tl:ll'.*i BT I'}.lli‘ or r'il'll]n:i'.'-'[‘:r'-, !.uir elner Pi!,:ﬂl‘t'- ;|111".~':!'.l::ir:':i'i- Masse
bildet, in 10 cem der Gehalt an CuO,H, quantitativ bestimmt, und

das Granze in cut versehlielsbare Flaschen gebracht.
Die .-‘Ulra!'i"l]u'll'r_f der Untersuchune ceschieht in folrender Weise:

1 g der zu untersuchenden vegetabilischen Substanz wird in einem

HI-’t']H'-.r'_'_[‘E;I.—-jI? mit ewner Mischune von 100 cem Alkohol und 1 cem

Fssiosiiure iibergossen, im Wasserbade zum Sieden erhitzt, nach dem

Absetzen des Unlioslichen die |‘!|I'i:-'~'~'L.:l\:-']: mit mighchster Vorsicht
filtriert. so dals nichts oder nur eanz minimale Menegen von dem
Unloslichen mit aufs Filter gelanwen: dann wird das Filter, um
golistes Fett zu entfernen, mit wenig erwirmtem Alkohol ausge-
waschen, die im Bechercolase befindliche Substanz mit 100 eem Wasser
bis zum Sieden erhitzt, resp. bei stiirkemehlhaltigen Substanzen
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10 Minuten im Wasserbade erwiirmt, darauf 1-‘.-":---“,-5 g CuO,H,
mittels einer Pipette hinzugefiigt, nach dem Erkalten der Flissigkent
der Niederschlag auf das bereits benutzte Filter gebracht, mit wenig
Wasser ausgewaschen und zweimal mit Alkohol iibergossen, um
das Wasser zu verdringen und ein schnelleres Austrocknen des
Niederschlages im Luftbade bei 100—110Y zu ermiglichen. In dem
trockenen Riickstande bestimmt man durch (Glithen mit Natronkalk
den Stickstoff und bringt, da der Niederschlag sich nicht vollstiindig
vom Papier trennen liifst, das letztere im zerschnittenen Zustande
mit in das Glithrohr. V£ bemerkt, dals das von ihm verwendete
Filtrierpapier von d em Radius nur 0,00004 g N enthielt, und die
Bestimmungen somit um 0,004 6 zu hoch ausfielen, emme Menge
die ganz vernachlissiet werden kann. Jedenfalls ist es erforderlich,
stets en |’;|||iw1' anzuwenden, welehes miglichst wenig Sfickstoft

enthiilt. Aus dem gefundenen Proteinstickstoff der untersuchten
Substanz wird, wie allzemein iiblich, durch Multiplikation mit 6,25
der Proteingehalt berechnet, — Nach dieser Methode . sind vom Vi,

und seinen Assistenten., Dr. FasspeNnpER und KLINKENBERG, bereifs
mehrere hundert Proteinbestimmungen ausgefiihrt und haben die
.Iu llll][ ll[]u 11 11"1' )lll‘[lllsl!!' ]Il".\'j!'ri‘_-]l_ f

V{E maecht noch darauf aufmerksam, dals man von stickstoff-
reichen animalischen Stoffen (Fleisech, Blut ete.) zweckmiilsiz nur
0.5 ¢ der trockenen Substanz nimmt und 0,2 g CuO,H, darauf ein-
wirken lifst, und empfiehlt es sich aulserdem, diesen animalischen
Stoffen vor dem Glithen mit Natronkalk etwas Zucker zuzusetzen,
nm einen Verlust an N -,i||'|'-||_-_'|’ der Einwirkung des Cu) zu ver-
meiden; beim Glihen mit CuO,H, behandelter vegetabilischer Sub-
stanzen ist ein solcher Verlust nicht zu befiirchten.

Zur Trennung des Nukleins vom Eiweils eignef sich am besten
priiparierter ).I;L-_;..-;;-;;d'h da dieser eine _\_:1'|"+|'.-|-1't1 Haltbarkeit besitzt
als die gleichfalls Eiweils verdauend wirkenden Ausziige der Bauch-
speicheldriige. Die Herstellane des M :_-e-||~4<ll'il-i caschieht 1 foleen-
der Weise: Die abpriparierte Schleimhaut eines frischen ht"i‘u:-lnn
magens wird mit der Schere in kleine Stiicke zersechnitten und 1n
einer weithalsicen Flasche mit 51 Wasser und 75 em einer Salz-
sifure, welche m 100 ecem 1[}-" |l""| I'E!I]Iéi]i. -}'L]lu‘]"_fl'-“*t'!l !LII'[ c1L]'t-.I
Tage lang unter hiiufizem [ msehiitteln stehen gelassen, durch ein
Flanell-S
Filtrierpapier filtriert. Will man den Magensaft einige Zeit auf-
bewahren, so setzt man bei der Extraktion mit dem salzsiiurehaltigen
Wasser zweckmiilsig pro Magen 2,0 g Salieylsiiure hinzu. Diese geringe

y Iy e 1 o r -y Y o =] sqa ] 1, ]
genen, onne .'lllh.dl![fl4-.-r~l':|. .'-'-“.—:"-‘"“” unfi {ann |,..',:|'i‘ll

Menge .“',":I]li'\.]r-.lH."J‘ (— 0.05% der Fliissickeit) erhiilt den Magensaft
monatelang wirksam. — Zur Analyse nimmt man von lufttrockenen,
\|'-q"i'1:l|ri]|i.‘i-l'l';l'1'l Substanzen 2 g, von lufttrockenen, tierischen Stoiten
l o, von Mileh 10—20 ¢, brinet das 1-HII'!'.'~‘L'.|'|‘ILH"'*'H]r-H'Il{.[' n ein Becher-

iibercielst mit 250 cem fltriertem Magensaft und erwiirms
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24 Stunden lang im Wasserbade auf 35—40° C. Zweckmiilsig

e
> : ¢ . y 1 - 2 1 d 4 - -
annt man morgens, erwiirmt 12 Stunden lane, lilst nachts aut

Zimmertemperatur erkalten und setzt am folgenden Tage das Erwiir-
men unter bisweiliemn Umrithren noechmals 12 Stunden lane fort.

Um die FEiweilsstoffe in die loslichen Modifikationen, in
['tJlrIHIH' etec. 1‘-I|M'|I‘~\':HH|1--!'.‘:, i.-'{ es |';'fc||'|;_|‘|']ii'1l. |'l:|!'~; man von jﬂu
wu Zeit etwas Salzsiiure nachtiiet, und der V{. hat es fiir vorteilhaft
gefunden, eine genau 10proz. Salzsiure vorri

zu halten und in
zwei- bis dreistiindigen Zwischenpausen mittels einer Pipette je
0,1% HCI in Form dieser 10proz. Salzsiiure der Fliissickeit 1n
der Weise zuzusetzen, dals der gesamte Gehalt der Verdauunes-

ssickeit an HCl am ersten Erwirmunest

f 0.5%, am zwelten

bis auf 1% gebracht wird. Nun wird die Fliissickeit auf einem
Filter von dulserst geringem und bekanntem Stickstoffrehalt ab-
filtriert, mit Wasser ausgewaschen, bis das Filtrat nicht mehr auf

L L L

Silberlosung reagiert, dann mit Alkohol iibergossen, abtropfen ge-
::!"'*'I‘II_ .::l_'TI‘rn‘L']li-I. das F]]‘:w" Il'l'.‘-’-".l]lilll‘!l, l*‘i:tr-}' '.-.L-'||_-r (zehalt §=I

einer 45 em langen Gliithrohre mit Natronkalk erhitzt und auf diese
Weise der unverdaut gebliebene Stie

tstoff ermttelt. Ist in dem
Untersuchungsobjekt aulserdem der Proteinstickstoff mittels CuO,H,
und der Gesamt-N bestimmt, o ergibt die Differenz zwischen Ge-
samt- und Proteinstickstoff den in Form von Amiden ete. vorhandenen
N, und die Differenz zwischen Protein- und Nuklein-N die Meng
des in Form verdaulicher Eiweilsstoffe vorhandenen N, welche letztere
Zahl, konventionell mit 6,20 multipliziert, den Gehalt an verdau-
lichen Eiweilsstoffen ergibt.

Wenn die vorher mitgeteilte Tabelle die relativen Mengen
der einzelnen Stickstoffverbindungen im Rohprotein erkennen liels,
so zelet die Jr'ﬁ]j_:'t"i]l!e- Tabelle die wirklich vorhandenen Mengen ver-
daulicher Stickstoffsubstanz (Reinprotein) in einer Reihe von diiitischen
P’.‘ii}l:ar':l:e‘n an.

1. K 20,81 Y, 16, Kondensierte Milch B.79
2. Harrexsrewws  Legumi 17. Ento Kaka I
noge, Mischung 1 20).21 5,23
3. Revalesciére 19.98. . 18. 7,20
1, Malto-Leguminose 1943 . 19,
5. Gerducherter Schinken 18,92
6. HarrexsreIns Legumi- 20, Kinderbiskuit .
IO, :‘Ili‘*f'il“fllu 11 1564 21. Austern -
1. Frisches Ochsenfleisch 18.53 . 7 Sl 1
8. Hiihnerfieisch 16,56 ., 23. : o -
9. Hamrevsreixs Legumi- 24, Entilter Kakao UK
nose, Misq IT1 i e 25. Kuhmileh
10. Hiihner-I 1348 26. Lieres Nahrunesmittel
11, 15 0L . 27. Lirnigs Fle xtrakt
12. Nrsrres dermehl 1680 28. Lirrruxns Kindernahrung
13. Kxonns mehl] Q78 29, Lisors Malzextralkt
14, Gottinger Kindermehl Fu.8. 9.15 . 30. WaHLs dermehl
15 ErAENs Hafermehl 912 21. Horrs extrak?
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Die Priifung des Petroleums.

Das Rohpetroleum ist eine Mischung zahlreicher Kohlenwasser-
stoffe, welche hinsichtlich threr physikalisehen Eigenschatten (Dichtig-
i"ifll'.l.:ii:'l{f':i." !':"lai‘]llil'lll' l'!EI1'.l‘-‘-l'-|I‘l+'f.1*‘ K!‘ili-'l,'ll.

Um ein zum Brennen seeignetes Petroleum zu gewinnen, muls
1 11 1 i 2 1 e . L -
lasselbe ebensowohl von den fliichticen, leicht entziindlichen, als
wie auch von den schwer fliichtizen und schleeht verbrennbaren,
dicken Kohlenwasserstoffen befreit werden. Die beim Raffinieren
des Petrolenms bis ea. 150° iibercehenden Stoffe bilden die erste
Gruppe (Petroleumiither., Gasoline. Keroselen, Benzin, Putzol); die
heim Raffinieren iiber 250° hinaus {ibergehenden Stoffe und die-

jenigen, welche die Riickstinde bilden, umfassen die zweite Gruppe
Mohringsil, Vulkanol). !hll*jl"l]:ll_‘fp. welches bel der f]':l]i'l':llI'Illll"l'l'.l.'l'l
Destillation zwigchen 150 und 250° gewonnen wird, ist das Brenn-
‘!||-.'!'||;t"|]|||‘ ‘.\'l':.t']|i'_h, I!I'.".'Ll‘.' [ I|]] nl{-ll H_;':HllE']_ I{l'i'llill'l'l', ]]IIl‘hU];I].“*
rektifiziert werden muls (die Riickstiinde liefern Vaseline). Im
Handel werden vier Sorten unterschieden, welche ebensowohl nach
der Farbe. als nach dem Grade der Entziindlichkeit ihrer Dimpfe,
welche meist mit jener korrespondiert, bezeichnet werden. Diese sind:

Water white mit einer Entziindungstemperatur der Dimpfe von 65,0° C.
Prime 5 5 65,50 C
Hoyal dajy orhi 48 99 C,
Standard I s 2 - - - 438%C

Astral-oil mit einer Entziindungstemperatur der Ddmpfe von 52,8° C.

Bei der Priifung des Petroleums handelt es sich darum, die
[emperatur zu ermitteln, ber weleher die Dimpfe desselben fiir sich
oder mit Luft gemischt brennen, resp. explodieren. Da die Erhitzung
des Petroleums in wunsern Lampen unter Umstinden bis autf 30°
cetrieben wird, so ist es notwendig dals bis dahin, vielleicht auch

noch einice Grade hioher, brennbare I}iistl]uf':- nicht entwickelt werden,
wenn anders BExplosionen verhiitet werden sollen. Zur Ermittelung
der Entziindungstemperatur der Diimpfe sind zahlreiche Methoden
und Apparate erdacht und erfunden worden. Die Apparate sind
meist so konstruiert, dals Petroleum in einem Wasserbade langsam

erwiirmt wird and, wenn das 1"l||:_','t-]|i|n'.:'ll‘ Thermometer 329 -_;.p'l;_:]?
bei fortschreitender Erwirmung gradweise mit einem brennenden
Karper iberfahren wird. Diese Apparate ceben aber deshalb keine
ibereinstimmenden Resultate, weil emmal die Grilse der Oberfliiche
ungleich grofse Dampfmassen entwickelt, weil sodann die Erwiirmung
an und fiir sich keine die ganze Masse gleichartig durchdringende
i<t weil die BErwiarmung ungleich sehnell ausgefiihrt wird, weil die

Fntzindunesflamme und deren Anniiherungsdistanz keine

1 s ¥ i |
Lrridlse der
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eleichmiilsige

Die Farbe soll rein wasserhell, kaum hellgelb
schimmernd sein.

empyreumatisch
nicht niedriger
das spezifische (Gewicht

sein.

well endlich bei

bevor man die Entziindlichkeitstemperatur der
Diimpfe ermittelt, zuniichst, ob ein Petroleum foleenden Anforde-
rungen entspricht.

PETROLEUM.

villice Umsehlossensein und

den meisten bisher konstruierten
Apparaten nicht diejenice Bedinounz erfiillt wird.
Reservoir einer Lampe stattf
der dadureh bedingte Druck.

Man

welche ].|u|_|[1

:Ll'.ti, aber hliulich

Der Geruch soll sechwach, charakteristiseh. weich.
nicht unangenehm, vor allen Dingen durehaus nicht durchdrineend

mit

Das spezifische Gewicht bei 15° soll
als 0,795 1

hiher als 0,804 sein. Wird

Arviiometer

abweichender

Temparatur (im Lagerraum) genommen, so ist dasselbe umzurechnen

nach der Formel:

worin S das spezifische Gewicht bei 15°,

]

15),

St das direkt ermittelte

:".]H-'}‘,'lJi.‘-'i'.|l!' HE.‘\\ i1'|ll. L !]il' rri‘lll-‘ll_-'i'illii]', |.H-i ‘.'l'ﬁ"lri}ﬂg- 83 frenommen

war, bedeutet.
Mit gleichem Volumen Sehwefel

iure, vom spezifischen Gewicht

1,53, geschiittelt, soll das Petroleum die Siure nicht dunkel firben.

obwohl es selbst heller dabei zu werden pHlegt. —

mit 2 cem Salmiakgeist und einigen Tropfen

D eem Petroleum
Silberliosune versetzt.

4

darf beim Erwiirmen nicht gebriunt oder car ceschwiirzt werden
(Silberreduktion, bewirkt von schwefelhalticen, bituminisen Stoffen.

Solartl, Photogen). — Endlich soll

das Petroleun
emer Temperatur unter 30—35° durch ein eing

selbst :‘;-:L']| ]:1-Il
iihrtes brennendes

Hilzchen nicht entziinden lassen, vielmehr muls die Flamme erléschen

(aueh umgeworfene

Lampen

erlischen einfach,

nn sie  cufes

Petroleum enthalten). Die Ermittelung des Brennpunktes (burning-

test) ist von der Ermittelung der Entziindungstempera
des Blitzpunktes (flashing-test) zu unterseheiden.
stets einige Grade hoher a
weise malseebend ist,

s der letztere.

itur der Dimpfe,

i { " {
Ersterer liect

dessen Bestimmung VOrzucrs-

im Handel bezeichnet zu werden pHiegt.

und welehe auch als Feuerprobe (fire-test)

Die Ermittelune des Brennpunktes der Diimpfe an Ort und

Stelle (in f’vlnm_\']\':niiruj: _L{'F'-r«rhii-hT auf die

E‘illf':ll'llbl!' “-t‘;.rl_'. Man

gielst Petroleum auf warmes Wasser, welches sich in einer kleinen

Blechkasserole befindet, und in welches ein Thermometer eintaucht.
erwirmt mit ganz kleiner Spiritusflamme unter fortwihrendem Um-
rihren die Mischung langsam auf 45° wnd fihrt nunmehr von Grad
zu Grad langsam mit einem langen brennenden Streichhélzelien im

“Ilj_fc-H itber

Explosionen erfolgen.

erfundene,

Petrolenm

bis die ersten

blitz
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seiner Anwendung

hnlichen

HALTERMANK-SCHOTTEY ver-

‘.'ni”;li

Dereits

e
orellan.

'I.l'."II!'i'
.E:I];'E

IL"..".

Fii'l rol
erhitz
e 1
Otfnun
Thern
1I:I|I.II
Ke1tss:
entwil
Hahn
l".!':'<||'.

g
Oer

Zuriic.
die B

LOT1STS

.'\I'.’Iil
Pl
und |
s !
Petro
fils,
einge:
wird
rehel;
troleu
durch
Bode
Therm
!)I': I'ey
Zwel
ertiill:
entzii

durch
ZUurice
durch
dieser

IJI"[!'H



PETROLEUM. 253
vollkommnete _\r-||‘.||':1-' mmsofern, als hier zur Aufthahme des Petroleums

'||v|‘e"l‘..~' Pi.[t ]{EF.'iHc‘l' K egsel divm. welcher dem ‘\\iril.-'.*ﬂ'l'\!l.'lil!‘ l'l][l-

:"]3a:|| ri 181

-
Ein auf ganz ithnlichem Prinzip basierter Apparat w urde vor

mehreren Jahren — es ist uns unbekannt, von wem — in Deutsch-
land konstruiert und zum Gebrauch i-ttllrf'uhli-ll. Derselbe iihnelt

dem DonereiNneERschen Feuerzeue., Das iiber Wasser geschichtete

Petrolenm wird im locker wverschlossenen Gefiilse 1m Wasserbade
erhitzt, In die Fliissickeit, und zwar bis ins Wasser hinab taucht
eine mmgebogene, oben mit Halin versehene Biirette, deren Ausfluls-
offnung gegeniiber eine ganz kleine Flamme brennt. Sobald das
Thermometer, dessen Kugel 1m Petroleum liect, 35" zeigt, wird der
1[:!|1|| '_:'+-C'.1]'|]:"|'_ e |.L1|'1 II'--i||1 I“I' i:l der “‘.trvl;_u :~||;ll:'.||nm- ]"]ilsr-ii;r-
keitssiinle aufwiirts und so die
entwickelten Gase durch die
Habhnoffnune der Flamme zu.
Erfolgt hierbei eine Explosion
oder ein Zuriickschlagen der
Flamme in die Biirette, so 1st
das Petrolenm vom (Gebrauche
zuriickzuweisen, andernfalls ist
die Brauchbarkeit zum Brennen

—_—

konstatiert.

Ein wvielfach verbreiteter
Apparat ist der von HANNEMANN
und Erxecke. Dieser besteht
aus einem zur Aufnahme des

Petroleums bestimmten (zlasge-
ad
eincresetzt wird., Das letztere
wird durch eine Spirituslammé
reheizt und erwirmt das Pe-
troleum . dessen F|'f~|1|]n-r:l1u|‘

fiils. welches in ein Wasser

durch ein bis dicht iiber den
Boden des (Gefiilses eintanchendes

'Hli-:‘l||H]||="I+'I",,"F"lnl'.‘-.-d'll W }I'4|. 1 )as

Petroleumgefiils 1st offen und zu Fig §7. ExcLEmscher Apparat.
zwel Dritteilen mit Petroleum
erfilllt; mit einem brennenden Spinchen werden die Dimpfe

entziindet.

Der diénische Apparat ist geschlossen. Der Deckel ist
durchbrochen, fiir gewihnlich aber bedeckt. Zieht man die Deckel
zuriick, so entweichen die Démpfe aus den Offnungen und kinnen
||.|.||'I']I Hil': ]I|'I"]J[[['[|_I|_f'}-i H'[]'t'il'h]uhl'f, {"IIT'Ziiitl[i‘l \\'I‘]'Lll']l, .”;t[l lt.'lL ]_HEE
diesem Apparat vorzugsweise zu beachten, dals die Oberfliiche des
Petroleums mit der des umgebenden Wasserbades in demselben
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Niveau liege, und dafls die Erwiirmune auf 35° immer in einer
kurzen Zeit geschehe.

Der sechwedisehe _-\.]pi'-;l]';n ;('.-..-',';_\ll.a.,_,s',‘.-"_ d. Ver. anal. Chem.
1879, 8. 90), das Doxnupsche I]l"_l_l;l_'_‘_'!'lr!':ll'.-l’!_ 1
von dem vorigen dadurch, dafs er ein Rithrwerk im Petroleumeefiils

besitzt, womit die durch die Erhitzung bewirkten Strémuncen inner-

interscheidet sich

halb des Petroleums verteilt und ausceclichen werden kiinnen .
die Gefiilswinde aus sehr
diinnem Metall hestehen. dals

Ii_E‘J‘ I:!II]I'” []qn-.' \\-;|_-;,-\4_.-]'.|1;“.|_|-;._ ':.H.

1
koniseh ist, dals in dem letz- l
tern  ein zweiter, vielfach \!
durehlocherter flacher Boden
vorhanden ih‘i, welcher an
einem durch den Deckel gehen-
den Stiel auf und ab beweet

werden kann, um auch die im
Wasser entstehenden Wiirme-
stromungen richtiec zu ver-
tei
stecken Thermometer. In das

en. In beiden Gefiifsen

\-\':Jr-':-:vl‘_'_,re_‘f':'iffﬁ wird Wasser von
40" Wiirme ceornssen, woraul
die Erwiirmune des Petro-
leums auf 35H° bald erfolet:;
andernfalls wiirde durch sehr
geringes HErwirmen mittels
einer untergesetzten Spiritus-
Hamme und unter abwechgeln-
dem Durchriihren der iiulsern
und der inmern Fliissigkeit
nachzuhelfen sein. In dem
Deckel ist ein Awusschnitt,
weleher durch eine verschieh-
bare Platte bedeckt ist. So-
bald das Petroleum die ge-

wiinschte Temperatur hat,wird
der Schieber entfernt und mit
emem brennenden Hilzchen Fig. 83. AneLscher Apparat.

iiber die Ofthung gefahren.

Fis sind neuerdings noch viele Apparate und Methoden be-
schriecben worden (ALEXANDER BrrystEIN-Berlin, Vicror Maven-
Zivich, Haas-Karlscuhe [Chem. teehn. Awnalyse. S. 156 und
J. SEALWEIT-Hannover [Gewerbebl. f'. Hannover. 1880, 8. 7901
R. VerTI- Wien Jrfrixu':'f.l-.rurf.lr, Chem. 1. 8. 259 ., Yon

L)

., 2 denen je-
doch keiner dem wohlberechtioten Amnspruche, dals von zwei
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A 1 | . ¥ 1 1 1 . 4 wirl
setrepmt Arbeitenden iibereinstimmende Resulte erhalten werden,
3 :l ANCT

Der einzice ::v.'---‘!:_u-n:~;u!'uu~iu-::n[-.= ,\:-i-:'.r'n‘.. ist der von Profe
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1D
unterer 18 em. Hiohe inkl. Fuls 15 em), aut dem sich ein Deckel

i+ rundem Aussehnitt befindet, in welchem wieder ein eca. 10 ¢m
woites. 12—14 em hohes, elisernes Wasserbad, welches auf einem
Drahtkreuze ruht, hineinpalst; letzteres ist mit einem Thermometer
versehen. [n dieses (xefiils wird das ebentalls -_1':"':~=x-|'.z|- Petrolenm-
sofifs (DD em weit, 10 cm tief) hineingehiingt; aucl ' ]
| I||'E' . |

mit Thermometer wversehen. 1
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rwerk versenen, wewnes 1n
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elnemn aut und ) |.--\\|':;|n:r:'rllf“"u'|:.v wer besteht, und hat eine B

his zu welcher das Petrolenum einzu

fitlllen 1st. Er 1st aulserdem
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Luntzunaungs wird

ZWel ]\
stattindet. IDie

ain Scharnier ceteilt 1st und f

i':"-i'-.-ll*i.ll.: im Innern des (refiilse

hewirkt durch zwelr Platin welche von einem Chromsiinre-

element mit kleinem Induktionsapparate auscehen., Die Platinspitzen

6 mm iiber dem Niveau

sollen sieh in emer Entfernung von O

des Petroleums und wmindestens 1 mm auseinander befinden. Iie
Temperaturdifferenz zwischen Wasser und Petrolenm darf hichstens

20 hetracen: letzteres muls vom Wasser vollstindig umhillf sein,

\Man 1St .--|-!I:|:-'= f1e '1.i-'||‘,=l':':|‘a'.!l' auf 20V ._":'-'-L.H-_'_-‘i"! i-ci, von rrad
Grad den Funken 0.5 1.0 Sekunde lang i'L]nn-:'H]:]'i||;_-'e-|1_ his sich
.'l'!-_ -.::|- '\ ' -!L|;=_'_"'i! '-i|'! |.]---.':.--LI'| ‘.'l erste I':}.'_'I.\l."-if-'H #11 !‘:'I:-;I'.'Elll'H
ibt. Inzwischen ist das Petrolewm zur Ausgleichung der Wiirme

trome vorsichtie  durchzuriihren. Die mit diesem 4\3']'”"-"':'-’

beobachteten Entziindungstemperaturen fallen niedriger aus, als mit

allen andern bisher in Anwendung gezogenen Apparaten Diesem
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ate  sehr dihnliech 1st  der 5\'--32!]=u11!.
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bers einem transportablen Kasten

vher inklusive des Funkeng
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i zwelfelhaften Fiillen oder fiir amtliche Zwecke als mals
zun bezeichnen. Der AnELsche .\]\]l:l]':lT l'i!.‘-h“}l'i U8 elnem 1!.:Il']|-
bodigen, metallenen Gefils, welches zur Auinahme des Petroleums
bestimmt 1st: es hinet In elnem kleinen Wasserhade, welches ein
oriifseres Wasserbad und ein Lufmantel umgeben, und ist mit einem
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1st mit einem Schieber bedeckt. Seitwiirts auf dem Deckel befindet
sich eine sechwebende Lampe, welche beim Zuriickziehen des Schiebers
mit threr Tiille, resp. Flamme sich iiber die frei gelegte Offnung
neigt und im geeigneten Moment die Entziindung der ausstromenden
Dimpfe bewirkt. Selbstverstindlich fehlen auch diesem Aj pparate
die heiden Thermometer nicht. Simtliche Dimensionen stehen in
renan \I-t'twnluwl}:ewn Verhiiltnissen zueinander. Ebenso ist die
Art und Stirke der Materialien, die Art des Ortes und die Grilse
der |.‘l.‘ll]]!rllﬁ des Liimpechens, die Fiillung und Erwiirmung des
Apparates, sowie die Dauer der Schwingung der Lampe, resp.
Oftnune der Decke, genau voreceschrieben.

Zur Ausfithrung der Priifung ist eine Anweisung veriffentlicht,
deren Wortlaut, sowie der des betr. Gesetzes, nachstehend f‘u]::.

Anweisung fiir die Untersuchung des Petroleums anf seine Entflammbarkeit
mittels des Abelsehen Petrolenmprobers.
{Bekanntmachung vom 20. April 1882

[. Vorbereitungen.

1. (Wahl des Arbeitsranmes Fiir die [Untersuchune des Petrolenms
st ein moglichst zuefreier Platz in einem Arbeitsraum von der mittleren
Fw’n[n atur bewohnter Zimmer zu wiihlen,

2. (Behandlung des Petroleums vor Berinn der Untersuchune.
Das Petrolenm ist vor der Untersuchung in einem geschlossenen Behiilter in
halb des Arbeitsraumes geniigend la
Temperatur des letzteren angenommen hat.

ge aufzubewahren, so dals es nahezun die

&, Ablesung des Barometerstandes nnd Fest setznno des
Wirmegrades, hei welchem ||\|- Proben zu beginnen hat Vor Be-
omn der Untersuchung wi der Stand eines geeigneten, Arbeitsraume he-

findlichen Barometers in ganzen '\im metern abgelesen und auf Grund dessell
aus nachfoleender Tafel rjenige Wirmeors adl s Petroleums (s, Nr. 12
mittelt. ber welchem das Proben l]llll das erste (Minen des Schiebers

zu b
oinnen hat
Beil einem Barometerstande erfolet der Beginn des Probens
von 68D ]-'i-C "i-ZI"-".'::":.-"-:i--'ll ‘I‘!'-I I || -+ |l_IJ'I"_

von mehr als 695 . - o . o 14,5

TOH 15.0

15.5

16.0

16,0

bl . : 16,5

Tho + 17.0

TH . - 17,00

185 : 17.5

4. (Ermitteluny des ma
Weicht der _u'e'mi? g INT, 3 ;_{f‘i-llll"l‘.‘llt' Barometerstand von dem 1m & 1 der Ver-
ordnung vem 24. Februar 1582 bezeichneten Normal-Barometerstande (760 mm
um mehr als 2'/s mm nach oben oder unten ab, =o ist noch derjenige Wiirme-
grad zu ermitteln, welcher gemiils § 2 Absatz 2 daselbst hei dem jeweiligen
Barometerstande dem Normal-Entflammungspunkte (21° C. bei 760 mm)
spricht und malsgebend ist. Zu diesem Zwecke sucht man in der obersten

Entflammungspunktes

hei,
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der Umrechnungstabelle (Seite 260) die der Hohe des beobachteten Baro-

meterstandes am nichsten kommende Zahl ab, geht in der mit dieser Zahl
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1 Zeile hinaly. Die Z I||_ auf weleche man in dieser

unterhalb

benden Wiirmegrad, unter welchem das
re nicht abgeben darf, wenn es nicht den Be-
der Verordnung vom 24. Februar 1882 unterliegen soll

2

2 mm, so li der mals-
H mm, so I]I_';_,:'I derselbe

Barometer en
her 20.3Y

ispiele: i
v Wiirme

rt en Stand von 74
i

es jedoch

Aufstellung des Nach Ausfi
iehenen Ermittelungen wi

iihrung der in Nr. 3§ u. 4
: d der Prol

zunichst ohne das Petroleum-
so anfgestellt, dals die rote Marke des in den Wasserhehiilter einge-

Thermometers sich nahezu in eleicher Hohe mit den Augen des Unter-

snchenden befindet.
6. (Fiillung des Wasserhe
Hierauf wird der "“--:Ih.‘-i'l'l" 1

his + 92" (. sowelt gefiillt, dals dassel

PR |
Gurci

zulauten

[st Wasser von der erfor
den Wasserbehi:
1 ] oder emn
111 Bei dieser Art der Vorwirmung ist aber

rlichen Wiirme anderweitic nicht zu be-
er des Probers selbst, unter Anwendung
(Gasbrenners oder dergl., dazu be-

hiatte

as Wasser

edenfalls eine Uberhitzung des Tragringes an dem Dreifulse zu vermeiden

7. (Fiillung der Ziindungslampe,) Die mit einem rund geflochtenen
) versehene Ziindung npe wird mit loser Watte angefiillt und so lange
Petrolenm anf die Watte sen . his diese und |||-,~'__]:l||:"||‘. sich LL'I'|I;5:'|_:_’ voll-

Fesogen haben. Hierauf :-\II'I| der micht angesogene Uberschuls an ]’I'It"l}!'llln
durch Auftupfen mit einem Tuch ent t, die Watte aber in der Lampe be-
1 1 haftendem

) der Docht-Tiille

j_'|l ich von etwa an

LABBET. Die
B fan
st

ung des Petrolenmgefdlses und seines Deckels, so-

s Petroleums un-

wie des zugehdrige
mittelbar vor der |'z | g [':!"' |IL'!.. | \"ill I"'i'l\t'l nebst

'm Thermometer werden nunmehr, j rut gereinigt und

_'-E-I'||r,'||'_‘||.;:||- mit t'lii!'ll"-llﬂllil"_' (L Eh| l"\r"k!l"1

besteht darin, dals das Petroleum, falls
unter dem cemils Nr. 3
tzterem abgekihlt wird,

Schluls der Vorbereitungen

nperatur (s ! mind

L Wirmeg 1 lieet, bis zu 2 Grad unter ]
i~1 auf dieselbe '|-|'[r.|-|-|';|I|::' zu bringen, wie das Petroleum, llhl],
diesem Zwecke in Wasser getancht wurde, aufs neue It

estens 2 Gra

[I. Das Proben.
des Wasserbades anuf 4 54,

er Vorbereitung und nach geniigen

rd dieses mit Hilfe der Spirituslampe auf den durch eine rote
I'hermometer des Wasserbehiilters hervorgehobenen 1\‘\-ij!']||l"_['|','.'l(i

15l B '_f|'||[;|l']|l_

Befiillung des Petroleumgefilses und Aunfsetzung des
wird das Petroleum mit Hilfe der Glaspipetie behutsam

: i : itze der Fiillungsmarke
ne Benetzung der ober-

Deckels [nzwisch

in das Gefiils soweit eingefillt, dals die fn ste &
: :

eben noch iiber den Fliissigkeitsspiegel erhebt.
b der Marke lierenden Seitenwandungen des Gefil

iden zn vermeiden: sollte sie trotz aller Vorsicht erfolgt sein, so ist das Ge-

es ist unter allen Um-

fiils sofort zu entleeren, sorgfiltig auszutrocknen und mit frischem Petroleum
zu befiillen. Efwail g ¢ des Petroleums sich zeigende Blasen

1
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werden mittels
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des Petrolenms auf
els des Asenschen Petroleun
53 VOl -T-.'Ill I':ﬂ'i".llhl‘:illl'('.l"]' wWeoren H:il.'-
niheren Vorschriften zn erfoleen.
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lerjenice Wirmegrad ma bend, welcher nach

wlen Umre

m andren Barometerstande als 760 mm
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& 8. Diese Verordnung findet anf das Verkaufen und Feilhalten von des P
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1.
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dieser Verordm
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Diese Verordnur I mit dem 1. Januar 1883 in Kraft wird,

1 '.'|:1,1,:||i]il'.?| unsrer Hochsteicenhiindigen Unterschrift und beigedrucktem Petro!
Kaiserlichen Imsiegel.

C-.-<_l-'ru-u .IIrL'I"lill. den 24. Februar 1882, }
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Liinde
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W f'!'llt.‘

Barometerstand in Millimetern.
Wears
Hati] 690 (95 700 7056 T10 115 720 25 T30 T35 Es tar

oresel?

':|l'.":||"i'.|"|":'-=. .‘\E:E"-]-

Entfammungspunkte nach Graden des hundertteilige

164 | 16,6 16 17.1 178 | 174 | 17,6 | 17,8 | 18,0 18,1 M""_
16,9 17,1 17.4 17.6 17.8 17.9 181 18.9 18.5 18.6 wiasse
174 | 17.6 179 | 181 | 183 | 184 | 186 | 188 | 19,0 | 191 Vermd
17.9 18.1 18.4 15.6 18.8 18.9 19.1 19.3 | 195 19.6 atejoe
18,4 18.6 18.9 19.1 19.3 19.4 19.6 19.8 | 20,0 | 20,1 i
18,9 19.1 2 19.4 19.6 19,8 199 | 20.1 208 | 205 20),65
19.4 19.6 - 15:9 201 290.3 20 .4 91 1 weorel
19.9 201 5 204 2.6 90 8 2009 21,6 eine
20.4 | 206 | 207 911 | 21.5 | 214 starke
90.9 91.] 32 21.6 21.8 21.9 hinsi
214 | 216 | 2,7 201 | 223 | 224 LIS
21,0 | 221 | 222 ) s 8
24 | 926 | 227 kolbe
1 m
740 745 750 [h5] 760 65 770 776 | T80 785 s0, d

.:t'-lli-.

“-'rii

19.0 19.2 19.4 195 19,7

19,5 19,7 19,9 20,0 | 20,2 Deasti
9 )2 2y 4 aJ 20.7 3
0,0 =0,z EARE 0,2 U, leichi
20,5 205 a9 21.0 21.2
21,0 2 | 214 | 215 | 217 it
21,5 T 21.9 22.0 Kero
22,0 . 89 4 225 (1.
e 2a3.0
L bt Liamm
29, 2 935 SR
235 290 24.1) oLl |
24.0 242 245 trotz
245 94 9 25 und
25,0 | 25,2 noch
il 1882, Der Reichskanzler oe: Bosse, [am
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Es ist wohlzubeachten., dals die Gesetze andrer Liinder
andre und hohere Entflammungspunkte fordern. Diese sind jedoch
nicht untereinander vergleichbar, da gleichzeitig andre Apparate
zur Priifung vorgeschrieben sind. Dals auch der Apersche Apparat
noch nicht der beste ist, liegt auf der Hand, da Explosionen unter
ganz andren Verhiiltnissen stattfinden, als unter welchen die Priifung
des Petroleums auseefithrt wird. Wenn man aulserdem bedenkt,
dals elnerseits die rJ".-'stllll'l';lTul' des Petroleums im I..'Jnl.l:dﬂlil:lh-;.Il bel
lanzem Brennen in stark ceheizten Stuben oft auf iiber 30° erhoht
wird, anderseits schon lange vorziiglich und sparsam brennende
Petroleumsorten zu ganz billigen Preisen in den Handel gebracht
werden, deren Entflammungspunkt bei iiber 40° ABgL liegt, so
erscheint es nicht verstindlich, weshalb, im Gegensatz zu andern
Liindern, fiir Deutschland ein so iiberaus niedrig liegender Testpunkt
festgesetzt worden 1st.

Ubrigens ist mit der Priifung auf Entziindlichkeit noch keines-
Wers die LI]]'_'.'r'lm-ilH‘ Brauchbarkeit des Petrolenms ermittelt.
Es tauchten vielmehr unmittelbar nach dem Inkraftteten des Petroleum-
gesetzes eine Mence Sorten auf, die bei einem Test von 28—30°
ApeL sehr schlecht d. h. dunkel brannten und den Docht verkohlten.
Man hatte diesen Olen ein Ubermals von leicht fliichtigen Kohlen
wasserstoffen entzogen, um sie hochtestig erscheinen zu lassen. Dafiir
vermochten sie im Dochte nicht hinreichend iiberall i die Hihe zu
ateicen, bewirkten, nachdem ein Teill des schweren Oles mit den
es noch vorhandenen weniger fliichtigen Oles verbrannt war.
weeen nunmehriger Unverbrennlichkeit ein Kohlen des Dochtes und
eine Verdunkelung der Flamme, die bel lingerem Brennen unter

1 - 1 .!
(vasen d

_«.1-_|_i'];1'-;';| [{nllﬂlu i':'ll:-u'}l, L'I]] 1'%[[ i-]t*i!'l\;!'lllll .‘H]Jll :-:l*lliH1 i‘)t';lﬂi'-il‘flii!']-i“:.'-
hinsichtlich dieses Punktes zu priifen, bietet die Destillationsprobe
das einzige Mittel zur Orientierung. Man bringt in einen Destillations-
kolben etwa 200 g Petroleum, verbindet jenen mit einem nahezu
1 m langen Ableitungsrohr ohne Kiihler und leitet die Destillation
so. dals in 1 Minute ungefihr 2 g iibergehen. Was bis 150" diber-
weht. wird fir sich aufeefangen, und nach weiterem Erhitzen die
Daestillation bei 270° abgebrochen, worauf man das (ewicht beider
Destillate, sowie dasjenige des Riickstandes bestimmf. Man hat also
leichtes O, unter 150°% siedend, seine Menge soll unter 5% be-
tracen. ferner zwischen 150 und 270° siedendes Leuchtsl oder
Kerosin als Hauptprodukt und endlich iber 270° siedendes sechweres
Ol. von dem wenigzer als 15%6 vorhanden sein miissen, wenn die
Lampen mnicht trib brennen oder ear erléschen sollen. Letzteres
] inischem Petroleum, withrend das russische

oilt jedoch nur von ame

trotz seines hiheren ,L-']u-;-'ili:-:u-]lw:g Gewichtes verhitltnismiilsie leichte:

und hiher vom Dochte oehoben wird, so dals 20% schweres Ol
noch zuliissiec erscheinen, und bei reeht flachen Olbehiltern der
Lampen und ceringer Dochthohe noch viel mehr. Zu gunsten des




262 PETROLEUM.

& 1 9 1 1 1 . - 1.p
russischen Petroleums spricht auch noch der fernere Umstand. dals
1.1 o s P 1 [P e : FLPEE 1
hlenwasserstofte nach der allgememen Formel C . H., zu-
Sl IILITIEe e

geime Ko

a 10%% ]_I!"|]||"_I-
Leuchtkraft besitzen, als die Kohlenwasserstoffe des amerikanischen

etzt sind und infolge dessen eine etw:

*j*.'li-"l}_u, r-ie'-|'r=|| ;’:lL.-:i!r|1|.L"1].~'l’l}f_ll'.|;: t]e,-j' I'*r-:'|nu| l'__'ZIIH_,,,_L_, I-‘.1'..-|||‘1'|'|'.'i'. Fiir

I_-_w:;:lw Olgorten ;_'i]':. dals ein unter 5% liw:‘i'll-ti.i-':" (zehalt an

eichten
Olen vollige Gefahrlosigkeit beim Brennen bedingt. (BEILSTEIN.)
Hiufig kommt es vor, dals der Leuchtwert einer Petrolenm-
sorte fiir sich bestimmt oder mit einer andren bekannten Sorte ve
glichen werden soll. Zur Vergleichung zweier Sorten hat man zu-
niichst /u L:Ill];]i-n gleicher Konstruktion mit einem reworenen
Wuantum Ol miglichst voll zu fiilllen. Am besten eignen sich
Flachbrenner mit einer Dochtbreite von 15 mm. Nachdem beide
Lampen eine gewisse Zeit — etwa 6 Stunden — mit moelichst

cleichgrolser Flamme gebrannt haben, wird nach dem Erkalten das
unverbrannte Ol gewogen und der Verbrauch aus der Differenz fest-

Ill iJi"":Ui.“ .il""!'i'L‘!:HH'i man Iif'H ['\'lhll_"-H]J_ Do .“'Q;i:j]-:]:'-_ \,\'q-|_|-:-|-:

rogsie

e el W o g

T LA L T e e
Fig. 89,

dem Auftrageeber miteeteilt wird. - Die Messune der Lichtstirke
ist aut die Beobachtung gegriindet, dals die Intensitit des Lichtes
abnimmt, wie die Quadratzahlen der Entfernung wachsen. Man
stellt sich einen ebenso einfachen, wie praktischen photometri
schen Apparat dadurch her, dafs man etwa 10 em vor einem im
Rahmen befindlichen Boren diinnem. weilsem Papier einen undurch-
sichtigen Stab aufstellt und nun von beiden Seiten Lichtstrahlen
auf das Papier fallen lifst. Als Lichtquelle einerseits dient die
Normalkerze, anderseits die mit dem fraglichen Leuchtstoffe erfiillte
Lampe, die man so lange hin und her riickt, bis beide auf der
Wandfliche erscheinende Schatten gleiche Intensitit angenommen
haben.  Iie H:']Jii["fﬁilll;;' der Schattentiefe erfolet beil recht feinem

P:rp;.e‘]' (oder {"”p:l]uiwr'fl auf der Riickfliche des Tableau. «
Die Berechnung ist einfach. Gesetzt, die Normalkerze wiire
Il m von der Papierwand entfernt, man miilste aber, um einen

lencht

loslieh
unters

o
INALTO]
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als Sehatten von eleicher Stirvke zu erhalten, die |,:|1|i;n<- bis auf 2 m

i il B

. - - T : ST 1=
Z1- von  der \.‘\ ;L|||[ zuriick !'1;('}-:1'”, g0 hiitte man 22 A -']_ h. die
ere Potrolenmflamme entwickelt dieselbe Leuchtkraft, wie vier Normal-

kerzen. Als Normalkerze gilt in Deutschland eine aus ber 55°

schmelzendem Paraffin bereitete, mit einem aus 24 Fiiden gedrehten

Lelt Dochte versehene Kerze, von welechem 6 Stiick D00 & wiecen, und
| von der in zugfreier Luft bei 16° und H0 mm hoher Flamme in
17)- der Stunde 7 g verbrennen. Diese ist beziiglich 1threr Leuchtkraft
er der englischen Normalwalratkerze fast gleich. Hat man derartige
Z1- Kerzen nicht zur Hand, so nimmt man jede beliebige andre, gibt
181 aber alsdann die erwiihnten Daten in seinem (utachten mit an.
1¢1 [neleichen ist Form und Grilse der |,:l|||||u. des Brenners und der
e F | ] ' " ‘et zel t

e Flamme egeben, 1 welcher das Petrolenm gebrannt wurde.

NSt Wenn man nun unter Leunchtkraft das Produkt aus Lacht-
1as mtensitiit (H) und Materialverbraueh ((5) bezeichnet, so steht dieselbe
(L) 1m geraden Verhiiltnisse zur Intensitit und im umgekehrten zum
ey

Verbrauch (I, :H ) Fithrt man nun die auf gleichen Verbrauch
(=

suriickeefiihrte Lichtstirke auch auf :‘_',:Pil'i.'l' Kosten zuriick, so er-

den Leuchtwert. Hitte man z. B. fiir zwel Beleuchtungs-
kerze) A und Petrolenm B die Intensitiit H zu 1 und 2

rauch in einer Stunde zu 7 und 28 g gefunden, so

I ] 2 :

die Leuchtkraft I von A : B o —4.92  Koslen

T bl
von A 20 Pfennic und 100 ¢ von B 3 Pfennig, so

tragen die Beleuchtungskosten pro Stunde ohne Riicksicht auf

i . . 200: T A 5 328 g
die Lichtstirke fiir A = j-|l =14 Pf. und fir B —— 0,84 Pt.

llen die i'n-[-'--u:-hiu|]:_:~[§|,~c:--11 aut ;:|L-'||-':-.t- Lichteffekte zuriick-
ihrt werden, so sind die erhaltenen Zahlen durch die Lichtstiirken
dividieren, mithin
Ke 1.4 - 0,84
A-i-=14 und B2 = (0,42,
1 &
Da die bei gleichen Kosten hervorgebrachten Lichtmengen,

¥

las ist der Lieuchtwert, sich IJ!?!_‘_’_‘!-]H-]EI'? verhalten., wie die Be-

lenchtuneskosten bet eleichen Effekten, so ist der Leuchtwert
fiir B, der fir A | eesetzt:
084114 i X 1 6t 1"'[':'-]|n-._<;,

(Nach Muserarr, fechn. Chem)

Deife.

‘en versteht man 1m cewidhnlichen Leben die wasser-

At Unter

lislichen Verbindungen der Fettsiiuren mit den Alkalien. Man
e I]Z_!1"!'=|.':!,I.'i|il". harte Hllll Hi"i]]llii']'_“-’[':ij‘t"“. Vo1 \H-]u'}ll‘ll ersiere
Natron, letztere Kali zur Basis haben, und nennt erstere, wenn sie
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aus der ferticen Lauge dureh Aussalzen vollstiindie abeeschieden
sind, Kernseifen: sind sie nicht vollstiindie abeeschieden oder

unter Bethilfe von Soda wasserreicher gemacht, so werden -\iv oe-
schliffene Seifen genannt, wiihrend die mit Harz, Wasserglas,
Thonerde, Holzspiinen ete. versefzten gefiillte Seifen _':--rl:':::s:i

werden. Wer geschliffene oder gefiillte Seifen unter diesem Namen
kauft, weils. dals er fremde Stoffe mit in Kauf nimmt und kann
sich den Prozentgehalt an Fettsiiuren carantieren |-|.~'«r':1. Es wird
sich also meist um die Untersuchung von I ernseifen hands
der festzuste

e
hel

len 1st, ob statt solcher geschliffene oder wefillte

Seiten  verabfolet worden sind.

Man hat zuniichst den Wassergehalt einer Seife zu ermitteln.
Das :‘c'm‘hiv]:!.I' dureh Austrocknen L‘EIH"T ]{?I'i::“n. .].-:- _\iflif' i11I'.~' [f;.e":r Is
entnommenen, fein geschabten Quantitit, die bei T0—TH° vor-
eetrocknet und dann ber 105" bis zur Gewichtskonstanz fertie ge-

trocknet wird. Frische Kernseife enthilt bis 20%., cute ausce-
trocknete Seife bis 10%9, geschliffene Seife bis iiber H0%p Wasser

Sodann wird auf freies Alkali und auf unverseiftes Fett

gepriift. Ersteres wird durch Betupfen =~i|1-.~~ frisch durchschnittenen
Stickes mit Sublimatlosune, welche auf neutrale Seife nicht I-in-
wirkt, freies Alkali haltize Seife aber braunvot fiirbt, bewirkt. T

vorhandenes freies Alkali zu bestimmen, wird ein rewocener r|- |
der Seife in Alkohol (909 eelist: iiber die in einem Becherelase

befindliche Lisung wird Kohlensiure in langsamem HE:'--:.‘!I' ge-
schichtet, und durchgese - diese I’F]m.":ll'-:-_un vird mehrmals
wiederholt und das ausgeschiedene Karbonat gesammelt, in Wasser
gelost und mit Normalschwefelsiure fitriert (Lowg). Man kann
aber auch alkoholische Seifenlisung mit Phenolphtalein versetzen
und mit Normalsechwefelsiiure freies Alkali titrieren: es wird in den

meisten Fillen als Karbonat in Rechnung zu stellen sein. Seifen
mit ungebundenem Fett sind schliptrig und machen Fettflecke auf
Papier. Um die Eutl* quantitativ zu bestimmen, wird ein Teil «

getrockneten, zerriebenen Seife in einem Extrak '|n|-a,|u|1al'- mit
Petroleumiither ausgezogen; der Auszug wird abgedampft, der Riick-

stand cewooen,

Ziur Bestimmung des gebundenen Alkalis, der zebundenen
Fettsiinren, und zur Ermittelune einzelner Verfilschungen wird
ein gewogener Teil der cetrockneten Seife in der zehnfachen Menge
Weingeist (907 gelist. Das, was zuriickbleibt, wird auf einem

Filter gesammelt und eingehender untersucht (Soda, Kartoff ln- hl,
Knochenmehl, Kreide, Holzspiine, Wasserelas, auch Fa |I“-\1\|||I‘ Eisen-
oxyd, Zinnober ete.). Das Filtrat wird mit einer hinreichender

."nlwn-__:-- Sehwetelsiiure (einioe Tropten, mit Weineeist vermischt) ver

1 . U . v T
Satzt, das ausscheidende schwefelsaure Natron oesammelt, ::r-rlw:wk||--:.

gewogen und daraus die Menge des an F cebundenen Natrons
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berechnet. Das Filtrat wird mit Wasser versetzt und zur Verjagung
des Alkohols andauernd im Wasserbade erhitzt. Die sich hier ab-
scheidenden Fettsiuren werden mit einer gewogenen Menge trockenem
Wachs zusammeneeschmolzen, nach dem Erkalten mit Wasser und
Weingeist abgewaschen, getrocknet und gewogen. Die Berechnung
ercibt sich von selbst. Die schwefelsaure, wiisserige Fliissigkeit

wird mit kohlensaurem Baryt im Uberschuls versetzt, im Wasser-
bade erhitzt und filtriert; das Filtrat wird eingedampft und dem
I:|1|-l;_~:[;mqlul das [-il_\':-q--['in durch eine Mischung wvon gleichen
\,'l-luunlgg _-"\I]H"]' 11]1-:1 ,-\H{rﬂm] entzosen ]H"EIH f‘:inf]:i]]IEJI‘E'Tl t-iiﬁ.‘ﬂ‘l'
Lisung bei einer Temperatur von 70—715 © hinterbleib das Gtlyeerinrein.

Fitwa vorhandenes Harz wird mit den Fettsiiuren gu]nuih-
schaftlich ausceschieden. Zur Bestimmung desselben list man 0,0 g
der getrockneten Mischung von Harz und HFettsiiuren in 20 cem
starkem Alkohol, setzt etwas Phenolphtalein zu und macht mit
:\::IIE'H[[ I'_{‘.l]m }.n“l[\'. :u'][ ;|!]{;|ELH'}L. ”it' :l]kﬂllﬂlllh'i'lli' .1"“[.‘1.‘-'['._',']{1’;1 \\'il'tl
sur Erzielune vollstindiger Verseifung 10 Minuten lang im Sieden
erhalten und nach dem Erkalten mit Ather auf 100 cem er-
giinzt, Nachdem man 1 g fein gepulvertes Silbermitrat zugesetzi
und 10 Minuten lane geschiittelt hat, lilst man den Niederschlag
ogut absitzen und filtriert 50 cem in einen zweiten eradulerten
COvlinder ab. Nachdem man sich durch einen weiteren kleinen
Silberzusatz von der Vollstiindickeit der Ausfillung iiberzeugt hat,
zersetzt man das Silberresinat mit 20 cem verdinnter (1:2) Salz-

siure und hat dann eine Losung des Harzes in Ather als obere
Schicht im Cylinder. Ein aliquoter Teil derselben wird im tarierten
Schilchen verdunstet und der Riickstand, das Harz, gewogen. An
seinem (Gewicht muls noech mit Ricksicht auf vorhandene Olsiiure
eine kleine Korrektion angebracht werden, indem man fiir je 10 cem
verdunstete Atherlosung 0,00235 e abzieht (LEEDs).

Um die gewihnlichen Verfilschungsmittel niher zu bestimmen,
wird der zuerst auf dem Filter gesammelte Riickstand so lange mit
Wasser ausgewaschen, bis das Filtrat 60 eem betriigt. Das Filtrat w ird
in vier Teile geteilt: in einem wird die Kohlensiiure mittels Titrieren
bestimmt (Soda): im zweiten wird die Schwefelsiure durch Fillung
mit Chlorbaryum bestimmt (Glaubersalz); im dritten wird Koeli-
calz dureh Titrieren oder Fiillen mit Silberlisung bestimmt, wund
im vierten wird durch Ansiivern, Eintrocknen, Ausziehen des Riick-
standes, Sammeln und Trocknen desselben die Kieselsiure (aus dem
Wasserclas) bestimmt. — Das uneelost Gebliebene kann Stiirke
mehl (Kartoffelmehl), Kalk ete. enthalten. Man deplaziert die
Wasserreste im Filter durch Alkohol, trocknet, wiigt, glitht, wenn
man sich durch erfolgte Jodreaktion von Anwesenheit von Stirke
£i|:t'}'w-tk_:1' hat, Wil wieder u:]ni. bestimmt 1m Reste |\.I‘L-‘l
.“\I'Ei\\'u['-']l:l[. I nochenmehl nder I.I-.‘I':'!.r'lll'l.tl'll nach bekannten
analytischen Methoden (LiOwE).
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Gespinnstfasern.

Von tierischer und pflanzlicher Faser sind es vorzugsweise
Seide, Wolle, Hanf und Baumwolle, welche fiir sich oder in Ge-

mischen durcheinander zu Kleider- und Mébhelstoffen  verwoben

werden. Das sicherste Erkennungsmittel fiir diese Stoffe bietet das
Mikroskop. Man zerzupft das Gewebe, welches zu untersuchen ist,

i.‘-‘lt[il'l".' :-ilzzwitw |'1iiill't'., IL'"{' |Ii|-.=fa!‘r.s:-|1 ]||:[ ‘L‘l‘![-{‘-ﬁr‘J' ]Hl’;'a_-lu'l;'uj-‘. ]:|]].
von einem (Glischen bedeckt unter das mit Polarizationsvorrichtune
versehene .I\E:.E{|‘n$'kn]l und beobachtet Form und Ze c'].|:1|11:r_5 der
Einzeltaser. Leinfaser ist walzenformig, wenig cedreht und zeigt

einen diinnen Liitt;_-‘.f-]ﬁ:l]]u]. Baumwollfaser 1st flach. korkzieher-

artlg gewunden. Sechafwollfaser ist sehr dick, rund, mit dach-

ziegelformigen Hautschuppen versehen. Seidenfaser ist sehr diinn,
vollic yund und ohne Lingskanal, stark glinzend.

Fig. 91. Baumwolle mit Wolle. Fig, 92, Seide mit Wolle.

Um tierische Faser von Pflanzenfaser auf chemischem Wege
zu unterscheiden, konnen foleende Verfahren zur Anwendune kommen.
Durch Kochen in Kalilange werden Seide und Wolle gelist,
Pflanzenfasern bleiben ungelist. Pikrinsiiure sowohl, wie auch
Salpetersiure (spezifisches Gewicht 1,25) firben animalische Faser
gelb, vegetabilische nicht. Salpetersaures Quecksilberoxydul
tiirbt erstere rot, letztere nicht. Seide und Wolle, am Lichte ent-
ziindet, verbrennen unter Aufblihen innerhalb der Flamme unter
Verbreitung eines eigentiimlichen Geruches und eines feuchtes
Curcumapapier briunenc

en Dampfes, erloschen aber an der kal

Luft sofort; Leinen und Baumwolle schwelen, aus der Flamme ce-

zogen, lingere Zeit fort und lassen in der Kohle die urspriingliche
Struktur erkennen,
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Um Leinen und Baumwolle in ungefiirbten Geweben neben

su erkennen. taucht man den Stoff in Ol und entfernt

ioes O] durch sanftes Pressen zwischen Fliefspapier. Hierbei

wird die Leinfaser durchsichtic, wiihrend die Baumwolltaser wun-

".'l"l'i.|':'_|1r'_"] iIILI':,}-:_' |..:..'!L: ls'|-\\'l"llﬂ:‘ 1':'.-'-'!||i-i.l11 _‘_{'f‘*[l'n"“ll'_ “”Jl‘ﬂl 11;I".:='.‘!i+r-

aut eme -i.'.L||1i\"l-" l-!'.'li“.'li'.:'l' _f_t-"lé'-'_tl, S0 1-['5w|u-il|k 1.1leh!r"|'.:' :Hw I.I-:.u-
faser dunkel und die Baumwollenfaser hell (FRANKENSTEIN). -
Leinen, mit alkoholischer Rosolsiureltsung und danach mit kon-
sentrierter Sodalauge behandelt, wird rosa gefiirbt, withrend Baum-
le auf diese Weise nicht echt zu fiirben ist.

Um Wolle neben Seide in Geweben zu erkennen, wird em
Teil derselben 1n l\;!I]-Il:!‘.'I:__'_'I' eolost. Sefzt man dieser Lisung Nitro-

WO

russidnatrium  zu., so entsteht bei Anwesenheit von Wolle eine

'in}n--’,‘-ﬂ 1f"!‘l-]l‘.:_’_ —_ 1;4‘15,;Lr||]|-]2 man i.1':t1'll|'. ‘.'-l‘ll'hf' Ile’]u']] :"‘t'.l--
Wolle enthalten, nacheinander mit Salpetersiure und mit Ammomalk,
so wird die Seide gelist, withrend die Wolle zuriick bleibt. — Be-
finden sich neben Seide Wolle und Baumwolle in emmem (xe-
spinnste, so kann man durch Behandeln mit ammoniakalischer Kupter-
oxvd-Ammoniaklosune die Wolle von den beiden andern Substanzen,
welche celist werden, isolieren. Die beiden letzten Methoden eignen
sich zu guantitativen Bestimmungen.

A 0|
1

Um Seide, Wolle, Leinen und Baumwolle auch quantitativ

LI

nder zu bestimmen, bedient man gsich des [-H‘I_'_L'L']I':](‘[I,_ VO
Towrn. Pharm. Chim., darans Chemikerzeitung. 1881, S, 972)

iten Verfahrens, nach welchem jedoch stark beschwerfe,

nebeneln
REMoONT
‘dene Stoffe sich nicht untersuchen lassen. Fiir letztere 1st
. unten miteeteilte Verfahren von E. KoNies einzuschlagen.
Jualitative Voru ntersuchung: Die Probe wird 15 Minuten
Wasser mit b Proz. Salzsiure gekocht, gewaschen und getrocknet.

Man sucht Kette und Einschlag, wenn moglich, durch Zerzupten

n trennen und verbrennt einen Faden:

tsung:

o kochends schwac } Peilweise ]
Sodalange Leinen u. Ba

Elllik:ll‘-l'__'“"l Stoffen: \Ir"_[l"

a1 -|'|'JII:I|‘.'.|::.

] A, Vollstiind. Lisung Seide
1, Stick e Hinzufiigen vOn | geige mit Wolle oder
o By | Ao s Niederschlaes i \l' I:_-I-.., .”Z Il'i"':lill--‘.lzj1;-.‘.‘.'|-||--:.;
Ammoniakeen R e :
pinire Fiden mit basi- | C. Keine Lisung in Zi 1  Vollstindige Lidsunge:
'l'lll 111 /I- .-\.i'l;‘i-lf'.:" H i1 l'!..:llf fir: ma L | "u\.lllll.'.

imwolle,

etabilischen Gewebe: Banm-

Die Voruntersushune ereab z B. Seide, Wolle, Baumwolle.
A

Entnahme der Probe: Man mimwmt 4 Probeteile zu je 2 g

e d byttt dowan emnichet 3 Teile: den 4. lept T
und untersuciht Aavon Zungacnst 2 elle, aen <. legt man ZUuruck.
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Bestimmung der Appretur und Farbe: Man taucht die
Proben in ungefihr 200 cem einer 3-proz. Salzsiture, kocht 15 Mi-
nuten. Wenn die Fliissigkeit dann sehr eefirbt ist, elwlc:ml]r-rt man
und kocht nochmals 15 Minuten mit verdiinnter Salzsiinre: dann
witscht man mit Wasser aus und trocknet, indem man zur Be-
schleunigung in Leinwand ausdriickt. Die Baumwolle entfirbt sich
schnell, weniger leicht Wolle, sehr unvollstindie Seide. Hells
Anilinfarben kann man bei Seide vernachliissizen, da das Gewichi
ceringtiicie ist, anders bei cimlmr'n besonders sehwarzen Farben.
Anilinsechwarz wird fiir Seide wenio verwendet. d: agecen Eisenschwarz
(Sehwerschwarz-Eisennitrosulfat), womit die Faser his zu zwei drittel
thres (rewichtes versetzt werden kann. Dieses Eisensehwarz kann
noch vollstiindig entfernt werden, wenn es ni ein viertel vom
Grewichte des Fadens iibersteigt, aber dariiber ]||“.=u~

1st die Ent-
firbung nur eine partielle, wovon man sich durch Verbrennung
einer ausgewaschenen Probe iiberzeugzen kann.

Trennung der Seide: Einer der ausgekochten Teile wird
]r|"i.~'='{llli'u. I-_;tul’ﬁ[h' H:Ill ilil' ]l‘.‘it?lr"l] :lllfll‘,"J] j[| tli]]ul ;_{nq']|1-||11u- !,:'u_-n;]-_:'
basischen Zinkehloriirs vom spezifischen Gewicht 1,690 retaucht.
Man stellt dies Reagens dar, indem man ein Gemence von 1000
Teilen gegossenem Zinkehloriir, 850 Teilen destilliertem Wasser
und 40 Teilen Zinkoxyd bis zur Lisung erhitzt. Die beiden Gewebe-
proben werden ausgewaschen, bis Schwefelammonium im Waseh-
wasser kemen Niederschlag mehr gibt. Man beschleunigt dies sel

imdem man das Gewebe in einem Stiickchen Leinwand ausdriiek

Trennung der Wolle: Einer der von Seide befreiten Teile
wird beiseite gesetzt, der andre in 60 bis 80 eem Natronlange (1.5%
cetaucht; man bringt nun zum schwachen Kochen und unterhiilt
dieses 15 Minuten, wiischt aus wie vordem unter achtsamer Ver-
meidung von Substanzverlusten,

11
| 8 g

Trocknen und Wigen: Die vier Proben werden eine Stunde
bei 100° getrocknet, bis zum niichsten Tage der Zimmerluft aus-
gesetzt und gewogen.

Der sher keiner weitern Behandlune auscesetzte Teil soll
nun 2 g wiegen, die Differenz zwischen diesem und dem nur mit
Niiure behandelten Stiicke gibt die '\]m:u-tm und Farbe. Wird
vom (rewichte dieses zweiten Stiickes d lasjenige des mit Zinkchloriir

behandelten dritten abgezogen, so ercibt sich die Seide: das vierte

besteht aus Pflanzenfaser, wozn indes nach vergleichenden
Versuchen des Berichterstatters — noch 5 Prozent hinzuzurechnen
.'H:lllr]. \\'l']i'-]l!’ ]H.‘im ]{_tu'.]u'-u_llr'z' Faser ].‘;it der N:rlrnn}:m‘w zorstirt sind.

Nun werden die Einzelgewichte — dureh Mult 1:'!.’
50 — auf Prozente berechnet, und die Differenz ihrer
der Gesamtmence 100 er ibt die Wolle.
Leinene und baumwollene Zieure werden mit eines Appretur
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versehen. welehe bei erstern meist nur aus Stiirkeglanz besteht,
withrend letztere in betriigerischer Weise bis zur Hohe von 60%o
beschwert werden, In diesen .\].'l:t'f-tll:‘miLtE-h] spielen VOIZIZSWelse

sehwefelsaure Magnesia (Kieserit) und Thonerde (China clay) Haupt-

vollen. Diese Apprets kommen vorzugsweise in den englischen, zum
Export bestimmten Cottons und Kalikes vor, werden jetzt aber auch

:—.-Eg-l-n bel uns in ]}i'lliﬁs'll.;;l'.n[ -_rl-lar‘j11}1"|1|L;LL'[|.. Die lll']' l{i'l]lﬁt?itil‘
<tots anhineende Feuchtickeit wird in dffentlichen Konditionier- oder
Trocknungsanstalten bestimmt. Die entschilte (degummierte und

seschonte) Seide wird beim Firben beliebig beschwert. Wie weit
die Beschwerung getrieben wird, geht aus emer Anzeige hervor, die
im Jahreang 1879 der Reymanyschen Fiirberzeitung sich hiiufig
wiederholte. und welche ein Verfahren offerierte, nach welchem Seide
mit Schwerschwarz bis zu 300%0 gefirbt werden kinnte. Mioglich
st eine Beschwerung bis zu 500%. Thatsiichlich findet sich Niih-
seide durchsehnittlich mit H50—60"/o, “Seide zu Netzen mit 100%0,
Qeide zu Posamenterien mit 300% und Flock- und Kordonetseide
noch hioher beschwert. Die Ermittelung der Hohe der Beschwerung
st keineswegs einfach, da die Hauptsubstanzen, die (Ferbsiiure und
die Holzessigsiiure, beim Kinischern zerstort werden. Durch die
\'er:'-‘iit‘llhi\'tl]]l'!l .""l|':':'i'-|'i"’|| Vo F L\:I'J'\'iii.-i |.+J'r#r'f”‘r'.~'fr.u :‘_f'rf.'." |"|'rl'"j' _f.fmufru".-f-
Lammer zu Crefeld. 1879) ist einiges Licht in diese Verhiiltnisse
sekommen., Nach E. Konres ist zuniichst der Feuchtigkeitsgehalt
ainer .‘~'|-:_-}e-|1]||'e|':-a- durch Austrocknen zu bestimmen: vorhandenes
Fett ist durch Behandeln mit Ather auszuziehen, sodann 1st der
eummiartice Uberzug durch Behandlung mit lauem Wasser zu
entfornen: ferner ist das vorhandene Berlinerblan durch Alkali zu

lssen. in uneesiuerter Losung wieder herzustellen, anf dem Filter
su sammeln und unter wiederholtem Zusatz von Salpetersiiure zu
elithen (1 Teil Eisenoxyd entspricht 3,33 Teilen katechugerbsaurem
Zinn). Zieht man von der (Gesamtasche nun die auf idie Seide
selbst (0.4, Rohseide 0,7%), auf das dem Berlinerblau I‘iLIHlPI‘i‘:']Ii'llll.l'
Risenoxvd und auf das Zinnoxyd fallenden Gewichtsmengen ab, so
rostiort das der Verbindung mit Katechu- oder [Kastanienextrakt-
cerbsiiure entsprechende Eisenoxyd, welches, mit 7,2 multipliziert,
die Zahl ergibt, welche der Verbindung selbst entspricht. Dort, wo
anzunehmen ist, dals Eisenoxydulverbindungen zur Anwendung ge-
kommen waren, ist die Multiplikation mit 5,1 auszufiihren. Dureh
Zusammenstellung der so gefundenen Resultate ist der (xehalt an
trockener Seide und daraus folgend die Beschwerung zu berechnen.

Oft werden Garne, rote und violette, gebracht, weleche Entziin-
-:|1'.'I|':I‘Il an _HE'JIHL'EL lI]'.Ii Filsen ﬁ]i'l'\'!l]"_fl'!'Hill,‘!l ]lj:ﬂn_fn :~'HH!‘H. M:Lll
schrieb diese Wirkung frither dem Arsengehalt der Amilinfarben zu.
Diese Ansicht lilst sich jetzt, wo Arsen in der Anilinfarbenfabrikation
nicht mehr angewendet wird, nicht mehr aufrecht erhalten, vielmehr
muls ancenommen werden, dals durch Einwirkung des Schwellses
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aul den Anilinfarbstoff entstehende Zerset

CATLIE

m-iw durch Diffusion, Entziinduneserscheinu
virken (FLeck, Chemie. S. 70).

H1TZen
% = T .. 179 . 1 m ¥ 1 1
§ her di {Il“-”l]L:JIF'il“-"- nddlienkelt der leertarben im all- : verl
; - ro: y . vy eenl
Felelnen Sind e ,'".ii':.l.'_!l_'r':] sehr ceteilt, M Sl Ch

Bei vielen ist es wiinschenswert. die Natur
zu lernen. Hierzu kann ihr Verhalten zu Schwefelsiure dienen
welehe von kleinen Mengen dieser Farbstoffe intensiv
T, f.H';'.'-l’. .\-‘ ws. 42, 191.) E\-I'H?l'_‘"H'il':"':"
-_"t-'.';'q.'"lll von: Maedala | \nlh..l inrot) blauschwarg.
el starkem Erwiirmen in dirblau, Chy .‘L'.--nlllii.l:
' :|||= scharlacl

der Farbe

tieforanee, beim Erhi
itarben . AE.'!.:L!'LH rubinrot oder dunkelrotbran
goldgelb, Naphtalingelb schwer loslich, erst gelb. beim Erhitzen £

re

'\.'.EI'!_‘}“'-.':
los, Chrysanilingelb gelb oder braun, fluoreszierend. _‘\I||'||| oo |'| braun, Feucl
|Iit';!r |EIllll'l'."\/.:i"!'l‘]ll.l. .‘d;r::fill'-.'ll'_re- rosarot, beim

\

|'.‘-]']|ii.r:v’:t'l_' >~|' ariac ]I 0T,
.L!|L.“~':-;:'I|:i]'i:i|':"_ .":l']lHIJ. achrot, bein l

M
|||'_~».'|:j-_||',|'_:'_

e i
lach R sehwarzblau oder tief pul arl: I,||..,|-., ]
Anilinscharlach goldgelb, beim e
blau bis indiefarben, Rosanilin 'iwi alle violette eelb oder y
braungelb, Phenylblan und Diphenylam varzbraun, .Joderiin 1k t_.l.
I_]n‘i ]':|'}EI‘.J’.1]H_'- F-:|||_ (||1\\|| |\¢ Ind) un . | ] :'/.i'_!':rll'_,', rii -l.
hellzimtfarben. Auch konzentrierte Salzsiiure eicnet sich ; :'.II'_L'T
Untersche i|§l|||"' einzelner Farben; Safranin gibt damit violette Lisune - S
Biebrichscharlach wird als rotes hu--;u;_'-:w Pulver gefillt. In Ver- e
[I!II!]IJ[I_L’ mit den Austiirbevers ucher Trenuoen die Realkt ionen mit Ty

T o g e i 1 witof:
Schwefelsiiure zur schnellen und sichern Identifizierune der anee -
[l P \ 1 .
fiihrten Farbstoffe,
Auf Tarlatan findet man immer noch

ap 1nd Zu arsent

it |

Farben, die durch einfaches Abreiben gesammelt werden konne
ULy, I'Jii"!' remessenen ["ll |'|!l.'~'|.'l"'t'!"

2 1 = -_I.
':_?:l"]lq‘ ‘IHEH'["II_E. 1

Leder.

Man bestimmt quantita

Hut- oder Schweilsleder hildet o it Geeenstand der Unter- .r.':....i[i'lf
sttl-Enm:‘. nsofern behauptet wird, dals dasselbe Pustelbildung auf der Litere
Haut hervorgeruten |;:|||-|1 Nach Frecks Erfahruncen I‘JJ.a ermite
1.”"‘r"".-”""- i . r'-"’.‘ "’IJ 1|'i ge VW ]]I\Hl' r |JJ||| m (re I|'-II an ;'I|'|-E;n|| I-‘a-]- X ;
welchen sowohl J“}l_'.:l.l'. als .»::4.'.‘1|.-'L'u_-_::||'f.» Leder :’.r--i_-_;'e’n_ om |
-‘~'l'iH. i|'|.";|'.‘.‘-lJ“|il'J't' FII”I'H 1]:1‘ =[n~|'f:-1.~|l+-t| ]UEL‘]‘ ?‘-'."-il." an i L Fas

gituren sein. FLECE zoe die :

zersehnittenen Leder 24 Stunden
mit tiber Atzkalk rektifiziertem Ather aus, destillirte den

Ather vom solche
Auszuge ab, wog den Riickstand, liste

alsdann denselben in Ather mittels
und titrierte t]1ii‘ :1”-;nlhnli.~«'t-1|u-1' :\':,'l]'uh|-"r-ll1|:', wobel ”l-.‘”li‘*f!':'x?'*' als
[ndikator diente (100 cem 2 1,0646 o Olsiure). Dersolbe fand 1n tiger |
den verschiedenen Lede ]‘-ill'l‘.'tl_ {51

ettsiure. bheim B
Die puste

12Y%0 Fett resp. | ,b—5H% I
bildende Wiy kung wurde 7 ]I‘LHIIM--' sch festoestel
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der von Kinderwagen finden sich bisweilen mit ble
l iloren versehen. Obwohl das Bleiweils mit emmem fest
=1 [racen |n \1':1!".I1"'I| solche Declken doch b
1 vermeiden sein, gzumal an unschidlichen weilsen Farbe I
Mangel 1s
Papier.
MRS, v RS e L 4 i= 1 S 1
[m Papier 15t Feuchtickeit, Harz, irke, Hiillune (Asche

it zu be-

und unter Umstiinden h Holzsto

hierbei nach WurstEr (Chen.-techn. Ditt il.

o
| b ndermalsen.
lltes Papier wird bei 105—110" s zur Ge-
1
1 1 11 1: i e
und schnell eewooen; die Differenz ist
i . e - Sl - o
Wird mit ;\‘:!\l-.'.l:-.. (em elniee 'ropien
1

iniee M en |::||._" .'_'_"!{I'-t']li, abgeg

mit All

Die Differenz ist Harz (von der Leimung).

abrekocht, abrecossen, ge-

wird nunmehr mit einer Mischu
"!l---'-;!--:: \\r-li'._:!:l-': \.11'||| Il!lli I"u\%';l.'\r":'. ::.":::"]; t-:.||j:':' '[li'i!:?f-l'Il .

|]:'.“- Z_,"";.I""Ia]'_'i"." in'

ne YOIl

siure zucesetzt sind, so sekocht, bis Jodwasser keine Reaktion
f dem Papier hervorl (1/s—1 Stunde). Hierbei &
. - 1 1 y ! 3 ¥ . 1
reben. dals der wverdampfte Alkohol moglichst regelmiilsie durch

'oln neuer Mencen wieder ersetzt werde. Man trocknet und

7z zu ermitteln, wird ene kleme

oerollt und mit emmem
!.I;:hi"]\"l.l. I:'\ ] 1\,’!\"_'-.-|{'I|'| das 1n
cuten Zug verstirkte Flamme gebrachte Papier ganz

schion  veraschen. Da jedoch ein kleiner Teil mineralischer Sub-

ausgetrocsnelen Papieres zusamme

i
1
|

st s1eh 8o bel emmizer

stanzen |-L':; lil';' ]h-':'_::IHHII‘:a:' irli‘: -::!lk‘.ﬁ:l‘.il'f'—]lﬂ|I:.:_';l'ln _\\|§-;r.-]|n|| ;’1'1'1'}4
wird, ist es notwendig, eine Korrektur anzubringen. Man #dschert

dem Zwecke auch das ausgezogene Papier ein, berechnet die
Differenz aus beiden Aschenbestimmungen und bringt diese von der

ermittelten Harz- resp. Stirkemenge in Abzug.

Die aut Prozente berechneten Stoffmengen werden addiert und
Vom f'u-v:l'.|'.-_’-'\x'i|~|:ir.- f.il'.- frischen Papleres :I-|=.'.i'l'","l."_"i'.".’. li_t'l' Hest
18T Faserstott.

Vermutet man eine Fiillune mit Holzfaser, so hat man
solche zuniichst in dem aufeeweichten und zerfaserten Papiere
mittels der Lupe, resp. des Mikroskopes aufzusuchen. Ein
Reagens auf Holzfaser ist das salzsaure Amidoanthracen in lprozen-
tiger Lisunz, welches bei Anwesenheit kleinster Mengen derselben
|

eim Betupfen des Papieres eine deutlich rote Fiirbung hervorbringt.

Eine iihnliche Rétune wird dureh konzentrierte Salpetersiiure bewirkt.



SCHRIFTENPRUFUNG. TAPETEN, FARBEN. WANDPUTZ.

Schriftenpriifung.

Wi, TrampsoN (Chem. Gaz. September 1880) wendet nach-
. P 9 . t
einander folgende Reagenzien an:
1. Verdiinnte S0,
2. Starke H{

6. Kalt gesittiote Oxydlosune
1. Chlorkalkltsung

&. Gewihnl. verdiinnte NHO, 8. Zinnehloriir u,

4. -\';”._. in Lisune Y, Zinnehloridltsuno

b, NaHO in Lésung

Man hefeuchtet verschiedene Schriftziige mit einem der Reacenzien
nacheinander, lifst einige Minuten einwirken und entfernt

den
Uberschufs mit F

hielspapier. Verschiedene Tinten erceben hierbei
die grilsten Abweichungen; gleiche Tinten die

=

= e d 1Y .
.'_"f"\"i" [ erein
stimmung, auch noch nach vielen Monaten, selbst dann. wenn di
Tinte eingetrocknet und mit Bier, Wein, Wasser. Kaffee. Thee

wieder aufeeweicht worden war.

elc.

Tapeten, Farben, Wandputz.

Es handeit sich bei diesen Gehrauchseezenstinden aussehliellich
um den Nachweis giftiger oder gesundheitsschiidlicher Stoffe. i
Stoffe werden auf dem fiir gerichtlich-chemische Untersuchungen
emmzuschlagenden Wege nachgewiesen, dessen Bese

ireibung aulserhalb
des Rahmens dieses Buches liegt. Bs mige jedoch darauf auf-
]

merksam gemacht werden, dals in frisch tapezierten Stuben sich oft
. . o 1 ¥ .E 7 1 =

ein widerlicher Gerueh bemerkbar macht. der. besonders bei teuchten
Wiinden, sehr lange anhiilt. Is hiingt diese Erscheinune mit dem
Verhalten des Kleisters zusammen, der beim Sauerwerden auf £
wisse Farbstoffe (Thonerde, Ultramarin) einwirkt und
Schwetelwasserstoft entwickelt,

lanesam

Die Priifung gifticer Farben anf Arsen diirfte mit Sehwierie-
keiten kaum verbunden sein, da in ihnen dasselbe in solchen Mengen
vorhanden zu sein pflegt, dals es selbst Anfiingern in der chemischen
Expertise nicht entgehen kann. Eine a proximative Schiitzung ge
stattet 1n wvielen Fillen die BeTrrExpORFsche Reaktion. Man list
einen gewogenen Teil in konzentrierter, arsenfreier Salzsiiure resp.
zieht mit derselben heils aus, kocht unter Zusatz einer Messerspitze
voll Zinnehloriir und beobachtet, ob, und in wie schneller Zeit und
mit welcher Intensitit Reduktion resp. Briunung oder Metallab-
scheidung stattfindet. Der gleiche Versuch wird mit Salzsiure und
Zinmehloriir  gemacht, denen man in lanesamen Zwischenriiumen
emnen bis zehn Tropfen einer Arsenlisunge von bekanntem Giehalte

(0,1 oder 1% als arsenigsaures Salz) zufiiet. Bei einiger [bung
m Vergleichen lilst sich eine approximative Schiizunge des Arsen-
gehaltes leicht erreichen. Dieses Verfahren soll natiirlich eine

exakte Bestimmung keineswegs ersetzen, sondern ausschlielslich zur

fiven |
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bestimmt 11 EE N

SR - 72 1 i ' 1

rientierunge dienen. ||;.-_', letztere statteeiunden, dann
T 1 . 1

ach bekannten analvtischen Regeln.

Viel schwieriger ist es, Arsen in kleinsten Mengen, d. h. in

Tapeten oder farbigen Textilstoffen iiberhaupt, auf welchen arsen-
farben oft nur in winzigsten Quantitiiten verteilt sind, nach

We1S( 3 cpnilet hier ein qualif er f\':i-'-ll\n'-i'w' :'_'lu'm:t!_:w'_ sollte
S lersel b ant Ill-' klemmste he beziehen. Zum u;-‘.t:r!l'.il::-

sich, dals man sftets mit denselben

nzien arbeitet und eine |n~.|11i-||| ALl

tiven Nachweise vernotwendie

v

‘xﬂll:ill'.i'z;'.ll-:z arsenfreier Reae

1 ...|'||--II~|I' i.!nl“*-'III:.:' =II =] *.”l{l'?x‘{l'* |u-r'.~4‘.--i|1'.

Schon seit vielen Jahren wir ]

d hierzu von mir die 25prozentige
bei 12—24stiindiger Emwirkung

reine Schwefelsiure benutzt, wel

bei 50—60° alle Textilstoffe derart durchdringt, dals simtliche

entfernt, resp. in Lisung ge-
st die Lisung, wo es nitie ist,

Arsenverbinduneen
'\".l'I'L}--II_ |'|'-‘||., [I

r q_q = / € i ¥ - o
Zusatz von etwas Salpetersiure (1,24 sp. Gew. 3—b g aui

Scehwefelsiure) \'-'I'\'-|||.-i;'|rllllil-_"|-I‘, Selbstverstiindlich hat als-

dann en

mpfen der Lisung bis zur Verjagung simthcher
h. bis dicke, schwere Schwefelsiurediimpfe er

scheinen, stattzufinden, um die Lisune fiir den MaArsaschen Apparat

cerecht zu machen. Das weitere Verfahren ist von FLECK neuer-
(lines i'luj.u. aicel. Chen, 16 o9, o, 20) 20 eintach und --]]u,] eSCATIeDeTn,
dals seine eignen Worte hier foleen mieen:

Vor Ausfithrung der analytischen Untersuchung priift man
suniichst 200 o« der
rtem Zank, unter Bei

Versuche 20 g Salpetersiiure, nach vorheriger Ver-
, .

zentizen Schwefelsiinre mat 10 ¢ eranu-

eines Stitckehens Platinblech, und n

mittels 100 ¢ reiner Schwefelsiure, im Marsuschen

und hat diese Reagenzien als relativ rein zu beurteilen,

einem (rasstrome von hiechstens 200 cem in drei Minuten

b r » 1 ap - s 1: 1
bei Zimmertemperatur und  wiithrend einer halbstiimdigen (asent
1

W i1'|(e'|||' o In Ifi||¢-||| -‘:'||\\'|-." N|'|II|'|F'|;J’,l!I:|J'|"|1 (rlasr |]J|'|‘ von 2 mm []'HT‘i']I

hei

ben ein Arsenikspiegel nicht

messer rleichlangem (3lithen desse
zum Vorschein kommt.

Hat man sich auf diese Weise von der relativen Reinheit der
anzuwendenden Reagenzien iiberzeugt, so exponiert man nun die
Objekte in der oben geschilderten Weise dem Einflusse von 50 bis

= . 4 12 ? Ry R | 1 1 .1 i & 14
Dicestion von den unlislich gebliebenen (Gewebelementen ab, swiischt

100 ¢ der zey Schwetelsiiure, filtriert nach 183—20stiindieer

letztere gut aus und verdampft
Anwendung erfahren hatte, sonst nicht, die Lisungen in einer
Porzellanschale bis zur volligen Verflichticung der letzteren, und
brinet nun das Volumen der Fliissickeit aut 200 cem.

Gleichzeitie bereitet man sich den MAarsnschen ;"\p‘lull':J[ ent-

sprechend vor, indem man 10 g Zink, welches wie vorher ge-

sobald gleichzeitiz Salpetersiiure

*i'il‘llillll'f": |||:.i 20 cem l]|-|‘ |-:'l::4:||'r|‘|| 1":r|'£I!{'|FIIiJ:_f yion *ll'LI

15
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Objekten iibergielst und nun das Gas, unter Einhaltung von Vor-
sichtsmafsregeln zur Verhiitung von Knallgasentziindungen, dureh
das an einer Stelle glihend gemachte Glasrohr leitet. Tritt nach
halbstiindiger Gasentwickelung (1 1 Gas in 15 Minuten) ein Arsenik-
leie'--gl-] auf, so verwendet man von der sauren Farbstofflisung den
Rest von 180 cem zur quantitativen Bestimmung des Giftes.

War aber ein Arsenspiegel nicht zu beobachten, so figt man
weitere 20 com der Flissigkeit zu dem Apparate und wiederholt
dies von halber zu halber Stunde, bis entweder ein Arsenspiegel
sichtbar wird, oder bis succesive alle 1"[{1.-::~]'|-_:lgl-i'| Ve

raucht und
hierdurch deren Reinheit von Arsenikeehalt festeestellt ist. Aus
den Ergebnissen dieser qualitativen Priifungsmethode geht von selbst
hervor, ob es dem Chemiker miglich ist, aus den wverbleibenden
l“[['IﬁH]Q_{']il'ii.‘il'i‘h‘li"ll noch eine \]1::El|1it':|‘.|-\'|,- Arsenikbestimmune dureh-
zufithren. In der Regel wird man, nachdem 100 cem der Versuehs-
fliissigkeit verbraucht worden und hierbei endlich bei eingehaltene;
.

nahezu gleicher Stromstiirke ein nur sehr schwacher Arsenikspiesel

zum Vorschein kommt, von einer Mengenbestimmune des Arseniks Al
stand nehmen miissen, denn es handelt sich danm nur um zehntel M

gramme des letztern, deren Feststellung se

: ir zweifelhaft, fast unmogli
wird. Trift aber nach Zusatz der ersten 20 bis 30 eem ein leb
hafterer (Gasstrom und im glithenden Glasrohr ein deutlicher Arsen-
spiegel innerhalb der ersten 10 Minuten auf, so ist man berechtict,
auf eine Durchfithrung der Mengenbestimmung des Arseniks in der
Restfliissigkeit rechnen zu diirfen, und man verfiihrt dann so, dals
man dieselbe mif Schwefelwasserstoffeas siittigt und den nach wieder-
holter Erwiirmung und (raseinleifung entstehenden Niedersehlag auf
einem Filter sammelt.

Letzterer wird an der Lufi l'__'i'1!'|":"5~.|||'{'_ godann mit Alkohol
befenchtet und mif Schwefelkohlenstoff gut ausgcewaschen, u

=

an an-
hiingenden Schwefel zu entfernen, hierauf in Ammoniakfliissickei

ralist, wiederum mit reiner Schwefelsiure wefiillt und auf emem
gewogenen Filter gesammelt und gewogen. Hs resultiert gewihnlicl

r.'i]] E2Lwis 't'.i-ilr'Tl'I' ‘ﬂ'nrz. ;||.- er dem \\i!']:,l-;r]wn _\:'m-]-:'u-'||;|'!i|- ent-

spricht; aber diese Fehlerquelle wird um so geringer, je

j iu-j.-||'.:-5
sich die Farbstoffe aus den 1"|-I'.".-~|It']]‘~'r-il_]'l-li'.t‘ﬂ lissten und i" Wenire
von den lefzteren dadurch in Lisune oincen.

Hat man grifsere Mengen, also mehr als 5 mg Schwefela

eI
erhalten, so ist es thunlich, dieselben nochmals mittels Salpetersiur
AR H.‘{_\""-I*‘I'l'll nnd als Arseniksiure _=,=_"‘\‘.'i|"’.|‘|r~- aoder '.‘I;II'-~::||:|]\".:_~."_-: Z1l
bestimmen, © ;

Diesem Verfahren steht ein zweites gegeniiber. von Professor
E. Rercuarpr (Areh. Pharm. Bd. 217. S. 1), welches kleinste
Meneen von Arsen

als das eben beschrie

fast noch hlli']ll'l'l']' und leichter erkennen Lilst,
hene.

Rercnarpr lifst verdiinnte Salzsiiure (1:D) auf das fraclich
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okt einwirken. Von der gemessenen Lisung wird ein aliquoter
[eil verwendet, am besten mnicht mehr wie 1—10 mg Arsen ent-
haltend. Weniger Arsen wird noch mithelos erkannt, wiithrend bei
orifseren Mengen ein kleiner Teil metallisch im Entwickelungs-
vefilse abgeschieden wird und sich der quantitativen Bestimmung
entzieht.

Der Apparat, den REICHARDT anwendet, besteht aus dre:
dickbodigen Flischchen von etwa 30 eem [n dem ersteren,
dem Entwickeluneseefiifse, befinden sich einige kleine Stiickehen
; \u-'lr'n-- mif Wasser bedeli ."-ill*l. -“I]H 1 *-ll']] 1I|:1||w|t |.1‘I|]|-
hohrten Kork geht emm Rohr, welches in das Wasser eintaucht
und  mittels Gummischlauches mit emem Trichter verbunden
‘ot Lifst man den Trichter seitlich herunter hiingen, ist eleich-
seitic das Einflulsrohr geschlossen, so dals Verluste durch Ent-
x\--iu-in-‘.u von (Gas, Zuriicksteigen von Fliissigkeit ete. verhindert
vorden  Bin zweites Rohr verbindet das Entwickelungsgefils mat
i sweiten Flasche, in welcher 1—2 cem Silberlosung (1 AgNO,:
_’I H 0). ebensoviel konzentrierte Salpetersiiure und die 4—>5bfache
Mence Wasser enthalten ist. Diese Ilasche 1st vorsichtshalber maf
einer dritten Flasche verbunden, welche mit oleicher Fiillune ver-
sehen ist. Man gibt nun zuniichst, um die Reinheit der Ingredienzen

;u vprifen, etwa 1 cem verdinnte Salz- oder Schwefelsiiure (1:5)

h das Trichterrohr in die Fntwickelunesflasche, beobachtet, ob
l

rlelst, nacl

] ety |
e nman  sieil

die Silberlosung verindert werde, und |
durch mehrere Minuten langes Einleiten iiberzeugt, dals dies nicht
der Fall ist. ein gemessenes Quantum von der zu 'i-l'i'L:‘;'1‘||||'._-|1 F'liissio-
man wohl aeht zu

'_-..ll""""l lIJ.'*'. ]|. I'||"'I L'

keit 1n das Entwick
-_'a-i---j'-, -|::!"- ]w- 1'I|I1'~‘--I'I L '.l-l"?'-'ll A1 sauer .\'-Z'-I, 4I:IT|Iil Ilil‘ ‘;:I‘*"IIT—
ickelune nicht zu stiirmisch werde. H\_-..f'u.--p Mengen stark saurer
I'-ill‘-i‘i".:'\r'i'."il MISSEn ||:'.'L rel ]II"III .\.‘.II"-:: VOI'l ,L'] II-'wﬂ]]l]]h '|'|'--;r.
neutralisiert werden. Die Abscheidung des Silbers erfolet in wenigen
Minuten. und die Beendizung der En twickelung von Arsenwasser-
wird an der Klirung der Silberlosung und der Ablagerung
cohiedenen Silbers erkannt. Man setzt nun der sauren,
Miissizkelt Bromwasser im [herschusse zu, schiittelt
out um, filtriert vom Bromsilber al, versetzt das Filtrat mit Am-
'||-'-:!E'.|-i. starken 1“:-|"'r~|":iilv-'-', sefzt ."I]:'-:'II*‘F:.:L!'.Ii.‘il'].l.ll'lllj' VAR |||||'[

:_’-] 3“;'=|::-:--I'| |:!II_r |'||||E;: stehen. Der ',;'I'*;]I':!Illi'ill' .\ir--lul'su-].li;l'_'

nl:"'l ||::_!_ -‘::II'-.\. :|||I‘.'I'3!i‘!illi\3|.|.i?‘:l'.ilf”|| “ 155er _'_f':f.1 :IH‘%'_‘!'\'a:IN'!':"H. oe

cknet und 1 sehwachi

sind die .:';'!'illlfl'i."'.'l':'n Mengen :H:'u bestimmte Flichen zu bhezie

1 Rote Ll|]|:1;{|- ';'L-:'.l.llll.. HI'I,-l"‘:'.".'l"l'.‘-"li:llllll:ll‘-ll

1211,

1 1
ceben sind
ene ‘\--Z":'ulll!'l'[!. eienet sich iibricens auch

sur Bestimmune crilserer Mengen von Arsen, ingofern das d

die im Grutachten

ureh
Behandlune mit Sechwelelwasserstoft erhaltene., mit Schwefel wver-

1 mit Bromwasser leicht

. . 1 Y v * g 1
mischte Schiwefelarsen sieh dureh

18*
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in Arsensiiure iiberfithren lilst und so entweder direkt mit Mag

:||-|M‘]|llz!_'_-' eefiillt, oder nach dem Verdunsten des iibeschiissicen

Broms in den Wasserstoffentwickelungsapparat gebracht werden kann,
mm behandelt zu werden, wie oben angegehen.
Es T hier “r-iiu-]- noch eine j\ll".}':'lﬁli' erwihnt .‘--"-i",, W c_~|'-"..--

dann von uns angewendet wird, wenn es nicht eelingen will, emieer-

lissickeit zu erhalten, insbesondere beil der Priifung

malsen farblose F

von Farblacken, MTeerfarbstoffen oder mit ihnen st

ark eefiirbten
Textilstoffen. Man setze in diesen Fillen gemessene oder gewogene
Quantititen in sehr kleinen Portionen schmelzendem Sodasalpeter
hinzu und verwende die Lisung des arsensauren Nafrons, welche
gsodann nach einer oder der andren der vorbeschriebenen Methoden
quantitativ untersucht wird.

Zmr Anufstellung fester Normen bei der Untersuchunge wvon
Textilstoffen oder Tapefen auf Arsen sind in der neuesten it

mannichfachsten Versuche gemacht worden. Wir reproduzieren
deshalb einen diesheziiglichen Avrtikel der Deutseh. Med. Zeity.
nachdem eigne Erfahrung uns linegst belehrt hat, wie dringend
notwendig die Regelung dieser Frage ist. ' '

.Hine verschiirfte Aufmerksamkeit wird jetzt in verschiedenen
Liindern dem Vorkommen des Arsens in Nahrungsmitteln,
Gebraunchsgegenstinden und Geweben zurewandt., Besonders
bemerkt zu werden verdient in dieser Hinsicht die Verdffentlichune
des Komitees der englischen National Health Society.
Dasselbe stellt den wichtigen Grundsatz auf, dals ein absolutes Verbot
hinsichtlich des Vorkommens von Arsen in Gegenstinden des Haus-
cebrauchs nichi :r:|~j_-'|-.-|||'m~1|c-|| werden diirfte, weil kleine Mence
von Arsen in Naturprodukten weit verbreitet seien.

]
Fliir r|':||-.--‘;e-|;
will das IKomitee einen Gehalt von 0.025 o Arsen anf i|xgl|-_=.' Stilek
von 10,92 m Liinge und 54 em Breite zulassen. Von der erolsen

(el

Zahl der Gegenstiinde, die .'_,“{"'\'I"l|||'iir.']| arsenhaltio fof funden werden.

ist hervorzuheben: Buntes Papier jeder Herstellungsart; von Kinde

spielzeug: aufgeblasene Gummibille, die immer mit trockener E

iiberzogen sind, sowie bemalte Gummipuppen, japanesische Artike
Jalousien u. a. m.*

In Sehweden bestand ein Reclement fiir den zuliissicen Gehalt
an Arsentk m Gebrauchsgegenstinden. Demnach sollte der Verkauf
an Zeugen verboten sein, wenn man bei der Untersuchung von
a‘\!'-‘(i'“ 5[|i1 :.]31] C|1'|I| I'-I:EI'!'! .‘L'EE“;”‘V.":E |||!.!"|' }']':Ellll?""i:\'\'ﬂI'.".l"||. ZUTI

mindesten teilweise un ] in einer (las-
rihre von £ ] bis 2 mm jJ]IIPI'f-HI T]:II'G']I]J:I‘H}-I-!' r-]'llll*.';.l. ["L]:' Ta;

calt dasselbe, wenn

”"']['L-""]N.'iII}'?\J]"'[[ .\\ ."."i']:."-ilil""

! 440 (jem zur ['||‘L:>|'.~:m-'||:1||_=_-' cenommen wurden.

= 5 5 ] " 5 4 gt . | r | .
Dieses Reglement 1st durch foleende Verordnune vom 10. Aprl d. J.
ersetzt worden:

Wir Oskar von Gottes Gnaden, Konig der Schweden, Norweoe

und Wenden thun kun dals Wir in Veranl

metall

M) LJu

formu
Der {
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[Theretnstimmuone

b wmeh  mit | o
s Oblaten, Stearin- und andre Lichte, wi
ier andre arsenikhaltice Stofle enthalten, sofer:

_‘,-]u-l',l-l' ?'l]--ll;,{-' :II;.-.
von Zeue, Gewebe

9 ort oder weniger von den

wuf solche Art und in oben ang
11.8 Quadratzoll) oder wer

]

L JIIE-.

s Beziehung miissen

111 l|ic':-: 1
in und iiber das Gewicht und

el 1 nur von dem dabeil erhaltener
v n i1 I len Enden zuceschmolzene ]
ich von einer so grolser destens 500 Quadratzentimeter (5
nthaltenden Prol der unter hten Ware, als zu
d Iner unue | 1 2] |i-'-:ll".| newen | e
i 11 o 5 -‘.|-| [ '||:- Iiil' "\- ||Il' |||':i*-*-l':'l S1LCI
einem Siegel wed test oder ] n Blatt Papier
8 1 lehes I Untersuchen sowie die Nummer
fw 1¢ in dem TENONIMEn Wi

Wonach sich es anceht, horig zu richten haben.
PP PP
SonMELCE hat (Repert. analyt. Chemie. 1885. 321) eine kleine

inderune vorgeschlagen. Demnach sollen von Zeugen, Papier,

Rouleaux, Tapeten und #hnlichen Gegenstinden 200 qem  zur
Untersuchune verwandt werden. In der Probe miissen alle Farben
des Stiickes vertreten sein. Von trockenen Farben wird 1 g, von
Garn, gefiirbten Blumen, Oblaten ete. werden 5 g, von Farben-

anstrich die von einer Fliche von 200 gem abzuschabende Menge

zur Untersuchung verwandt.

Auch die Methode fiir diese Untersuchung hat SCHMELCK genau
tormuliert. Dieselbe ist im wesentlichen die von MARsH-BERZELIUS.
' verwandt wird,

Der Gasstrom, der zur Herstellung der Arsenspiege
soll auf der Spitze des Glithrohres eine 4—8 mm lange Flamme
geben. Das Rohr, welehes emen lL'Ili‘I'M'IIII:l]T von 1,5 bis 2 mm
hat. wird 20 Minuten lang gegliiht. Die Entscheidung, ob em

(eenstand fiir arsenhaltig anzusehen und zu verbieten sei, wird
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auf foleende Weise gegeben. Der Untersucher hat sich vorher ein
fiir allemal als Vergleichsapparat unter den oben angegebenen Ver-
hiiltnissen aus je 0,1 mg Arsen vier Arsenspiegel in (Gliihrohren
dargestellt. Die letzteren werden zugeschmolzen. Zwei derselben
werden bei dem Gesundheitsamte deponiert, die zwel andern behilt
er selbst. Sobald mit einem, unter den festgesetzten Bec

Ingungen
auf Arsen untersuchten (Gegenstande ein Spiegel am Glihrohr er-
halten worden 1ist, der sich beim I'|H-I';_-'il_=l‘.~'t'n mit JAavELLEscher
Lauere (unterchloriesaures Natron) lost, so wird derselbe mit dem
:\'n;'|||:1],-;]|'u-:r_'] verelichen. Kommt er ihm in der Intensitit und
Grilse gleich, so wird der fragcliche (Gegenstand fiir verboten erl

ist er sehwiicher, so kann er verkauft werden. Selbstverstiindlich
miissen von dem Untersuchungsmateriale die oben angegebenen
:‘lll'll_‘_‘_’l"fl ‘."[‘\\’:‘Elllh ".\.'l'l‘|lr‘|.|.

Es ist diese Einrichtung von Vergleichsspiegeln jedenfalls
eine sehr heilsame und nachahmenswerte In cewisser Weise
wird dadurch der auch bei uns noech herrschenden Willkiir in dem

Verbieten oder Zulassen von in sehr geringem Grade arsenhaltigen

Gegenstiinden ein Riegel vorgeschoben. Im Laufe der Zeit kann
.H:L:'I.I 1S !_‘Illlﬁ‘l' .‘='ll|l.';11'|‘._ wenn :Illi']l _i-"l!i \ii'{fl*il'}i: |-,|-m.-%.<nr§.~+-1u-!-.

Festsetzung eines Grenzwertes eine feste Norm heraushilden, wodurch
weder der Handel beliistigt, noech anderseits die Gesundheit der
solehe Gegenstiinde Benutzenden geschidiet wird.

Endlich teilen wir die von G. TroMs m Rigca (Der.
ither e '_f'f.«.r}'-";lrj.l,-",':-;.’ der landw. Versuchsstation am }"f_-a"l-';.’r'r'.«",-,.f.;,rr,'-f;.'r,
[V. 8. 156) im Verein mit mehreren (Gelehrten gemachten Vor-

schliice mit, welche als ,Normen fiir eine alleemeine r1,1:||~-:-':_|.

kontrolle® veriffentlicht worden sind. & 1 wverlangt die Benutzung
des MagrsHschen Apparates mif frisch gefiillter Trockenrihre (halb

I\::tzi}llk'll!':ll‘ halb gecliihtes Chlorealeium) und Verwendune chemiseh

reiner Schwefelsdure nnd Zinkes, t: i :'I||]-I‘;e-'r'.i‘:, stets nur H!ll-ia'm
Sto’ zu benutzen, Diese Menge soll mit 50 cem verdiinnter Schwefel-
giure (1 Vol. 4~ 7 Vol.) /2 Stunde gekocht oder 2 Stunden im
Wasserbade rli_:a-.“]f-."‘: werden; das Filtrat wird in den Marsnschen
;\':nlmz':ll gebracht, Stark schiumende Stoffe sollen erst mit Salpeter
siiure (D0 cem von 1,4 sp. Gew.) behandelt werden; die Sdure wird
verdampft und der Riickstand mit verdiinnter Schwefelsiure auf.
genommen. § 3 setzt die Dauer des Versuchs auf 10 Minuten fest-
Die Atteste sol
Spuren Arsens, arsenfrei® enthalten, je nach dem Grade der Ein-

en die Bezeichnung .stark arsenhaltie, arsenhaltie,
wirkung. § 4 empfiehlt, Kleiderstoffe und Gebrauchsgegenstiinde
nach demselben Modus zu untersuchen. § 5 schliigt vor, alle Muster,

‘.'H'Ec']!t‘ arsen- ulllf'l' “-'::!I'Ei :er-n'n;l[1i.-_r x1-||,~i1l1-_‘"| ,-i||:], YOI H;i!||ll-'

ans-
zuschlielsen, withrend die arsenfreien oder Arsenspuren enthaltenden
Stofte fiir unsehiidlich ;,"-'l':r'n sollen.

Yal -
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1 1.
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GESCHIRRE.

Geschirre.

Bei irdenen Kochgeschirren kann es sich darum handeln,
ob die GHlasur von einer derartigen Beschaffenheit sei, dals aus der-
selben Blei unter gewdhnlichen Verhiltnissen in die Speisen iiber-
Jen konne. Man ermittelt dies dadurch, dals man das Gesehirr
sur Hiilfte mit einem Hssig von 1—6%0 fillt, pro Liter einen KEls-
loffel voll Kochsalz zug und nun eine halbe Stunde lang kocht.
Wenn in der erkalteten Fliissickeit Blei durch Schwefelwasserstoft
ind die sonst bekannten H;-r-:«’.i:elr'v::;_:n-n.*.]ml vl erkennen 1st, so wird

44,

dieselbe Operation mit Essig and Salz wiederholt; ist auch dann
voch Blei nachzuweisen, so ist das Geschirr unbedingt vom Gre-
brauche auszuschliefsen event. eine quantitative Bestimmung auszu-
fihren, — HBisenglasur braucht kein Blei zu enthalten. Um
darauf zu priifen, trocknet man auf einer Stelle mehrmals Ammoniak-

fliissickeit ein, bis die Stelle matt erscheint, und betupft alsdann mit
starkem  Schwefelwasserstoftwasser. - Zinneceschirr enthiilt fast

stets Spuren von Blet.
Mit Bezug auf den Bleigehalt in Efsgeschirren oder Um-
hiillunezen von Nahrungsmitteln hesteht fir Deutschland folgende

Verordnun

or Kaiser etc., verordnen im
zes vom 14, Mai 1879, betreffend

und Gebrauchseegenstinden,

o leg Lreget

renulsmatt

Blei. sowie von solchen Metalllegierungen,
hr als 10 Gewichtsteile Blei enthalten, zur
ragchirr ist verboton. Das Verbot findet

erwendung von
ewichistellen me
=t M1

8-, Trink-

Vil “il'l'-.i!'llu--.-,\ul’

chtuneen, sowie von Siphons fiir kohlen

be Anwendong, dals die verwendeten
111 |'.iIJl.i;-\\i-": 1 ||i-"!|'l ||'_--E'|:' :||a -'il:-'!l {ll-'\‘.':i'lllr[-'il [‘|||
Die Herstellung von Wasserleitunzen unterliect der Vor-

1 nacl ! der Verhiiltnisse anzunehmen ist,

rauchnahme ununterbrochen mit Wasser gefiillt

e mit der

1l E

YOIl £ {s- '|I‘."-,i|'.\ und Kochg gehire ll':il'r"ll _"II--!_:IH-

welehe in 100 Gewichitsteilen mehr als einen Gewichtsteil Blei ent-

walten, mnicht W werden. Zur Litung von Els-, Trink- und Kochge-

schirr diirfen Blei oder Metalllegierungen, welche in 100 (ewichtsteilen mehr
10 Gewl ile 1 enth nicht verwendet werden.

I welche ¢ oder teilweize aus Metall-

cr] 8 m Art verfertiet oder auf der Innenseite

: er Vorscl nicht entsprechenden Metalliiberzuge oder
‘ttal versehen sind, diirfen zur Herstellung, Aufbewahrung und Ver-¢

von zum Verkanf bestimmten Nahrungs- und Genulsmitteln nicht mehr

werden,




ISCHIRRE

welche i 100 Gewich
diirfen zur Aufbewahn
Nahrungs- und Genulsmitteln
zung derartiper Folien zur
schlossenen Gefiilsen erlaubt,

& 5. Die Ve
.'llil J-||] r'-|||-;' Il
N ahrungs- und

rwendung von Miihlst

ololien an

[smitteln ist verboten.
!I"El' ”|-|'_-\|
Grla sur, welche bei

chtsteile FEssic

-, Trink- und Koehgeschi
120111 |f{1.l';<-|. mit einem

A )
e enthaltenden ]',a--!-_-' an den
diirfen de wailliert

151 ‘.'--|'||.|I-'||_ _I':|||-f‘|:-||'\.". o oder

- k :
Herstellung, Aufbewa

Nahrungs- und Genulsmitteln verwendet

£

& 7. Die Verwendunge von hlei

stell

|: 'rl.l,'l 1

¢ von Mundstiicken fiir Sau

ungen und Spielwaren ist verhote

Z I'll
leichen ist die Aufl
1 Verpackung vor : .

zum Yer hestimmten Nahru

[sen mit blei- oder zinkhaltizen

) ;
8- und Genulsmitteln m

Kautschukverschli

1M SN

auch das Z

9. Das gewerln

Verkaufen und Feilhalten

B
r ¥ v o ) 1
welche den |'\ln:'=|'."|| der .:“.:- ’ B, i, & _z_||;\..|.-:' 1 n
SO0W1e von .\.illil'llllf_'.‘:' il‘lll|l:l'.‘l-'lll'-;'llh‘ul'll:. we v den Vorschriften s S

zuwider hergestellt, anfl

wahrt oder verpackt sind,

verboten.
L

i

§ 10. Diese Verordnung tritt mit dem 1. Juli 1883 in Kraft.
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