"lanzliche Nahrungamittel.

Plerdeflett.

Ib bis ||1'.:i}I|LTI']|I Pterdefett findet

1'-|||.'_."-\" 1'l-i;_’-'* H|I-"i-‘-'|'|'|"| und vielfa als Maschinend] und Lederfett Ver
wendung.

Analysen von Pferdefett siehe
1862, 31, 881: W. Kalmann,
Das, 792,

(zlinselett.

Dasselbe ist durchscheinend, blabgelb und von korniger Konsistenz;

es wird namentlich in jiidischen Hausbaltungen vielfach als Speisefett

verwendet., Zusiitze von Schweinefett zum Giinsefett diirften nicht immer
mit DBestimmtheit durch die chemische Analyse nachzuweisen sein.
Uber die Unterschiede, welche die verschiedenen Fe
ziiglich des spezifischen Gewichtes, Schmelz- und Erstarrungs-
punktes, der Verseifunegszahl, Jodzahl u. s w. zeigen, siehe

die Tabelle S. 340/41.

II. Pflanzliche Nahrungsmittel.

ens: Hiilfsbuch I \ ustiih
ungen, Bram el 1883, Otto Berg:

azeutischen Warenkunde, Darlin 18

gen, Leipzig 1887 J. F.
3 dem Pllanzenreiche

stutteart 1900 J.

Lxannlimat
Mikrosl
Lrannl)

Nahrungs- un

. e \
in 1803 J. ] NAalrungs

renl) aus dem PHanzenreiche, yliseh: Grundril

th. Meyer:

whung von

heme der pila
Grundlaren u. die Methoden fil
Ptlanze |\l||'-- rn, Jena 1901, A, F. W,
skopischen Untersuchung der Nahrungs- und Ger
A, Tsehi | Anatom, Atlas

LT 1593 A, | \

then GenulBmittel, Jens

tabinlisd Gt tim } Al
laitung . un 1 1o
. Wi i | {
1. Getreidefriichte, Cerealien,
Rohstoffe.! Unter den pflanzlichen Nahrungsmitteln nehmen dié

Kdrner der Getreidefriichte, Brotfriichte, die Cerealien. die erste St
ein. 7Zn diesen rechnet man in erster Linie den Weizen, den Rogg

die Gerste, den Hafer und den Buchweizen, dann den Reis. den Mais

nund die Hirsearten Mit Ausnahme des Buchweizens, welcher der Familie

der kndferichartigen Pflanzen (Polygoneae) angehrt, entstammen dif

Cerealien der Familie der Grilser (Gramineae).

! Nach d. Vereinb, f. d. Dentsche Reich II, 1.



Goetroidefriichte,

zan Triticum vulgare.

Kiérner leicht ans den Spels b

n Weize

lie Kirr nit den S

\hrchen zerbricht man drei

rarten, Tri

Triticuam t

oder sog. eng

m mejsten g s 1
r Weizen: Triticum durnm, Hartweizen, im Sii Dear Protein-
gehalt des Hartwei 1st sehr hoch, oft 18—209 , daher diesar Weizen

r Nudeln und Macearoni
ischen Weizens hetr
n der Mitte

Von den bespelzten Weizen unterscl

ficum Spelz oder Dinkel,

t zuweilen nur 6-

und Triticum

deutzchland viel

Griinkern ist ein durch Dirren und
ites .“-|.| |

1mat

grawiihnlichi

letztarer

1del unterse wiilinlie

als polnischen, pommerschen, russischen u. s, w.

1 1
mecile ceres

in Norddeutschland und

e, wird vorsugswaeis

, Winterkorn** g

Lrerste. Man unterscheidet drei

H. testrastichu

latztere heifit im Hande 1 ersten kleine

Bedentung hat die Gerste Rohmaterial fiir die Bierbrauers

i. Hafer, Avena dient besonders zur Herstellung de

grob zerkleir

vhl in Schot

ur Bereitung von Suppenmehlen. Zu Brot

Sehweden

Norweren verarbeitet,

y#Za sativa, ain ein riges Sumpfgras, wird m st

un tropischen Amerika, in Europa

Me an Kieselsfiure reichen Sp n meist im 1 rsprungs

tliche Korr

le, das Silberhiintehen, damit der Reis wiithrend

m angenehmen Geschmack nicht verliere, erst bei uns

werden
hiilen wird auch
s Abfiillen und

entfer

worant

ann die Kiérner noch p

der Bruehreis ausp

I

rpgcliie
fiche Keim entfernt, welcher mit den sonstigen

1 WX

‘rhiintchen das Reisfuttermohl bildet.

b. Mais,

a Ma ys (tiirkischer Weizen, Welschkorn). Im Handel werden

gewdhnli nais  unterschieden,

zahn i
es und Maisstiirke (Maizena,

. leicht ranzig werdenda

meine Mais und der P

Verka ifsartikel find

man vorwiegand Mai

Ma
Mais

Dirona, Panin), wenig das sohr {

. Hirse: Dig gemeine Hirse, Rispenhirse, Panicum miliaceum; q
1m und die Mobrenhirse (Dari, Durrha), Sorghum
wders im tropischen Afrika als Brotfrucht;
smittel in England, Holland, Deutschland,

28, Panieum ital
ira, Die Durrha dient 1
gemeine Hirse wird als Naliru

Va Griitzo in Osterreich verwendet. 7

ung r\'- lchwaizan, Haidekorn, I'--_|.\';.5"'II'|1II Fagopy ":-"_”.'" "'EIJI "".'-ZII'“""'

= Tl tza verarbeitet, (e t wird er in d Moor enden Norddeuntschlands,
2 8r in den eing cherten Moorboden prosiit wird (Moor ch), ferner auch im

1]..I.I.I|\:I'“ der Verei n Staaten und in Kanada. 1_'i" Polenta der Italiener,
" Bterz der Steiermiirker werden aus Buchweizen hergestellt




30 Planzliche Nahrungsmittel

Der anatomische Bau der Getreidekiirner ist be
Kérnern im wesentlichen derselbe.
inliers ||'||||, die

verholzter Ci

‘ruchtsamenschale besteht aus vier ver

ulose bestehenden Schichten: dex ||-.'- I'TI1S,

nschicht und der Samenhaut

-:I-'l '“l' Klebers ].] und auf dies

haltige Kern. In der Niihe des einen Poles befindet sich nocl

der aus sehr zarten Zellen bestehende, éiweiB- und fettreiche Keim
Die Bestandteile der Cerealien sind: (]
PAanzenalbumin, Nuklein), Fett

und Desy

EiweiBsubstanze

o 1.1, ) f
Khohlehyvdrate (Stirkems

rin, Traubenzucker, Cellulose) nnd mineralische Salze
-“'J”‘i"l" i\'::li“” !l:lll\'[illil::.
Die Menge der

jostandteile in den v rschiedenen Korner-
friichten ist ans foloent Z

Was 18.37 1 T
1 12.04 |

1.91 .84

traktstoffe 69.07 65.88

1.80 .40
13 1.94

el ] |\\.‘||||\||||'_"-.'I| einzeélner Be ’.'|!|:|i|'i-- .

W assen 6.95 18.68 8.70—2
N-=Substanz T1.27 19.71 6.T0O

Fatt 0.21— 3.01 0.80 B.05
N-freie Extraktstoffe 60.68—T78.71 59.B5—172.14

Holzfaser 1.05 5.10

Asche 0.58 .18 1.56 G.50

10,66
.99

Extraktstoffe 58.87 69.35
100,58
3.28 7

Schwankungen einzelner Bestandteile:

Hafer Mais

Wasser 6.21—20.80 1.68—22.20
N-Suhbstanz 6.00 18.84 5.556—14.51

i

2.11—10.65 1.78— B8.87

ix traktivstoffe §8.69—064.88 52 08 |
T

$.45—20.08 0.76

0,82 3.93

. Die Kleberschicht enthilt kein Eiwail} oder Klaber, 2 Nuch Konig, b ¢
S Vergl. O. Keller u. M. Nagaoka, Wochens hr.

f. Brauerei, 18983, 181




Getreidefriichte, Cersalion

Dia xl'.'-'.rt1ll||-'|-.|'I_-":'|-__r_ der Getreidekdrner st vori verschiedenen

dnleren Umstinden abhir
f'nul.-,u und de

so vom Klima, der Jahreswitterung, dem
th der Bescha
Der russische Weizen

n Diingungszustande, endli fenheit der

|\||t'| er IIIIEF klein oder

- weich).

rrold, ob hart od

181 ] ) l - . 4 -. 71 1o d " %
% B. besonders reich an Stickstoffsubstanzen:
mehr N-Substanzen,

‘ o ey e
an Fiweill, dagegen reich an

harter Weizen und
| L >
n]l--_“,. K :

an g

ind aber Hrmer
rkemehl ist der Reis.

trner enthalten
meh], Arm

arung dos R ens und Weizens
und Auswachsen. Von R. Scherpe. Ztschr.
I 2, 5h0,
Nachstehende Tabelle reigt die
rschiedener Cerealien (nach J.

Uber die chemische Verd

f. Unters. d. Nahr,

I]"T‘ .\"'}'li"

Znsammenset rang
Ve —— =
Kénig):

Winter Sommer
80.51
1.74
2.82
11.596
0.51
15.94
1.82
1.46 .,
0.47

Schwankungen einzelner Bestandteile:

Ges, Asche

1.6— 2.5 Y 1.6

1] 1 . .
K0 28.8—41.1 ,, 27.8—87.5 ,,| 11.4-—82.2
Cal 0.9— 8.2 T e 1.2— 5.6
P,0 80 2—58.7 51.0 .. | 26.0—46.0

Hater Mais Reais Buchwelzen

K,0 17.90 9/, :
Nay O 1.66 ., 1.10 ..

23.07°

6.12

| Ca0 3.60 .. 217 .42
MgO 7.18 .,
Fa,0, .18
P,0) 95,64 .. i5.61
B0, 1.9, ong .. 2

=10 80.18 ., 2,09 ,,
Cl 0.94 ., 0.91

.":.'h\\.'i1|=;".;-‘l_f|'|l aingalner Bestandteile:

1.0 1.7 % g —

. i
24.2—88.1 ,,
i

0.6 3
87.6—53

8.C




PHlanzliche Nahrmngsmittel.

Krankheiten und Feinde des Getreides. Von Schmarotzerpilzen
sind hier zu nennen

brand verursachende
2 Uetil
1

brandes; er

Weizen.

toum, |il'|' I':I"I' renr fl 0L, :"'-':|I=i. od

wsonders Roggen , (zerste, Hafer, we

o, “lfl‘-'fi"'llh purpurea, lessen HI.'---':.'m“_ als Muttarl

zeichnet wird. Das im Mutterkorn enthaltene Ergotin erzeugt

Kriebelkrankheit, den Ergotismus,

Von niederen Tieren sind als Feinde des Getreides zu nennen
lie Larven zweier Kéfer und eines Schmetterlings:

1. Die Larve vom retreidesamenfresser, .‘«i.’<|||]|i_||| s granarin
der schwarze Kornwurm genannt.

2. Die Larve vom Getreidesamenstecher, Apion frumen-
tarinm, als roter Kornwurm bekannt.

3. D “:lllF”‘ der Kornmotte, Tinea Granella. welche als
weiller Kornwurm bezeichnet wird

Endlich ist noch zu erwiihnen das sog. Weizenlilehen, Aneunillula

'1tici, ein Tierchen aus der l'|'|||:!|!|-' der ,\-.-|r|;|l.|-'7,|-|]_

Verfilschungen und Verunreinigungen des Getreides.

Vel ".i]-l'hllli_'.."‘ll des rohen Getreides kommen selten vor. ab-
gesehen vom Vermischen verschiedener (hesserer und schlechterer) Sorten
der gleichen Art: manchmal ist
z. B. @ backfih ges

Mehl zu erzielen. Als Verfilschune ist unzusehen das Anfeuchten oder

ein Mischen des Getreides notwendig,

kleberreichen und kleberarmen, um ein gutes

Olen desselben (bei Weizen, Reis

Netzen des Getreides,

Goldhirse), das Schwefeln der Gerste.

Fiarben |_|J-i der Hirse, o

Die hauptsiichlichsten Veru nreinigungen des Getreides bilden

auBler Sand, Staub, Steinen u. s. w. die Samen verschiedener Panzen. welche

-\.\'E-’d'l.‘"l': den II""I‘."-"i:JI' wachsen und :||i| |]:|-,L..--|= _'__"'"--'I'.Ili”-ll. |1||1| ge-
droschen werden. Dahin gehtren Wicken, Erbsen, Bohnen. Tanmellolch

(Lolinm temulentum), Wachtelweizen | Melampyrum

@ns
Kornrade (Agrostemma Githago), Ackerwinde (Convolvulusg ar-
vensis), Knoterich (P ] gonum convolvalus), |-‘|:]|.,|-,;.-.-|;|||.!;. (Adonis
aestivalis), Labkraut (Galium), Klappertopf (Rhinanthus major
Rettig, Mohn u. s. w.

und minor), wilder

1 Bei Weizen, nm das Hektolitergewicht gerinee: Qualitiiten zu erhithen,
da die geidlten Kémmer sich leichter inander fiigen it mehr Ki

das Hektoliter gel

bei Keis, um triibe I

sorten duy wend und §

zit machen; a der Ware ein frischeres, besseres Aunssehs

sere verkaufen zun kinnen, Gedlte Geh

i elnen rangz 1 Feruch,




Getreidefriichte, Cerealien.

Chemische Untersuchung.
l. Der Wassergehalt wird durch Austrocknen der Probe bei
festoestellt,

2, Nachweis von gedltem Getreide. 1 bergieBen einer P

Wit giedendem Wasser: die t-||:.l'\"-[‘lll"r||'r| sammeln sich an der Oberfliche;

I solches Wasser geleote kleine Kampherstiicke rotieren

":"J"”“';‘h mit Cuoreuma- oder mit Bronzepulver, das an den |
Stellen haften bleibt. — Schiitteln mit absolutem Alkohol oder Ather
ungd ""r‘*"(.f'-l'-'l des Alkohols oder Athers mit Wasser: r|‘|'[|].|]1|-_-" ber (regen-
wart von Ol

. Vinassa, Ztschr. f. Nahr.-Unters.. Hyg, u. Warenk. 1895, 5H4;

Pharm. Ctrlh. 1895

o, das, 201; Himly, das. 887;: H. Sch

Nachweis kiinstlicher Firbung: Erwiirmen mit 50 ProZ.
Filtrieren, Ansiinern des Filtrates mit Weinsiinre nnd Ausfiirben
Ifade mit Wasser und

-\\. ||\' "h"‘l.
von \l\l“]lr' 'l':i|'.|]i|r|'.'l|-l'||_ Waschen des Wol

“Vent. weitere Priifung auf die Natur des Farbstoffes,

lebcl'ei'[.u[]g. Die Getreidearten werden vor ihrem Gebrauch zuerst
“U Meh|

. vermahlen, wobei ,Lf|r'il'|'|.'|-ifil'._{ die #uberen. holzigen Hiilsen
|'\|..i..I i

entfernt werden. Bei der .\E-'|'1||n'r'ﬂ.'i111|:-r'_-' untersche
"irl"ll 2 :“:I‘.‘1I!III', das "1l"f"'||'5|'-»- oder Hochm illerei und das de:
die Mahlsteine
weiter voneinander stehen und allmiihlich nither zusammen

allgem

Flachmiillerei. Bei der Hochmiillerei. bei well
anfan g

seste]lt
/n-r-l..;
halta y R 4 3
“enen Produkte durch Siebe und unter Anwendung eines Luftstromes
VoTang .

der

die [}-I."']Hl\fl' werden durch einfaches Beuteln in Mehl und Kleie wge-

trennt y = . 5 " . G e
it Bei den neueren Systemen sind die Mahlsteine beseitigt und
“arch Walzen

v Bei heiden Systemen geht dem eigentlichen Vermahlen — abgesehen
'on <1|'||5 I

H.']'.’,."'H ol

Wi ]"]l'!l. wird das Getre 1de stufenweise zerkli imert: Ij,.\}, r weoiteren

“inerung geht eine sorgfiltige Scheidung und Trennung der er-

sodall die Schalenbestandteile mbghchst entfernt werden, Bei

]']il'-'htnililr-r.'.- sind die Miihlsteine tunlichst nahe zusamme ngertickt;
aus Porzellan oder Stahl ersetet.

‘I"il"i.‘-'"'” von den Getreidekérnern beigemencten nicht zuge-
Putzen, Schiilen und

stanzen, fremden Samen u. 8. w, -

SPitzen g

Y des (ratreides voraus: das Putzen bezweckt die Beseitigung des
uen '\i'||'|:,.|.”

- anhaftenden Staubes anf trockenem Wege: durch das Schiilen
8ollen g;
n die

Frucht- und Samenhaut, so weit dies {iberhanpt maglich ist,
8bgestrasy

50hs werden, sodall nur die Stirkezellmasse und die Kleber-
SChight

: zum Vermahlen gelangen: das Spitzen soll die Enden der Krner
:1I'-\-“!|.'lr|1|| ] =

Bei der Flachmiillerei erhilt man mehr Ausbeute an Mehl, bei der
erel ein feineres Mehl und eine .-ﬂ'u”-i.'u-]'l- Anzahl Mehlsorten.

"‘|-:||1 L=

schiilen,

6l Weizen und Roggen ist sin Entfernen der Schale aus de

Reis und Hirse lassen sich vollstiindig, Gerste fast vollsti




S T

e L o e

sprechend den

mahlen als der stiirkemehlhaltice Kern

Demnach erfithrt der Stickstoff- oder Kl ||--|"_-.'i.:' von den

AL ']"" J:"':'u'll i'li"l! emne '.ill-

bis
Aschen- und Fettgehalt in dem
Mehles abnimmt. [Die Stirkemence ist am

Abnahme des Feinl

werden zur Bestimmung der Feinheit der

.||-- |'|-i||]|.-|f 15"'

15ten 1 den  Teinster

Einige Getreidearten werden entweder nur erob oder ear nicht ver

mahlen, sondern nur ihrer #uBeren Hiille beraubt: es entstehen dann
dis GGraupen oder der Gries (Gerste, Rollgerste) oder die Griifze
(Hafer, Buchweizen). Haferflocken, Quiiker Oats ist gequetschii

itze.

iher die Mehlfabrikation siehe: F, Kiek, Die Mehlfabrikation:
F. Kreuter, Die tsterreichische Hochmiillerei, Wien 1854

2. Hiilsenfriiehte, Leguminosen.
Die reifen Samen der Hiilsenfriichte unterscheiden sich in mannig:
facher “i."'ll['.'.l!'_' von den (3 etreidekdrni ri. ‘l,”r _|];. m sind .|i---.|']"l'”

durch einen hohen Eiweibgehalt ausgezeichnet, Wiihrend der Eiweils

It der Getreidektrner sich nur ca. 12°/  erhebt, steigt d reelb
bei den Hiilsenfriichten bis auf 20—25 o und héher Auch die Art
der Eiweillstofle ist eine verschiedene Die N-substanz der Getreide:
kirner besteht vorwiegend aus Kleberproteinstoffen, diejenigen der Hiilsen-
friichte aus einem PHanzenkasein, dem Legumin: neben diesem sind 28
ringe Mengen Albumin vorhanden.! Der Gehalt des Fettes an Lecithp
ist bei den Hiilsenfriichten ein griBerer als bei den Cerealien. E. Schulzé

und E. St .-EI-__'r"'.' haben den ].I'-"il}Iirl__'-,!_"-||':|| verschiedener Samen ermittells

sie fanden in " P der Trockensubstanz fiir
Lupinen 0] Wicke Bohne Weizen Rogren Lrersté
1.59°¢ 1.229, 0819, 0.65%,  057%, 0.74"

1 Die Hiilsenfriichte bedienen sich zur Ass mnilation des Stickstofles
mittlung bestimmter Bak . (H. Hellrieg und H, Wilf
suchungen iiber d. Stickst wwhrung  der Gramineen und d. Leguminosen.)

2 Ztschr. f. physiol. Chem. 13, 385.




ilsanfrilchte, Leguminosen. '_,Zi.-i

! Lt und Kalk, dagegen weniger
1 I |
16
M3 > vinilg b iog suincn 5
Mitte] in Prozenten.
< Vitshohn
Feldbohnen o 1 Erl i
Grartenbohne

)

Di Zusammensetzung der Asche verschiedener Leguminosen

18t 1, s :
Dach Kénig (L ¢) in Prozenten:
Sl - Vitshohne:
Feldbohnen : A Erbsen Linsen
Gartenbohne
K.()
Na. () 41.48 14.01 41.79
Car 1.06 0.96
l..lul ] {.99
.i[_‘rl; - 1 - ; ..
A [ 84 190
)
f'i.; 46 (.86
80 88,86 16.48
8i0) 3.49
M - 0.57 .56
1.T8 .86 1.04 4.

Schwankungen einzelner Bestandteile:

o8, Auche

K,0 4.27 —
Ca0 .rl_!
P,0. 7.9
14,4
o Uber die Ausnutzbarkeit der Leguminosen im Darm liegen

dap I-I.,\“"]“' von M. Rubner mit Erbsenbrei vor, bei denen sich ergab,
* die Ausnutzung sich hnlich stellt wie die von Mais

1 A
J Kinig, 1. ¢. II, 482 u. f.

| 8
i
Ji
1Rl
] |i:|'

't
i
!i!ul
Il
{18 11|

|




Pflanzliche Nahrungsmittel,

Bei Verabre i-]l'lrl'!' piner mittleren Portion konnte das Stickstofi-
gleichgewicht fast erhalten werden. Auch nach Versuchen von Praussnits’
sind die Leguminosen (speziell das Eiweill derselben) schwerer verdaulich

als die Cerealien.

Von grofier Bedeutung fiir die Verdaulichkeit ist tibrigens die Art
der Znber Werden die cellulosehaltigen Hii

llen mit genossen,

t nur eine mittelmiiblige (nach Uffelmann?

(8%, der Gesamtniihrstoffe und 58Y/ des Eiweibles); wird nur der
.\]':fli--.'l'lll oer

auf 87.5¢ 16 der Eiweilbs

088en, S0 \|r'il:_-'| rt sich die Auvsnutzune der Gesamtnihrstoffe

1bstanzen auf ca. 80°

Hiilsenfriichte sollten demunach stets ohne Hiilser genossen werden.”

3. Mehl.

Unter Mehl im engeren Sinne versteht man die auf Miihlen
von den Gewebselementen der Frucht- und Samenschale gan?
oder theilweise befreiten., zu einem I ichst feinen Pulver zer-
kleinerten Friichte und Samen der Cerealien und L« guminosen.

Von diesen Produkten kommen fiir den Nal rungsmittelchemiker

hauptsiichlich Roggen- und Weizenmehl in Betracht. Hafermehl hat
1
ty hl

z. Lt. wesentliche Bedeutung nur fiir die Kind ronithrung; Gerstenmeb

findet hier und da in der Hm

biickerei Verwendung: die Mehle der
[:"j.“!:.‘IJ-II.-"-I:;'l. sowie die aus Reis, Mais u. 8. w. besitzen nu ||-..'.-g-_-__--.-|||-.||gr"'
};;-.i. utuno.

Das Mehl der Getreidefriichte unterscheidet sich von vornhereid
von dem der Leguminosen dadurch, dali es allein oder fast allein von
dem mehlreichen Teile des Nihrgewebes (Endosperms) geliefert wird,
wogegen das Mehl der Leguminosen aus dem zerkle

nerten Keime allein
yesteht, da die Samen der Leguminosen kein Nithroewebe besitzen

Die mittlere prozentische Zusammensetzung der Mehle einigér
(etreidearten 18t nach J. Kioni r. 1 ¢,

Grérsten

Wasser 13.87 13.71 14.83
N-Substanz 10.21 1197 11.88
Fett (1.94 208 1.58
Kohlehvdrate 74.71 69,61 T1.22

Ho (.45
1.44 0.69

Holz 1 o 0,29

Aschi (.48

| Ztschr. £ Biologie 1889. N. F. 8, 227, 2 Uffelmann, Handb. .'L
Hyg. 226, 3 Beim Kochen der Hiilsenfriichte mit havtemm Wasser geht d@f
Kalk des Wassers mit dem Legumin eine unlisliche Verbindung ein




Hafermahl

y Wasser 9,65 14.21 13.51 I
N-Substanz 13.44 9.65 8.87 (Il |
IPatt 5.92 3.80 1.56 I‘ i
’ I‘;'*i||l'}|.\-:'|':l.l'- 67.01 69.55 74.25 114 I
\ Holzfasa 1.86 1.46 0.67 |I |
1 \sche 212 1.38 1.14 I |

. Fehlerhaftes, verdorbenes, verunreinigtes, verfilschtes Mehl.! i
: . Fehlerhafte Bigenschaften des Mehles, wie dumpfer Geruch,
vinzickeit,

mangelnde Grif

il gkeit, I|I.:|‘..|1a-|:i|.li'T4' ];:I\"]{‘:I::]li._'__‘lx':'i.'. kdnnen her- |
r-u]”-,.“ von : / |
|

. klimatischen Einfliissen auf das Getreide selbst (Auswachsen des
Getreides): |

2 ]

a5 Fehlern im Miihlenbetriebe, z. B. Verbrennen des Mehles bei zn
stirkerp .\-Iilhlllll\l_f. Verschmieren: _'I

9. fehlerhafter Aufbewahrung des Getreides, sowie des Mehles selbst, |
infolge davon Auftreten und Entwicklung von Milben und Mikro- ‘

and
Orgnn: > :
8anismen mit allen Folgenerscheinungen ;

. der Art des Getreides (Mehl auns Rauh- oder englischem Weizen

baclkt

sich schlecht Js

ey \:"""]""}"'ll ist Mehl, das ans gekeimtem Korn gewonnen wurde. '[!l |
l'l']lm Keimen bildet sich Diastase, welche die Stirke des Mehles in ll | |
_-I:'-.!:..‘_,. umwandelt; aunch bilden sich lisliche Modifikationen des Klebers, I
1 derselbe seine natiirliche j”-iiilif—{]\"“ und Elastizitit verliert, I’Il |
shmierig wird, sich lich ganz auf und nicht mehr 'I I
! ist, Teig zu bilden. Aus solchem, in Verderbnis begriffenem Mehl f !
l kein lockeres, blasiges Brot gewonnen, sondern nur dichte und |
N'—lllljl"i.-\" Masgen. !ll |
. \uch wenn Mehl feucht aufbewahrt wurde. treten die genannten i (|
,”.H".:I“"”'“,!.:’"'l des Klebers ein. BEs bildet sich ans der Stiirke Zucker, ;i. ||
l‘l;l'u!-ll[lr Milch- und Buttersiure, Peptone und schlieBlich Fiulnisalkaloide (Ul
£, :I_l,:“:'j-'-" Nach Aimé Girard?® sind es besonders Zersetzungen des -:I !
L:.]--|.-FJ|'-r| f(f'[fll“ﬂs[-. welche das Verderben des Mehles I..-.]:|_-_- L. !I' 5!
Wee 3 i_ schlechter Aufbewahrung des Mehles konnen auch tierische :|'. I
. S sich manchmal in grober Menge in dem Mehle ansiedeln, so be- L
dllllrlfl]'\';-“ die Mehlmilbe (Acarus farinae und A. !n-:l'.l.'? ger), die Haupen 1'_' 'I|
“,I...IIJ'."I‘]“"'_‘”" (Asopia farinalis), der Phycis ceratoniella, ferner Mehl- ‘ "I.
imer AT ],.lz".'uln von '|'4-m-'!i|':nl molitor) u. -5--r'_-_f|. il . Il | i:
oL I.‘l.!; \.-_rur|rw-il'i;__"ull_-_f--ll der Mehle sind iill erster [,'.I.'II' die ver- |’| 1
“-‘I.:i;i'.“":' [le-. rautsamen, die ,\t:iﬁéii:l_v:'ll_ ]':I-_-f]l';.‘II'T' des ||il.!'_5'-'|'\=‘- ”I'.]l'l I :‘;
“BN8, anzusehe EeT anc 3 Tertinreinlenn o parasitiirer IHEL
”--r'|-i|1.~||;- anzusehen, ferner aunch die Verunreinigungen parasitirer | ‘i.
da Nach d, Verecinbarungen f, d. Deutsche Reich. Journ. de Pharm. et

) Q) B !
Hin, 1885, 3 Ann. de Chim. et de Phys. Sér. VL Tom. 5, 280. ||
|



2| 1 ] | 5 B 2%
Rhinanthus, Polygonum, Bifora radi

letzteren di Mutterkorn (Secale cornutum. das Sklerotium des
] eps ] a) und die verschiedenmen Gattungen der Brandarten
( Ustilao: Urocystis). Daneben I wich die hiinfig v

o ] - : . L T
nen der Leguminosen 1. . VI1Cla Z11 nennen.

sind noch al Verunreinigungen Sand, Miihlstaub,

nd Miusekot zu erwithnen, sowie die durch fehlerhafte Mahl-

! Mehl gelangenden metallischen Beimencungen (Blei).
\ls Verfilschungen des Mehles sind anzusehen:
Zusiitze, welche eine Gewichtevermehrung
Zuasiitze: Kreide, ‘:i_:-\. Schwer pat, Magnesit, Macnesiasilikat hollind

die Aufbessernng der !".|'||a-., bherwecker Alaun, Kupfer und

".I- "\.'!'i |.i"'|li|i.'_' ';TII' \II]' | f‘-'I'III'I' ::=I'i ANZLUS

hung von Mais- und Lecuminosenmehl zu Getreidemehl,® wie die

von Mehl anderer (gerit tigor) Getreidearten, als der

des Mehles entsprichf wird znweilen mit gelben
fiirbt oder mit eelbem Malsgries eemischt, um ihn als

.| ischen Harterie erscheinen zu lassen. Zitschr. f

ahr, 1899, 2. 716,

Untersuchung des Mehles.
1. Wassergehalt.
Trocknen wvon 5—10 g Mehl bei 100° . bis zum konstanten
rewichl
2. Asche.

i 4 1

prennen der getrockneten substan 7 niangs uber gelinder i LI IIAE,

i schwer veraschbarem Mehl event. unter Zusatz von salpetersaurem
Ammon zur ausgelaucten Kohle.
Nachweis von Verfilschungen mineralischer Natur.

Als Orientierungsprobe ist die sogenannte Chloroformprobe #9
gebrauchen: 2 } ¢ Mehl werden im Reagensglase mif .--\\”|. 30 cemt
Chloroform geschiittelt, {0 — a0 '|.|'l|.1"' n Wasser mmge etzt und -I'i.:-r-".
Zeit steher Jnssen.  Mineralische Beimengungen fallen zn Boden.

Zur Be-timmung des in Salzsiure unloslichen Teiles der Asche
Sand) behandelt man die Asch n der Wirme mit Salzsiiure (1:10)

-y . TR | | L [ R i 30 _ 5
filtriert, verascht das Filter mit dem Rickstande und wilet.




Mehl.

Zum Nachweise von Alaun wird das Mehl (nach Herz!) in einem
i"l','__‘.|-,.'||1.-|' mit etwas Wasser uand _'\|I:\'I hol durchfen

chtet : dann

m einige Tropfen frisch bereiteter Kampecheholztinktur (5 ¢ Holz

100 eem 96 proz. Alkohols) zugef out nmgeschiittelt und der

Bei einem Alaungehalt von

klare Fliissigkeit eine deutliche

."l-': mit KochzalzlGsur
0.10°  soll die i

b1s violette Fiirbung annehmen., — Oder man durchtrinkt etwa

.
erstenent

i \]-|I i‘| |-:,r|| m ]h'.l!_;‘- 117 l'-:!‘ll'-' [I'.-IT i .:Ii_-'l n ’lll'nT‘-i]'M i-i.‘|- r 1 ]I!'Hr‘.
holig '.|'.'-:' A lizs |'ir||-'---:.'l &, 5t tzh ¢ fi|i|'_{- 'l.l'ngl"l n Wasser ‘ilil.-'ll 'i-'ll] ar
im Wasse Bei Anwesenheit von noch 0.05—0.01%  Alaun

Rotfiirbung

(Sechumacher- |\-tn|.‘]|‘ :
Vergl. Cohen, Hilpers I 1886. 1, 222, W. C. Young,

# . 8, 76 u. 1889. 4, 164. — Bruylants,

Nem.-Zte, 1889, 138, 154.

Zum Nachweise von Kupfer in Mehl und Brot werden 200—3800 g

Yerascht, aus der Asche die Kieselsiure abgeschieden und in bekannter

Weisa

1887 J87

e 1.1 i
weilter behandelt.

Bei Anwesenheit von viel Kupfersulfat in Mehl oder Brot (letzteres
‘ EVent, griin gefiirbt) kann man dies durch Wasser gusziehen und mif
III'I-'H'"'\ inkali weiter nachweisen.
A Da die Mehla fast stets Spuren von Kupfer enthalten, ist bei der
l'”""':'i]‘-lil'..' Vorsicht notwendig.
Vergl. Jules van den Berghe, Chem.-Ztg. 1890, 14 Hep. 192

.. Zmm Nachweise von Zink kann man die organische Substanz vor-
Sichtje

verbrennen, die Kohle mit Salz- oder Salpetersiiure auslangen,
”l']--iwl.-u'.lJ weiter veraschen, dann ebenfalls mif Siiare aufnehmen

und in ey Lsung das Zink nael

h den Regeln der analytischen Chemie

';-I'“"" hen, Nach den deutschen Vereinbarungen erfolgt die Zerstirung
“I' Organischen Substanz nach Halenke?® wie bei der N-Bestimmung

Nach I\'.iu- ldahl,

40 B M | werden iy einem gerinmigen Rundkodben aus Jenaer (Glas mit

voll reinem galben Quec beroxyd und 30 cem konz, Schwefel
1 n Ums 1 ist die Masse in etwa 10 Min. ohne
ckne verkohlt. Nun erhitst ol ! )
mal 10 cem kong, Schwet I :

- und in Zwischenriiumen von etwa 10 “'l"
gfolsinre verbrancht

5 :
1 1. £ 1 1ay ? v Mehwaoafel-
lie noch fehlende Ou cCm 2CHWRl

man den Kaoll

y bei kleine

b T4 |

etwa GO een
tzen kann mai
]'i!. v

commene Aufschliefung bi

ke | .‘~1||||-i- n he i

~ehwol

wird in einer I
godann zar Oxvadat:

Nach dem Abkiihlen

2 Chem.-Ztg. 1889, 13, 438.

m. 1899, 2,

l“'!'—'" anal, Chem, 1886, 8,

Nahr.- und Gen




Nahrungsmittel.

Pflanzliche

efelwasse ot auf Zink
wird mit Wa

rt, mit Schw

totl’ und ~.,-|:|_.,
l als Zink
n Na

ausgewaschen,

Metalle kann
tanz Verwendung finden. Handal

1‘|I:--|'|-.\I!i ervarbindungen, so ist statt des Quecksilberoxvdes

Sul

I r der organischen Substanz Kupferoxyd zn verwenden.
I, Bestimmung des Fettgehaltes.
Aunsziehen von 5 10 ¢ trocknem Mehl mit wasserfreiem Ather oder leicht

im Soxhletschen Extraktion

h, iIh ar . Fett von Weizer

5. Bestimmung des Sduregehaltes.

Methode zur Bestimmung der verschiedenen Siiuren im Mehl

or und T, Giinther
Thal, Ph
584), A, Bs

aus d. pharm. In
804, 641 (Hil
iarm, oft. Chim. 18895

bayr. Yertr.

i | angew. Chem. 1884 Nr. 2. 12

6. Bestimmung der Kohlenhydrate.

mmung der Goesamtkohlenhydrate (Stiirke, Zucker und

i il' werden mit 100 cem Wassoy
on 150—200 cem Inhialt i
Atmosphiiven Druck erhitz
Mmidan At die Reisehauer-1
Pt

-
e T
e S—
|
I
(!

M. Miir
|

Substanz werden mit !

‘ Metallgefill durch

2 M. Mirke

r, Handb, d. Sp abrikation. Berlin 1898, 106




16 1 falls diese sehr fattreich ist, nach dem

AN mmmt nug

on 700
Nunmaky

lbhen .

n-K filllt nach

:|!I'I|I|'||-|! n Lijsna I
:I'Eiil.f.--n im Waszorhads
Uilnen 250 com-K

1a+
dersallg,

. P
Cem Salgsd

Riiekfuflkiil

Dextrosa i 1
des Malzanszures
a0 cem Was
im Abz

bestimmt (Inversion 1
Neutralisieren, Anf

ither 2 ¢

Ihis

triig ahlene Substang
Wasser ATIorarie

lanwary

lamit keine |{||i|||;-

wird dann mit va 100 cem Wasser in einen 200 cem
Erwiirmen im Wi serbade wird die Stirk istert -
65% C. gibt man reine Diastase zu und L tdn
- einwirken, dann wird auf 200 cem anfi It rt
10 ecem HCI (1.125) 8 Stdn. imverti nantralis te
Riickstiinde anf unglist tirke! Vergl. Stirkebestimmung in der
h) F'-ll.-li|||1--|!||;_" der Stirke bezw. des Zuck 1 des Dextrins,
Magn Um die otirke, mit Ausschlull von Dextrin und Zucks bestimmen, wiihlt

Praktisch die Differenz

rothada:
—10 g Mehl werden i
Man Bt absitzon

nach eve

ill.

mt In einen

oder saugt

und bestir
sentry

1 %
ion den lrakl

- Kor

Teoile des Filtrat

iteren Probe

1 v T .
aar sprungiichen Substy o Destimmt

xtrin 4 Stiirke und Mo

1e sich ergebende Differenz wird i § ] gorechnet,
!'-.:“'Ih“l""l'u bei der direkten Zuckerb ?nn-lnl' [ris-
Notwe o0 Mehl von aus hsenem G nit Alkohol

(A. Hilger u. P,

5. 108,

inther

3 i:- Suppen

- Bestimmung (l("l' Pmtemstnffe
Jieselbe erfolgt nach der K
Zuy Bestin mumng |||'r liisl

.\-r‘.lll fllil 1 [.l.‘--l

LT Sty

ldahlsehen Methode, Vergl. bei Floisch, S. 88,
1en J-. aillstoffe man 10—20 g
lertem Wasser, li{0t unter Ofterem Umschiittel
n stehen, filtriert 100—200 cem durch ein trockenes Filter klar ab

|a.'l|!|'|||‘ {

nn ,‘\..- ,
i '“““'"‘I m diesen den Stickstoff,
Bestmmmng der Rohfaser (Holzfaser).'
wal |"' g de renfalls entfetteten Substanz werden in einer |'..|-_a_|-I],-;.._-\..-h_-l.l.-_
18 his gy |, er im Innern angebrachten, n!'v5~|"||n||'|l Marke 200 ¢em Fliissip-
e .1 E‘Hl'nl sRohfaser® varstelit mian (o d. Vareinh) denjenigen Rest an
g Blischey Substanz. welche: fibrig bleibt, wenn ma r der fein gepulverten

B

etten nach einander

! Stunde chwefelsiiure und 1'/, proz. T\ I|||4|| e kocht. (Weender

rlh|..||:|

‘l'r-;| mit 11

{ proz,

J.\lJL 16
Lg T " i
EOr, Nahrungsmittelchemie. 2. Aufl, 16




ribit die Menge
inen und Glithen

f Miillergaze Nr. 8

cender .\.]I'l-""ll:.‘

etriichtliche Mengen

nige, Ein nenes mung der Rohfaser

L FUngs I Ztschr. f.

- bbin, Neue Methode zur guantitativer
1807, 28, 212

9. Bestimmungen zur Beurteilung der Backfahigkeit des Mehles

Bestimmung des Klebers. 50 g Mehl werden mit 26 cem

t

1. ahrung: nufim. 1898, 1

Arch. f. HYE:

Wasser in einer Porzellanschale zu einem _[;']1.-i| hmiiBigen Teige '-.'--['.n"l-l'll":
und dieser 1 Stde. ¢

Dann wird der -"iIl!'. frei (in dex H:II.:]) oder In ein I|"-I|Ir-ll|".- .].'”\_]: ein-

g mit einer Glasglocke bedeckt liegen gelassen

.‘| lagen, unter der Wasserleitung so lange geknetet nnd gewa chen,
bis das Waschwasser klar, also frei von Stirke abliuft, Zur Vermeidnng

von Verlusten lillt man das ablanfende Wasser dureh ein Sieb au®
i1t

Miillergaze Nr. 12 laufen, in dem sich etwa losgerissener Kleher sammé

rebliebenen, frischen und fenchten Kleber ube
en (Farbe, Elastizitit).

Man wiegt den zuriic

priift ihn sofort auf seine Hulleren Eigenschaf

wnda Kratt df

b) Die Teigprol die wasserbi
Mehles und iiber dessen alg.
Zur F Maohles

G. Rupp? sine beliebige Menge Mehl in einer Porzellanschale 2—38 em hoch

vird nach

statallung

Aufl. I1, H48. 2 [nters.

; 1
1804, 181, Verpl. Hale: ke |
s

L Chem. d. menschl. Nahr.- v Genuf}
Nahrungsmitteln, Genulmitteln ete,, Heide o
Mislinger, Ub. Mehluntersuchung, € rrespondenzen d. fr. Vereinigung
Vertr. d. angew. Chem. 1884, Nr. 1.




t, m die man

BUt bestren 1l
ll D8 gin nicht o 11
Hoch leicht kne 'i
. Dis - " r
asse ist G b (T
ende Kraft des Mehl ‘eilen Wasser i
il wu binden wermd 10): 10 i
| Der Versuch ist mindest s da J
ih Kelt zu rich I'¢ | I |
1Y
|
|
] atl
Ver i terungsg r Porzellan
b 50 cem Wasser verriebe auf 45° (. |
| | and nun der Brei hestiin ies wird |]_ |
o zwischen 60 und T0° | sohald 1
~ %o Kieisterbildung vollendet ist, die &uger fostrostallt. f !
(Parallalya, 1ch mit gutem Mehl!) 1
d) Dip diastatische Probe wvon Halenke und Mioslinger (1. ¢.). 2 W |
\tlfl| werdao allmiithliche Tusatz von 1 T Fuseap 1 * Porzellan- = 'll!
A den allmithlichem Zusatz von 100 ecem Whasser in einer Porzellan I
;‘I'.;|l-'|l.'-- fein zay dann in einen 250 -Ki |'. n illt, der 11/, T.’_."*'I-!Il.l ”
iI'“":Ill:-'.- W von 60—T0% C. stehen hleilt danmn I.\"""" Zieit aunf |f5
1 ‘ 1 irmt wird, Nach dem E en wird auwf 2560 .cem aufpefiillt, filtriert |
il Filtrato der Zucker als Maltose  bestimmt. A. Hilger und It
5 ‘I"Htr|||'|. Mitt. a. d. pharm. Inst. u. Labor. f. angew. Chem. in Erlangen. o
9cd. 2, 18, f |
. 8) Die Backprobe. Wenn geniigend Material vorhanden ist, i (1
| p’m]:fh-hh sich in erster Linie ‘ein Backversuch nach den Regeln der i

inl-](i.t-,,i !

il
RN
Kreusler (,,Die Miihle* 1887, Nr. 35; I :|
1887, 3, Hd« lene, sowia der in neunerer Zeit von N | |

- Leipzig-Plagwitz  konstrui Backapparat Artopton®. Siehe i

N Schrift: Das Artopton (1898, Selbstverlag). Vergl. Ztschr. f. Unters. d. |'|

" W Genufm, 1899, 2, 875; P. 844, Pharm. Ctrlh. 1899. 40, 375. (|l

10. Nachweis von Unkrautsamen. ‘

] Derselbe geschieht am besten durch die mikroskopische Priifung, |
H"'I Sind auch verschiedene chemische Reaktionen fiir diesen Zweck | (|
n-nl]:luhlq\_“: I !
ALl a) die Voglsche Probe.! 2 g Mehl werden mit 10 cem  eines Il !‘
“kohols yon 70°/., der in 100 Teilen 5 Teile konz. Schwefalsiture (1.19) ';|
\‘]Ilzh"“" geschiittelt und einige Zeit stehen gelassen. Erwiirmen be- I |,|
8chlar. s : - 5 L S F |
¥ ll'u“'.ﬁi' die Reaktion. Bei dieser Behandlung bleibt reines Weizen- | Ii‘
, . I
U A, E. v, Die wichtigsten, vegetabilischen Nahr.- n. Genufm. Wien B H
" MBlpzig 1898 r|

16"



Mehl von Wicken und Bohnen (nich

Einige Roggensorten, besonders ungarische, he, haben blaugefiirbte

der Kleberschicht (bei der mikroskopischen Priifune in Nelkent]

eleche, mit V Hie dieselb
Fiarbung geben, wie Wicken (B. Eggar! unter 5%,

lassen sich aut diese Weise kaum nachweisen.
Mehl und Brot mit Samen aus I lie der Rhinanthaceen

Rhinanthus ete.) geben mit Vogls sanrem Alkohol eine

T . P R : N
ing, die besonders schin beim Erwiirmen auf etwa 409 C.

Stunde) auftritt. (K. B. Lehmann?)

b)Y Mutterkorn wird durch die E. Hofmannsche von A. |]|1{|

nodifizierte P an 10 bezw. 15 ¢ Mehl werden mit 20
bezw 0 com 10 I"I_"l!!:.-':: verdiinnter Schwefelsiinre 1+ 5)
] inen Glasktlbchen wunter zeitweisern Umschiitteln

dann filtriert und mit Ather auf 20 besw.

Das Filtrat wird in einem Glaszvlinder mit

1} 1 E m.. { ] i #
1() 15 Tropfen (alloe

: rter wiilinger Libsar & von |]II[r'[I""'"'E'\II:’|]' n=
aurem Natron versetzt und ki Bel Geg:
atlosung violett; es

sollen so noch 0.01—0.005"/ nachweisbar sein. Durch Ubersiittigen

nwart von
Mutterkorn fiirbt sich die untere

sfiure und ernentes Ausschiitteln mit Ather bt
I atterkornfarbstoffes

gewinnen, welche zur spektroskopischen Priifung verwendet werden kann-

mit verdiinnber Schy

ich aus der violetten Lisung eine reine Losung des M

r1 (Ztschr., anal. Chem. 1879, 18, 119. 211 erschiipft das Mehl mit

ade ohol, si Aunszug mit Schwefolsiinre an nt mit Wasser;
it jesi i 1l ol, ( . Benzol oder Ather aus und
vt )

e spektroskop, Prifung der Mutterkornfarbstofles

Nael chi 7, 387) gibt
M iih nzelnse cl

tunde deuntlichen (

1 rlend I,
on Kornrade im Mehl siche Petermann (Bull. 42
79 und J. Kiinig, Chem. d, Nahr.- u, G

. I'..'\II:".'

utsamen im Mehl

11. Die Milbenprobe.
300 00 ¢ Mehl werden in einem weillen Pulverglase durch Aufstofjen des-

1 dieht zusammengeschiittelt und die Oberfliiche peebnet. Nach lingt rem

1 Arch. f. Hyg. 1883, 143; Krause, Pharm. Ctrlh. 1892, 684: Th. Waagh
las. 1898, 73 2 Arch, f. Hye. 1886. 4, 149 ((Uher blanes Brot) 3 Arch:
f. Pharm. 1885, 223, 828,




Maohl.

H|]

180 (mindestens 24 Stdn.) =
Uureh die

Bewegungen der Milben verursachten Giing

foin o ht. (Vereinb.)
1 Auch wenn man
mit einey 4y

ocknen Glaspla 1
ner flachen Glasschale (P
Yon Milben

bald deren Spuren auf der latten Oberfliiche heol achten kinnen

12. Das Pekarisieren, die Swhpmbu die an]m: he Probe.
: Diese drei Proben werden wohl kaum wvon
Befithrt: e dienen dem praktischen Miiller

durch-

Ill

!'- k .J;-- [}

nnder I«

JENE ZusAmmaor

Platten

hstoff) bei de
zollamtl. Priifg. von Miihle:

ates vom 28, Noven

L'ypen, die v Yerbande

dem |

SSCNALy

amte aufeest sind, Bleiben dabe
lurch einen Chemiker best mmte Asclieng
20 g Mehl werden 8 Min. in ein
( 0 :I-I I

nlen und

or Isolierung
1. Deutsche

Weizenmehle. Niiheres

Pllllllll"‘ des Mf-h!u auf Farbstoffe (Anilinblan).

154¢ . ¥ 5--]' tte, Bull. soc. Chim. (3] 15, 456: Hilgers Vierteljahrsschr,
Mil\ln‘»koplﬂ the Priifung der Mehle.
I he ausfiihrliche Behandl ing dieses Kapitels wiirde fiber den Rahmen
| %68 Bucheg hinausgehen:; ich mull mich hier mit einigen Andeutungen
JRCry s

Bhtligen ypg
Wiig SEn,

im tibrigen auf die Lehrbiicher der Mikroskopie ver
g anch d. Vereinb, f. d. Deuntsche Reich II, 21.
Vor allem sei hier

Siehe

betont, dall bei der |.|1|;1'u_1|,ujui-.-]|u-.'| Mehlunter-
& 11]11!.1(‘.]' Vcl‘j._i'lﬂit.‘}lsmh_jei{tc 21l HI“." Z11 I:¢'||i|..-r| .\iI]||.

vird das Mehl (nach ;
la weitere Vorbersituneg
IZ 1n eineg in Was

Orng |i|.|| Sehalenteile et

Hakiahst

einer Vorpriitfung mit Sa

bet schwacher wie { Viar-
atort ['...u Grriifje, Struktor
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wobel die Haare

ohne J

r verteilten P

be durchm
LZweekr
sung (8 Teile Chloralhydrat in 5 Teile Was SET ),

t BOC

e st von Gebr. Stallmann in Dortmund zu beziehen,
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rundlich bezw. rundlicheckig Allen

P "SF_ein 'l"'lll h spaltantin Kern. - Die U T E schieht
am hestap nacl \ ) [ehl mit 100 cem
Wasian el ;

orbereitune: Man erwiirmt
T0—729. g

' gu ver

im Wasserbade W innt bei

MELAr Ko

5.1 o e 1 a3 .
arn die Maiskiirner, runde wie &

Bingd . : .
'|||l||'|lllmII 2 man Lift eine kleine Probe Mehl 24 St
Anc Jllfr:l“'-‘ \5 g in ) in einem verschlosse (slase stehen;
Such hiey sind dia Maisk

m weniger '_"I'Illl'l]ll'll als die des Weizens. -
Vergl. K. Baumann, Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genufm. 1899. 2, 27.
wie Kartoffelmehl wird leicht an dem
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qMen Grundsubstanz eingebettet, die sich aut
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Blnraj

Bay
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Pflanzliche Nahrungsn

las dem Waei

von Ackerb

Mutterk
Bodi

tersucht
\ ' ditronenil.

Bei Anwesenhei

Rindenteile genaue: 1
Ed. Spith, Pharm. Ctrlh. 1896,

\ann, Arch. f. Hyg, 1803. 19, 86: M. Gruber,

> i
Weilzen- oder Stinkbra:
vigs beide meist kugelig

te Moembran. Im

1 von U018 LUE3 1

und Rogerenmehls

Schwarze, menst

Bestandteiles der Kornrade, de

(Kru

Molekularhe

Wicken ist mit
Hiicker., Mikrosl

der Hillsenfruchtsame

Beurteilung von Mehl.

1. Normale Mehle besitzen den reinen, von Schimmel- und Moder:
,'--‘-"-‘""'l'l freien charakteristischen Geruch der betreflenden Brotfrucht: der

resehmack ist neutral, d. h. tritt in keiner Richtung besonders hervors




Mehl,

che modrigen, mulstrigen Geruch, kratzigen, bitteren Geschmack

M :,.1.-‘ i
]

viel Schimmelpilze

rien oder Milben, r--|IJ|J| y oder mit
“' SSEI llt|| “ ihlt 1ngen varsehene Sthrk kérner enthalten, sind als ver-
'llil|;| n zu be: anstanden.

2. Der Wassergehalt von Roggen- und Weizenmehl soll 15
derjenige von anderen Mehlsorten darf 18" mnicht iiberschreiten.
3. Der Aschengehalt (mit Einschlull des Miihlenstanbes) betriiot

In Roggenmehlen 1 2%, m Weizenmehlen 0.5—1.0"/,, der Gehalt an
1 Nalzs

iure unldslicher Substanz (Sand) soll bei Weizen- und Roggen-
mehlan (.80 4s bel Leguminosenmehl 0.4"/ nicht tiberste
Die gy * Zoll
'nmehle haben ecinen weit hihere:
nmehle, ehenso hat Weizenkleie meis
Bei Zweifeln, ol ein Mehl noch v
bhe =z el m ||'I'|.-1~.|||- mt hinterl
ker, dex T ype hinsich 1 -| Fe it sr Mahlo
m dann |--u|| A \|-|‘..-I bestehen, so ist das \T-.|' vom Ch

.

usfithrbaren

noch eben mit dem A

riltung
die groben Ausfuhr
gahalt als Ro

ist, haben

24
enerheamten

M1

I'I'II!

zu vergleichen.

ker auf seineun

- lengehalt zu untersuchen. Als Grenzwert sind laut Beschlufj des Bundesrates
Ui 2. Oktober 1897 fostgpestellt:
fitr Weizenausfuhrmehl . . 2.659, in der Trockensubstanz,
mansfuhrmehl . 1.87°

- 1. Roggank '--|- 1,10

0
wird niichstens wahrscheinlich ein Minimum von b, ein
rt werden.

nur bei der Einfuh

verzollt werden: im an

also maehlrai

4. Fiir den S#uregehalt sind mangels einheitlicher, exakter
"'I!‘ii:'llIl:l'~r15|-li||r|!| n keine bestimmten Normen aufgestellt. A. Hilger und
L. Giinther geben folgende Grenzzahlen an: Weizenmehle normaler Be-
schaffenhe it haben 0,004—0.028"/, Roggenmehle 0.028—0.045 "/, Sture,
alg Milchsiiure berechnet.

Mehle von ausgewachsenem Roggen haben 0.059—0.112°%, Siiure
tnd V.912—1.,09° o Maltose.

9. Unkrautsamen sollen in Mehlen nicht vorkommen; ein Gehall
M Mutterkorn von tiber 0.5° . 18t zn beanstanden; kleine Stiickchen

J]‘”"L'irr: von der GriBe der Roggenkbrner lassen sich aus dem Ge-
breide nicht beseitigen.
6. Z'l-*:lfﬁ von Alaun, Kupfer- und Zinksalzen sind, abgesehen
én gesundheitlichen Gefahren und ohne Riicksicht aunf deren Menge,

.|-|n~. unstatthaft, Auch ein Bleigehalt des Mehles ist unter allen
I| st |.|||

Von i |
'1|1'

en zu beanstanden
7 Normale Weizenmel enthalten nicht \\'u-]ll'.;;s'r als 25° o fenchten

K ]I--}uu-.]'. der elastisch. zithe und stark dehnbar ist. Hl!\:.(}.{"ﬂ and Gerste
]lill}--!l

keinen ausziehbaren Kleber.
R 8 Die wasserbindende In aft des normalen Weizenmehles betriigt bis
we 200, die des Roggenmehles bis zu 529),; schlochte Mehle zeigen geringere
Wihsernel.: A

“8sarbing als gute. l+-.m- Mehle liefern einen elastisc h"lh dehnbaren

lende Kraft




Pflanzhecho

y 2lNon vial

Mehl liefert klare Filtrate und eine

normalen Rogronmehlen 10—925 o bl
Re

rontien, wie Jodlosune, Tannin,

A uskunft ber die J'\:ll':-.lfih-i_":\"ii 2116 ."]"]L:"

ein nach den Regeln der Bickerei an gofiithrter Backversuch.,

4. Das Brot.!

Da die im Mehle enthaltenen Stiirkekérnchen von den Verdaun

siiften nur schwer angecriffen werden, also in rohem Zustande nicht ver-

daut werden, so muB das Mehl, um genossen werden zu kiinnen, zuvor

r-irn_— ZII}I"‘.'l'ilIIII',_" ||Il|'l'i| |\--h'i'|l-.'l r1'|-'l' Backen erfahren, wodurch die die

Stirkekorner einhiillenden Zellen zersprengt
unter Wasseraufnahme in Kleister LI te
allgemeinste ans Mehl hergestellte Nahrungsmittel ist dag Brot;® auler-
IJ"'III werden aus Mehl noch alle |']--i andere .\]»'M-]"'i*".‘l -Jlir--i. E\.'Ill'hl'll atc.)

E'II'I';[J.I-.iJ'i I,

nnd das Stirkemehl selbst

ywandelt wird. Das #lte und

Zur Brotbereitung benufzt man diejenigen Mehle, welche wegen

ihres Gehaltes an Kleber mit Wasser g

gemengt einen bindenden T
geben, also vorzugsweise Rogwen und Weizen.? Der Kleber macht

Teig elastisch und gibt ihm di Befiihigung, die durch Girung ent-

wickelte Kohlensiiure testzuhalten, saufzueehen und locker zu werden.
Die |'n-|'-'-i|‘.',||.:-_' des |I|!'<J|-'\ Hes hieht i” |'..|-_-'-,;.].;|' Weise
Ein Drittel «

etwas Kochs

kenden Mehles wird mit lauwarmem Wasser (Mager-
ainem

rmittel (Lockerungsmittel) zo einem Teig

itherl o Gehen des Teigos's),

rden Dextrin und Zucker (welcho zu-
o -

vermehrt werden), sowie rewisse Eiweil

gleich
per el ien Bestandteile des Mehles (Stirke und Kleber) durch-

Iediry
feuchtet ur

igo wird nun mit der Hand oder '.“
lind n, mit Riihrwerk
les nitigen Wassers

rriifjeren |

Lmeist zyvh

versehenen

'_,' unter i
K. Birnbaum, Das Brotbacken, rannschweig
waren* Jiej aus Mehlen

unter Anw vom Lockerungsn
1. Deutsch 3 Ger

'-'I‘.lf:l':l»--':;|:|-~

lten Erzeugmnis Varel

ste, Hafer und Reis haben keinen Kleber.
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Bingalky i w 180 2 ]
ingeknetet, Dann LAt man s ALEOmMmMen

oder derselbe wird sofort

Um Brote von

nt man sich
* dureh sinen
schnitten wird).

- Da der Teig durch das Auswir
dia ginzelnen Laibe in mit Kleie b

ickt

wird, werden

nd

mit Leiny

Eb'-'ll'|'.1||--|||-|||_| |,|-|,-;‘--r{-|| Brottern (bei Weillb h kurze i nm warn Urte

der

rden uf in den wekofen

fung iiberlassen. Ve geformten Brote

sreschossen”, pebacken, m zuvor noch die Oberfliche mit warmem

bestrichen ist, nm ein Sprin
verhindern Auch nachdem das Brot fast
Wasser o
Krusta 1.;_
Die =

bis 2g(0°

& Erhitzen zu
it

Dextrin auf, welches de

ken, wird es nochmals 1

trichen. Das Wasser list aus

bekannten Glanz verleiht.

1 dem Trocknen

rnete Temperatur des Backe liert zwischen 200

sken

der Brotlaibe. Das Innere des Brotes erreicht nur

nach der G
sratur von etwa 100" C.

ing '|'|-|||[

Die Lockerung des Teiges geschieht durch Gasentwicklung,

]'*'"1]'1--5i--1|liri| Bildurg von Kohlensiiures Disse Kohlensiiureentwicklung
: 1 g i

wird veranlaBt:
a) durch Saunerteig, d. i, der von in Giirang befindlichem Brot-

teig ibergobliebene Rest. der his zum niichsten Backen aufbewahrt wird

und im frischen Teige sogleich die Girung wieder einleitet. Das unter

\'='1‘\\'u-ru|l|1'=_-_r von Sauerteic hergestellte Brot wird wegen seines Gehaltes
an Essig- und Milchsiure ,,saures, gesinertes® Brot genannt;

. b durch Hefe, T":il"L'IjliLI'IJ-’Ji_\'i'l"- cerevisiae. Dieselbe hat bekannt-
lich die Eigenschaft, Zucker in Alkohol und Kohlensiure zu spalten.

Der Zucker (Maltose) ist in dem Mehle teils fertig gebildet vorhanden,
1

teily entsteht er nach den Untersuchungen von C. Diinnenberger
durch die Wirkung eines im Mehl, auch schon in ungekeimten Cerealien
eénthaltenen, diastatischen Enzyms, des sog. Cerealins, welches die Stiirke
sacchavifizierf.  Mit Hefoteig hergestelltes Brot heilt Hefebrot:

¢) durch reine Spaltpilzgirung, Bacillus elevans, welcher

nnten !

Kohlensiure und Wasserstoff produziert. Verg

d) durch Zusatz von mineralischen Salzen, aus denen sich
durch ge llung des Teiges, beim Stehen
Oder Erwiirmen des Teiges ete. Kohlenstiure entwickelt. Horsford-
Natrinmbi-

rengeitige Einwirkung bei Hers

im-hif_‘r;g-]:.-_\ Backpulver: saures phosphorsaures Calcium,
ki'l"].“ll'l-!'.i- und Chlorkalium: Schnellhefe: Natriumkarbonat, Weinsiiure,
Weizen. und Reisstiirke; Berliner Hefenmehl: 4 T. Weinstein, 2 T.
dr’ﬁ’]""]1'-|uI]l'|l-‘.|-1:||1n-.=. Natrium, 1 T. Mehl ete.

In Feinbiickereien wird auch durch Zusatz von aus Eiweill ge-
"r.h]'-l'—f"“i'Tll Schnee eine Lockerung des Gebickes erzielt. Der Schnee
Schliet viel Luft ein, die sich beim Backen ausdehnt und den Teig
Suseinander treibt. Beim sog. Blitterteig setzt das Fett dem Entweichen

1 Bot. Centralbl, 33, 2456; Hilgers Vierteljahrsschr. 15888, 3, 139




bent; Als=
1d |.-|-"f---.'il'|={ des (xvebiicke erzielt wird; i#hnlich durch Ver-

ilt duarch
il.__-_ |\-'i|-:-" v.0o g ant 1 -:\\-\ oder Zink
vitriol seine nur pr islichkeit, sein Wasserve |'§='.!|-:'i'|_'\'-‘\'l rmdgen
und seine /|||_' '.\i'"|"|. ;.’|'i-'.'ll nach .J, Ve ].|r-||;'_"

mit Tonerde, Kupferoxyd und

igen dieser Salze erschweren
{ ‘klung der Hefe. Der Zusatz
verboten, weil sie oe undhi 1taer fithrlich sind.

schlechten Mehles ermdolicl ar.

und verhindern

andererseits

des Sauerteiges (Ba

én Bedeut

n des Laurent Senar

y g losen, Bakerium E ve mag K

A. Wolffin, welcher dieser Frace
L5843 Arch, f. Hyg, 1894, 21) fand i
Vvorkommeniden .-‘-|-:.i pilzen absolut kons
(K ngel) und !|I:i'

aine Bi
welche zu der Colisrrupy

! Aun. Chem. Pharm. 91, 246,




i 1m Mehle Hefi

y des 1im Mehl und Saner

teig mit alleiniger
anm Ay hen brir
fach i

Brother Farmen

Wir unterscheid
» Hefi

voller I

sonach jetzt drei Arten von Teige

ckerel ans \]--il_ und

reine .‘-|:,'||.':.i;,4

Mehl und Wasser allein

iiblich i
brothere
durch Sacch. minor und Baec. elevans, wia sie L

combinierte Giirung

bei der i e a4 i
Siehe noch W. 1. £, Ba £+ Chen HH
AT 1902. 28, Rep ! ;
Durch das Backen des Brotes wird bewirkt, daB sich die Gas- '!i
blasen im I des Brotes vergrollern und den Teig weiter lockern; i
"i_ll Teil der Kohlenstiure und Alkohol) wird wverfliichtict, ebenso ! ’
“in grofier Teil des Wassers, besonders in der #uBeren Schichte (der |

Wirtkung von Essig- und Milchsiure dunkel eefiirbt; die bis dahin un-

Verletzten Stirkektrner werden z|1'--]".'|-|=-__r1‘.

rkleistert und verfallen

' < . 3 . .
i']_""J" des Brotes; das Albumin wird koaenliert; der Kleber verliert
seime Elastizitiit und die Fiahigkeit zu quellen und wird infolge der Ein-
!

teilweise noch der Verzuckernung; ein Teil der Stiirke, besonders der in
'1"1|

duberen Partien des Brotes wird in Dextrin und Gummi umge- |

f
wandelt; aus einem Teil des Zuckers entstehen Ristprodukte, welche )
'l"rll “1‘IJ| I'il:"l1 :III_!.{r-IE"}lilll'!l. ;|1'||r|::i1' X n '}'--.---'].Hl::-'i\ Vi |'|r-i].a'||: l]i-' d Ii|
E]"l"'|3-3'1|\.|-||1-'- endlich und die Erreger « Mileh- und Essigstinrebildune, I
h'?'""i" andere Mikroorganismen, welche eir y Zersetzung des Mehles bezw. 'l 1
Totes verursachen kénnten, werden vernichtet. i il

Das Brot ist ausgebacken, wenn die Kruste hart und spride i |
und die Krume durch Verdunstung des Wassers und dessen Bindung an f I |

5°Wisse Teighestandteile, und ebenso durch Gerinnung des Pflanzen-

Ibuming elastisch, ,,gmt aufgegangen®, fest geworden ist. r

fiy Siehe noch: Harry Snyder und L. A. YVoorhees, Studien tiber Brot und
bro

bereitung. U, S. Dep. of Agric. Bull. 7, Washington 1899, a4l

Brotsorten. Dieselben sind jo nach der Art und Qualitiit des ver- ! i
“'"_“’l'-'i“l-. Mehles sowie nach der Art der Zubereitung verschieden. So | I
unterscheidet man die sog. Schrotbrote, zu deren Bereitung das ganze I
gémahlene Korn verwendet wird und Brote, hergestellt ans kleiefreien i
M*'hk,\;.”q.._,,. Grahambrot ist ein ungesiinertes, Pumpi rnickel ein ‘. i
gesliuertes Schrotbrot. KommiBbrot wird aus Roggen hergestellt, . l
_‘1"”} 159 Kleie beim Mahlen entzogen wurde. Der sog. ,Schiffs- i1
E:::Illl”l l‘ i_"i" ungesiinertes Brot aus kleiefreiem Mehl, das sog ]t:tllljr- | l
B s I.""’t ist ein ebenfalls aus kleiefreiem Mehl hergestelltes gesiinertes il
ok Wi eillbrot, Semmel ete. sind ans den feineren Weizenmehlen I E
Tt Wasger oder Milech, mit oder ohne Anwendung von Hefe als 1Rl
Lockerunggmittel hergestellt. '




lanzliche Nahrungamittel.

Die  mi e prozentische Zusammensetzung n Weizen- und
|'-|-_:'_-'|-|i|-r'u| .|, i\ |"|l|i_-_' ] C. H |;] 4_ '-\'i- IL-!_'_fi an:
W 1 N-substan Fatt Zucken o
o i .46 .02 v, ot
6.15 0.44 2.08 19.04
Roggenbrot G.11 0.4: 2.81 6. 94
i'!:lll[n-!lll kel T7.09 1.51 3. 2D $1.87

0.62

L4t

(.94

Verinderungen des Brotes beim Aufbewahren; fehlerhafte Be-
schaffenheit des Brotes. Wird Brot lingere Zeit aufbewahrt, so ver-
liert es Wasser und wird ,,altbacken. Der veriinderte Geschmack des
althackenen Brotes ist nicht die |-'..]-_-'|- des ‘\\-':I"'-I'I'\'I‘1'|’|'r"‘i. da man

solchem Brote durch Erwiirmen auf 70° den frischen Ges ack wieder-

geben kann, wobei |\'—'ir||- \'\-.!--'~|-]':|||I':|.|i||r!|\ eher nocl
Verlust an Wasser

einen groBen Teil des Wassers frei enthiilt, daB aber beim Liegen des
Brotes dies Wasser mit der Stirke oder vielleicht dem Kleber bel

111

ittfindet. v. Bibra! nimmt an, dal} frische

niederer Temperatur eine chemische Verbindung eingeht; ist dies ge-

schehen, so heifi

las Brot altbacken. Wird nun das Brot auf etwa
70" erwiirmt, so wird das Wasser wieder frei, die Krume erhilt wieder
ithre Geschmeidigkeit, das Brot wieder seinen frischen Geschmack.

Das Brot ist infolge seines hohen Wassereehaltes und seines Ge-
haltes an loslichen N-Substanzen und Zucker ein guter Nithrboden fiir

verschiedene Pilze. Wird es daher an feuchten, wenig geliifteten Orten
aufbewahrt, so tritt S(‘.hi]‘ﬂl'ﬁlc“)iL(lll[lf_{ ein, es erscheinen auf demselben
bald Pilzwuchernngen in allerlei Farben. Nach Rochard?und Ch, Legros
wird die weille Fiirbung durch Mucor mucedo und Botrytis grisea,
die schwarzen Flecke durch i:|'§r'.'-|\lilr~ I|Il_::'r':.|'."..'|.-'_ die _!;\'ii];r- Fiirbung
durch Aspergillus glancus und Penicillium glaneum, die orange-
gelbe Farbe nicht von Oidium aurantiacum, sondern einer Ent
wicklungsform des Mucor mucedo, dem Thamnidinm, verursacht.
Das Aunftreten roter Punkte auf Brot (Hostien) ist durch die Anwesen-
heit von Micrococens '|I|'-'|]‘|I'_f-|||.~ll.‘~ hl'-ﬁll]_:‘i'. bei 88—40° (. n__(.--}:i]t'lllff
erzengt dieser Pilz keinen Farbstoff. .

1y Bibra, Die Getreidearten u. das Brot. Niirnl erg 1860: Birnbaum l. e.

284, — 2 Annal d’hygiéne. Ser. 2, 40, 40.




Das Schimmeln des Brots ) ht auat mljen i1
im Meh! und Tei rhandenen 5 I poren i yardauer.
Das Sehimmeln unter cimmem bedentenden Verlust : n (unter
Bildung von Kohle @), somit auch unter erheblicher e dos

1 t
Brotes, Fs varble

ein an Protein uand (exklusive

J‘."hll'i!_\l||'.'|‘.|'||'- raicher Riickstand, Das Fiweillmolekill wird teils zn in Wasser

lislichen Stickstoftverbindungen (Amiden) gespalten; Peptone werden nicht ge
I':]"--'l_ auch kein Ammoniak.

J Vergl. A. Hobebrand Hyg. Rundsch, 2, 1067: Dietrich, Ber. iiber d.
11, Vers, myr, Vertr., d. angew. Chem. in |:"':I'Il‘~!llll;' 1892, 93: E. Waelte,
Arch. f. Hyg. 1895. 24, 84. '

Zuweilen wird Brot bezw. dessen Krume in eine briunliche, klebrige,
l’ildcnziellemlc. d. h. zu diinnen Fiiden ausziehbare, widerlich stilllich-
siduerlich riechende Masse um;

B, Lanrent! auf die Thtigkeit eines sich schon auf dem ganzen Korn
findenden Bazillus, der beim Mahlen in das Mehl iibergeht, wvon ihn
Bacillus panificans genannt, zuriickeefiihrt. Kratschmer und Niemi-
lowicy?2

wandelt. Diese Brotkrankheit wurde von

; erkannten als Urheber derselben den gewihnlichen Kartoffel-
Oazillus, Bac. mesentericus; nach ihren Untersnchungen ist der von
Laurent Bacillus panificans genannte Pilz mit dem Baecillus mesenteriens
der i\‘.'.'l'|:'”l'] 1dentisch. Auch spiitere Forscher (J. \u;fl']. Ztschr. f
Hyg. 1897, 26, 398; A. Juckenack, Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u.
Grenufim, 1899, 2, 786 u. a.) bestitigten, dall die Erreger dieser Brot-

krankheit zur Gruppe der Kartoffelbazillen gehiiren, deren Sporen die

i’71"1{:|'rl.j'!'l"il';lill' iiberleben, im Gegensatze zu den Schimmelpilzsporen.
bag
Gl ey l'r|-\\';=..1||]"'.!|;; des Klebers und Bildung von Albumosen und Pep-

wnen, walch letztere I'_fi'.-;lllllllhliirihl'}l:;iii;:i'nllr' Wirkungen aunsiiben kinnen,

?[”“'“ weon neben der Bildung von Peptonen noch eine Bildung won
Loxinen einhergeht. Das seltene Auftreten der Krankheit bei der
8rolien ‘\."P'L-ar'vii!lll_,"_' des Kartoffelbazillus wird durch die seinem Wachs-
Um ungiinstige, stark saure Reaktion des Teiges erklirt. Siehe noch

K L

. ’]Iinlflllilhh, Ztschr., f. Unters. d. Nahr.- u. Genubm. 1902. 5, 787.
Fine fehlerhafte Deschaffenheit des Brotes kann anch durch die
”l{' die Mehle 8, 287 aufrefiibrten Verhitltnisse oder durch einen falsch
Zeleiteten

Yon W
heit,

"ermentations- oder Backprozell verursacht werden (Auftreten
asserstreifen, Loslosen der Krume, dichte, porenarme Beschaffen-
ibermiBige Siure, BinfinB schlechter Fette etc.)

Die Verdaulichkeit des Brotes hiingt von verschiedenen Faktoren
namentlich von der Porositit und dem Gehalte desselben an Kleie,
; lockerer das Brof ist, desto leichter ist es den Verdanungssiliten zu-
ganglich, Ganz frisches Brot, das sich beim Kauen leicht zun Klumpen
ballf, jst daher unzutriglich. Enthilt das Brot viel Kleie, so mundet
‘-I'\lk “War besser, allein durch die Cellulose wird die Darmwandung ge-
rewzt, doy Iht]‘r-hf_g;”u des Speisebreies durch den Darm beschleunigt nund

ab,

Ui

Y o 1 Bull, de I"Acad. roy. belg. Ser. 3. 10, 768: Hilgers Vierteljahrsschr. 1886,
1 222 e

2 Med. chem. Rundsch.; Hilgers Vierteljahrsschr. 1889. 4, 305.

Zersetzte Brot zeigt alkalische Reaktion, Die Zersetzung beruht auf

T T

S

e e ———




Ausnutzung
uand M. Rubner® ausg:

Bei G. Mayer
der N bis auf 80,19/,

s o an D
bis anf 80.7

Bei den Versuchen von ‘.-"I:|-!'--:' wurde WeiBbrot

der N bis anf 81.8"% , Sechwarzbrot nur bis auf 85

Wenn anch das kleiehaltige Brot mehr Biweill enthilt als das kleien-

freie, so wird trotzdem durch ein gewisses Quantum des letzteren dem

Korper mehr Eiy

ersteren. Um Kleiel

Vermahlung dringend erfordex
. Menicanti

achieds nen Kotes

-:ll'l!.
Praubnitz® fanden, daBl die Menge des

oy . ! ¥t
Anfnabme wvon mt Hefe em Bro

ger 158, Zi]" nach Genull von mittels Ss
1 ANSs 'i"l'.!"'l"llll'fl "I{‘.'llll'_ ‘\\."'.J" IIIJ'Ill 'n'\'.||'i Il

Gemisch von Weizen- und Roggenmehl weniger cut. Brot ans

mehl am schlechtesten aunsgenutzt. Die Dekortikation des Getreides
bietet nicht die ihr nachgeriihmten Vorteile; die dekortizierten K@rner
' Intolge der feinen

kénnen nicht vollstindig zu Mehl vermahlen werden.
Vermahlung dekortizierter Ktrner ist die Kotmenge nach Genuft von

Brot aus dekortiziertem Getreide eine geringere; der dabel ausgeschiedene

Kot stammt .:_"I'n".l.'-lr'l:in'|.-. von den Darmsiften. aber nicht von den un

resorbierten Nahrungsteilen. [,-i:'iu-r'v-:, [--n'.".---. Brot wird leichter resor-

biert als festes schweres Brot, welches den Darm zur Abscheidung einer

grilieren von Darmsiiften anregt.

K. B. Lehmann® konstatierte bel sanerem Brot eine bessere Aus:
nutzung, als bei nicht oder nur wenig sanerem.
Chas. D, Woods und L, H. Meri I, Die Verdaunlichkeit u. i
hry ' Brot. U. 8. Deap. of Agric. Bull. 85, Washington 1900: Zischrn
Unters. d. Nahr.- u. Genufim. 1901. 4, 42, 874. 767,

Das Brot ist demmnach ein hervorracendes Nahrungsmittel: um anch
{al zalhen ||ir- |‘;._-||]._:|_'.l|r'-||" ’

in sehr grober Menge vorhanden sind, eine gewisse Menge Fett in Form

eine Nahrung zu sein, mub jedoch, da in de

von Butter, -"‘_|.~-'- k ete., ebenso Eiweild mugegeben werden: eine Beigabt
von Obstmus oder Syrup ist nicht praktisch, da sie nur noch die Menge
der Kohlehydrate erhiht.

Um die Nithrkraft des Brotes zu erhthen, sucht man den Profein-
oehalt des

ben durch Zusiitze zu vermehren. Solche Zusitze sind: ab-

| Ztschr. f Biolog. 1871. 7, 1. 2 Das. 1879. 15, 150. 8 Voit,
Physiol. des allcem. Stoffwechsels, 469, — % Zischr. f Biologio. 1898, 328.
b K, B. Lehmann, Reformen 1 3 itun Vortrag:
Yericht fiber d. 18. Vers, 4. de Wilira-
burg 1898,




ferahmte Milel anstatt

Sthmack befreites Erdnn

Nordlinger), Aleuronat, Weizer

|‘-|":""-"- ein bei der Weizenstiirke gewonnenes N i-.-:.|.!'-| lukt (Hundhausen).

Yargl. G. Baumert

y und Klebe Biickerei

Ztschr, £ &

und Reis, w

rew, Chem. 1900, 805.

Die Ausnutzung von Mai
m sehr

che in einigen Lindern
grolien Massen zur Herstellung von Nahrungsmitteln verbraucht

Werden, ist der der Priiparate aus Weizenmehl sehr #hnlich.!

Untersuchung des Brotes.

| Die Untersuchung des Brotes auf seine Zusammensetzung, auf Ver-
tlschungen und Verunreinigungen ist im allgemeinen dieselbe wie die
des Mehles,

L. Der Wassergehalt wird durch Trocknen von 5—10 g vor-
.—f"?.l'll:-].;“. t

oder

]

r und dann zu Pulver zerriebemer Krume bei 105°

durch Trocknen der Krume bei ganz lang

" an rsamer Steigerung der
L-..!Jt:pu ratur

bestimmt,

2. Die in bekannter Weise hergestellte Asche ist auf Salz, event.
auf Alann. Kupfer- und Zinksalze zu priifen.

J. Bestimmung des Siuregehaltes.

K. B. Lehmann? titriert den wiBrigen Brotbrei (50 g Krume in
';""“:-'”” cem Wasser) mit ! ; N.NaOH (Phenolphtalein als Illf[:,]\'IlI‘\l."-{lllll
“ruckt den Sguregehalt des Brotes durch die Anzahl cem Norm.-NaOH
s, \\'I'!l'hu 2ur ,J

Man

I'i'l”‘.'||||.

itration von 100 g Krume erfordert werden.

Kann auch 50 g¢ Brot mit heifern Wasser (etwa 200 eem) behandeln

4 etwa 1 Stde. stehen lassen, anf 250 cem auffilllen und einen aliguoten
L mit Natrog e titrieren,

% Will man die Siure als Milehsiiure berechnen,
0 ist

‘B
1 cem Normallange = 0.09 Milehsiiure zn setzen.

.']' Nachweis von Alaun, Blei, Kupfer und Zinksalzen.
Zum Nachweise von Alaun taucht man das Brot 6—7 Min. in
Mpécheholztinkur (durch Digerieren von 5 o Kampecheholz mit 100 cem

Lo

96 1gins x e :
' Proz. Alkohol erhalten) und driicke es aus. Nach 2—3 Stdn. zelgt

“83 Brot bei Alaunzusatz eine violette Iirbung. Siehe auch bei ,,Mehl*,
. . Blei, Kupfer und Zink werden in der Asche nachgewiesen.
Siehe hei wMehls

°. Bestimmung der gesamten Nihrstoffe.
Kt s M.Illw bei ,,Mehl*, Zum Zwecke der Fettbestimmung ist vor der
“Etraktion mit Ather eine Inv rsion bezw, eine Lisung des das Fett nmschliefen

I > 5 und der Stiirke 1 ig (Mats Waibull®), Man verfiihrt dabei nach
-+ "|l:||~.]\|‘

!ll |-i||1 *
E )
o0 cem Wassag

8N Diaxte: ;
; Xtrins
E'.

1
wip ]'..|:_-‘['_

<00 cem fassenden Glasstipselflasche werden 10 g Brotpulver mit
and 1 com HOCI (1.124) gemischt; dureh 1'/gstiindiges Einstellen

I f . +
368 Voit, l"l',"“i“l. d. allg. Stoffw, 474. 2 Arch. f. Hygiena 1894. 19,
Ztschr. f. angew. Chem. 1892, 450. — # Arb. d. Kaiserl. Ges-Amt.
186¢ iT. « ANEFaw. nen. v,
598. 8, 878,
1:' r " ¥ -
Hitgor Nahrungsmittelchemis, 2. Audl, '

Hpariertes, von seinem hitteren Ge-

Verfahren zur Gewinnune von




l g gpepulvertem Man
i { 15 Min. I
in die klare Chlox

1 ket

deren h|@|zr 1T » wilrigen I

der Chlorofor lnreh ein mit Chlorofor:

stand bei 1056° C. u

ans, verdunstet das Filtrat,

nd wiegt.
6. Mikroskopische Priifung, Dieselbe ist, da die Stiirkek&rner

und Gewebselemente durch die Zubereitun; veriindert wurden, eint

schwierige und unsichere; es ist daher iglichst die Einsendung des
Vi I'\\W'!]I]I'Tl'fl \ll'i-il'4 n |h"||-1|':l}f'!|_
en sich meist nach vorherigem Einweichen

 Yorbereitung (siehe bei ,,Mehl* noch

Die Verunreinigungen la

des Brotes oder nach anderwe

arkennen.
Beurteilung des Brotes.

1. Das Brot soll aus reinem, gutem Mehle und unter Benutzung
guter Hefe oder guten Sanerteiges hergestellt sein. Es soll angenehmen
Gernch und Geschmack zeigen; es soll gut aunfgegangen, gleichmibig

raun sein und eine harte, nicht ris Kruste haben: die Krume soll

nicht \_n'l'\\'--|,4|lll_.;_:' von zu wviel oder zmn altem .‘\'.|||--|Ie-i_5_' II||'J

speckig (ungeniigendes Durchkneten des Teiges, zu williriger Teig; Ver

-‘.I.'I'illll"__' fenchten Mehles oder von Mehl aus gi keimtem Korn) sondern
locker und elastisch sein und keine unzersetzten Mehlklttzchen enthalten
Auch durch den Zusatz alter, getrockneter Brotreste, welche
bereits diverse Luftarten 'i-'l_"" ogen haben, vielleicht gar zchon --]|i:|1illl'|i:—’
waren, wird das Brot verschlechtert und ungeniefbar (Thuschung des
Publikoms, das reines Brot, ohne =il-!;|.'i;l}_f|- Zusgiitze, erwartet, \'""-'-]'
(Gerichtsentsch. in d. Vertff. d. Kaiserl. Ges.-Amtes 1888. 696: 1 8494,

g0, ool

Schimme |:1"'“ Brot besitet ﬁW'YiI;;lJW'f| Nithrwert und 1sl \\Iﬂf“l

seines widerlichen Geruches und Geschmackes appe titlich, ekelhatt, V¢

dorben; dasselbe 1 L, ebenso wie scl rl.il'f'i;.’"‘-\ fadenziehendes oder iI||']l".'
weltie \"I“ilf“]arlll" |;|-:?. YAl ;H'J?! l‘llu]|1|_
2. Der Wassergehalt der Krume darf 40—45% nicht iibersteigen:
3. Der Aschengehalt des Brotes unterliegt je nach dem Zusati®
von Kochsalz und dem Feinheitsgrade des verwendeten Mehles j_fI"JI-I"'!.'

Schwankungen: derselbe soll _i|-1|rn-h nach Abzug des |\'.;l-i|_\\;||.*I<_f|-l1:|'xl""'

2.5Y nicht tiberschreiten.

4. Fiir den Siinregehalt sind noch keine bestimmten [:r""‘-’._[l:”
festgesetzt. K. B. Lehmann' bezeichnet 8—5 cem Norm. Alkali 0¥
100 ¢ Brot als erwiinscht, 7—10 cem als oberste noch zn ‘U]l'!'i!""'r"‘]“

Grenge.

! Arch. f. Hyg. 1898. 19, 368.
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K

: 9. Zu
heitlichen B gungen zu beanstanden,
' 6. Die Verwendung von Mineralsl
yon

itze von Alaun, Kupfer- oder Zinksalzen sind aus gesund-

m (Brotél) bei der Herstellung

Backwaren ist unstatthaft, Gegen die Verwendu

Parierten Holzstreunmehles (statt Kleie) 158t sich kaum etwas einwen

5. Stiirkemehle,
priiparierte Mehle, Kindermehle, Mehlkonserven.
1. Stiirkemehle.

Unter Sthrke, Stiirkemehl versteht man In gcewissen Pfanzen-

| o & seais ; . = { ;
éilen gebildete und aus en fabrik 1o 10 maoein 1 HReinheit iz
vonneng geformte Kohlehydrate, m croskopische Kirnchen von ver-
Sthiedeney Gestalt, die aus zahlreichen aneinander o rarten Schichten
|“'H|-r'r||-“_
Die Stiirkemehle lock ca. 20" Wasser-
2 L .
| gehalt. Je nach ihres rkunft untersch artoffel-, Weizen-,
: alg : T
: Mais-, Reis. ete. Stiirke.
. 3T Di G it nung der Kartoffe 2, rein mec
e sorgfiltig
'm Brei zer i
“Pritzen von Wa 3SOr NSO
_{'.-[|'||||.|_1 wird., i
! be iiber
die Sti YOI
| Sy a schwemmt werden, ¥ h nan die
Stirke iy Quirlbotticl auf de:
1 H . 1 2
II-”’ S0 rein wei ammstirke durch Ab
1.'r|:||.‘.]|_ Schne ide lstiivke mit og.
F ASser  wird t direkt auf Dextrin { itat. Das Wy
' ~Mwissern und Trocknen d r Btiirke ge in Zentri

en und schlieflich in

s (um Verkl

t Vorteil bei kranl

! -\-H'!| der Vi

;'--"'\'\|'||‘i,.|I

werden
AT

die Kartoffol 1 Vermahlen in

M grif, ions Yerrott
_I mstindlicher ist die Gewinnung der Stirke aus Ces

renden N-halti
1

NNEs= |prozesse 1

1 stoffe, welche entweder durch Giirung zerstirt

f n
: Beim Weizan

fahy,
LII”"|I ||||'|'l'|| 10

bej des geq en und zerquetsehten Wi §
b erf ). Hier wird Kleber durch die

1]‘_'1' 8 Grirug H e SR et e
‘I 1 bakteri y teils verfindert, dali er 1
Vi } getrennt kann. or | ¢ muf} das
t‘.bﬁ“]' g . ll“I'|Ilil1|‘_|-_'_ Fanl Giirnng T lassan
Il':l,::::l H-.Il.ll I_”:"I rainem Wasse ; cie rki '|:.J|-'|| )

16ln mit Siebwandung gehlendert und in Bottichen ab

Nach dem neueren Yerfahren von Martin wird Weizenmehl zu einem Te

ithr y Stiirke durch Auswaschen mit Wasser auf
-llls_l_:..“ \

unid ans di

"||I|'iJ:II]IL:- 1n




A

e

T =

e
e -

——

.
e — 1
Pl ——

Pflanzliche Nahr
0,30 RO, -Gehalt o g
i lich wie Weizen bel

acher Natronlauge (0.3 bi

lknollen von Pfeil

es Arrowroot aus

1ar sches Arrowroot
Maniok, Kas rhiacea, Manil

Vorgl., den Artikel , Stiirke* in den Jahresber. fiir Agrikulturchemi

bt |-!.-§;.‘I.

vve) ans den Wurzalr

1808, 1894. 1995, 1896
Sago ist teilweise verkleisterte, zu Kornchen geformte (Durchtreiben

des feuchten sSatzmehles durch Siebe und ll__'--1]'-'|"|\i||-||- in Pfannen er-

hitzte) Stirke. Der echte ostindisch wo wird aus dem stirkereichen
irere Palmen, bes lers Sagus |;l;|:|ls]:i: 181y

verkleisterte Maniok

vhe oder inliindische DAgo wird aus Kartoffelstirke her-

'-'II':|'|'-'|' LG

14
gestellt.

Die Stirkektirner des Saco zeigen sich unter dem Mikroskope ver-

quollen nnd die Kernhhle erweitert.

2. Priiparierte Mehle.
Als sog. ||'.:|-'||"l|'|1—' Maehle kommen eine grolle Anzahl t’r*:-[mmr-
n den Handel; es sind meist feine Mehle oder Mehlmischungen, die mib
len verschiedenartigsten Zwecken dienenden Substanzen @emischt gind
Liiebigs Backmehl: Weizenmehl mit ca, 1" . Liebigse
Natri
Puddingmehl: Mehl mit Gewiirzen wund einem Girmittel ]-',i.--.-:.ui\'l"'-

Mandelmehl)|; ferner Mischungen, welche den weitgehendsten I\|-._~:F+|'!'1l‘]'t-ll

1en  Backpulver

'|'I|||:!':|."-:-|I.'::;I :"Ill SA1Tes |li:-’a:-.]_l|:ll." alres |Ii|.§-"i'|]|j| . I,i|-||:;-.\f‘,-'-'ill"‘

in Bezuge auf Nihrwert, Geschmack, Schnelligkeit der Zubereitung, Billig-
keit (?) entsprechen sollen. Hierher gehéren die prilparierten Hafer-
nd Leg il-i nosen- \] f'|: |" _‘It‘l‘-i']:'i.‘ll'_’"l'[l von [,-'1_'l.i|:|i||r.\..-: . iiIIJ] (z et |'|'i-|.r"

mehl) von |\.'I"I'I'-]l"i||ll'llll'l. ”;1I'l|-'|§-||il| "\ Eli!_-“||r|r||||r,'l J. Maggl

sSuppentafeln (Leguminosenmehle mit Sz
ri & Co.i
Tapioka Julienne-Reis und Suppenkriiuter; Griinkernextrakt ist aus up-

A I'c-,-i{|-|:||:??|:||, ferner die

und Gewiirz), die Suppenmehle (Mehle mit Gewiirz) von J. Mag;

reifem Spelz bereitet,

Der Proteingehalt der Suppenmehle wird o6fter durch Zusatz von
ler bei der Weizens

yn (Finkler) wesentlich

kefabrikation gewonnene Kleber oder

-J.I'II]|

Dextrinmehle sin

d priiparierte Mehle, in denen die Stiirke o
Teil in Dextrin und Traubenzucker iibergefiihrt ist. Das Mehl wird
mit schwach saurem Wasser durchfeuchtet oder mit wiricem \i;ﬂr';lil-“-".“.‘-f
geknetet, gotrod knet und gemahlen. Me festen Malzextrakte vOR
Gehe & Co.-Dresden, Ed. Léfflund und M. Koch-Stutteart., P. Liebe-

Dresden werden durch Eindunsten des wiil

3 \ 1 aimterl
1 P 'y, o et g o ka1t
1&en I;\'I.IJ\_lt'\ Bt ke

Grerste im Vakuum gewonnen. In diesen ist ebenfalls die Stiirke durch
Diastase in Dextrin und Zucker verwandelt.
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Uber die Mischungen von Mehl mit Fleisch, Fleischextrakt, Fett
und Gewiirzen, die sog. Suppenkonserven siche Seite 84,

Uber die Zusammensetzung dieser Priiparate siehe bei J. Konig Le
196 u. 529,
gemahlenes Weillbrot. Die Her-
stellung desselben aus unsauber aufbewahrtem oder verdorbenem Brot,
aus Brotabfillen, sowie die F

unstatthaft.

Paniermehl ist getrocknetes und

irbung desselben ist unappetitlich und

3. Kindermehle,

Kindermehle sind meistens Gemische von kondensierter Milch mit
rierten Mehlen,
liche Mengen

es nicht ||'|5_f1'.'--|-E|I'-

Priiparierten Mehlen: einige bestehen auch nur aus pri
Der Umstand, daB diese Mehle 7. T. noch recht het
009/ 1Bt

erscheinen, wenigstens fiir die ersten 10—12 Wochen des Lebens

; o und mehr) anveriinderter Stirke enthalten,
fertiot
den Gebraunch dieser Milchsurrogate absolut zu verurteilen, fiir das spiiter:
"f'._i"‘-'-f“-'llb:n!ir-r' dieselben aber nur im Notfalle zu verwenden. Der Preis
Qieser Fabrikate steht durchweg in keinem Verhiiltnis zu ihrem Werte,
186 anderersoits auch nicht durch die Art der Fabrikation bedingt.

i\!l:||_\'.u--,'| der bekanntesten Kindermehle sind von J. K dnie

<l u, II, 863 mitgeteilt; sieche ferner bei Blauberg, Arch.
1896, 27, 119 u. 1898. 30, 125.

Die Untersuchung der Kindermehle erfolgt nach den bei

u.m! Milch angegebenen Methoden und hat sich zu erstrecken
Ill'llkli'\h'”'lli;_f des (Gehaltes an Wasser, Eiweil. Fott. [Kohlehydraten
lichen und unléslichen), Holzfaser, Asche mit Phosphorsiture.

Dag -."ii.\'n'EluII_'_'r-'\"'I‘|'1i}]!"i‘c von Milch und Mehl erfithrt man annithernd
:IIHH dem Fettgehalt. Die Mehle enthalten durchschnittlich nur 0.5° o
Fett; enthiilt ein Kindermehl nun 8 1%/, Fett, so sind aunf 100 T.
Mehl 10 T. trockne Milch oder 80—96 T. frische Milch zugemischt
\'{H]'l||-|-|_

Die
I\.'"]||"]l_\'t

licher und wunlislicher

Irate r-1'h|'._-__'| nach N, Gerber und Radenhausen?l.

Bestimmung der Menge los

f)
tefteten

Bei diastasierten Kindermehlen werden 8—5 g des ent-

Kindermebles mit dem 10 fachen Gewichte Wasser angeriithrt,
74 o Stunden bei 70—75° C. digeriert. zn der Losung unter stetem

mrithren 100 cem Weingeist von 509/ zugesetzt und so lange stehen
'I“.n'}"l“-"""]- bis die Losung I|\']ilf' stz <i;-1||tl'\~.'i1'ull mit Hilfe der Saugpumpe
iltriert ung qer
100 eem)
500 com
anf

All

Riickstand vollstindig mit 50 proz. Weingeist (mindestens
gewaschen, das Filtrat auf ein bestimmtes Volumen (250 oder
gebracht, hiervon ein aliquoter Teil zuniichst im Becherglase

i seines Volums verdampft and. falls ein flockiger Niederschlag von
Uminaten ete, entsteht, nochmals fltriert; zuletzt verdampft man die

1w . -
N. Gerber, Untersuchung der Milcharten u. Kindermehle, S1.




e, trocknet be1 100

ischert ein. Die Menge des Extrakte

."-."'!."!I.". drate.

b) Bei den gewdhnlichen Kindermehlen werden ebenfalls 3 bis
b g der entfetteten Substanz mit dem 10fachen Gewichte Wass

ni o Minuten unter stetem Umriihren gekocht, nach dem e

100 cem Weingeist von H0°/  zngegeben, anfanes wiederhold nmgeriihrt

und dann absitzen gelassen: hieranf wird die Liisune abfiltriert. der
Riickstand wiederholt mit 50 eriidicem Alkohol a W hen, das Filtrat
wif ein bestimmtes Volum gebracht und weiter wie sub a verfahren.

¢) Den hierbei verbleibenden Riickstand kann man gleich
stimmune der unléislichen Kohle hydrate (Stirke) benutze

bringt ihn noch feucht in einen Kolben von 400 ecem Inhalt,

ibn mit 200 cem Wasser und 20 cem Salzsiiure und erwiirmt
lang in si Wasser. Nachdem
rasetzt hat, man in einen Literkolben, wilacht, nentralisiert n
.\=!

nach der Neutralisation Flocken abscheiden. so filtriert man

e s 1
der unangegritfiene i.|| b

ronlange, fiillt anf 1000 eem anf und schiittelt durch. Sollten sich

durch ein
trocknes Filter und titriert oder fillt einer aliquoten Teil mit Fehling:
scher Litisung. Durch \||I:§i_!|:_-|:--.:|f_'llfl der cefundenen Dextrosi mit 0.¢
ergibt sich die Menge Stiirke.

Auch die mikroskopische Untersuchung der Kindermehle ist

ke,

durchzufiihren Priifang anf unveriinderte

Beurteilung. Kindermehle sollen einen

angenehmen
GGernch und Geschmack besitzen; sie sollen mdglichst

'.r-'l'!'_rE!l|'.'I' ]'.l-'I\' 1ngr am I:u-'-'l in r;]..! '|'- en I':.l‘ IEI

sterilisiert und 10
ftdichtem Verschlub
in den Handel gebracht werden. Zu ihrer Herstellung darf nur tadel-
loses Material verwendet sein. Der Wasser rehalt b trage hiichstens 7Y/qs

liege nicht unter 49 : das Fett soll nur der Milech ent

icht ranzig oder sauer sein. Der Gehalt an lislichen
Verhiiltnis zu den unlislichen soll ein moglichst hoher

381N 5 C llnlose darf nur in Spuren vorhanden sein. Auffallend hohe
\schenmengen erfordern eine nithere Priifung. Vergl, anuch die _‘\I"'
forderungen an Mehl und Milch, Siehe noch Pharm. Ctrlh, 1901, 669

L. Mehlkonserven,

Teigwaren (Nudeln, Maccaroni, Suppeneinlagen).

nkte werden aus seh: i|l'i--'l'r"'i|]||}r| 'l\"-'-i-'r-.'l. (Gries oder
gestellt; der mit heilem
Teie wird mit (auch ohne) Zusatz von Fiern und Sal
L . 11 bestimmte Formen geprelt und scharf _-__r|1.'|||‘|-.ru'-'. [IE
neuerer Zeit stellt man anch durch Zusatz von Weizenkleber zum Meh

des gewdhnlichen Weizens gute Nudeln her.

Triticum dourum) herg
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Nach M. Rubner! wurden Maccaroninudeln mit Fett and Koch-

galz -_’--_t_:--hl-l] bis anf 4.8°¢ ., ausgenutzt uand zwar Stickstoff bis ant 171 0y

Fett bis auf 5.7°/ , Kohlehydrate bis auf 1.29.

||I[~' Cil"\'

Die Untersuchung der Nudeln wird im allgemeinen wi
Mehles :|1|-_'__:'pi'|"|h|'|_ Der Wassergehalt wi reamahlener

Substanz bestimmi: die Trockensubstanz wird sodann zur Bestimmung

in eca. 10 ¢

] " . - .
des Aschengehaltes verwendet. Priifung der Asche auf Konservier-

salze (Borstiure u. s. w. von kiluflichem, haltbar I-_gn-:l::ll'm"zn Eigelb). Beim

Veraschen zum Zwecke der Phosphorsiinrebestimmung mull en
Alkalizusatz zur Substanz stattfinden, um event. Verluste zu vermeiden.®
Dig Stickstoffbestimmung wird in iiblicher Weise nach Kjeldahl
ausgefithrt, N ¥ 6.25 = N-Substanz.

Von besonderer Bedeutung ist in den letzten Jahren die Unter-
suchung der Nu
anf ]':-II-I'IL{H]MI.]I geworden,

Bei Tei
dukte werde :
des Publikums mit dem Scheine einer hesseren
gelbe

dag

eln bezw. Teigwaren auf kiinstliche Firbung und

v der Tiuschung

ewaren untérscheidet man Wasserwara

n in nenerer Zeit kiinstlich gelb g c
ersehien. Da die
ititmlich ist und
en Schlufl anf einen

stliche Gelbfiirbung

aren von Natur aus nur der

hy 1 §
um ans der mehr oder weéniger ge

Fig t ziaht, wird

, der pering:
der Wasserware eine E

tardem wird es dem Publ

sgere, wertvollers Que
unmiglic n Ware zu erkennen.

Nahr.-(

, den wirklichen Ch
Da gine Deklarati
Wikrde) shulich

Dakl.%), so wiire eine B

schiitzen

(welche vor nach
Yweek wverfehlt (nndeuntlic
i

steckte

Binzi .
1z > Ti

'-'il]ll'_'l Mittel, diesem Unfuge zu stenern.
; Das Fiirben de
-“-il'.hllll'h _\;,lg]];,,]:_‘

b 8 = dinitronaphtolsulfosaures Kalium, seltener mif

"eerfarben, haupt-

Teigwaren geschieht durchweg mit

Orleans, Safran oder Curenma; zaweilen soll anch Pikrinsiiure, Dinitro-
]“""‘GIIE '\:i:t':i'll':l-'i'_'_"'l‘llI |]‘|1|i_‘.;'1|||::]1}|1n| _\];l'.".il?‘-_:_'l-|.||" zum Firben verwendet
Worden sein,

: Nachweis kiinstlicher Firbung. 15—20 g werden gamahlen,
mit Alkohol von 50 Vol-Proz. iibi rgossen und anf dem Wasserbade erwiirmt.
:\1:1” filtriert, versetzt einen Teil des Filtrates mit etwas Weinsiiure und
tirbt in demselben einen Wollfaden aus E".-I‘.U'I'..'._’I n anf dem Wasserbade).
Den Rest des Filtrates kann man eindampfen und nach F. Coreil® priifen.
Wolla etwas
al & ,"‘;"."“"5'-'|4Ei||'_'|-_ g0 tritt ein 1. Farbenweechsal: Man nit
4) Safran, wenn die hend blan ist; h) mit

Orla; o
rl ans, wenn die i
wenn

| l-lllll,!'| man zu dem Riiekstande oder besser auf die g
Lonz,

it es zn thun

IFfirbung blaun oder rasch voriiber

¢) mit Tre |-.:i--!|1|,

mng indigoblan und bestiindig

lie Fiirbung rot, violettrot oder braungelb erscheint.

Z ! Ztschr. f. Biologie 1879, 115: 1880, 119. 2 Vergl. A. Juckenack,
.‘_mrl”" f. Unters. d. Nal u. Genulim. 1899, 2, 905: 1900. 3, 15. — 3. Z.B. ,pei
2elho Nudeln®, | o lich gefiirbt). 4 Jouwrn. Pharm, et Chim. 1888

18

a0 4 -~
» 934 Hilgers Vierteljal hr. 1888, 3, 878.




leck, Rep.
e, Ital. 19, 154
to, Ztschr. f. Nahr.-Unters,
1891, 6, 199,

_i.‘li!l-.-l':‘!!_
Der qualitative Nachweis von Eisubstanz geschieht dureh
Priifung eines #therischen Aus

auf Lutein nach W vl (Entfirbung
wif Zusatz von wi riger _-:;|:1|.-] riger Siare
holesterin, Vergl. A. Juckenack, Ztschr.
Nahr.- n. Genubm. 1900. 3, 6

!I-'-"-"_ |"i?'.'\'{'i_‘-l' ]':I:||;i."]]l]|i-'_:'

oder durch Nachweis von

L [-||'.| Ir's. o
Di -|*i::[|1]|;:1i\'1- Bestimmung der Eisubstanz be roht auf der
Ermittelung der vorhandenen Lecithinphesphorsiiure (A. Juckenack),

Auf den Gehalt der Teigw:

Gesamtphosphorsiiure, Stickstoff:
siubstanz nnd

Mehlen zu gre Sehwankungen unterliegen.
Bestimmung der Lecithinphosphorsiiure.
Etwa 30 g gemahlener Teigware werden in eine !'”‘!I!'i--|']=;|].f- rpatrone

gegeben und in einen Extraktionsapparat (Fig. 1 8. 87) cebracht und

mindestens 12 Stdn. mit absolutem Alkohol extrahiert. Der nach dem Ab-
destillieren des Alkohols verbleibende Riickstand wird mit 5 cem MeibBl-
scher alkoholischer Kalilauge verseift. in Wasser a in eine Platin-
verkohlt.

F=|-||.-|-:.._| n 'i' 4
oibt das Filter

1 :
lischert vollends ein.

schale gespiilt, zur Trockne eingedampft und -
Man zieht die Kohle mit Sa

wetersiinre aus (Vor

in ein Becher

Schale mit einem Uhrglase
ie Plati zuriick und

Dann nimmt man die Asche in Salpetersiiure auf, gibt die Lésung zum

mit der Kohle in di

1. Filtrat, dampft zur Trockne ein, 16st den Riickstand in verdinnter
Salpetersiiure und bestimmt in der Losung die Phosphorsiiure in be-

kannter Weise (siehe S. 86). Die gefundene Menge P,0. wird auf

J'I'--,—'.l-_'l:'l- |||"' rili'-a"zil'l'l l.|| Lan Ilr'l' '|'Ii_"".'>-:'|"lu'- n .|.|-,:-'-.'.':|!'. |I;..r'.--.-|.|-|,.':_ ['i"
verwendete .\[-"I'_;'-- Eier be Eidotter zu 1 Pfund Mehl erfihrt man

nach Juckenack aus folzender Tabelle:

Gesamteiinh. : i, Mittel| 0.0518 | 0.0786 | 0.1044 | 0.1289 0.1522 | 0.1744 l Lecith
0.0995 - Lecitl

Eidotter: 0.0518 | 0.0801 | 0,1075 | 0.1859 | 0.1594 | 0.1842
Vergl. 8. Bein, Berl. Ber. 1890. 23, 421. H. Salzmann, Phar
34, 174 Ed. Spiith, Forschungs 1896, 3, 49. 251 (Beurteil:

Grund des Fottgehaltes und der Jodzahl des Fattes),

1893

A. Juckenack



Lemiise.

265

f. Unters. f Nahr.- u Genullm. 1900, 3, 1.
meyer, das, 1901, 4, 145,
BB‘IlI'tE!“lIHg. (rute '|'I':..'_{\\'.'U'|»r| sollen ausschlieBlich aus Hartweizen-
gries hergestellt sein. Nach 15
einen festen elastis T
groflert haben. Die Briihe

N-armem Gries oder unter Zuhilfenahme von Reis-, Mais-,

Ad. Beythien u. Ed. Wra mpel

20 ‘l[ll |:|r|_z.{»-!|| |\.|.-:'|‘.J-]_ _\.II11F']| lllll-}ll'llln'“

bilden und ihr Volumen 2—8 mal ver-

larf nicht sauer reagieren. Teigwaren ans

Kartoffelmehl

11t schwellen wenig auf und zerfallen beim Kochen. Kiinst-
firbung ist zn beanstanden. (Vergl. Schweiz. Lebensmittelbuch.

A. Juckenack und R. Sendtners Vortriige auf der

1902. Diese

her Nahrungsmittelchemiker in Fi

\:"T'-“*“”'“['l!l,'.f sprach sich einstimmig dahin aus, daf als Eierware nur
éne solche Teigware zu verstehen sei, die auf 1 Pfund Mehl mindestens

25 i §
= Eie sugesetzt erhalten habe.

b. Gemiise.

Der Gehalt der Gemiise an eigentlichen Nihrstoffen ist nur ein
‘*‘r_"r.“'.'a""!‘: siimtliche Gemiise enthalten viel Wasser und Cellulose. Die
N-Bubstanz derselben besteht sam  groflen Teil ans Amidoverbindungen,

L. Kartoffeln und Wurzelgewichse.

Unter denselben stehen die an unterirdischen Aunsliufern (nicht
Wurzeln) der Kartoflelpflanze, Solanum tuberosum L. (Solaneae) enstehen-
den Knollen, die Kartoffeln obenan.

: Die reife Kartoffelknolle ist von einer Schale umgeben, die ans
Kork- oder Peridermgewebe besteht, welches, weil es fiir Wasser un-
'!‘-ll'c-h‘..‘i.\.\i::' 1st, die Kartoffel vor dem Austrocknen schiitzt. Das Innere
der Knollen besteht ans diinnwandigen, rundli

Ziellen,

an}
Lk |

m oder polyedrischen
;s n deren !l'iir-“-"l_:_:’l'}ll Zellinhalt zahlreiche --iii"nr'||.-|_n,:’i-. excentrisch ge-
I”"m".i".' Stiirkekérner, hier und da anch (mit Jod sich gelb flirbende)
Proteinkristalle (Kristalloide) sbgelagert sind. Die Kartoffel gedeiht in
T ,"r"":‘“-‘--'”"fl Bodenarten und unter den ungiinstigsten Verhiiltnissen:
= .;Jlm kaum eine andere Pflanze, die auf der gleich grollen Bodenfliiche
S0vie] -\.-'i|'lr'll.'|g_‘r~'«'lul}'|: liefert als die Kartoffel. Dieselbe kam im Anfange
_Ill"'; 16. Jahrhunderts aus ihrer Heimat (Peru und Chili) nach Europa.
lm .\|I1';||[I|_:.- |

Nach qep

des 17. Jahrhunderts nach Deutschland: doch wurde sie erst

1

Hungersnot 1745 und den Teuwerungsjahren 1771 und 1772
angebaut. Obschon die Kartoffel auf jedem Boden wiichst,

sich doch die anf leichtem, durchlissicem Boden gewachsenen

allgemein
'r‘-l'irhtu-n
:.ll“l"i' Wollgeschmack ans,? Nach Konig (L c. 626) ist die prozentige
‘USammensetzung der Kartoffeln folgande:®

5

Schichtung der Stiirkekirner tritt besonders deutlich beim Behandeln

nmt - 2 A 1

“"]' verdiinnter Chromsfiure (1 T, Chromsiure 6 T. H,0) hervor 2 Bei kiinst-
|'a'u|‘||- |3i|1|:||1|-' liefert eine reichliche N-Diingung in Form von Chilisalpeter den
ichlichsten e

Ertrae,

hode zur vollstiindigen

iehe noch: A, v. Asboth, M
Knollengewiichse, Chem. Ztg. 1898. 17, 725.

An

alyse der




—

-

C e

e e e 4 e

—

Minimum 68.08
Maximum =400 8.66 0.96

Mittel 14.89 2.08 0.15

Holzfaser Asche

Minimum 0,28 0.58 3.31 17.76
Maximum 1.5 .87
Mittel 0,69 1.09

Von dem Gesamt-N der Kartoffeln sind nach E. S« hulzel 85 bis
56 i in Form wvon .\REI:I?":'__’EI’] and Amidosiiuren vorhanden. Die N-freien
Extraktivstoffe b
Zuckergehalt betriigt 0.0 ".'."._.. der Gehalt an Gummi und Dextrin
0.21 -1.68"/,

Die ||l'--'.!--|":i-_'- Znsammensetzung der Asche ist nach E. Wolff:

shen hauptsiichlich aus Stirkemehl (18—22°/). Der

K,0 \?!-.“ CaD Me() Fe, O, Jr-'|j S0, 810, (i

60.06 296 2.64 493 110 16.86 6.52 2.04 8.46
(44.0—T3.6) (8.83—27.1)

(¢ Asche

2.2 D.B

Von Kartoffelkrankheiten si ennen: Die Kartoffel

finle, wverur

durch Peronospora oder Phytophtora infestans, emen

l
.":I:'il'-I::"'l n Pilz, der besonders in nassen Jahren das Kraut der Pflanze

geratiirt nnd so die Knollenbildunge schiidigt, auch wohl anf die Knolle

selbst iibergeht und |"5]:;||1i.-.]li|x-'|:. welche die Na 1le bedingen,

fit: % ferner das Befallensein der Kartoffeln vom Kolorado-

gang verscha
kilfer |"I|'."?-']3”"-'- decemlineata), dessen Larve das Kartoffelkrant fribt;
endlich der sog. Schorf, d.i. eine auBergewthnlich starke Umwandlung
der #nberen Schicht in eine korkartiee Substanz: letztere Krankheit tritt
hesonders bei uneleichmiibicem Wachstum der Kartoffel anf (lange Diirres
dann feuchte Witterung ete.).

Die beste Zuberevitungsweise der Kartoffeln ist die Verarbeitung

derselben zu sog. Purée, sodann das Dimpfen in der Sel heim

welll nnd Salze verloren.

derselben,

Kochen der ge l'i'|5i:'--!| Kartoffeln .!’l'i!f'TI i
m llingeren Aufbewahren der Kartoffeln, beim Keimen
reh

o8 Abgekiihltsein unter 0° geht ein Teil der Stirke

1 E. Schulze, Landw. Versuchsst. 21, 63: 27, 301 2 Kartoffeln, we E\'hll'
von der NalB- oder Trocke nock
1rd.

verwertet werden, da die Stiirke durch die Fiiule nur wenig angegriffen wi

inle befallen sind, kimnen in der Brenmerel




(3 ¥odr
=0

in lésliche Kohlehydrate (Zucker, Dextrin ete.) iiber, (Miiller-Thurean.! I
Die Kartoffelkeime enthalten ein oiftices (Hvkosid, das Solanin, das |

n Knolle in minimalen Mengen vorhanden ist.

ubrigens auch in der reife

Die Bataten, die stiirkerei
edulis, haben eine der Kartoffel hnliche Zmsammensetzun

en Knollen der Batatenpflanze, B
ihr

stoffsubstanz besteht zu !/, aus Amiden; sl .
zwischen 8.5 und 24.5° ; ihr Geschmack i .]:
Die Runkelriibe (Beta wulgaris L., Man unterscheidet die Beta i |
‘~'Ii5-_"u|'|.-~ rapacea mit 1|
i i‘u'[:: alba oder |'I|'.':|':|. reible lll]t'l' rove |'|1T1- rriibe, ii
b) Beta altissima, Zuckerriibe. ; |
Auch die N-Substanz der Futterriiben besteht zum groflen |

aus nicht eiweiBartigen N-Verbindungen, niimlich Salpetersiiure, Ammoni
Betain, Glutamin. (I

.\:I: ] [ nt

suchungen von E. Sehulze und A. Urieh? bestand

die N-Substanz (im Mittel von sechs A '!_‘.~|'I| aus: I'.'.T-I"_: N in Form i
von lis Eiweillstoffen, 7.29"/ N in Form von unldslichen Eiweill- Hil
stoffen, 80.08°0 o in Form von Amiden (vorzugsweise Glutamin, kein |
Asparag s in Form von Salpetersimre und 8.48"/ in Form |
Von Ammoniak. Der Gehalt an Betain betrug in Prozenten des Ges.-N L
1.85—6.71. i
Die Zuckerriibe ist eine durch besondere Pflege und Kultur zucker- I
teicher gewordene Futterriibe. In der N-Substanz der Zuckerriiben 1
Wurde Betain zu 0.1—0.25° oy ferner Asparagin und Glutaminsiure i |
nachgewiesen. Der Zuckergehalt der erreicht durchschnittlich !
L4 15 der urspriinglichen Substanz oder ca. 70°% der Trocken- :
"Ih.—:1:|_r|;_ |
: Die chemische Zusamm: nsetzung der I en 18t nach Kinig ].,
im Mittel ;
Wasser N-Substanz Fott Zucker |

In der Trockensubstanz:
Huolzfaser Asche Sonstige N-freie

Extraktstofle

"?”"'n'rli]i-u- 0.98 1.14 1.42 48.24 22.96
Utterriibe 1.14 0.82 15 70.42
11
1 T (]
Botan, Centralbl. 9, 197. 2 Landw. Versuchsstat, 1870. 18, 296. !




Pilanzliche Nahrungsmittel.

Die griberen Riiben haben einen

kleineren. Die prozentische Zusammensetzung der Asche ist:

K,0 Na, O (8110 MgO
Futterriibe n4.02 15.890 .12 $.54
Zuckerrilbe Dl 8.02 6.08 1.81
(149 Analysen) (26.9—T8.1) (1.6—17.8)

F, 0 P, 80, S0, Cl

Futterriibe 0.82 8.45 8.17 2.88 B.40
Zuckerrilbe 1.14 12.18 £.20 2.98 i1.81
(149 Analysen) (3.4—27.1)

Die Mohre (gelbe Riibe), Dauecus Carota L. (Umbellifere). ist f.l||-i|-]i-
falls ein viel verwendetes Nahrungsmittel; ihr siiller Geschmack wird
jedoch nicht von jedermann geliebt.

Kinig teilt |'--!_u-':|'i" chemische Zusammensetzung der l,'__frg.l,'..-:,l
Mihre mit (Mittel aus 35 Analysen):

Wassar N-Substanz Fatt |..._:.. Frucht- [Sonstice
wieloer zucker Extrak
86.79 13 .30 2.11 4,03 a5
h z In der Trockensubstanz:
Holzfaser Asche
N-Substanz Kohlehydrate N
1.4%9 1.02 9.31 6,11 1.49

Die Zusammensetzung der Asche ist im Mittel von 11 Analysen
folgende:

K,O Nag O CaO MO Fe, 0, P, 0, =0, =i, 0l
36.99 21.17 11.34 4,38 1.01 12.79 3,45 2.88 4.59
Auffallend ist der erhShte Gehalt der Asche an Na,0 und (a0,

der erniedrigte Gehalt an K,0 gegeniiber anderen Wurzel zewlichsen.
Die Mihren enthalten ein

roten Farbstoff, das Karotin, das auch in
den Tomaten vorhanden ist; es ist in Kristallen erhalten worden und
hat nach Arnaud! die Zusammensetzung C,.H,., ist also ein Kohlen-
wasserstoff, s

Zu den Wurzelgemiisen gehiiren noch eine canze Reihe, deren aus-
fithrliche Beschreibung zun weit fithren wiirde., Wir geben hier noch

L Compt. rend. 1887. 104, 1298, Vergl, F. (i, Kohl, Untersuchungen
iltber d. Carotin etc. I"'ll""’"!-'-: 1902,
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» Sorten an und verweisen im

auch diese Zahlen entnehmen.

Holz-

Substanz faser
Einmachrotriibe 87.07 1.87 0,08 (.54 9.02 1.05
Kleine Mihre 88,84 0.21 1.58 6.59 0.98
Teltower Riibchen 81.90 0.14 10.10 1.82
Kohlraben 0.21 7.80 1.68
Rettjp1 0.11 ; 6.90 1.55
Radieschen (.16 0,88 2.91 0.75
Schwarzwnrzel 80,59 .50 2.19 12.61 4
Sellerip® =24.09 0.89 0,77 11.08 1.40
Mee 76.72 .35 Spar 15.89 2.18
In der Tr "]\l'!i‘-ll‘ll‘-ri]]id:
Asche P, 0, = ! N.fraie
N-Substanz . 1 -
B Extraktstoffe
Einmachrotriibe 0.92 0.000 0.008 10,59 18.92
\ : 0.78 0.181 0.015 9.88 78.056
25 0.190 0,079 19.44 62.68
1.1%9 0,127 0.069 20.63 7.9
1.07 0.182 0.072 14.46 64,48
0.74 0.073 0.017 18.79 56.87
Sehwargwurzel 0.99 0.120 n31 T5.47
Salleri 0.584 0.740 9.81 T4.17
"'[""II'I'I1i',_[' 1.58 0.199 11.60 67.99

Der scharfe Geschmack der Reftige, Radieschen und des Meerrettigs

8t durch den Gebalt derselben an SenfSl b dingt.

Die Zwiebeln [Perlzwiebel, Zipolle, Allium cepa; Schalotte, A. asca-
lonicum; Knoblauch, A. sativam; Porree, A. porrum; Schnittlauch,
A. Schoenoprasum; (Liliaceae)] kommen mehr als Gewiirz wie als Nahrungs-
fllHt-.:l_ in Betracht.

Uber die Ausnutzbarkeit von Wuarzelgemiisen liegt nur ein Ver-

such von M. Rubner® vor, der mit Kartoffeln und galben Riiben an-
gestellt wurde, Dieser ergab:

Verzehrt:
F'risch Feste Teile N

Kohlehydrate
Kartoffeln 3078 419 11.56 8

1
Galba Riil Bl 2506 )

pE =1

| £

3H2 6.5

1
sind diq
T
— 3
1

Die bekanntesten Sorten des Rettigs, Raphanus gativus L. (Crueiferaa)

kleinen Radieschen (R. sat. radicula), der Sommerreitig (R. sat. griseus)
der “"H'-l'l'l'l'l!il'_( (K, sat. niger). Seorzonera 1[|.~il.‘ll|l(';L L. |‘xIH|IIiI'IF:II.‘]l':|,
Zoller, Apium graveolens L. (Umbelliferae). 4 Kren, Cochlearia Armoracis
“ (Cruciferae). b Ztschr. f. Biologie 1880. 16, 119.




Demnach werden vor allem Stoffe der Kartoffel so-
wohl wie der Riibe sehr schlecht her Riiben ist aucl

Die Menge des

Kotes war in beiden Fiillen eine bedeutende, die ]\.II'_l'_rlt-ll"_f_"|l|!'_:'l'll waren

Verlust an |(-J||i.'Il_'."fg':ul--|_ eln

iufiger, als bei anderer Kost

Blattgemiise; Stengel, junge Triebe, Friichte.

Hierher zihlen wir die wverschiedenen Kohla rten:

1. |'>l=.I]l||.'||-.'|||-]_ I:l';.---'i-.';| oleracea VAar. Iu.[|'.'-.'

Butterkohl, o n 43 luteola
3. Winterkohl

krauser Griinkohl),

. Rosenkohl, ” - ¥y g mmifi r'a.
2 3 i : <A
9. oavoyerd Herz- |hohl, |, ol i bullata,
6. Rotkrant, o i i I
.r-. ;/,:,"'il |'|-!|', 3 2 3y COonica.,
Weillkrant (Kabhbes capitata alb
Ferner gehiiven hierher der Spinat, Spinacia oleracea L.; di

Steneel der Steckriibe, DBrassica napus rapifera, und der Steclriibe
Mangold 1

mit veredelt Bliittern

g cicla; die jungen Triebe

des ‘4|>.||'_5'|'---_ Aspa die s0g. Schotengemiise, die

unreifen Friichte der Leguminosen, Bohnen und Erbsen: die Friichte
des Kiirbis, Cucurbita Pepo L., der Gurke, Cucnmis sativas L., der

Melone, Cucumis melo L., endlich die Friichte der Tomate (Liches-

ipfel, Paradiesapfel, Lycopersicum eseulentum),
Die Zusammensetzung dieser Gemiise ist (nach Kionig) in der

Tabelle auf Seite 27 :III.":'_""|.I'4|.":.I

e Ko enthalten Substanzen, welche einen scharfen, un-

angenehmen Geschmack besitzen: sie werden deshalb bei der Zubereitung

zuniichst ;-.l\__-j"i\l'-'|.-'. das |\|.'Ir|'-'\':l----"!' i|='.|_-_"|-;_"n,\ en und nun it |']-'|~..'h"|'-"
Wasger unter Zusatz von

entzieht den Gemiisen viel

gar gekocht. Gesalzenes Wasser

isliche Substanzen als reines Wassers

darans erkliirt es sich auch, dal I1||_'__f-~,|,-'| nes Gemiise durch nachtrig:

liches n nicht mehr schmackhaft gemacht werden kann.

1 Siehe anch G. Briosi und T. Gigli, Analvse von Tomatenmus, Chem:”
Ztg. 1891. 15, 205.
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Nahrun

Beziiglich der Ausnutzung der Gemiise
| mit Wirs

M. Rubner vor, u und mi

:"--i'-f-'!'.||| Zahlen erge

Wirsing 106 3.2 247.0
Griine Bohnen 1) 1.4 5.5
Im Kot
Festa Tei Stk Kohle te
Wirsing 14.9 2.4 18.5 88.0 15.4
Bohnen 3.0 0.7 } 15.4

Die Ausnutzung dieser Gemiise ist 0 ziemlich dieselbe wie die
| beide
sie haben einen #Hul
ithres Gehaltes an Ni
Geschmackes und Geruches
dem ist ihre Anwes

wiingcht, einmal weil

verden im Darm des Menschen schlecht v

1. Trota

und er-

gen Kot

stopfungen, die bei reiner Fleischkost

aber wn-ni_ﬁ

andererseits wenn die Kost haften,
volamintsen Nihrstoffen besteht, das fiir das Wohlbehagen nbtige
Sittigungseefithl hervorbringen.

3. Balate.

Als Zuspeisen sind auch wegen ihres durch die Anwesenheit voD

organischen Salzen bedingten angenehmen Geschmackes die Salate beliebf

Da sie roh genossen werden, das pflanzliche Gewebe also nicht erst durch
I-!|E~|.|'.-\-]:--::\]| Zubereitung fiir die Verdanungssiifte

i,

Fering sein kann, dall sie also mehr als Gem

nglicher gemach!

wi so ist es begreiflich, daf ibre Ausnutzung im Darm nur einé

denn als Nahrungs-

stoffe angesehen werden miissen.

Zn Salaten werden verwendef:

Die Blitter der Endivie (Cichorium endivia), des (Gartenlattichs
|,;|t;t|u-;| sativa j,.‘l den verschiedensten .‘*||1| larten |\'..|||-, .‘*'elnllll""_"
Winter- und Schnittsalat enthalten saures zitronsaures Kali —: die
olitoria); die Blitter de!
L8

jungen Bliitter der H.'”nllllf’ll Valerianell:
Brunnenkresse (Nasturtinm [Sisymbrium] officinale), des L ffelkran
Cochlearia officinalis), des Lidwenzahn (Leontodon taraxaeum), des 8¢
meinen Portulac (Portulaca oleracea), des Ehrenpreis (Bachbung®

- 3 ; i A A e ¥ S
Veronica beccabunga); die jungen Triebe des Génsefuld ',_(..-lIf'll”}”“hl'”



dbum [ Melde));

|i||||||!q.; 11

Friichte der

die fleischige

gssprossen des Hopfens
_\Inil]:!; _'_,-'T'.'L\'|=--||'|!.~.: die
Essig-, Wasser-, S

lanuas

“-II"_-’|| -EI'_\' ][e-.’

folgende cliemische Zusammense

tzung

Humnulus

unreifen

-, Senfgurken);

sativus) ete. ete.

einiger

=subsatanz Stoffe
| 94’1 1.76 0.1 0.7t
04 1.41 0.31
85.41 =09 0.4]
N-fraie Stoffi
|-'.:v'-\\|'||"1i:.|;'-:. IR 2.81 0.69 {
I"||II||_'|-_' 2.0l I 0.40
I'-:ill-":':li 50.81 i 0.7¢
Lurken 856.20 1.18 0.09 0.96 1.3%

In der

geb . N-Substanz N

30.4

0.094

0.005

An dieser Stelle seien noch s
.'.:-],_-|!,,

scharf riechende nund
der V.I:]J.-;'.-i|ll||:f
.'r"h'-!‘nln;

schmeckends Bestandteile enthalten

von Gemiisen und Salaten Verwendung finden

der Bor: tsech, ]hn';|_fu officinalis,

das Bohnenkrant, Satureja hortensis,

lie Petersilie, Petroselinum sativam,
die Sellerie, \pium graveolens,
der Beifull, Artemisia dracunculus,
der Dill, Anethum graveolens,

die

Estragon,
Becherblume, Pimpinelle, Poterinm sanguisorba.

Beurteilung der Gemiise.

Die feileehaltenen
T Erde; St

1 rohen Gtemiise miissen frisch und von a
¢ . . . . $ 4
; aub ete. sorgfiiltic gereinigt sein. Abgewalkte,

VE Snip ] II, 668.
l;““?‘-'-‘:'- Nahrangsmittelchomis, 2. Aufl L8

['rockensubstanz

freie Stoffe

&9,
46.51
0.1

seveiht die sogenannten Blattgewriirze,

und bei
. Dahin

nningen-

fanlende,




Planzliche Nahrungsmittel
schimmelige, von Insekten. Schnecken, Wiirmern ete. angeiressence oder
const verdorbene Ware ist nicht marktfihig.

{. Pilze und Schwimme.

Eine & -'-"].|'-f':-||!!_:.,r der eBbaren Pilze und Schwi

ahmen dieses Buches hinaunsgehen; wir vers

Au iancus (Forschungsber. 18

Stutteart 1598, H. O. Lenz,

1894, G. Hahn, Der Pilzsam

Schwiimme. Kaserslautern. A, J. Kunk Ha |
Emil Bondier-Husemann, Die Pilze in konomischer,
locrischer Hinsicht. Berlin bei Reimer, 1867

Die Zusammensetzung der Pilze, selbst einer und derselben Art
st groben Schwankungen unterworfen. Vergl, die yjll--!'llifl""“'"”"".'-f bi
Ktnig p. 769. Die N-Substa
20—3879 ) au Nicht-Eiwei. Die N-freien Extraktstoffe der Pilze ind

Schwimme enthalten zwei Zuckerarten, Mannit und Trebalose. Mannit
1y

nz derselben besteht zum grollen Teilt

g 20" n Thérner Trehalose (nac

soll in der Trockensubstanz bi

Miintz<) bis zu 10 vorkommen Die Pilze und Schwimme ---.I:'I

chlorophyllfrei und enthalten deshalb keine Stiirke.

Beziiglich
gleichzustellen. Nach Saltet® und Uffelmann
an Menschen das Eiweill der Champignons in der gewi hnlichen Zu-
bereitung nur zu 61—66 "/ ausgenutzt; die lufttrockenen, feingepulverten
29 verdant. Verf. legen diesen Nahrungs:
mitteln daher keine s den Wert bei, der ihnen vielfach zugeschrieben
wird. . Th., Mérner® hat das Verhalten d Protein-N der Pilze und

Sehwimme gegen Pankreas- und Magensaft studiert und gefunden, dab

ihres Nihrwertes sind die Pilze den besseren (Gemiisen

t wurde bei Versuchen

Lot
Sohwdamme Ww urden

von der eigentlichen Proteinsubstanz im Mittel nur 59.7%;, von
Gtesamt-N-Substanz nur 60—80"/  verdaut werden.

Da es unter den Pilzen bekanntlich viele et bel

gt 80
dem Sammeln und dem Genusse grobe Vorsicht ndtig. Als L:‘iﬁ.-i".{

e @bt

gind allgemein anerkannt: 1. der Giftwulstling, Amanita phalloides
oder bulbosa, Agaricus |'ll'1]||':.-'§|'-- oder bulbosus, der '.'_".’:i"|-"1i|'5|-‘.1\-. Hfter
mit dem Champignon verwechselte Giftpilz: die chemische Natur des wirk:
samen (Hiftes ist bis jetzt nicht erkannt; 2. der Fliegenschwamld

muscarius; dieser "I|1||EI1'. als giftage Be-

Amanita muscara, g
standteile das auch bel der Leichenf#ulnis beobachtete Muse

Cholin und ein dem Atropin iwhnlich wirkendes Gift mit bes

Wirkungen, von Kobert Pilzatropin genannt; 8. der Pantherschwa

andteile verschiedene basisct

Amanita pantherina, welcher I8

3 Arch.

1 Barl. Ber. 1879, 12, 1635. 2 Jahresb. d. Chem. 1873. §29.
. 1 88b.

f. Hyg. 8, 8. u. 4. Heft. 4 Das. 4, 105. 8 Ztschr. physiol. Chem.




besonders Cholin, wenig Muskarin enthilt, ferner der Perlen- I.;
'-'.:i|>'||§|'__-__-', Amanita !'||||:.--|'--|!_-:; 4, der Birkenreizker, Giftmilech- [

ling, Laktarius torminosns. dessen Milchsaft ein sehr scharf schmeckendes.
Harz enthilt; (durch Er-

hitzen Braten, Kochen| soll der Pilz entgiftet werden): der Satans

an den Schleimhiiuten Entziindune erregend

pilz, Hexenschwamm, Boletus Satanas oder sanguineus; 6. der
Rartoffelbovist, Scleroderma wulgar falsche Triiffel; 7. die

itlich in rohem Zustande giftig,

| 1 1 s 3 1
Lorcheln, Helvella esculenta; diese sind

“eben das (ift aber beim Auskochen mit Wasser an dieses ab: auch |
darch Trocknen wird das Gift den Lorcheln zerstort: starkes Salzen 1
80ll diese Pilze ebenfalls entgiften. Als giftiger Bestandteil der Lorcheln |g'
Wurde die Helvellasfiure isoliert. eine Substanz, welche blutkiirperchen- | :' [
l0send wirkt: sie enthalten auBerdem aber auch die unbekannte, die :'::
""-||i1'|:~:l‘~||:-"--|r|u- verursachende Suobstanz der Amaniten: 8. die TiHnb- ‘I"
linge, R ssulaarten, besonders der Speitiubling, Russula emetica, sind .‘! :1
II]"'“:.”H'C groblenteils giftie: sie lassen sich durch Auskochen oder Er- i
hitze nicht entgiften. | ”

Ausdriicklich sei hier noch gesagt, daf auch in nicht giftigen ]
,Pir'“'-"“ unter Umstiinden (bei gerer Aufbewahrung ete.) Fiiulnis und '
:f"'r-“":r’-‘-ill'_',' und damit die 3i|f!l'\}|;: von !'-."|||l|'[.<_=_:'jI'1.-u eingetreten sein i
gann, weleh letztere dann Vergiftungserscheinungen hervorzurufen im |
Stande sind, Pilzgerichte sollen nie ]ii.‘l;_{'i'l'!' 7 nfegehoben oder [
Bochmals aufgewiirmt, sondern stets sofort zohrt worden. '|

Die Untersuchung und Beurteilung der Pilze und Schwimme :'
\‘"“ nur von Personen :'H-\iil:\;".' werden, welche genaue botanische Kenntnis 11
derselben besitzen; allgemeine, bestimmte Kennzeichen fiir giftige Pilze
m:“[\""""]"’-' der Bruchstelle, angenehmer oder schlechter Geruch aibt : |
58 nmicht,

: Die feilgehaltenen Pilze miissen ganz friseh und villig intakt, :
I h. ganz erhalten sein; sie diirfen nicht von Schnécken und Insekten- |
:”.\I"”. angefressen, von Madengiingen durchzogen sein. :
; Altere abgewelkte, von Insekten etc. ai ressene, iibelriechende, '
I!' :’,‘""-“"1""“?: begriffene, unsaubere, zerbrochene, in Segmente oder

Il\llh‘-.'i""” zerschnittene Pilze sind zum Verkaufe nicht zuzulassen.

Beziiglich des gerichtlich-chemischen Nachweises des Pilzgiftes sel .'
'i_:n';lm j'“'.‘.:""»\;l—"hl'll, dall charakteristische chemische Reaktionen fiir den |i
Nachweis einer Vergiftung mit Pilzen fehlen; es ist in solchen Fillen
besonders auf das Vorhandensein von pflanzlichen Zellmassen in Speise-
resten, Erbrochenem ete. zu fahnden. I

7. Obst, Beerenfriichte, Samenfriichte. :
!
&t Das Obst Kernobst, Steinobst, Beerenfriichte) enthiilt neben viel | {
Yasser nund Kohlehydraten nur wenig EiweiBsubstanzen; es kann daher, | |
W¥enn mgy von |]--1ul Gehalt an Zucker absieht, kaum als Nahrungsmittel l; |
15




angesehen werden. Wegen seines Gehaltes an wohlschmeckenden Stoffen
freien organischen Siuren (Apfelsiure, Weinsiure, Zitronensiiure) und an

wser SHuaren, sowie an aromatischen B

h eines der am meisten geschiitzten Genubs

Salzwas
wellere l
Zuckersaft
die rantin Risso:
scheidet kle er, grolje Uran

ar. Bluto
skt kugrelige,
\ls Bl

Unters. d.

1
s1606

{ Bliitenachsen) wil |-| Rosenstriinel

Zum Steinobst (Steinfriichte,
Die Zwetschen, die frischen wie
Zwetschen( Pflanmen-)banmes
ilher 44 / [
lich gelbe du
Planmen. Powidl ist

Miihren):

n i cla 1 e pelben M vhell 1l 0
I'riichte dos k 1 1 H n- oder Kriechenl Frun I b
dia We 1sain, A n } I 111wl en Sl
selbanmis: Pronts (orass:
dia Kirsehen von Prunus avium: die weichfeischive Herz) hi

Juliana, die hartfleischize Knorpelkirsche, Pr. av. duracina K



Cornus mas.
Beerenobst:

Die Weinheeren (Weintrauben, Rosinen, Korinthen. Sultaninen, (
vinifera (Vitaceae):

» Heidelheere aren von Yaceiniom  Myrtillus

von Vaecininom Vitis Idaea

Johannisheere: rum und Ribes nigrum (Saxifragineae);

y Ntachelb
die Hollunderl

he, Sambueus nigra (Capri-

Himbeeren, die reifen Sammeliriichte des Himb

ocorstranches, R

VOSACean)

ymbeeren, die Friichte wvor
Steinfriichtchen der Himbeere und Brombeere
\ t ablishar:

irdbear

ehraray Arten der

von dem markigen “;'I'III}Iu'|-

die S heinfriichte mit fleise 1 rewordenem Stempeltricer
rAriA ]

nfriucht von
lio Bananen,

trop

_ Die quantitative Zusammensetzune der Obst- und Beerenfriichte
5% von verschiedenen Umstiinden Reifegrad, Klima ete.) abhiingig und
""'ll""-'-"llii- mnerhalb weiter Grenzen. Die mittlere chemische Zusammen-

eteung einiger Friichte ist nach J. Konig:?

ETH e 0.36 0.82 1.22
81.29—89.00) [ (0.15—0.59 | (0.29 1.88) [(4.92 10.68)
~anen 10 88.80 0.38 0.20 8,26

(850.02—86.00)

0.50)  (0.07—0.68) (6.58—11.52

! 51.18 0.75 L85 6.15
: (80.10—81.98) | (0.7T2—0.8T)  (0.7T8—0.95) | (5.20—6.T8)
Kirs hy J T9.82 0.67 .91 10.24
Erd) 78.55—88.48) | (0.40—0.96) | (0.82—2.00) |(3.48—18.10)
Ihearan ; 9 |.|,..I| 0.49% f.98
Stachel (80.89—91.10) | (0.27—1.28) (0.b2—1.60) ::i.li I'F.?JII
il s 1 85.74 0.47 1 7.0
Johs 3 81.80—88.14) | (0.80—0.90)  (1.,083—2.40)  (6.00—5.24)
Hiimshaoran - 9477 0.51 915 6.88

(58.42—85.84) | (0.80—0.7T7) | (1.62




0.49

(1.45—8.79)(0.17—1.08)| (1.00—2,94) |(32.34—T0.24)
Birnen 0 3.04 1,80 0.31 1.94 18,49
(3.52—5.12)(0.20—0.38) | (1.19—38.00) /(41.18—T71.46)

| 4 A o 4]

0.71 4.06

(8.60—4.82)(4.00—6.40) (3.69—4.31) (27.00 15.93)

Kirschen 9 1.76 6.07 0.78 5.45 50.649
(0.47—25.20)/(5.28—9.70)(0.35—0.93) (2 1.75) 1(29.97 il

Erdbeer 0.48 3 a9 0.81 4,65 19,97
(0.44—6.08) (0.85=—1.64)(2.19—=10.19) (25.19—=T3.80

NStache 11 1.40 85.52 0.42 3.22 19 30
hearen (0.61—2.11)((2.44—8.00) (2.19 $.81) (32.08 yh.80)

ohannis q LRI .57 Ui 3.46 $1.78
\PET (3.94 5.11) (2.00—5.25) (33.76 N

Ine N-Substanz

ans Pfl

der Obstfriichte besteht dex ”'i|-|"llll'll'_'\'r nach
anzeneiweil, das beim Kochen der Friichte als Schaum sich ab-
Traubenzucker
oroben Mengen

['riichte eint

scheidet; die

ltslichen Kohle ||_'\'§!':|!r' bestehen an

Dextrose), Fruchtzucker (Livulose) und mehr oder weniger
von Rohrzucker (H. Buignet!). Ferner enthalten dis
Reihe wenig studierter, stickstofifreier Substanzen., die Pektinstoffe,

die zn den Kohlehydraten, den Gummiarten und den Pfanzenschleimen

in naher Bezie r stehen, Nach |’;|"\"-|| oll als Grandsubstanz dieser

KKéirper die in v unlésliche, in der Intercellularsubstanz der un-

reifen Friichte abgelagerte Pektose anzusehen sein. Diese wird durch

Kochen mit Wasser,

durch den Reifungsprozell, sowie durch das in den Friichten vorhandent

durch Einwirkung werdiinnter Siiuren oder Alkalien,

Ferment Pektase in Pektine und Pektinsiinren umgewandelt,

Kérper, die zum Teil in Wasser lislich sind, zum Teil in Wasser nur

anfauellen und das Gelatinieren der Sifte bedingen.
Die Pektinstoffe stehen zu den Oxycellulosen in Beziehung;
|||||i'!-\-|’]’_r'.[|]|‘| |}| von |]i".¥¢|"| anber I]II1'|':| "EZI' I"--||]|!: ||-|' |'--|]||'f-'-.’"ll'|"‘
rentlichen Cellulose

gruppen noch Pentosengruppen enthalten, weil sie bei der Hydroly=®

Gruppen besonders dadurch, dall sie neben den eizent

Arabinose und Xylose liefern und mit Phloroglucin und Salzsiiure die
violettrote Reaktion _'__'-i-I-I:.

Die Pektinsiinren sind als Acidcellulosen (Cellulosesiiuren) anzusehel
: Vergl. B. To
Uber den Pentosang
Z.'lllll'.'.. l\.I'|-|||'||".‘..I
1901. 4, 987.

Berl. Ber. 1901, 34,
nserer Obstfriichte und

h 1901. 4, 181: Ztschr. f.




EJ'}-- ]I||'||,-'_r'||ii_~.|'|r||- }’,1|_\:|[|'_||'.-,']-“L,-'It|l_',,- ||r'|' ."l‘-il':'ll' I'-|||I'_,’|-l' “ihi- |||'.1i

Jeerenfriichte ist nach J. K8nig folgende:

'|'m 'll K.O | Na.O! Ca0 MegO|[Fe,0, P,0O, S0, | 8i0 Cl
rocken = |
snbstanz”/,

1.44 408 B.T5 1.40 3.591 6,09

1.97 7.98(5.22| 1.04 |15.20 5.69 1.49

1

1
T.47|5.46| 1.98 [18.97 5.09| 9.04| 1.85
11.47 |3.58| 2.04 |1 | S.1E
14.21 h.89
12.20 | 5.85| 4.56

906 6.11] 1,12

Die Asche der Heidelbeerer

Uber den Borsiuregehalt ein
Landw, Versuchsstat. 1890. 88, 437 u.
Hyg. u. Warenk. 1895. 9. 1.
sorten den Prozentgehalt der Asche an Borsiinre, B{OH),, zu 0.06 bis 0.58.
__Siehe ferner Ed. Hotter, Uber den Gehalt an Pfanzennihrstoffen
in Apfeln u, Dirnen. Zts ' Osterreich 1900.
3 0 Balland, Zusammensetzung und Nihrwert der hauptsich-
Uchsten Friichte. 1899. 129, 622.

Das Obst wird teils roh, teils in .'—'-"'!"""]:1"”' Zustande genossen

1her die Verdaunlichkeit desselben scheinen Versuche nicht vorzuliegen;

enthilt bas 2"/, M: i ?l--\_\'*iln\l‘.l|tl|.
r Obstsorten siehe E. Hotter,
Ztsehr, f. Nahrungsm.-Unters.,
Derselbe fand in verschiedenen (8) Obst-

ir, 1. landw. Versuchsw. in

Compt. rend.

Jedenfalls 18t dieselbe beim Genull des gekochten Obstes eine bessere
als beim (Genuf rohen Obstes, weil im ersteren Falle den Verdauungs-
Siffen ein leichteres Bindringen in die Masse mdglich ist. Bei triger

Ven

l-llllm_-_: und trigem Stublgang wirkt Obstgenull (Pflaumenmus, Apfel-

‘ius) giinstig,  Die Pflanzensiiuren fordern die Verdanung und ersetzen
hach A, Stutzer

1nLl-l‘-:l[n'hun:‘:‘ und
an dep [

3d. 257 die Salzstiure des Magens.
Kernobst wird
Beerenobst an

Landw. Versuchsst. 1

Beurteilung. Unreifes

. ‘arbe der Kerne erkannt. unreifes Stein- und
“arbe, Konsistenz und Geschmack der Proben.
i Der GenuB wvon schimmeligem Obst kann _!:l-.»u:|r1|'u'if.-.~'t'llii'“1"h
Wirken,

Jehrens. Centralbl. f. Bakt. II. 1898.

39. 770. —

Uber Obstfinlnis siehe J.

5 EaAr B S Q) -
y 0l4, ody, b7T. 685, Y0O0.

Samenfriichte.

Die Samenfriichte, such Schalenobst genannt, unterscheiden sich

m Obstfriichten durch einen hohen Gehalt an Nihrstoffen.

You den iihy

Zum Schalenobst gehéiren

tubulosa L. (Cupuliferae);

Dia Hasalniisse von Corylus avellana und C.

die W

fissa von Ju Jnglandacene];




T

3

————

F ———————

Hasgaluuljker
Wallnuljkerne
Mandeln, siife

Mandeln, bitt
E ts

Erdnul), geschilt

Wallnufjleerng

Mandeln, siifje

Die Mandeln

ein Ferment,

und Emulsin -"'_\ naptase),

wart von Wa
Blansiiare -._||-_!.'|

Auch die

Bittermandeli]

bewahren werden

v. Fellenberg?

Trockensubstanz

iiberfithrbare Stoffe.

1 Mit 2.20"

Rohfaser 3 Wochenhl, d.




(remiise nd Obstkonserven. 281

Von der N-Substanz der Erdnufl sind 4—5", in Form wvon
tirke und Cellolose sind 13"/ ., an
Gummi und Zucker etwa 7%/ vorhanden.

she auch H. Nordlinecer, Uber Erdnulleriitze, ei eunes fett- und N
reiches Niihrmittel. Ztschr.

Amiden vorhanden (K8nig): an

i ¥

Chem. 1592, G89.

Die Zusammensetzung der Asche einiger Samenfriichte zeigt fo

Tabelle:

Cald Me() Fe,O P.0O S0 =10, ]
W allnufjkerne 8.59 1.52 £3.70
H.81 0.0 £3.6 31
1 3,87 T.47 | 0.14 18.12 1,85 d | (.52
S. Gemiise- und Obstkonserven,'
F'risches Gemiise und frisches Obst bes keine groble Haltbarkeit;

selbe wird daher konserviert. d. h. fiir lingers Zeit haltbar gemacht.

Konservieren geschieht nach folgenden Verfahren:

l. BEinfaches Trocknen und Pressen der Gemiise unter
starkem Druck: Trocknen und Dérren des Obstes in Sonnen-
0der kiinstlicher Wiirme.
hergestellt von €, H. Knorr in Heilbronn, von

enfabrik, der bayrischen Obst- und Gemiisedd

Solehe Konserven

Hohenlohesch
anstalt in Gund

ht und
1d in

rvomiise werden in kochendes Wasser empgetand

|' rischa zersehnittend

dann anf Horden gotrocknet, Obst wird vor dem Trocknen i
bl i . " M » v <
heibe Um den Produkten die natiirliche Farbe #u erhalten,

s Wasser in kaltes Wasser getaucht, das 2%/, doppelt-

anch statt in he

|"-|<-:.. Kalk enthiilt.
isieren nach Apperts Verfahren; Erhitzen und Auf-
wahren unter Luftabsehlufi in Biichsen oder Glisern, in Wasser flir

Nteril

1
0

1 a2 LI | ¥ )
Sich allein (griine Bohnen, Erbsen, Spargel, Blumenkohl, Dunstobst ete.

oder unter Zusatz -von etwas Kochsalz oder Zucker.

oder Glasgefiifje eingefiillt und

Dia e

mit Wassory
VAITY \

Gemiise werden in Blech
Blumenkohl ete.) erhalten einen
{1t und in den Gefilen mit tw!
Gliiser werden dann in ainer
punkte

en; elnige (Sp:
Obst wird

n ode
1/, —2 Stdn.) bis zummn =1

ergossen. Die einge

Sy .
te Salzlsung h (in

Sieden. kiihlt nun anf 60°

deg v 8 erhitzt, dann hiilt ma | & i
verliitet, die Gliiser

b 2oy 3 : : . rde
*und verschlieft die Gefiije luftdicht (die 3 erden
mit |\'"|\"I|

Weil

griine Farbe verlieren. werden sie (meist mit Kupfersalzen)

gut verschlossen und mit P:

lie Gemitise bei dieser thre

Nahrungsz- und Genul}

1 Vor

Mittel.  Halle 1884.

Ch., Heinzerling, Die Konservierung der
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PHlanzliche Nahrunesmittel,

machen in Salz, Essig, Zucker, Alkohol mit oder ohne
Zusatz von Gewiirzen.

Durch Einsalzen werden besonders konserviert: Weilkohl, Bohnen,
Grurken ete.

Weillkrant und Bohnen
in Fisser n--||!I:_f|-~f:||:::|I'1, Das
Wasser: es
nicht die T

von dem Fermente gebildete Milehsiiure ein Gift fiir die Milchsiure-

‘den zerschnitten und mit Kochsalz

entziecht den Gemiisen durch Osmose

= :
nldet sich eine

lange, welche zwar die Fiulnis, aber

it des Milchsiiurefermentes werhindert. Da aber di

bakterien ist, sterben diese, wenn eine bestimmte Menge Milchsiiure vor-
handen ist, und Kochsalz und Milchsiure wirken nun als \Ilii--l'[ﬂ:‘};lllf!
nnd _'...’"]---'.‘I den  beliebten ange iehmen Geschmack des so entstandenen
Sauerkrautes,

Vergl. R. Aderhold, Untersuchungen fiber das Einsfinern von Frilchter

Jahrb. 1899, 28, 69.

In Essig, meist unter Zusatz von Gewiirzen, werden eingemacht:

Gurken, rote l;l‘illl"!. Kirschen, Zwetschen, Bohnen xlln':lf,{ von Lstragoln,
Gurkenkrant ete.).
Zum Einmachen von Gurken verwendet man starken Weinessig,

in welchem die Friichte gekocht werden; ein Teil des durch das Kochen

s schwach gewordenen Essigs wird abgegossen und durch frischen,

tiirkeren Essig ersetzt.

Rote Riiben werden zuerst cokochi dann mit Essig {ibergossen

und unter Gewiirzzusatz in GefiBlen aufbewahrt.

Mixed Pikles bestehen saus kleinen Gurken, jungen Zwiebheln,
jungen Maiskolben, Mohrenschnitten, unreifen Vitsbohnenschoten etc.,
die mit verschiedenem Gewiirz gemischt in Essig eingelegt sind.

Obst wird am besten in Zucker, Essig, Alkohol mit oder ohne
Zusatz von Konservierungsmitteln ?\':u]i}'l\l-:illr'a-n-‘u-"_ eingemacht (Behand
]'I[I_-_'_' mit wasserentzichenden wund girungshemmenden Substanzen , _\'IL|.'
bewahrung unter Luftabschlul. Die Zu kerlésungen entziehen den
Fermenten auf osmotischem Wege das ihnen zur Existenz nistige Vegetations-
WASser)

Tadelloses, _'_"r--'l'||fi|li'\ und j.‘,"']s'l'll'u-- Obst wird in weithalsige, sorg:

tig gereinicte Flaschen gebracht und mit auf 50—60" erhitzter Zucker-
it Zucker und Obst). Man erhitat

dann meist noch | 1Y/, Stunde und wverschlieBt hermetisch (in noch

§:

losung iibergossen (gleiches Gewicl

heiffem Zmstande).

Friichte mit feinem Aroma (Erdbeeren, Himbeeren) werden
nicht erhitzt, sondern lagenweise mit gestollenem Zucker iiberschittet
und geschiittelt; der ausfliellende Saft 15st den Zucker: die Zuckerlisung

aber nimmt die aromatischen Substanzen der Friichte anf. Uber kan-

dierte Friichte siche auch Seite 276.
Essig Ii

and gmebt sodann iiber die Friichte.

Beim Einmachen in st man vorher in diesem Zucker aul



(Gemiise- und Ohstkonserven,

Zum Einmachen in Alkohol ist etwa 30proz. Alkohol zu benutzen;

I....f hitherem Alkoholoehalt tritt Wasserentziehung und Einschrumpfen 'i|<f |
der Friichte ein. Damit der Alkohol nicht zu viel aromatische Stoffe I
und Zuck extrahiert, setzt man vorher 8—10°%/, Zucker zu, In i |
Alkohol eingemachte Friichte werden in Frankreich wOhinois* genannt. 11

Fiir die Konserviernng von Obst kommen auch noch folgende Me- I‘ +
thoden in Betracht !‘ |

4. Aufbewahrung in kalten Riumen. Die giinstigste Tem- :rl |
peratur ist 2—49 ¢.: eine Aufbewahrung in dunklen Riumen ist zweck | |
mithie. um nicht durch Lichtzutritt die noch fortdauernde Kohlensiiure- {1
ausscheidung (Zersetzung von Zucker) zu beschleunigen. [I

5. Uiberziehen mit Paraffin, Kollodium ete., um das Eindringen {1 !

reimen und Sporen zu verhindern. Die Friichte werden in

von Fiuln
3 0 arhitztes Paraffin getancht, bis sie \'n”\“ll.i]i_:_:' nmhiillt sind; |

auf 65— 70
durch die Hitze wird auch ein groller Teil der den Friichten anhaften- 1118
den Pilze getttet.
Pilze werden meist durch Trocknen konserviert; Triiffeln werden ;
anch in Olivendl eingelegt |
Uber die Bereitung der Fruchtsifte. Gelees ete. siehe folgendes IJ

Kapitel,

!
Diec Zusammensetzung der nur getrockneten und geprebten Kon- i
serven entspricht, abgesehen von dem erniedrigter Wassergehalte, der- !
jemigen der frischen Ware. Bei Anwendung von Einmachfliissigkeiten
gehen leicht l8sliche Stoffe ans den Konserven in die Fliissigkeit tber
und nmgekehrt.

Einige Analysen von Gemiisekonserven siehe bei M. Holtz, Apoth.-Zitg.

1885, 10, 179: H. Réttger, Chem.-Ztg. 1890. 14, 1140, i]

Untersuchung von Gemiise- und Fruchtkonserven.

. l. Priifung auf Unverdorbenheit. Hier kommt in Betracht:
Sthimmel- und Bakteriengehalt, Behaftetsein mit Kilern, Milben; ein-
I_:I:l!-"l'”" Giirung oder Fiulnis. Die Ursache der Verderbnis kinnen
Sein: fehlerhafte Darstellung, ungeniigende Sterilisierung, mangelhafter

1"'""]||'|H.'-_ ungeniigende Konzentration der Einmachfliissigkeiten Essig,

‘f'H":'-"1'1"':--11||_-_'. Aufbewahrung von Dirrgemiisen in feuchten Riiumen.

~ Die Priifung der Konserven auf ihre Beschaffenheit geschieht einer-
Selts durch die Sinnenpriifung (Farbe, Geruch. Geschmack), andererselfs F

der natiirlichen wie der im Kultur-

durch mikroskopische Untersuchun
_Vereinb. f. d. Deutsche Reich I, 20.

kolben behandelten Substanz. Verg
Das Verdorbensein des Inhaltes von Konservenbiichsen erkennt man

Vielfach schon daran, daB die Biichsen durch im Innern infolge ein-

Setretener (Mirung entwickelte (Grase (Kohlensiiure ete.) aufgetrieben sind

0 Vergl. R. Aderhold, Notiz itber die Verderber wvon
eutralbl, f. Bakt. I1. 1899, 5, 17. |

m 1 ’
remiise Konserven. |




Nachweis von Metallgiften. Hier ist zu p

Konserven herrithren kiinnen: auf Ble

h l"-'l':!l,-l'- !:-E /II ka

she Nahy

auf Kupfer

von einer absichtlichen Firbunge mit Kupfer- oder

von der Benutzung kupferner Kochgest

¢hirre bei Her-
] di

Jan., |||-I'| .'»|;-:r|--.--|.|:|.:‘;|:'i-|i," ans

Gummidichtangen, von Liitstellen her anfeenommen
iders wenn der Inhalt der Biichsen in (iirung iiher-
redtrrtem Obst, Apfelschnitten, von der Verwendung
oder vom Bestreuen mit '/.-'||.--'-_'-.-| zur Erhaltunge der

n auch ans Gummidichtungen

in Blichsenkonserven zuweilen in Form von Blel

Lotung herriihrend) mit der Liape erkennen.

Um Kupfer nachzuweisen und zu bestimmen, kann man die zer-

Trockne eindampfen, den

vasserstoff einl

sehmann, Arc { ]
, Chem.-Ztg., 18968, 20, 5584

Fiir den Nachweis und die Bestimmung von Blei. Zinn und Zink
empfiehlt sich die Verkohlung und Veraschung mit rei
Schwetelsiiure

\. Halenke

unter Zuhilfenahme vor

it die Kohle mit |

mit kohlensaurem Natron wi

man I'-'l.l'l\ 16t ca.

o

rehten ! 7 Wichtig ist dia viill

1

o0 g) 1n Porzellanschalen oder -tiegeln eintrocl

Asche mit Salpetersiiure ausziehen, Lidsung

kstand mit Salzsiure aufnehmen, Schwefel-

f. Hyg. 1895, 24, 1. 18, 73:

siche 5. 239); bei einf:

nan a) g

Auszng oxvil
und fillt dann Eisen nni

@ |spez. Gew, 1.31) und 10 cer
bai kanm beginnen

ssem und anf dem

Der in Wasser (

! wird filtriert, it
an neuatralisiert und m T

Imi Filtrate kommt

Kisen und Phosphorsiiure

yvon |\" 1IBervan
ler, Ztschr, f. Hyp.
oge 1, 49: H ith.-Ztg, 18586.
4 M. Holz { o, 1898, 13, 6.
Zitschr. f. Gff. Chem, 1808, -'1_I 6, 8 Ein Verlust an

26, Ref. 977.
Erg.-Heft #.




Obstkonserven. 285

thle, Chem.-Zt
in Konserven). L. L

Inang.-Diss. Miinclien
lspuren in Nahrungs- u. Genuljm.
W irzburg 1901

1901), — Chr. Mebold,

durch Elektrolyse. Inaug.-Diss,

Nachweis von Konservierungsmitteln. \ls Konssrvierungs-
=
153-

rsalze,

and Bleichmittel finden Anwendung Salizylsiiure, Borsiiure, Borate

].IL']_'H- =alze  dey ._.-||-_ll-,-ll:_.“.,.| nnd ”"-"'!--""I"“"l!"-l".‘"" Siare, Fluo

Formalin ete,
Uber den Nachweis siehe unter ,.Fleisch* und ,,Milech®.
schweflig ]
Wasserstotl’ nach

Versuche von der betreffenden Probe mit Salzsiure fiir sich allein,

dure erkennt man an dem Auftreten von Schwefel-

von chemisch-reinem Zink und Salzsiiure (blinde

gsich allein sind nebenher aus

dndererseits von Zink und Salzsiiure

afiihven). Die gewichtsanalytische Bestimmung erfolgt durch Destillation

im K ahlensing
Nachweis von Fiarbungsmitteln auller EKupfer und Nickel

eerfarbstoffe

estrom.

Siehe bei .. Fleisch* und ,, Wein*,
5. Nachweis von Versiillungsmitteln.
Dextrinhaltig

S hi ]'|-,|--'|"=_L||_ '['|'--!-'.11|:;.;' der Friichte wvon

ststellung des Gewichtes und Priifung nach Kap. 9, 2 u b.
tliche SiiBstoffe. BSiehe Kap. 12.
1 6. Amtliche Anweisung zur Ermittelung des Rohrzuckergehaltes
In Friichten, die unter Verwendung von Stirkezucker verzuckert
oder in Zuckerauflosungen eingemacht sind.

Siehe: Ztschr. f. analyt. Chem. 1901. 40. Amtliche Verordnungen
und Erlasse 25.

) Kiins

Eine abgpewopens y Bubstan

t (Abt

Prichtey von de

1 Steinobst die St VO
'y 3 muerst fiir der vorhin abgetropiten
fiilnfmal dureh eine v Fleischhackmaschin
200 r o 3T erden mit 1 Liter de
verdiinnt und unter m 1 In 24 Stdn. an einéem kithlen Orte stehen

155en.  Nach ds letzten filtriort man 200 cem durch ein groles
.'I'.I--:_|'||1IM..

20 oder 100 cex
¥ Lisung der «
Weitera 50 cem de
€ Salesiiure (1.19) 5 Mi
It 1 Litey
®i01) Bestimmt,

Aus der Differenz der beiden Bestimmungen wird der Rohrzuckergehalt b

"
Filtrates werden auf 500 ¢em verdiinnt md in je
ierende Zncker nach Meé i1 bestimmt. :

w werden mit 23 cem Was

67—"10"

hai invertiert und nach Nentrali n

verdiinnt: i 25 cem dieser Lisung wird nun der G samtzucker (nach

M

net. Vergl. Kap. 9, 6




Panzliche Nahrungsmittel.

7. Verfalschung des verwendeten Essigs mit Mineralsduren.
siehe bel |, Essig

8. Eine chemische Untersuchung der Konserven selbst auf ihr
Bestandteile: Wasser, Stickstoffsubstanz, Zucker, Fett, Rohfaser
und Mineralbestandteile wird selben notwendig

I el
ot, dann werden di aetrockneten Waren nach entsprechen-

der Zerkleinernng und Mischung direkt der Analyse unterworfen.

in Salz- oder Zuckerlosungen, in Essiz oder in Ol eingels gten Waren

miis

n dorch Abtropfenlassen auf einem Sieb oder Trichter und Waschen
i j itteln (Wasser, Ather] von dem Ei I

WogZen, getrocknet, zerkleinert

mit entsprechenden ILibst mae

mittel befreit, dann jene

und nntersucht
werden; andererseits wird auch die Einmachfliissickeit fiir sich e WO
und untersucht.

9. Bestimmung freier Siduren. Man verteilt 10—20 g Substar
in Wasser und titriert abgemessene Teile der Losung mit Normalnatron-

lange 'i'l"l!'lw|'| aul ".,-'_H}-ﬂ|||:|il|§\:|‘:|i‘-r. Der Befund wird als Aci

Kubikzentimeter verbrauchter Normallauge auf 100 g Substanz angeoeg .
Beurteilung der Gemiise- und Obstkonserven.’
(zetrocknete Gemiise und Friichte sollen einen reinen und frischen

(Geruch besitzen: verschimmelte, durch Insekten a fressene, mit Milbel

Schmutz ete. behaftete Trockenfriichte

1 als verdorben zu beanstander

Konse n, in denen Fiulnisvo ge (iirung) eingetreten si ud

11 :II:l:»'_-I‘}I".I '.\'|-|'Ii- n: -f',l -1'::’H'| ,~:_|||t '\\..;-!'
el Auf Konserve
befindliche, leicht abhebbare Schimme litberziige sind, wenn die Konserve

miigsen ebenfalls als verdorl

scheinlich durch |’1--|r|:|'-._'|i—i|-J"I!|_:__-' I!_’I"ILII'”II'iI chii B

keine anderweit ire Ve

anstancer.

inderung erfahren haben, kaum zu b
Da die Gemiise und Friichte im natiirlichen oder nur griiblich zer-
kleinerten Zustande zur Kons ;
fiil
||i'
wiirde.

viernng gelangen, so ist eine Vel

schung der einzelnen Sor anch mit minderwer Material,

1kt . 1: .} = - 1 e = = ol
leicht maghch, weil sie an dem Hubleren Aussehen erka

ligen und als Filschung anznsehen ist di@

Leichter zu bewerkste

Beimengung minderwerti oder gar giffiger Agariens-Arten zu &

forner die Bei:
In. Beschiidigten
rhter

trockneten echten Feldehampignons us campestri

mengung von Kartoffell
Triiffeln, die als
Erde ein besseres Aussehen verlichen. Dies ist ebenso wie die kiinst-
]

i . : 1
Ifirben von jungem, frischem, I.-|-|-|-=:::;._'In-|. tade

ten Triiffe

schiidlich gelfen, wird durch Bestreichen mit gef

liche Griinfiirbung von tem oder gebleichtem Gemiise als Verfillschung

anzusehen. Auch da
losem Gemiise durch Zusatz von Kupfersulfat oder durech Koechen der
(Gemiise in kupfernen Kesseln behufs Erbaltung dex urspriinglich griinen
Farbe ist nach § 1 des Farbengesetzes vom 5. Juli 1887 nich!

sulissig,

I Siehe

Reich 1I, 111,




Mit R

Urganismu

m Kupfer fiir
sind, daff Spuren von Kupfe

vielen PHanzen

Interessen der

und endlich im Hinblick

wverstindnisse mit dic n r

riken wird im J
jundesstaaten (1896) ein geringer Kupfergel erven nicht

Die freie V

eung bayi Veortr. d. i nahm

\I:il.‘l';

Kupfer

Arb. d. Kaiserl.

L VOon &9

@it nicht schiidlich zu era
nt 1887, 2. A. Tachire
I'oxikologie u. Hygiene, bt grs
bayr. Chem. in Augsburg 1891 .J. May 4
d. 11. Vers. bayr. Che in Regensburg 1892 A. Halenko, Ber.
18. Vers. bayr. Chem., in Wilrzbu tdi, D. Kupfer als
e, 1508, 17, 198
L, Hye, 1805, 24

sestandteil d. Sandbtden in unseren Kul
K. B. Lehmann, Hyg. Studien fibe or. Ar
1894, 2%7. 1. J. Brandl, E Xperim. Unters,
Ausscheidg, von Kupfer. Arb. d. Kniserl, Ges.-An
lel, If,‘l[l'l. -fai.'lli ||-:
1 hi [ ey R, WL .0
vorkommen: hier ist wiedernm zu beriicksichtigen, dall wie
1 gon von Zink in (Gemfisen, Friichten und

t. Ir--:le;. 13, 104.

diirfen in Kon-

deren Verbindunger

S8rven nich
Aupfer, so auch geringe M

anderen Pflanzen vorkommen (ans zinkreichen [Galmei-| Boden aufge-

nNommen),

Der kiinstliche Zusatz wvon loslichen Salzen oder Ver
dieser Metalle ist nach dem Farbengesetz vom 5. Juli 1887 nicht erlaubt.
and, Zur Verbreit r des Finkes im Pilanzenreiche. Ztschr,

Unters, d. Nahr.- u. Genuf: 4, 489. ulisch, Zinkgehalt des
| r 1898, 10156.

indungen

mn Jl.-”«:‘,.m” d herg

Dar Hfte zn heobachte: s 101

von Blachbiichsen, die ko

"ird durch die in diesen Gemiisen

Schwefelverbindunn Silberliffel

lung von Schwefels

irz (Aes) verursacht, nnter

eine Eisenverbindung beigemengt ist, anf den Zinnbelag einwir
der Bilchsen oder auf Einw

relhafte Verzinn

auf ma

aus Gummidichtungen 2 ckzafithren.
Wenn die Konserven nicht auch verfirbt sind, ist eine Braun- oder Behwarz-

zn heanstan

Ges. 1594, Q 87. A. RiBing, Ztschr.

n ne

er Bilchsenwandur
. H . Thoms, |

1896, 35, 34.

d. pl

: Konservenbiichsen miissen auf der Innenseite den Bedingungen
desg 5 1 1.‘-:.'4-; !‘||:~]I!'I|'|!i'|!,

des Blei- und Zinkgesetzes vom 25. Juni
in 100 (Fewichtst.

d h, gie diirfen nicht an der Innenseite mit eir
Metalllegierung verzinnf oder

mehy | { r N b 5
ehr als 1 Gewichtst, Blei enthaltenden
htst. Blei enthaltenden

mit o} - i ;
U elner in 100 Gewichtst. mehr als 10 Gewi
Met;

'm"!il-rnu;_-_ gelbtet sein.
I Der Zusatz von Konserviernngsmitteln mit Ausnahme von
\ochsal;, E e und Zucker inden;

Wa : i T
éndung anderer Konserviermittel nur gegen deutliche Deklaration ge-

ni;[hl_!

wenigstens soll die Ver-

st #zn beans

seln.

ot auf alle Fille zu be

?""|I'.\'|-_"]i._f‘- Share




a0 'Hanzliche Nalhrungsmittel

Uber die Entstehung von Schwefelwasserstoff und M thylmerkaptan

beim Kochen von (Gemiisen siche Niemann, Arch. £ Hye
arbstofh

istanden; die Firbung mit u

Farbstoffen i1st nur dann erlaubt, wenn dadurch der Ware keine

Farbe bezw

‘bung mit Teerfa

n und mit an sich

lichen Firbemitteln ist zn

eit erteilt wird, als sie nach ihrer

natiirlichen Beschaffenheit besessen oder beanspruchen kann.

[ie Verwendung von Saccharin oder anderen kiinstlichen Siill-

mn Herstellang von Konserven ist nach den

stoffen zur gewerbsmiifli

Gesetz vom 6, Juli 1898, betreffond den Verkehr mit kiinstlichen Siifi- :
toffen, verboten.
Die Verwendung von Stirkezucker und Stirkesirup muf deklariert

werden, ]

9. Fruchtsifte und Gelees, .
(Obskraut, Marmeladen, Pasten, Limonaden.)

fte! nennt man die aus zerquet

n Friichten
1].|~. A 11s-

* die Herstellung der Fruchtsiifte und Gelees des Handels

atz gewonnenen Fliissigkeiten: -,’i--u--ll.:u-u len

. Sna o
Al SIMaLari il

und Haushaltes, wie auch der Obstweine,

Die Fruchfsiifte des Handels werden erhalten durch Einwirkung

konservierender Agentien anf die reinen Fruchtsifte Als Konservierungs-:

methoden kommen in Betracht: Einkochen, Pasteurisieren. alkoholische
Garang, konservierende Zusiitze (Alkohol, Zucker)

Zur Bereitung der Fruchtsiifte ete. werden die Friichte im rohen

oder gekochten Zustande 2 rquetscht und entwede nachdem sie ené

rewisse Giirung dorchgemacht haben (Himbeersaft ete.) oder auch ohn
eine solche ausgepreflit oder zum freiwillicen Abflielen des Safies hin-
. in der Kilte mit Zucker

wodurch man je nach dem

stzt oder mit Zucker |-i'|-_-‘. o

y des Einkochens die liiw‘i{lil‘]---i:_:‘--r: ] rucht: irape oder die in der

Wird der Saft fiir sich eingekocht. so erhiilt man 7z B. ans Sib-
ipfeln oder iner Mischung wvon Apfeln und Birnen das 0 ".|'|.' ] -
kraut oder A p felmus, vielfach anch Apfelgeled eenannt: ans Zucker-

? b

rithen wird auf

he Weise das Riibenkrant wonnen.

dem Fruchtfleische (die gcanze Frucht) nat h
inen ete. mit oder ohne Zuckerzusatz ver
1 oder bei noch weitereid

Pasten,

Durch die Giirung werden die in on und saftie I'riichten vor

Saftes eine Gallertbildung

handenen Pelkt

rschungsber, 1594, 1s : |



Gelees.

Fruchtsiifte und

veder durch

«den, in Met ktinsiiure
noch mit Wasser oder Zuckerliis
schen, zerdriickten Friichte (Kirschen,

arstarrt.

Erdbhearer

leckten Gefiile bei ca. 20" der Giirung i es, etwa

2", Zuecker zuzuomischen. Nach einigen Tagen ist Was man
1@ filtrierte Probe, mit ( Alk 1
wird. Der Saft wird nun mit Zucker (Rohr
AT, Baft 1.4 I'. Zucker) sowe
rderlich ist. Weitera Zusiitze finden

tellt, indem man die weichgekoc

daran erkennt, daf} eine

e e .+
sHInlsCcnHt niehnt

ain

["'I"".'.H.Ill'l\-

1Ir Konservi
Die (
dureh ein

m ]l"l >
h treibt und dann unter Zuckerzusatz einkocht. Die
Erstarren.

War

oder Tu

hier nicht heseitigten Pektiinstoffe veranlassen das galler
Limonaden sind Mischungen wvon Fruchtsiiften mit Wasser und

alten noch Kohlensiure (Verwendung

:"a‘-l"]ir-l". Brauselimonaden e

'=-i"..*|_~1l||-|||-|1 "rH|1|-t'.-:]\'..'|~_x|-|'~.

Vergl, . Harnack, Pharm. Zte. 1800, 399, — Litbeck, Ztschr.
Zes. Kohlens.-Industrie 1895, 1, 353. 419, A, Juekenack, Apoth.-Ztg.
1'1, G225

AubBer den in Vorstehendem schon berithrten Grundstoffen der

l.lll]"l_'llﬁ-:i”!' gelten als weitere normale Bestandteile derselben noch ge-
ringe Mengen von Gewiirzen (Vanille, Zimt ete.) und von Alkohol.!
rungen, Verfilschungen

v Als abnorme ]gl'lII"'I"'IIII.j_'.'i'I'I Veranreini:
Sind g idliche Metalle, Zusitze von Konserviernngs-

Borstiure, schweflige Siiure, schwetlig-

nzusehen : '_"i'--ljl-'i.ill'“*'\
mitteln (Salizylsiiure, B
sturer Kalk
und St

anorcanischen und organischen Sturen, Stiirkezucker

rup, kiins toffen, kiinstlichen Aromastoffen, fremden

renden (Grelatine, Agar-Agar) und Schaum erzeugen-

Farbstoffon.
den Mitteln [;
Die Fruel

keinen echten Saft, sondern sind Fabrikate auns Zuckersirup, der

wbind

poninj,

ifte (besonders der Himbeersaft) enthalten manchmal

t dem betr. Fruchtither parfiimiert und mit organischen Farbstofien

rbf ist.

Obstkraut wird oft durch Zusatz billigerer Sirupe verfiilscht (Zu-
itz von Riibenkraut zu Obstkrant, von Stirkesirup zu Riiben- und
E”J"l“:"-li-. Limonaden werden vielfach |il"."__'_l'“'|l‘”[ durch Lisen von
.f‘u' ker oder kiinstlichen SiiBstoffen in kohlensiurehaltigem Wasser unter
f:l[.-.‘lr,-_ Manr-

e

der I'.'Ii\!l:'lu'l]i'l]lll",l Farbstoffe und (Geschmacksessenzen.
‘ laden werden hergestellt ans Prefirtickstiinden Himbeer- ete. Trestern},
'N'I:..l1']""i1'|1|' bis 75°% ), Gelatine, Agar-Agar, organischen Sturen, kiinst-
|.:.':”"' Fruchtessenzen und Teerfarbstoffen. Vergl. Look, Ztschr iffentl.
|“'-'||. I:“‘."J_ 5' 0 E Q)

e ed s

pepxtrakte (K.P.T illners
milver ete.) be-

) in neuerer Zeit in den Handel gelangten Gel
156, Dy, Otkers Puddi sulver. Dy, E. Cratos Pudding ).
8 Gelatine-, Gummi-, Stiirkemehl- (Kart: Yol-. Maisstirke), Zucker-, \\.--v_

Fruchtither und Farbstoff, Vargl. shr, Gffentl,
Ztschr, . Unters. d. Nahr.- u. Genulim. 1901, 4,

1] fl||||'|-'.;|\1-| mit

1900, 8, 299- A. B

Chey

mer,

Vergl. J. Wolf, Methylalkohol in Fruchtsiften. Ztschr. f. Unters. d. Nahr.-
“huljm. 1901, 4, 301.
I“‘"":_'.I'J'
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Nahrungsmittel.

de 1. W. L. Miteheoll,
1899, New-Haven Conn.
wfiilschung v, Himbeersaft Zitschr, f

0: . Weinedel, hnik der kiinstl. u. ng
renfabrikation Pharm. Zig. 1899, 44, 750. 759. 770.

J. Kiéinig und M. Wesener! geben folgende Zusammensetzung
reiner Proben von Obst-, Riiben- etc. Krant:

"ruchtzueke
Wassen Fruchtzu : Rohrzucker N

(Daxtrose)

2.94 Bl 1 0,200
L 8= 5T7.80) (Bpur 6.5 {0.159 i} )
17.8! 3.1 0.72
( 67 09 641 1(87.7 51.00) { | .9
31.19 10,30 2 0.61
Maltose
24. 50 0.7 0.51¢

Ohstkrant 2.264 H.23 1,92 0,160
(10 FProben) (1.156 1.2837) 0.183—16.79 (1.74—2.068) | (0.111—0.196)

Riibenkrant 1.409 o 5. 80 0419
(65 Proben) (0.282—1.688 (2.70—7.60) (8.07—4.48) | (0.819—0.537)

2.963 7.60 b.8I 0.481

.22 25,18 0.718

Drehung der

(10 Proben (0.87—1.14) 0.100—0.170) | (0.049—0.110) | ( — 8.57—D5.49)
Riibhenkrant 1.49 0.104 .2011 RGY

(6 Pi (1.05 1.90) | {(0.0T0—0.140) | (0.168—0.259) ( §_25—6,40)
Mihrenkraut 2.18 0.2q96 0.123

Malzkraut 0.22 0.104 0.282

\-'l"'l
Fruchtsiitte,
A. Einecke
Johannis .
Martin-Clau 1 siifte o
6, 85: Yisel . d. Nahr.- u. Genufim. 1901, 4, 7
Zitronenlimonadenessenzen. Ztschr, offentl, Chem. 1901, 7, &

a, Beitriige zur Kenntnis d. chem.
Nahr.-Unters., Hygiene u. Wars
. Kenntnis d. chem.

Landw. Versuchsst,

Untersuchung der Fruchtsifte ete.

1. Wassergehalt bezw. Gehalt an Trockensubstanz, Derselb®
kann bei alkoholfreien ]':I'z"'l_"l.-"""li darch B stimmung der Trod kens
substanz ermittelt werden. Ist Alkohol wvorhanden. so ist derselbe #1

1 Ztschr, analyt, Chem. 1889, 28, 404. 2 Differenz der Summe (Wasser
- fueker + SHure + Asche) von 100,




bestimmen und von der Summe der fliichtigen Bestandteile in Abzug
n br

l',i.‘|| ||i|'.-|1‘-- :.-\'.Er|.|||||;-__( .'?Iu'," '|.-|'---' i f r|-.|hl\‘-i\ln /. ;-l:l'lll Ii’.ll"'.|l
|':§!|i|'.;-'|-;||---| von Z—o g des |",|'_.'-"-I|'_!'!|i-.-:!'-Z mit ;,n._-_r.-:g':ul.‘;.-”. Seesand ora-

schehen, (Vaknumtrockenschrank!

beim Bindampfen von Fruchisiften unter der Einwirkung der
nren stets eine Invertiernng von Rohrzucker zu Invertzucker
ltes bewirkt
nd Rohr-

"
ra kit

.-_r='||i nnd hierdarch eine ]':"'H-r'!||||ll-_: des Extrakteeh

es geraten, in allen Fillen, in denen eine

1alt

zcker

eit vorliegt,

thaltende alkoholische Fliissi
nicht durch direktes Eintrocknen oder durch Ermittelung des spezifischen

[""\‘v'i-']ill--. des Destillationsriickstandes zu bestimmen, sondern das spei.

Gewicht der enteeisteten Fliissigkeit aus der Differenz des urspriinglichen
Crewichtes und den des Destillates zu berechnen und den entsprechenden
I"--‘-ll'.'lixl-_f|-|'|:||l den Tabellen von K. Windisch (Tab. VII am Ende des
H”*'|.I'.~ . entnehmen,

Vergl. W. Fresenius, Ztschr. analyt. Chem. 1899, 38, 85. Ed. Spiith,

Zischr, f, | nters. d. Nahr.- u. Genufim. 1901. 4, 104.

2. Mineralstoffe. In bekannter Weise in etwa 25 g Substanz.

3. Phosphorsiaure, Kalk, Magnesia, Kali. DLdsen der Asche von
<5 g Substanz in Salzsiiure, Auffiillen mit Wasser auf 250 cem; in je

+U cem werden die einzelnen Bestandteile in bekannter Weise bestimmt.

{. Gesundheitsschiadliche Schwermetalle. Auf diese priift man,
:II'NI N es sich um nicht |.|1“l-.']i1l‘_"" Metalle handelt, in  dex '-.'--I':-il'||':if-f
hergestellten Asche; anderenfalls ist eine Zerstirung der organischen
Substanz auf nassem Wege vorzunehmen. Vergl. bei »Mehl* und die

L Yelchsgesetz], Vorschrift vom 10, .‘|.|'II] 1888 (siehe Kap., 13).

1SHO1S

Kupfer kann qualitativ  durch Fintanchen eines blanken Me:
=4 Btdn.] in die Substanz erkannt werden.
9. Optisches Verhalten (in Lisung 1:10)
: ; Zoir S
10 g Sirup, Gelee ete. werden in ca. 80 com Wasser gelist bezw.

G 80 cem Wasser ansgelaugt, mit 10—20 ccm Bleiessig! versetz

100 cem gebracht und filtriert. 75 cem  Filtrat werden mit m
]']’v"‘1|!]lnl'--;.”r-.-“. Natron behandelt (zur Beseitigung des tiberschiissigen
T

Bleies und mit Wasser auf 82.5 com gebracht., Man filtriert und

Polarisiert die Losung im 220 mm-Rohr.
P b Zum Zwecke der Inversion werden
'll'i||".‘~ mit, 8 cem HCl vom SPez, (GGew. 1.19 (o8, i

L rliLL - ar

50 cem des polarisierten

IN.B Y versetzt, auf

o viirmt und unter : ;
|F ‘mperatur gehalten, Man kiihlt sofort ab, neuntralisiert mil
Kohlensanrem Natron? fiillt auf 100 eem auf und polarisiert im 220 mm-

Rohy,

festem,

‘\I]"]I-l_||.\-]|| des Resultates!

! Zum Zwecke der Kliirung und Ausfiilllung optisch aktiver Nichtzunckerstofia,

2 p

vent, Uberschull mit HCl auszugleichen.

auf

Ufterem Umschiitteln 5 Min. bei dieser




Pflanzliche

Rechtsdrehung oder nur geringe

dentet auf Anwesenheit von
weh C. H., Wolf, Rep. anal. Chem. 1882. 2, 243. A, Stutzi
Chem. 1888, T00. J. Konig u. M. Wesaner., Ztsehr, analvt.
Chem. 1889, 28, 404. Kyll, Chem.-Ztg, 1889. 13. 66

6. Bestimmung der Zuckerarten. Von Zuckerart

hier in Betracht kommenden Produkten stets

meist auch unveriinderter Rohrzucker; war Stirkezucker
verwendet, so ist anch auf Dextrose, Dextrin und Maltase
nehmen. 10 o BSubs
1 Liter Wasser a

Mull die L

gser, fillt 1

werden in 1 Liter Wasser geltist oder mit
1i sung wird filtriert,

st man 10 g in etwa 400 ec

auf 500 cem auf: ang 400
Filtrat wird das iiberschiissige Blei |
pefiillt, dann wird auf 800 cem anfoefiill

Enthiilt die Substanz Alkohol,
gehender Neutralisation der Fli
' 1:100 angebracht;

nithernder ]‘,'-'-*':;L‘.i..w‘.:||_|,-||||=.-__r_

Verdiinnung als

a) Von diesem Filtrate (Losung 1:100) dienen 25 cem zui Bestimmung

des Invertz 1CKergi haltes nach M;¢ ' Siche I'abelle IV am Schlnss

zjll CEE |':II|'.':|-.I

ter werden 75 cem obiger Li sung (1 : 100) mit 5 eem Salzsiinre

vom Spez. rew. 1.19 (38.8 () aaf 67 70" erwiirmt, 5 Minuten

ofterem Umschiitteln bei dieser Temperatur cehalten (invertiert). dann

rasch abgekiihlt, mit festem hlensaurem Natron fast nentralisiert und
auf 150 cem aunfgefiillt, In 25 eem dieser Losung wird sodunn der
Gesamtzuckeresehalt nach E Meifll bestimmt.
e vor der Inversion rofundene Zuck: rmenge, aaf 100 g St b-
itanz berechnet, zieht man von der nach der [nversion gefundenen
1

ultipliziert, gibt die Menge
enthaltenen Rohrzn kers, — Geringe Mengen

ebhenso bervechneten ab, Der Rest. mit 0.95 1

|l 1n ;Ilrr._ “i:‘i

mit dem Rohrzucker invertierten Dextrins bleiben hier unberiicksichtigt:
Zur Bestin ] y 75 cem obig

Lissung mit 7.5 eem HClL wvom spez. Gew, 1,125 tzt 3 Stunden

mmung von Dextrin versetzt ma I

am Riickflubkiihler im kochenden Wasserbade. Nacl dem Erkalten wird
die Fliissickeit mit Natronlange (500 ¢ in 1 Liter! fast neutralisierts

event. filtriert und mit Wasser auf 150 cem verdiinnt. In 25 eem dieser

wird nun der Zuckergehalt nach Allihn bestimmt. Tabelle I11
am Ende dieses Buches,

Von dem jetzt erbaltenen Gesamtzucker zieht man dem nach

1 1 143 . 15 o den
gefundenen ab und multipl lest mit 0.9. um die vorhanden

gewesene Menge Dextrin

I Oder 6 cem HCL vo spez. Gew. 1.19.




Fruchtgiifte und Gelees. 298

L. K. Boseley, Die Analyse vox Marmeladen. Analyst 1898.

Ver
23, 123. Unters. d. Nahr.. u. Genulm. 1899, 2, 159.
7. Saduregehalt. 100 oder 200 eem der Lisung 1:10 werden
mter Zusatz von |’|!-.'|;|_I'\|:'_'|I.:'|I1I-. mit ! ' Normal-Alkali titriert und die |
.“.'.fi.‘-- Ak _i]nl'n-]-iim'v- berechnet. Bei Zitronensaft berechnet man auf g:'! 1
6. 1cem !/, N-Alkali = 0.0067 g Apfelsiure oder 0.0070 g il' !
1

Zitronensiure. I
8. stickstoffgehalt. Der Stickstoff wird nach Kjeldahls Ver- i |
fohren in 8—5 g, event. getrennt im 18slichen und unltslichen Anteile ' '
ler Substanz bestimmt,

9. Alkoholbestimmung. Ist eine solche ndtig, so geschieht sie -
lach der II1--\|'l.;]:Lti||;|\]'.||-:'|.'-'1|l-- wie bei S Wein®, |

dure. DBenzoesiiure, Dorsiiure,

10. Konservierungsmittel (Saliz
hweflize Stiure ete.). Vergl. bei ,,Fleisch®, ,Milch®, ,,Wein‘’. (i

Ed. Spiith (Ztschr, smulm. 1899, 2, T17) bestimmt

. Unters. d. Nabr.- u. (

S vlsfiure in Frucht 00 cem dreifach ver |

rden gweimal mit je 70 cem il

: werden sodann durch ‘

mit dureh i |

ot wird [

tilli« Ather aufgenommen und i
L e g 1 | 1 (zuletzt Kin
blasen yon Luft) | wa vorhandens st reinen Kristallen.
Man Bt noch sinige St Exsikkator felsiiure stelien und wiegt.
Siehe moch: 0. opf, A. Cor i. J. B. Gerock, A. Klett,

von Salizylsiiure bei ( snwart von Zitronensiiure, Ztschr. f. Unters. d. |

' n. Gennfim. 1901. 4, 468 u. f |

1k Priifang anf kiinstliche Siilstoffe. Siehe Kap. 12 ;

12. Nachweis kiinstlicher Farbstoffe. Nach den bei ,,Wein® an- !

Ze2ebenen Methoden. | |

auch: A. v. Asboth, Chem.-Ztg. 1884, 18, 1276. — M. Riegel,
1897, 42, 247 Ed. Spith, Ztschr, f. Unters. d. Nahr.- u. Genuljm. I
) W. Kaupitz, Pharm. Ctrlh. 1900. 41, 665. (3. Halphen, |
T1: Ztschr. . U s, d. Nahr.- u. Genuljm. 1901. |

anal. 1900, B, 17

A. L. Winton, Journ. Amer. Chim, Sog. 1900, 22, H82; Ztschr. f. |
i Nahr.- v, Genufim. 1901, 4, 989. K. Windisch, Ztschr. f Unters. 1
4. Nahr.. u, Genufim. 1901, 4, §17 0. Langkopf, Pharm. Ctrlh. 1300, 41, 421. i1

13. Nachweis und Bestimmung von Weinsdure. .
! Siehe das Verfahren von Halenke und Mdslinger bei ,, Wein*)
Ztschr, anal. Chem. 1895. 84, 268. I
14, Nachweis von Zitronensdure. |
: Siehe bei ,,Wein*. Vergl. W. Mbslinger, Ztschr. L !
Nahr.. u. Gepufm. 1900. 2, 104. |'

Unters. d.

15. Nachweis von Saponin (in Limonaden).
1 Chim, 1899 gl 10, 18; Ztachr. f. Unters. .
Pharm. Chim. 1899 [6], 10, |

Siche:

) Frehse, Journ. Phar
Nahr. n. Genuflm. 1899. 2,

17 % ferner Journ.
9405 Zitschr. f. Unters. d. Nahre u. Genufm. 1900 3., 365.
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16. Nachweis von Gelatine und Agar-Agar in Gelees und Mar

s ’.-'--_;-_'--|i'.\':|:'. von (relatine eibt sich

y g ] P ,
* (relees und Marmeladen an Stickstofi

L fillt man die konzentrierte Lis ng

n Menge absoluten Alkohols und b rockneten
are den “"En':.‘-'.-rl.:';;'u halt. Bel Zusa t dieser
erheblich reicher an N wie bei
ckmann, Forschungsber. 1896, 3, 824, O, Hen ]

ym. 1900, 8, 292,

War Agar-Agar vorhanden, so finden sich hei
|:-'1:'.:-'!'|!-I‘|’_:' in dem Bodengatze rahlreiche Arten wvon

||._.""f:!'l'.'l ';. .\']ill_ll" ann

17. Botanisch-mikroskopische Untersuchung. Diese ist bei Mar

meladen vorzunehmen. Sie dient dazu, um aus den vorhandenen Samer

auf die Natur der verwendeten Beeven einen Schlull su zichen. event

auch ein }:i:.'lzi""}ll:"!!_'_ von ';'l'iillil und weillen Riiben, Tomaten ete. nach-

zaweisen. Vergl. G, Marpmann, Ztschr, angew. -\‘|Ei‘!""5""|'i" 1896, 2, V1

Beurteilung.*

ist vor

1. Fir die Beuarteilung von Fruchtsiften, Marmeladen et
allem das wg-:‘i-rrn Verhalten wichtig, ferner der (ehalt an Invertzucke:
und an Rohrzucker.

Fin Zusatz vor

dre :!||'|:--_.-' Gehalt

za Obstkrant vermindert die Links-

ermehrt den Gehalt an Rohrzucker,

Stickstofl
Fin von Stilrks sirup  ode Maltose ] H||.;|.g-_“-_‘, hewirkl

Umkehrung der Links- in Rechtsdrehung, ebenso bei Zusats

. zu Riiben-
i-ﬁ ramnt ill I -n-'il _'_fli' | |." |".-"]|--i||II|"' .|| -E.Il-i\I I'i l|||-:!':'| -|-i| I 7|:.-|\r-l 5

Reines Obstkrant in 10 proz. Lisung dreht im Laurentschen Halb
shattenapparat 200 mm-Rohr) mindestens LY Riibenkraut mindestens

o Vergl. A..Stutzer, Ztse

. w. Chem, 1888. 700,
Uber die Unterschiede zwischen Obstkraut und Riitbenkra

-IIIE Lx

halte an Invertzucker, Rohrzucker, Stickstoff ete. siehe die Tabelle 8. 290

2., Abnorme Beschaffenheit (Verdorbensein, Schimm Ibildung, An-
gebranntsein, |.'[.-|-1'-,,-.|';-=_ n Giirang ete.) lassen sich an dem Aussehen
and dem Geschmacke erkennen,

3. Die A

lichen Siillstoffen, sowie wvon Konservierungsmitteln (schweflige Siiure.

vesenheit von gesundheitsschiidlichen Metallen und kiinsts

Ztg. 1895. 1D, 552. 2 Agar Agar wird ans Meeresalgoen
Ztschr, angew. Mikrosk, 1896. 2, Heft 8. A Vergl. Verginb

WOnnen, 3

d. Deutsche Reich IL. 108,
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Zucker

Salizvlsinre. Benzoesfiure ete.) ist zu beanstanden. Zu beachten
h, d Friichte einen geringen natiirlichen Borstiuregehal
dal Himbeeren und Erdbeeren Salizylsiiure enthalten, Preiliel-

beeren einen natiirlichen Benzo »f',ln'e-_:_[-'-]',:i,ll anfweisen
Hotter Versuchsst.
. Warenk. 1805, 9, 1:
260, 8596: K. Windisch

1890.

Ir. |I- |I|II|'-'.i'l'l'l""I'||,'|.:||'-_'
hr. f. Nahr.-Unters., Hyg.
Compt. rend. 1885, 121,
1898. 14, 881. Betr. des Salizylsiiure
Portaes u. A. De
. d. Nahr.- u. Ge

H. Ja ¥ nd

Arb. aus d.

38, 487:
|3I|;-:
Kaiserl, Ges.-Amte
Ztschy. $ffentl. Chem. 1897, 3, 171 L.
lidres, Ann., chim. an 1901, 8, 401: Ziscl f. U
1902. 5, 468: K. Wi vh, Ztsehr. f. Unters. d. Nahr.
655 (iher Benzossiure in Preifjelbeeren siehe -E. Mach u. K. Portele

Landw. Versuchsst. 1890, 38, 68.

R. Hofelmann,

u, Genulim, 189

{. Bin Zusatz von organischen Siuren (Weinsiiure, Zitronensiiure ),
von Stiirkezucker, Stirkesirup, kiinstlichen Aromastoffen, sowie fremden

su Fruchtsiften. Gelees, Marmeladen und Pasten, di

Farbstoffen
rein bezeichnet oder mit dem Namen einer bestimmten Fruchtart beleg

sind. ist unstatthaft. Bei den als ,,Obstkraut* bezeichneten Erzeugnissen
g

0ll auch ein Zusatz von Rohrzucker deklariert werden.
5. Ein Zusatz von gelatinierenden Stoffen (Gelatine, Agar-Agar etc
solchen Friichten statthaft, deren Saft bei ge-

ist pur bei Gelees aus
1 salbst

tem PBinkochen mit Zucker nicht von
Johannisbeer-, \|r|.~."|'_'|']l'l' e,

..|"r':l4'||‘:=;|-'||-|-" |I|||-I'

gallertartig erstarrt.

sowie bei Gelees mit der

fuasatz

II.'I I![".|'|i|1.'--|'.
all Bezeichnung
oalatinierender Mittel zu deklarieren.

'_-'I'.'|||:|||-_'| l]r-l'_'_f]. :.-\"E a1

Brauselimonaden die Bezeichnung emner

6. Wenn Limonaden oder
bestimmten Frucht fithren, z B. als Himbeerlimonade oder -Brauselimonade
unter 4 angegebenen Bestimmu

bezeichnet sind, so gelten dafiir die

Siehe noch: E. v.» Raumer, Welche Anforderungen sind an die in Verkehr
i tollen? Forschungsher. 1894. 1, 482,
957, W. Rab-

den zun

¥ i|||||. .‘\|:-'!-'|.-?"--'.

fifte n. Limor

E. Utescher, Uber Himb
Mann, Zur Beurt. d. Frucht ete.  ZLtschr. I 1897. 3, 214

W. Fresenins u. J. Mayrhofer, Der Stiirkesirup bei Zubereitung von Nahr.
nitteln, Ztschr, f. Unters. d. Nahr.- u. Genufjm. 1893 2, 85. 279.

Zur Frase d. unbeschriinkten Zuli ssickeit des Stiirkesiraps f. d. Be-

reiting von Nahrunesmitteln. Ztschr, f. Unters. d. Nabr.- . (tenufm, 1900. 3,

Wender u. Gregor, Limonade-

nters. d. Nahr.- u. Genuljm. 1900. 3, 449. Ed. -“'|s.;il||_
Ztschr. f. Nahr.= u. Genulm. 1901. 4 97.

_ Zitronensiifte des Handels, Ztschr. f. Unters. d. Nahr. u. Genuljm

kommenden Fruch

1894, 9,

<17, Neunmann Unters. u. Beurt. von

Ztschr. 1.

Iher  Fruchtsiifte. Unters, d.

1
R. Sendt ney
1

10. Zucker.

1. Rohrzucker (Rilbenzueker).
sewbhnlichen Leben kurzweg als
oriiferer Menge im Safte des Zucker-

Beta

1

yea
Bohrzucker,
whickartt bezeichnet, findet sich in
der Zuckerriibe

Saccharose, im

rohres (Saccharum officinarnm), vulgaris), der




206 PHlanzliche Nahrungsmittel.

Zuckerhirse T‘:f>l',:':'||]|!_ saccharatom), des Zuckerahorns, der Palmen ete.

Fiir die technische [:*'l\'i.'ll.-lill'_i' desselben kommt i'l:lll[rl'~.i-

lill nar |:l.'."
Zuckerrohr (in den Tropen) und die Znckerriibe (in Dentschland) in Be-
tracht. Wiihrend friither nur der aws dem Zuckerrohr gewonnene Zucker
\I'I"l.\-'l'llfll”.‘ll__" fand, hat seit dem .'\u:':ll':-_{r- des 19. Jahrhunderts der
Bl

nzucker dem indische

1, Kolonialzucker® erfolgreich Konkurreny

Von 6 Mill, Tonnen Zucker, die Jihrlicl
l. t aus Riil . 2.0 Mill. t aus Rohr
1 etwa 14000 t. aus Zucks

ranzen erzeugt werden, sind
Dattel-

ralhorn in Nordamerika etwa

20000 t Zucker gewonnen.

Fabrikation des Zuckers.

1. Riibenzucker.
Die Gewinnung des Zuckersaftes anus Rilben gos
durch Auspre n oder A

tast nur mehr dureh

chah frither allpemein

hleuder: cowaschenen und einem DBroei zer

I ! wtischos oen (Inffusion) der
mittels wl

wler Sehneidemaschinen litnnen, 1

mit Wasser von ea. 50° C. in

i dicken Scheiber
zerschnit | zylindrischen, aus Eisenblech
en von etwa 2.0—2.0mm Hohe und 1m Durchmesser, den
Die in den Zellen ei

rahende W

wmose, Dialysa).

hergestol

sschlossene Zuckerlsune diffundiert durch

wogeran Wasser

Diffu

die Zellwiinde in das ur

11 H 1ig
voln auljen n die

Zellen wisder eintritt (End

D olangten Schnitzel mit ea. b Trockensubstanz und 0.2—0.49/,
Zucker werden ausg

3
!ll':ll'.f" 11

praft und als Futter verwendet.

i saftes,

der neben betriichtlichen Mengcer
ranischem Nichtzucl 85—10"Y, Zucker enthilt,
in Kiist aus Eisenblech mittals saner Dam hlangen
der Eiweillistoffe gerinnt), dann mit Atzkalk (2 1%, vom Rilber
(Scheidung) und nun mit Kohlensi

organischem und org:

re beha
bindet die freien, den Zucker invertierenden !

(Qa

siiure und andere organische Siuren ranz ode

Magnesia (Alkalien bleiben in Lisung), einen Teil der Eiweillki W “wiihrend

ein anderer Teil unt Ammoniakentwicklung ze wird, endlich auch die
suspendierten Bestandteile und Farbstoffe. Der Z

caleinmsaccharat fibergefithrt. Die

ker wird in lisliches Mono

releitote  Kohlensiiure bindet den {iber

Kalk und zersotz
v hltee

schiissip

1)

wieder das Caleiumsaccharat.

ten bezw. abgeprefiten Saft verselzt man nochmals mit ! o— (8
Kalk, erhitzt, siittigt mit Kohlensiiure bis auf 0.04 ta Alkalitiit und filtriert durch

Filterpressen.

Diese sop. Schlammsaturation hat die frither iche, auf die Saturation

folgende |\---!.-|1i' lige Filtration {iber Knochenkolile iihey gpamacht: statt der-

hrt (Fiillung

1 aber en J"]

gselben wird noch eine Nachsaturation mit s hiwe

des noch vorhandenen Kal

als Sulfit, Entfirh T
der schwetligen Siure zn S
Der abg

I
substanz enthalte

» oxyidiert).
wird als Diinger benutzt: 100 T. Trocken
PeOy, 0.5%, N und etwas Kali.]
d von ca. 9" Brix) wird in \'--|-.|:|||.|||.'||~i-:|.!:':-‘"!
auf ca, H0" Brix konzentriert: nach abermaliger Filtration dureh Fil Al presst
1 12 ver

* loy = P
ender Sirj

Der gereinigte Saft 1

und vorsichticer Neutralisation der wieder vermehrten Alkalitit foloet

kochen des _..H.‘.:fl'---u’.-" im Vakuum, woduarch ein teilweise kristalli

mit 80—856", Zucker erhalten wird (Kochen auf Korn: die Abscheidung von




ker,

en wi
1I- oder

s
s Roh-

Beim Abkiihlen der Masse in Ki
m noeh v l et, Zerkleinern der Kristalle in Mi
yparaten unter Zusatz von etwais Sirap: Ausschlender

ikt). Der

sowelt

lerte (Griin-)Siap
i v e "."| 3

igte Zuckerl

er wieder Kri

- Kochen);

dall] er eine

ung darst
y

beim Stehenlassen (14 sehleudern

Der nun gewonnene Sirup shenm und

hrera Monate)
Melasse,

aber

uskristallisieren

weran ihre
gestattat,

Die foston Rilbenrohzucker teilt man ein in Erstorzeugnisse und Nach

Erstes Er is hat 94—98 Polarisation (Saccharose), 0.7—2.5"
) A . zoigon BT 96 Polarisation, 1.9 : Sl
2 o Asche.
Rohzucker wird in Raffinerien nochmals in Wasser geli und

1id dureh

he filtrie nn

Sehlendey n, Decken (Ver
e

{Abnyt

Je nach dem Gra

g amj ift 1

1Tiali b

Gaung wird «

n :'“'I'.I.l||i\'.‘:- I

ngen des Sirups aus den in Hutforn
nit reiner Zuckerlosune, der ,,Deckkliire'') und Absaug:
mden Sirup (Melasse) befreit.

vom

1 } . + r +h1
inheit unterscheidet man versc

welis, wele
nehl, Wiirfi

rer ainschlie

, Kristallfarina, Kandis

am reinsten sind:

acker

o Zucker enthalteny weni rein sind Lumps, Fari

gemahlener Zucker, welche L

Das Entzuckern der Melasse, welcheé noch

diher gur Herstellong von Spiritus diente, kann

n Wasser durch I’-'l'!_-.-l---L‘.I;-:||-|--|' rescl

unfaut)

Die neuneren jetst

Sacchar

Melasse 2

ter an Kalk

Wasser oder Alko

etsten S tr

o b St

Bei dem in eigen

‘rtahren wird die 1
bigae
waceharat, das 1n Nuts

Durch Behandeln mit kaltem Wass

. Strontinmhy

anlisung ¢ chen

wird Mono

i abgesaugt und mit

list und Stront hydrat a

om Strontinm befreit
wen Melasse

sehen die beim Liischen des Kalk

mit Kohlen

ahlenem, unge-
st pewordene, pordse

durch

rth mise

|\:i||\ und wi
proz. Alkohol aus. Das ungeliste Tricalciumsaccharat wird

ate, (Elutionsvaer

458 mit
I
Kohlensiiure

ahran).

. Steffon fillt mit einem grofen (Uberschuf von Kalk und wiischt mit Wasser

: I'\‘”“""|I"'--|||:|l_'~- 0ole Substitutionsver ren /
y Dia Melassesucker enthalten neben Saccharose hiinfie Raffinose e

l:i.lrll:”"" (Melitriose) ist stiivker rechtsdrehend als Rohrzncker, re rt Fehling-
A1

t Hefe.

oder walter  be-

bei der Zuckerfabrikation wurspriinglich gewonnenen L
Abhliiufe (fiis Zucker; Sirup, Melasse) t dns deutsche /;.le'l\:
I antualer Zunckergehalt in der

itz in solehe, deren Quotient, d.

Zucker-

It derjenige Prozent

nicht

unterlieg

msubstanz unter oder fiber T0 liegt; e
(14 Mark fiir 100 ke Nettogewicht). Als Quohent i
o8 Zuckersehaltes o4 larisation oder des chemisch
“rmittel tan Zucker pa _‘l,'.,“;ﬂ {
100 » Polarisationsgrade (oder %/, Zucker)

wichtes nach Brix berechnet

’ L
'Il-.||..|,..
Brix-Grade




Zucker aus Zuckerrohr. Kolonialzucker.

1 ] d oF i
| I it { r M
| dor a d in Rohrmithlen zerkleinerten frisch reschnittend It
41 FEWONNen Saft wird zur Abscheidun von Sand ete. eine St

N a rplassen, dan it Kalkmileh (0.2—0.8 k Kalk auf 100 Liter Saft
Il auf PHanzenfasern, Fiweillstotfe treten | hau
! Oy | L [T |
| AL I f t h
hes 1 D kliix al

N R, e g

| 1ka n I n (Diffus h Tur 1 8 1071
Al pfen im Val \u ler ueh d I el tehe
{ | swichtige Hindoernisse i erde li M rmind
| : I o [ it I n I 1 nn wl |
.? = J. Wal o | 1 i 1 !
znc kel Journ. SBoe. Chem. Ind. 1898, 17, 202: Ztsehr

N

N 12O L
Unters. d. Nahe.- u. Genuljn. 1899, 3, 512.

el i e

8 | |
i | 1]
iy ,‘r | Kandi rde urspriinglich nur aus Kolonialzucker gewonnen e
| E Bl d raalbhe izncker bereitet. y Borte dibi it Kolonial
i 1ol S O Die neredampite {
i1 il iru) 1 ingedampf
| R | | Niipt ten en Wiinde zum
L | q ( nl ot Ilathen drex 1y
k bl d i
K1 ril mit Wi 1
|
| Dia Melasse, der Kolos 1. 50 Sa 11 mel
peenehm (giehe oben) und wird senulfmittel, in Konditoreien et
| 1 ] aunch auf Spiritus und
| Siehe noch: Edm. Q. vo Entwicklunge der deu
. Zuckerindustrie von 1850—1%900. iihr. Bestande des Vereins de!
I utschen Zuckerindustri Leipzig 1900,
| {Ther Ransons Verfahren zur Reinigung der Zuckersiifte siehe Ztschr. V!
1R 1 o
| .

dontsel Zuckerind, 1808, 211: Ztschr. f. Untex d. Nahr.» un. Genufjm. 1549

l 1 Bin vom Verf analysiertes Pro
i ! | 35.0% . Rohrzucker. 2 Wird das geschn
\ | tritt Verlust (Inversion und Giirung) ein.




Zucker

Untersuchung des Rohrzuckers.

1. Bestimmung des spezifischen Gewichtes (in Sirupen und Me-

|Zl sen ), Diese o1 '-.._I_L_ff. nach der orschrift der Anlage A Ausfiihru -
} ) e
I Ermittel

bestimmungen zum deutschen Zuckersteuergesetz ode

desselben im Pyknometer und Umrechnung in Brixer
Zur Bestimmung des spez. Gewichtes des anverdiin

Sirups bedient man sich des nebenstehenden Pyknometers Lk

Fig. 12), dessen eingeschliffener Glasstopfen eine etwa

) ' T T : : : d :
< CIn lange ]\.l[‘li|;l."-'|1;'|I||,-__-' besitzt. nnd dessen Rauminhall

P
_//_

etiwa 10O eem betrd

Beispiel. Pykn. + H,0 bei 17.5° = 150,768
Py knomaetar $2.955
107,
et
II. l-. |
135. {

Pyl 192,
1 T77.9826 18- oy
14,0808
Spez, Gewicht {07,813 14 0808 14401 ' prechend 8 { B
hach Tab, VIII am Schlusse dieses Buches,
\ len die Wierungen nicht bei der Normaltemperatu 7.5 vorgenominel

( Tab. IX eine Korrektur anzubringen,

Bestimmung des Wassergehaltes.
Von Raffinade und Rohzucker werden 8—10 g fein gepulvert, vor
n und Melasse '|I'||'||.'I'I; dand oder mit Bims
steln gemischt und bei 105—110% bis zum konstanten Gewicht ge-

n 2—3 g mit auns

fr
Wrocknet

kommeonden Znckerarten besitzen nur die Saccharose,
Jose beim Trocknen in hoherer Tempera
] zu kinn
lich, indem

enthaltenden

tose und Raffis
mane W
iherer Temperatur leicht #e
Bei Invertzucker
in der Regel frei won Inve

.|1'.5-]-.l-|1. 1 « ine SEIMmMUung anstiihre

Glukose sind b
aus dem Maolekiil abs

l""""l”l.i-::-_

zucker, Kolor

enrohrzucker und Sirupe sind )
ans Zuckerrohr enthalten denselben oft i grober
stollt sich deshalb

151 die Wasserbestimmung ungeénaun; man

besser eine ] des Zuckers her, bestimmt spn spezifisches Gewicht und
fMtnimmt dey Tahbelle von K. Windisch (Tab. VII) len Zuckergehalt.

Oder man bestimmt die scheinbare Trockensubstanz und den .-'-|'||='1.||!|.'||--:|
leln (Anlage A, Z2a r Ausfithrun
Mai 1896; siehe K. v. Buchka,

96 ). LB

hestin unter Benutzung der Brixspind
I nmungen zum Zuckerstenergesetz vom :
ie Nahrungsmittelgesetzgebung im Deutschen Reiche,
‘rierte . 1 0 nntersuchenden I
ilem, destilliertem Wasser

mtes

Becherglase werden 200—300 g des zn
F dureh Zusatz von

dbgewog

man lGst den Abla

Pyknometer peschieht mittels eines

1 T ; :
Das FEinfiillen des Sirups in das ! : ! ;
ist. Um freamde Bestandteile

'l'l'it-i,|..|:_.
"]{"!.f. :

der it einem Glasstab verschliefjbar .
den Sirup durch ein Drahtnatz,

ete.) guriickzuhalten, seibht man




Pflanzliche

Nahrungsmittal.

(auf der Wage) noch so wviel destilliertes Wasser hinzu,

as rawicht
eten Menge
1

Fanzen #n etzten Wassers gleich dem Gewichts i
Zuckerabla g ist. Man mischt pehirig, fiillt mit der
den zur Vornahme der Spindelung bestimmte Glasgzylinder, senkt die
i den Saccharomet

chtig ein und lie

rrail ab.
gelten nur filr dis

an .I'I':"|li'li'il'| relesenan

v wirklic

a

von 17.56°C Besitzat

50 '|'|-:||Ln-|:|l'||'.

relesenen Grade, 1ehd

I's mperatur an dem in dem auche der
iometer ermittelt ist, nach Malgabe der Tab. IX am
suches berichtigt werden.

Spindel

Schlusse d

3. Bestimmung des Aschengehaltes.

Von Raffinade werden 10 ¢, von Rohzucker, Sirnpen und Melassen
e :

durchfeuchiet, nach e

ca. 9 g in einer Platinsel retrocknet. dann mit ier konz. Schy

gen Minuten iiber mi
erhitzt und schlieblich im Muffelofen wei gebrannt.
Zuckers!) Von dem Resultat ist

Vereinb. f. d. Deutsche R

i wenig Natronsalzen hau

t groller Flammi
orsicht, Blihen des

in Abzug zu bringen (Scheibler)

Die Asche des Riibenzuckers

veise Karb

die Asche des Rohrzuckers ist

I. Nachweis mineralischer Beimengungen.
(hips, Kreide, Schwerspat werden beim Losen. des Zuckers in Wasser

entdeckt und mikroskopisch 1id durch nithere Untersuchung der

nachgewiesen. Oft lassen s spuren von Schwefelsiinre, Chlor

Kalk nach

1sen; diese sind nicht zn beanstanden.

5. Nachweis von Stirkemehl.

Mikroskopisch und mit Jodlésung in bekannter Weise
6. Zuckerbestimmung,

a) Polarimetrisch. In Raffinade und Rohrzucker bestimmt
man den Zuckergehalt duar
Anlage C der Ausfithrung

gesetia vom <. Mai 1896 ir l:_fr']lr'||ll| Vorschrift. Siehae |'\. V. |',:|.']|:r'..:'.

h Ermittelune der Polarisation nach der in

estimmungen zum deutschen Yuckersteuner-

Die Nahrangmittelgesetzgebung iin Deutschen Reiche. 8. 110.

Zur Ausfithrung der Polarisation fiir die Zwecke der Steuerverwaltune darf

nur der Ventzke-Soleilsche Farbenap oder ein Halbschattensaccharimeter
Ql el i} I i
ad Drehung einem Gehalt von 0.26048 £
17.5% C.  Eine Zuckerlésung, die in 100 ¢em

7

8 Apparates!) Untersucht man daher im

von Schmidt und Hiinseh) benutzt w beide Instrumente entsprich?

ter enthiilt, bedingt somit eine Drehung

ers, von dem man 26.048 g in 100 ccm
v die Progente Zucker am,
y Normalgewicht an oder
|t
%

wn die beobachteton (3

y Substanz en

Wendet man nur das

man im 100 mm-Rohre, so miissen e f

rglesenen Grade verdop
werden, um Progente Zucker zu erhalten. Untersuclungen des doppe ltem N

nteg 1m 200 mm-RKohre oder d

fachen Normalgewichtes im 400 nim-R

erfordern die Halbierung der abe:

migrlichst

1en Girade, e Untersuchungen sind

bei der .\--I|I|_'iiI"I|||ll'|.'lI r ) vorzunehmen.



Man 15st also das Normalgewicht in Wasser, klirt, wenn ndfig,
htigen Zusatz von Bleiessig!, fiilllt auf 100 cem auf, fil

ster Verhiitung von Verdunstung durch ein

durch vor

4

unter miglic
und polarisiert.

Das Normalgewicht filr den Soleil-Dubosq-Apparat ist 16.85 g.

Die Apparate von Mitscherlich, Laurent (I
sind mit Kreisteilunge wversehen, letzterer besitzt auch pine
Bei Benutzune dieser Apparate sind 15.0 g Zucker zn 100 e

die im 200 mm-Rohr gefundenen Resultate sind mit fiint

plizieren, num Gewichtsprozente Zucker zu erhalten.

Beim Wildschen Sac
im Liter oder fiir eine Lisung von 10 g Zucker in
bedeutet joder Teilstrich 1%/ des untersuchten Zuckers. Um griBiere

h 1 g Zuck
100 cem Wasser

wrimeter bedeutet jeder T

'””i'--'."lnll su erzielen, l6st man 20 ¢ mm 100 cem Wasser, |]:||.:|. ent-
Spricht jeder Teilstrich einem 1/,", Zucker. Bei refiirbten Zuckern 10st

% qort und be

man in 100 cem Wasser, gibt 10 cem Ble

1 .
obachtet dann im 200 mm-Rohr.

Polarisiert man eine Rohrzuckerlisung unbekannter Stirke 1im

200 mm-Rohre bei 17.5° (., so entspricht 1" Drehunge im Polarisations-

apparate von
\Ial----l.\-'|'||--':|. Laurent, Wild

mit Kre dteiluong . . . . 0.75 g Zncker in 100 cem Lisung,

Soleil-Ventzke Scheibler ik |aasn
Scthmidt und Hinsch I Zucker-| EEREER &
-";"'.--‘Il-llui,....l l skala 0.1635
Die Drehung des Rohrzuckers bet hei 1 66.5".

nach Anlage A

nwendung

: [n Sirupen und Melassen wird die Polarisa
der Aunsfiihrungsbestimmungen zum Zuckerstenergesetze unter A
des halben Normalgewichtes der Substanz (13.024 g anseefithrt, Ver-

s

I1"]'["']III1|_'.:' der Polarisationsgrade! (v. Buchka 1 ¢
1 weh: Pringsen-Geerligs, Einfluf d. Blei
ialsirupe. D. Zuekerind, 1898, 23, 175633 Che
b) Gewichtsanalytisch. Bei der zollamtlichen Untersuchung

GO | = - e T Vit Fa

der 2 s 0der mehr Invertzucker enthaltenden stiirikezu kerfreien Abliinfe
]."'L“ man das halbe \1:!':r'|:||-51-\\'{4'}]1- 18.024 ¢ in einem 10U .-.-r||.§\|"|Hn'}|"It
M ¢35 com Wasser, setzt 5 cem HCl vom spez. Gewicht 1.19 hinzu
ipger '['.-n|]|l-]'il1'.l1'

1

und erwiirmt anf 67 700 im Wasserbade. Aunf

67—70% wird der Kolbeninhalt noch 5 Minuten unter hinficem Um-

(300 o) werder
| g

w  Bleiacetat

E'!'\':'|i1|1|-__' von Bleiessig: 3 I. roh .
ar (D0 com) 1m

y (100 ) - von 0.5T. Wa
y anfangs gelbliche Mischung wi
0.6 T. Wasser (950 cem)

Fanz ader bis .'|1J:.

und unter Z

y arhitzt, bis d

)
lichwas i
ey ist: dann setst man noch

it noch einige Stunden. Wenn die Ma
iokeit geltst ist, libt man 1m

|!I'JI|',1'.4 1

Blnan
waohl

and zu einer triiben Flils

gen Rilek
verschlossenen Gefille absitzen und filtriert &




Pflanzliche Nahrungsmittel.

Man fiillt nach dem Erkalten bis zur

- e bt hiaw ¥ ar - 2
Ui Later, @bt nlervon Zo ccm ents

¢ setzt, um die andene freie
neutralisieren, 25 cem einer Lisung von kol warem Natron (1.7 g
wasserfreies Salz im Liter) hingu. Darauf versetst man mit H0 cem

Fehlingscher L:iisun r. erhitzt zam Steden und h
3 Min. im Kochen. Das Anwiirmen soll miigli
hehen: sobald die Fliissizkei

'|il '-II”I-.H-fi-.l'i" oernan
rasch (in 8— 4 Min.

ledet, verkleinert man die Hei

flamme
Nach beendetem Erhitzen verdiinnt man die Flii

mit dem gleichen Volumen Wasser. filtr

in der Kochflasche
iert ete. wie bei der Invert-
zuckerbestimmung., Zur Berechnung des Resultates dient die Tabelle X,
angibt
7. Bestimmung von Rohrzucker neben Raffinose. T)ies

wenn weni

welche unmittelbar den prozentualen Rohrzuckercehalt

schieht,
B der

als 29 - Invertzucker wvorhanden ist. nach Anl

sfiibrungsbestimmungen zum Zuckergesetze,

Sind mehr als 2% Invertzucker anh

vesend und kein Stirkezucker
1

mann (Ztschr, d. Vereins d. deutschen Zuckerindustrie 1898. 77

orhanden, so kann die F]r'\1i'r:|:i|!|..'_f nach dem Verfahren von Bau-
9) aus-
_-__-'l'llii:.‘"u werden,

Ein einfaches
Raffinose ist z. Zt. no nicht bekam

8. Nachweis und Bcaimlmnm‘ von Rulunukm neben Stdirke-
zucker. Man luft 100 cem der Zu |\|1| I in 100 cem Wasser,
mit Hefe wvergiiren und polarisiert wieder skerfreier Rohy

jetet 4 0 Drehung. Eing --'-.--':ru-ii-- Bestimmunge unverg

yiis s Unterscheidungsmerkma r Btirkesucker und

sSubstanzen erfolet wie unter Stirkezucker angeseben,

Vi rel, |\.ij-. 9. 5 und siehe auch d. ‘.4-3'1-:‘:|F.~, fiir das IJ.’-||I,»|']I"

9. Umu l]J(.]illlTlfr von Riibenzucker und Zuckerrohrzucker. Die-
selbe ist bei reinen Produkt
oll gich von dem Zuck

e Ker

errohrzucker durch seinen Gehalt an Nitraten unterscheiden.

en wobll nie mit Sicherheit zu treffon. Ri

Beurteilung.

Reinste Raffinade enthiilt bis 99.99 Rohrzucker, gewdhnlichere
Produkte nicht unter 98"/, Die den Raffinaden (zum Verdecken des
relblichen Tones) zugesetzten geringen Mengen Ultramarin sind nicht zu
i"-'.i‘l'-'l.ll'll]"!l,

Zusiitze von Kreide, Z‘::'|'\'.--I'L£-:|.‘_ Mehl ete., zu Koch-. Farin- oder
Puderzucker, von Stiirkesirup zu Rohr uckersirap sind als Filschung #u

beanstanden,
2. Stiirke- und Kartoffelzucker.
rup, Auckercouleur.

Stiirkezucker und .‘"'-'i;i."!u“\il'lllr' werden in Deutschland fast ,|||-:--'}!]I'.'|"'
lich aus Kartoflelstiirke hergestellt und fiihren daher im Handel meist

Traubenzucker, Dextrose; Stiirkes




Zucke

Kartoftfelzucker, J'\.ZI."{I'||.I'I_'il".l||"_ seltener .. Trauben-
4, In Ameri

die Stirkeszn

”Hh:ll:ul.-

Die Umwandlunge ven St in Tranbenzuck

wurde zuerst 1811 von Kirehhoff in Petersburg be

Darstellung des festen Stirkezuckers.

Mit Wasser angeriihrte Kartoffelstiirke

-_.| I Wasszer) wird in kochende, wve

angsam  eingetr:

Gekocht wird so lange,
Zusatz (2 Vol. absol, Alk.)

d die sehwealol

mit Lackmus | Wit
s Heber

waschen oder mit

¢ Schlamm  anf

gewonr gelb bis riechende und
Zuckerli
filtriart.
rrarte Dl

imen weitel

aunn

g wird durch Ei dann iiber

Bé (b8Y Brix) ein

= il shen  Giap getrennt 1w nochmals iiber K
:"”'l in Vakuu atem auf 40—45° Bé, bei 60—70°
brix), konzentri 1 dann in eiserne Kil
Masse 1

ABRe e abg

) .\[.‘lwl'h Wit

unter Durehribhy

rrt und als

B0 kg Inhalt gefiil lehen sie er

sker® entsteht, wenn man die abg

copische Formen gibt, alteten

| zerkleinert und Stilcke in
Dieser Zu atwa 20° W
Bei ohb pem Verfahren werden durch zn hohe Konzentration
5 l"”'f-' 5 ler Dextrose durch ,Reversion® dextrinar
rebildet.® Zucker ist h F. B«
.\ Wendung pogehlo r Apparate erforderlich, in denen ber emem Uberdrock

forner die ¥

nzentriert

G8 Y. Dextrose

ch

winopun yon I

.'” N wenigstens 1 Atm -.-|-'r:.'||-‘ rokocht werden
=M proz. Zuckerls Ans
G 1,42

einender, lkristallinischer Stirkezucker (Dextrosehy

i 90Y C. sung k

yerl |'|||||-_---'-: slalhen

31 Leavin)
Ritbenzuckerfabrik

werden, der nach den bei d

i 1den werden kann,

hren von Walker, Bergé, Te¢

Gefiillen unter einem Drud von
ler Druck und

( Kohlansiure,

I Sirup

lesco .

V

el de

tlap |{‘|,..'J_\|

Atine )
nosphiiren, bei nicht iibe

der Trockensubstanz an Tran
der zur Gewinnung kristallisierten

ant e Il

der Kristallisation

y 1 : taft der meisten stilen Fi
g0 findet sich n Livulose im Saft der meisten st

Traubensaft (10—380°/,) und im Honig,
rit.-Ind. 18 18, 251
-

. Bpirit.-Ind. 1834, 7, 190.

Ihexty

I"'-\'-||.| dem er sch

ors roicl

AUwag]pg
a3 I

lieh
L kdirnie an eidet. 2 Vergl. Ztschr. f. 5]
A. Wohl, Berl. Ber. 1800, 23, 2084, 4 Ztschr.

g




Pflanzliche Nahrungsmittel

y Kristalle, je nach dem zu erzielenden Produkte, Aahy dric
sind. ! Das A iu_'--..' d kristallisiert schneller aus

sy pingeriihrt
o Behr?® in Chi

in Substanzen yenzncker i

'] ist nicht mangelnde Technik die Ursache diesd

':. lukti

i i Vi vorheriee Abscheidung der Stiirke aus dem Rolimateria
10 direkt Traubenzucker darzustellen, haben kein befriedip s Resultat ergeben.
| | Zur Gewinnung von Starkesirup wird bei Anwendung von weniger

i mr so lange pekocl mit Jod keine Bliimung mehr eintritt; es sind

Mengen

100 kz

neutralis ither Kohl ii:fli.||'|

| er sich % Fiiden zichen

nicht meh en Hande

Umrithre
Coulenr fiir Spirituosen mull von Dextrinen miig
ausscheidung durch Alkohol): Essiecouleur

Neutralisation der Es

chat frei soin (sonst Dextrit
nter Zu von Alkall
£ ris, Ausscheidu hinmussanrae?’
der Couleur durch die Essi 1

cation von St 8i v noch: J. Krieg
Daxtrin, Galy ueker auns Mais
'-.l-||-__.-,-!_ 1 54 0. Saare. D. Industrie der St
Berlin bei Springer, 18986, Franz Malingky, Dar
sllung von Stirkezucker aus Stirke mit Flafsiiure. Ztsehr. f. "*|l!'-|'.-[!' 1, 1899

=4

B

kosa und Tranhen:

Eigenschaften und Zusammensetzung.’

Prima Stiirkezucker bildet eine reine, weille, feste, rte, nicht
kristal che Masse, die in Broten [(Kistenzucker) oder in Stiicken (£
raspelt in den Handel kommt; die Sekundaware ist mehr oder wenige

rall e b shar
gelb gefirbt und weicher.

... m-....,.._.
WO
- ——ar e e
e
b=
B = =

Sekundad”

. rima Stidrkesirupe sind farblos, w | und blank,

klar und nach

Ware mehr oder weniger gelb

Grade

ler Eindickung mehr oder weniger zihfliissig

1 Sahr reine Sifte lassen sich aaf , . Korn' kochen
_ 2 Berl. Ber. 1882, 15, 1104: vergl. O. Hesse,
\{ 1 f. d. Deutsche Reich 11, 96.

=
e e g




Zucker 305

i

rang (Ausscheidung von

r Kochung

0 ungenuger

Triitbungen im Sirup kinnen herriihren

violette Jodreaktion), zu starker Verzucke

Kristallen wegen Mangel an Dextrin), Gipsaunsscheidungen (ungeniigende
Konzentration beim ersten Eindicken), Eisenphosphatausscheidungen (Ver-
wendunz von Wasser, das reich an organischen Verbindungen und Eisen
ist), Hefen- und Bakterientriibungen, Triibungen durch Kochen des Sirups
wasger, Triibung durch Bleisnlfat ete.

P, Altmann,

mit fott- oder Glhalticem Kondi
Vergl. O. Saare, Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1808, 231, T9.

f. Spirit.-Ind. 1884. T, T11; 1898, 21, 160.

Ztachy

Beim Auflfsen von Stirkesirup in Brunnenwasser kinnen ebenfalls

E

[riithungen entstehen (Eisenphosphat, Schwefeleisen; moxydulsalze,
Schwefel wasserstofl’ enthaltendes Wasser).
Vergl. O. Saare, Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1901. 24, 492,

Stirkezucker und Stirksirap besitzen hochstens '/, bezw. !/, der Siill-

t des Rohr- oder Riibenzuckers; sie finden neben diesen Verwendung
einesteils wegen ihres billigeren Preises, anderenteils wegen bestimmter
- oy Iy . :
Bige fenheit, welche damit

nschaften, z. B. der sithmigen, milden DBes
te Nahrungs- und Genubmittel bes

bar machender |‘]i.-_{|~][_-:|'.h;|l'|!'l|, welche besonders z. B. bei d

mn, und wegen gewisser halt-

Danerwarenbereitung hervortreten.

Vargl. W. Fresenins u. J. Ma ¥ hofer, Der Stirkesirup bei Zubereitung
':;"11 Nahrunes- uw. Genufimitteln. Ztschr. f. Unters, d. Nahr.- u. Ger 1899,
2, 85, 279: ferner O. Saare, Ztschr. f. Spirit.-Ind. 1898. 31, 221

Die Hauptbestandteile des Stirkeznckers bezw. -Sirups sind

Dextross. Dextrine, Wasser und Mineralbestandteile; stickstoffhaltige Be-
Standteile finden |

I el
erAnll |'\

h in geringer Menge nur im Ma

rungen des Stiivke
rdauliche Kohlehydrate
n Dextrinen.

Die Dextrine si kaine Verunreini

sondern nicht

wnd hwertig der

rabaute Stirk:

W IEATT T

und anderen z B. im Bier erh:

Man clanbte frither, der Stirkezucker bestiinde aus einer vergir-
baren Zuckerart (Dextrose)] und einer unvergiirbaren Substanz Dextrin).
Diese anf das Verhalten des Stirkezuckers m Fehlingsehe Lidsung
basirte Annghme war eine irrige. C. Sechmitt und Cobenz] (Berl. Ber.
1884. 16, 1000) haben sus der unverglirbaren Substanz ein weibles,
1!‘111.z.|-[.]|_,‘.‘ hygroskopisches Pulver saoliert. das saure Reaktion hesitzt,
-lll.hl'i"'3"r""l“'" Lésung leicht reduziert und durch Hydrolyse Glykose
TJ:.I.‘L']. das ::1]|i-i1ll. dem sie die 1'I"'1'HL|-I- tl’w”-l“‘.u '_':lin-]‘._ I~-‘t-|“.'-|},|,_.1-
und Mittelmeier (Berl. Ber. 1891, 24, 801) indes erhielten bei der
Fehlingsche Lisung sehr leicht

orlainl - t . 1 :
slichen Arbeitsweise eine Substanz, die .
eduzi . . T s 1a g . 31 col
reduziert, aber nicht saner reagiert, Nach ihnen ist das Gallisin kein
@lnheitlichar K trper, sondern enthiilt einen Zucker von der Zu-

Simmensetzung ¢, ,H,,0 . der sich aus zwei (lykoseresten zusammensetzt,
B Mygtiga iy Y :

\\“” denen der eine (weil er Osazon
: l'l"]',\"l,t.'{r'||!|||u enthalten mul.
. ; . vkasa.  sondern ant-
“Wischen den Bestandteilen der Stirke und der Glykose, sondern en

hildet) moch eine unverinderte

Rott on . . 0
ttger, Nahrupgsmittelchemie, 2, Aufl

[Heser 7.|u-§<--|' ist kein Z\\'i‘ﬁl']]l'll!I!'{\|l!|ll\"|_




durch weitere Einw on Siuren auf den durch Hydrolyse

bereits gebildeten Tranhenz Das Gallisin 1st wahr

mit der Isomaltose wvon E. I'ischer, wenigste: ind die
18 (Gallisin nnd ans Isomaltose erhaltenen Osazons die gle
iahm daher ili--f::l._'_,f an. dall der Stirkezuncker be stohi

vielleicht Maltose, Isomaltose und Dextrin.
.\.'-'Ll re l.‘Iil'_"-\:l"i:lllll'_" 1 vOon _\]_ ||-"-I o I/'-i'--ll".
. GenuBm. 1902, b, 641) haben dargetan, dab ¢

[somaltose identisch ist, sondern ein Gems nge ver

darstellt, Nach Honig sind in dem kiiuflichen Stiirkesirug

kose noch zwei Grappen wvon Dextrinen enthalten, vom denen die eine

durch Alkohol von B7 Vol.-Proz. filllbar ist, ferner |':"|'_‘|II! iverbindungen
{ lie i inntem Alkohol (1 T\ Alkohol 3 T. H,O) unlislich

5 ] . . 1 Cin. .
(#emisch von Erythro- und Achroodextrin der Stirke dar-

die andere fi|||-[:|u- sich aus 1 Alkohol léslichen Dextrinen

deren Baryumsalze in verdiinntem Alkohol gleichfalls

gslich sind, deren Reduktionsvermotgen kleiner ist als das der Achroo-
dextrine und die wahrscheinlich aus der Glvkose durch Reversion ent-
tanden sind, Beide Arten von Dextrinen sind schwer wvergiirbar, be-
sonders das alkoholldsliche; der Giirriickstand des Stiirkesirups st |11
daher ein Gemisch dieser Dextrine dar.

Der feste Stirkezucker des Handels enthiilt wesentlich _;'.'n""..'|l’-_'.'l'1"'
Mengen von Dextrinen, die durch Alkohol fillbar sind, und diese be-
stehen hauptsiichlich nur aus Achroodextrin; die Hauptmenge seiner
Dextrine ist in Alkohol lislich. Der Giirriickstand des Stiirkezuckers —
Gallisin von Scehmitt und Cobenzl besteht daher |:':|.'!-i-.i|'|||i' l:

ans den letzterwihnten Dextrinen und die von Schmitt und Coben%

fiir das Gallizin angeg ebenen Reaktionen stimmen daber in manchen Punktell

mit jenen iiberein, welche den alkohollislichen Dextrinen zukommen.

J. Nessler und M. Barth (Landw. Verzs. 1880, 207}, ebenso
A. Schmitz (Deutseche Zuckerind, 1880, Nr. 50) wollen eine gesundheits:
chiidliche Wirkang des Sti

Dische. Viertelj. f. sffentliche Gesundheitspfl. 1882, 2. Heft) und Schmi

:kers nachgewiesen haben, J. v. Mering

1

B Ll AU

eine solche nicht nachweisen.
Stiirkezucker enthilt 15—20Y% Wasser, 65

durch direkte Heduktion bestimmt nnd 5 10 4 Dextrine ans o

nnd Cobenzl Berl. Ber. 1. c. |-;;||.:|I;-||

Dextrose

Reduktion nach Inversion und der direkten Reduktion bestimmt). :
Stirkesirup enthalt 15—20°/ Wasser, 85—45° Dextrose un
{0v Dextrine.
0
Diese
wirkliche Zusams setzung der Produkte beziiglich ihres Gehaltes an
._'.-i aten dar, Vergl. M. Hiinig L c.

auf Grund des Reduktionswertes ermittelten Zahlen stellon nicht die

|\u"||.\'

Der Aschengehalt des Stiirkezuckers bezw. Stiirkesirups betriigh b
Kochung mit Schwefelsiiure 0.2—0.32, bei den mit Salzsliur gelochten

.“‘|1'|1|||-|. 0.5 0.7
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Sirupe enthalten meist etwas freie Sture, entsprechend 0.25 bis

2.00 eem Normal-NaOH auf 100 g Sirup.

Untersuchung von Stiarkezucker und Stérkesirup.

. 1.

Wassergehalt. Von einer 10 proz. Zucker
1, eingedampft und bei 105" bis zur Gew

werden 5 cem

ROnst

Yaet
s

annithernder

Specharnimeter, oder

in Wasser unltsli

2. Aschengehalt. Veraschen von ca. 10 g Substanz.
Sduregehalt. Lisen von 100 g Sirup in Wasser und Titration
mit Normal-NaOH (Tiipfeln mit Lackmuspapier).
Der S#uregehalt wird in Kubikzentimeter Normal-NaOH, die fir 100 g

Sl )
“Ubstanz ndtie waren, angegebel

. Zucker- und Dextrinbestimmung.

Zur Bestimmung der Dextrose werden 25 cem der 10 proz.
Lsung (1) mit Wasger anf 250 cem verdiinnt und in 25 cem  dieser

ach Allihn bestimmt. (30 cem
60 cem Wasser werden

_I':“"‘-|!I;_f_' 1:100) der reduzierende Zucker
I\lnl.['l..-

lisunge <= 30 cem .4|-ill_;'1|--1{v.
2um Sieden erhitzt, sodann 25 eem obiger Lisung zugegeben und 2 Min.
Iflll:," oekocht, Abfiltrieren durch Asbestfilter ete. Tab ITI am Schlnsse
d. Buches

Mufj die Lisung en wrdiinnt 20 cem der 10 proz,

I"""“l'_' 1 100 cem-Ki auf o T0 ¢em, pibt vo Bleiessig bis

Fiillunge mehr entsteht, und filllt mit Wasser auf 100 cem

il

uf. Man
schilssipe Blei mit '!I]IH-[-;I-IIH.' m Natron, fiillt
filtriert. Auch so erhiilt man eine Lisung 1:100,

Dextrose dient.

aus K

cem Filtrat das

mit Wassey auf 200 cem anf

s wig

e Dextrins werden dreimal _11' 50 cem der

aben zur Bestimmung

b) Zur Bestimmung

anf i I . 3 { ap
aul’ die eine oder andere Art gewonnenen Losung 1:100 mit 4 cem
24 und am RiickfluBkiihler 1m

Salzsiure vom spez. Gewicht 1.19
%ochenden Wasserbade 1, 2 und 8 Stunden lang erhitzt. Die Liisungen

T . 1 1 . 1 e 1 10
Werden rasch abgekiihlt, mit Natronlauge bis zur schwach sauren Reaktion

versetzt, in 100 com-Kolbchen iibergefithrt und auf 100 cem auig fiills.

[n Je 25 em der Lisungen wird die Dextrose nach Allihn bestimmt;
: AR
das hichste Resultat (nach 1, 2 und 8 Stunden) wird als das rnichfige

:
‘sngnr‘.um::m-u.

5 Zieht man von dem jetzt erhaltenen Gesamtzucker (in Prozenten)
die guh o oliiians Ih--\1|-ln.~u- ab und multipliziert den Rest mit 0.9,
%0 erbiilt man die vorhandene Menge ,,Dextrin®.

E “:1] ||r-i Aer B stimmung des r]-r.l-l:I]al'!l.»’l]l'ka!.-' in --'ui'-..['-r “'--'l-..
fe1ch 'EI"\il'hl:u'l:Z{-- Kérper mit reduziert werden, so bestimmt man den
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SIS

Pllanzliche :\.;',5'|'I|||::--|:|'.Ii--|

Traubenzucker bezw. die vergiirbaren Substanzen besser nach Sieben’
oder darch Ve
In letzterem Falle we rden 100 o Zucker in 1 Liter Wasser geliist

und davon 800 cem mit 10 g reiner, frischer Prefhefe oder besser Rein-

rgiirung.

hefe in einen ca. 500 cem fassenden Kolben gegeben. Letzterer wird
mit einem doppelt durchbohrten Gummistopfen verschlossen, in dessen
giner Offnung sich ein rechtwinklig gebogenes, bis auf den Boden des

Kolbens gehendes (Glasrohr befindet; die zweite
Offnung dient zur Aufnahme eines Chlorealeiums-
oder Schwefelsiiurerohres (Waschflaschen-Aunfsatz von
i Kempf oder Schritter, Fig. 18). Der beschickte
fif | .-'hlr-|=.1|'.|1 wird, nachdem das Knierohr auf iibliche

Weisi

Tage bel ca. 90" O. hingestellt. Dann wird der

oeschlossen ist, gewogen und nun etwa vier

Knierohrverschluss abgenommen und ein mit Kali
hydrat und Chlorcalcinm gefiilltes Rohr angehiingt;

das Chlorcaleiumrohr des Kolbens oder obiger Kolben-

aufsatz wird mit emnem .\\.||i|':[|||!' verbunden und
emnige Zeit trockne, kohlensiiurefreie Luft (daher
Der

7 Apparat wird nun wieder geschlossen und gewogen.

die zweite Chlorcalcinmrihre) durchgesaugt.

_ Der Gewichtsverlust auf Prozente berechnet und mit
oy 2.15 (100, =2

Traubenzucker.

.15 Traubenzucker) multipliziert

L I, 1y e 1 § - ' : - 1
(Fleichzeitiec bestimmt man die event. Gewichtsabnahme eines ebenso

konstruierten, aber statt mit Zuckerlosung und Hefe mit destilliertem

14 )

1 ]Iu-;l \,'!|!|:1|':LI¢'.: |||-|'1:|-;\i- his-

Ll

Wasser und dem gleichen Hefequantum ge
verlust wird ber dem anderen Versuch in Abzug Il_rl"|J|'|:'.|3‘:_
Man kann auch den Alkcholgehalt der vervorenen I"ll‘l'!--i_'__’;-.".li er-

mitteln und daraus den 'l ranbenzuckergehalt der arspriin rlichen Flissig-

keit berechnen. Gew. Alkohol % 2.06 = Traubenzucker.

Endlich kann man mit dem Saccharometer. dem Pyknometer oder
nach Art der Wasserbestimmung den Extraktgehalt der Losung 1:1V

ceil, filtrieren, 250 g Filtrat auf etwa

bestimmen, die vergorene Fliissi
|'i|:tt--\|.'l_[-|'--;|, '\\,E;-ai..r anf 250 cem .1‘l||:'i|j--[| |||||] :||| dieser ]-;”‘_‘ s_"llil"':

nochmals den Extrakt wie oben bestimmen. Die Differenz der Extrakt-

shalte vor und nach der Girang gibt mit 10 rI||I|[-I[-‘|:|,‘.if'r"- den Zncker-
gehalt in Prozenten an.

Vergl. auch: M. Jodlbauer, Ztschr. d. Ver. f Rilhenzuckerind. 38,
808 Z , anal. Chem. 1889. 28, 625, Kinig, Die U . landw. und
Stoffe, 458, — M. HUnig, Zischr. f. Unters. d. Nahr. und
5, 641.

l. wic
Genullm,. 1902

5. Bestimmung der Dextrose durch Polarisation.” Bei ver

. d. Ver. f. Riibenzuckerindustrie d, Deutschen Reiches 1884, sal

L1, 8.

Deutsche Reicl
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diinnten (bis zn 14 ¢ wasserfreie Dextrose in 100 ccm enthaltenden

{ =Eq0
ehe

Dextroseltsungen betriigt die spezifische Drehung der Dextrose -+ 537 .
. i |

withrend dieselbe bei konzentrierteren Lisungen nicht unerheblich grifier
ist. Da die kristallisierte Dextrose Birotation zeigt, so darf die Polari-
sation erst nach 24 stiindigem Stehen der Lsung in der Kilte oder
men auf 100° C. vorgenommen werden. i

nach viertelstiindigem Erwii
Verwendet man zur Polarisation Dextroselsungen, welche in 100 cem

bhis zu 14 g wasserfreie Dextrose enthalten, so f'l'_r‘-llllil']ll.- 1" Drehung ||

im 200 mm-Rohr im Polarisationsapparate von

¢ Dextrose in

100 cem Lisung

Mitscherlich, Wild und Laurent mit Kreisgradteilung 0.94d4 g 1
.“'-u'.l ']—\I ||I_'_]\|'-.“;|"[|I i]l'."t' mit ?,Ilt"l\'l'l'r\li.'tl\l . . . . “.:H”l"“ " |
Schmidt und Haensch
"'5.:!<-:,|-]|;;||..-.-i |
i |
11. Honig. |
{}
Honig, Bienenhonig ist der aromatische zuckerreiche Saft, der von
den Bienen Apis mellifiea) aus verschiedenen DBliiten gesammelt, im i‘
Korper derselben verarbeitet und in den Waben wieder abgelagert wird. !
Je nach seiner Abstammung und Gewinnung besitzt er verschiedene :
Farbe, verschiedenen (Geschmack und Geruch (Linden-, Haide-, Koni- i

ferenhonig ete.).) Jungfernhonig nennt man den freiwillig aus den
Waben ausgeflossenen, Schlenderhonig den mittels Zentrifugieren ge-
."r-".'JJI-'I'.!'I! “uni:-,f. t‘-'-||:|||-_u;'i|||r|_|ln_|r ist meist dunkler als J-'|-nlr_i:‘.hr~!|.-ni-__'. Bei |
lingerem Stehen wird echter Honig fast stets kirmig, doch auch un-

echter Honig zeigte diese Eigenschaft.

Zusammensetzung des Honigs. Da der von den Bienen aus den
Bliiten gesammelte Zucker vorwiegend Rohrzucker ist, welcher im Kirper }
der Bienen (dem Honigbeutel) zum griifiten Teile invertiert wird %, so I
konzentrierten

besteht der Honig im wesentlichen ans einer wiibrigen,
I”‘-"""Hh'l.‘u-:'lii.\:m:.'_l in der jedoch die Liivulose iiberwiegt. Auber
“ackar Dextrose .mui l,i]\'n.'zm-.- enthiilt der Honig noch Rohrzucker und
[rp\“.‘lm. Achroodextrin). ferner H.._,:.']”,_:,. Mengen _Lg|1|||n;i.‘i.il]lﬁn']lvl' |\';-|[-[:|'1"
\\".“.|]~I' Farbstoffe, Riechstoffe, organische

[nvert-

=i.'||-|\»:rrH'|!:|]1E_n_r:- Verbindungen, g t |
Sduren (Ameigen-, Milch-, ..'I\!'f"-ld'nlr'e-. Mineralstotle [“”‘!'1""‘:]"|’]|"h Phos- |
Phate und endlich E‘”illl}']:;l.']ll' (Gewebselemente Pollenktrner;. J
1 Die dentschen Vereinbarnngen (II, 117 geben folrendes Bild von |

"-"l‘i}lllnl."l]\l'[,-"I|||'_{' des Honigs: '

. Geschmack einiger Honiggorten. Luxems-

s 1 Vergl. Tony Kellen, Farbe . y
urger Bienenzte. 1808: Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u Genufm. 1899, 2, 162.
g (2

"'-"I'g_f'u. Haenle. Pharm. Ztg. 1899. 44, T42.
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Honig, 311

en von ca. b o Honig unter Zusatz von

m Vakuum ber 100% C.

2. Wassergehalt. Tro
ausgeglithtem Seesand ode

i:|||-:!| man aas
1..= 10

srten Honigldst
; den Grehalt an Trockensubstanz
belle, oder b nach der von K.
I'ab. VII am Sechlusse d. Buches

en Trockenst

iner 10 proz. unfil

hestimmt und

Siehe auch bei ,,Beurteilung® unter 1,

3. Asche. Trocknen von 10—20g Homg,
und Verbrennen unter Benutrung des Auslanges
In der Lisung d \Asche | die ]1::||-'||::||.|'.~5'f.III'-' nach de
A | liin: bestimmt werden. Siehe S. 56.

lolybds
Din
denten sollten, ist wertlos. Vergl
Genufim. 1901, 4, 1142.
{. Optisches Verhalten. 10 g Honig werden in kaltem destilliertem
Whasser celiist, mit Tonerdebrei (frisch geflillt, nicht zu dickfliissig
' cknes Filter filtriert und

FSAmes Verkohlen

ifere Mengen Schwefelsiiure, welche

A. Hileer, Ztschr. f. Unters, d. Nahr.- nd

auf 100 eem :\i:I'_-:'--|'|'|i.ii_ durch ein tro
nach 24 Stunden (Birotation!) im 200 mm-Rohre ||\-|;=.1'i'."||-1'l,

. Chem. 1898. 4, 410) versgetzt die kalt be

i Zitachr, oifent
réntete | mit 1 2 Tr pre Ammoniak und dann mit Tonerde icht
Bleiessi 100 eem  auf, filtriert ete. Der Zusatz von Ammon it
die Bi aut

wisierten

ler Inversion erwilrmt man of

ICl (spez. Gew. 1.19) aunf 67 709 C., hilt

Z Zwec

Filtrates mit '
5 Minuten bei dieser Temperatur, kiihlt dann sofort ab, neuntralisiert
fiillt auf 100 cem mit Wasser anf

mit festem kohlensanrem Natron.
und polarisiert im 200 mm-Rolre [Verdoppelung des Resultates!).

htsdrehung

Die von erheblichen Mengen Dextrinen herrithrende Re
verschwindet nicht nach der Inversion.
Kleine Mengen von Rohrzucker vermindern die Linksdrehung,

re bewirken Rechtsdr 1t!l!|:.l'. [he Inversion hewirkt 1 diesem |":|”|‘

i
Rechtsdrehung in

:fdllln.llr

H 1 1
Linksdre

me der Linksdrehung oder Umwandlung der

weniger stark links-

shung.
e Honige sind im allgemeinen mehr oder
1=, l[lh:lil‘_“'1il|'|'

Reir
drehend; allein es gibt anch echte rachtsdrehende (Koniferer
Hfr”i..__..l
1884, 4, 861; 1885. B,
d. 6. Vers. bayr.

R Siehe: ¢, Amthor, Rep. anal Chem.
Aling r, das. 1885. B, 166, ¢, Amthor, Ber. iib.
281, 61, R. Bensemann, Ztschr, f. angew. { hem.
Amthor u J. Stern,

1888, 117. E. O. von
i 101 1 ns 889, HTH
J-l1||-|....-_.,.__ das. 1888, 633 ( das. 1 I 5Th.
s worow wvon schwefelsaurer
1 l'opnerdebrei: Eine nicht zu konzentrierte [sung von s« hwefelsaurer
e e e
Lo [Tharschul) versetat. Man &Gt den
jon so lange aus, bis

ledarschlag absitzen und wi

rde oder Alaun wird mit Ammoniak in

1 it
soht denselbentdurch Dekantat )
rotes Lackmuspapier nicht

alle Salze und das Ammoniak verschwunden sind nnd

1 i} " 1
mehr poblint wird (Scheibler)
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Pflanzliche Nahrungsmittal.

E. v. Raumer, das. 1889, 607;: Ber. iib. d. 9. Vers.
W. Mader, B y gur Kenntnis reiner Honi
E. v. Raumer, Ztschr 1894, 38,
o

bayr. Chem. 1880,
Digs. Erlangen 189(

R. Hefelmann, Pharn

anal. Chem,

rlh. 1894, 36, 481. H27.

Zu beachten ist, daB der besonders in diinnfliiss Honigen sich
bildende Absatz rechtsdr

(Geringer Gehalt des Honigs an rechtsdrehenden Dext

kristallinische vorwiegend aus hender Dextrose

besteht.

inen macht
den Honig schwach linksdrehend; nach der Vergiirung wird die Rechts-

drehung stiirker.
9. Zuckerbestimmung.
a) Invertzucker. Von der mit
10:100 (sub. 4

25 eem dieser

Tonerde _'_"III ten
2.0 ¢ Honig) auf 250 ccm aufeefi

ach M

werden 20 cem

Lisung der Invertzucker n

und in je
Tab. IV am Schlusse dieses

i:l:l':’ll-‘*—,
b] Rohrzucker. Weitere 20 cem der gekliirten Lsung 10:100
werden mit Wasser anf 50 cem verdiinnt and mit 8 cem HCI (1,19 spez.
1 200 cem  anfeef
n je 25 cem der nunmehrige Reduktionswert gegen Fe hlingsche
Meil]
Das hier

nentralisiert, aui

(Gew.] wie bei 4. invertiert,

nach festzestellt.

Mehr an
und mit 0.95 multipliziert,

srhaltene auf

'J’.'il'l\'l']"
“JI'.‘-I_’_'I'

100 g

I f
nmegerechnet

ibt die des anwesenden Rohr-

gl
zuckers.

6. Prifung auf Stdrkezucker, Stirkesirup, Dextrine ete. Der
Nachweis von St irkezuckersirup bezw. Dextrinen ist dadurch sehr erschwert,

dall einerseits auch rechtsdrehende Naturhonige vorkommen (siehe oben),

andererseits im reinen Honig bisweilen ein Dextrin enthalten ist, welches

die gleichen Eigenschaften besitzt, wie das des Stirkezuckersirups.
Zum Nachweis von Stiirkezuckersirup dienen folgende Methoden:
a) Die Giirmethode nach E. Sieben.!

cz) Man 8st ginem MeBkolben zu 250 cem in 200 cem

Wasser v Nithrsalzlssu den Kolben

mib einem Wattebausch 1 , sttindiges

g Honig in

oder besser Raulinscl verschlielit

und sterilisiert die Fliissigkeit durch !

Kochen. Nach dem Erkalten gibt man 5 com diinnfltissicer, giirkri
am besten reingeziichteter Weinhefi
Prefihefe? zu, lift

durch

polarisiert bei 4+ 20" im

Saccharomyces ellipsoideus), nicht
be1 20 =258" nach beendeter (Girung

250 com auf und

leltirt
fiillk bei 15° anf

200 mm-Rohre.

vergiiren,

Zmsatz von Tonerdebrei,

Die Klirung kann auch mit Bleie und Natrinumsulfat vorgenommen

werden,

1 Ztsehr, d. Ver, f. Riibenznckerind., 1884, 837: J. Kbnig,
u. gewerbl. wichtiger Stoffe, 8. 468. 2 Ran insche Nihrsalzlbsung [n
1500 cem  Wasser golist: 4.0 g Weinsiiure, 4.0 ¢ Ammonnitrat, 0.6
Ammonphosphat, 0.25 g Ammonsulfat, 0.60 ¢ Kalinmkarbonat, i
0.40 ¢ Magnesiumkarbonat, 0.07 ¢ Ei

darf wegen der ihr

Unters. landw.

'\\."I"!"II

0,07 ¢ Kalinmsil
sulfat, 0.07 ¢ Zinksulfat 3 Prel
Deaxtrine

anhaftenden verzuckernden Fermente nicht

ndet werden.
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E. 8ieben konzentriert 200 cem Filtrat auf 50 cem und polarvisiert diese

Oy ¥
=00 !IIII!'il'

itsdrebung, so ist

der Giirungsriickstand eine erheblichere Rec

durch Alkoholfillung auf Dextrin zu priifen.

25 cem des klaren Filtrates (25 g in 250 ecm werden mit 25 cem
.

r und 4 cem HCl vom spes. Gew. 1.19 nach Art der Dextrin-
erhitzt, neuntralisiert,

verzuckerung 2!/, Std. im kochenden Wasserbade
auf 100 cem aufeefiillt und in 25 cem der Zuckergebalt als Trauben-

zucker nach Allihn bestimmt. Der in diesen 100 cem gefundene Zucker-

gehalt mit 40 multipliziert, ergibt die auf den Giirriickstand von 100 g

1 . = 1 . 1 - 1 g
Honig entfallende Menge Traubenzucker, die bei echtem Bienenhom

nach E. Sieben nur einige Milligramme betragen soll, nach R. Kayser"

bis zu 1¢ , betragen kann.

b) Verfahren von J. Kiénig und W, Karsch.®

40 ¢ Honig werden in einem 3\[1-|.'r.f.‘\']ir||ln-l' auf 40 cem mit Wasser
aufgefiillt. Von dieser Mischung werden 20 ecm in einem ! Il;it“!'—
Kolben unter langsamem Zutriiufeln und fortgesetztem Umschwenken
mit absplutem Alkohol bis zur Marke aufgefiillt und unter Sfterem Um.-
schiitteln 2—8 Tage stehen Von dem nun herzustellenden
Filty . une des Alkohols zur Zucker-

thSachsse-Soxhlet verwendet werden; je weitere 100ccm

kiinnen 100 ecm nach

timmuy

ol
dienen nach Verdampfung zur Trockne, Wiederaufnahme mit Wasser,
“"lr-'n'ullun r mit Bleiessig und Anuffiillen auf ein bestimmtes Volumen
o)

“Cm 1 :10) zur Polarisation.

Hat die Losung Linksdrehung angenommen, so liegh rechtsdreben-

der \l;lf1ir'||||.‘|'['f vor; dreht dieselbe mnach rechts, so 1st Stitrkezucker

'\ui'h:ilull-rl: sehr rohrzuckerreiche Honige kOnnen aunch Rechtsdrehung
behalten,

( \'|-|'!:li||'»-[| nach A. |\-'I‘ll|j:r't'.'."
10 oder 20¢g Honig werden in der cgleichen Menge Wasser _'_71'|-""-*1‘

mif und auf dem Wasserbade

10 bezw. 80 cem 90 proz. Alkohol versetit
Buf ca, 70° erhitzt. Der noch heiflen Fliissigkeit werden sodann 40
I'_""l'“- 50 eem absoluten Alkohols augesetat, wodurch ein flockiger, rasch
Sich absetzender Niederschlag entsteht; dieser wird auf einem Filter ge-
Sammelt, mit Alkohol :li'.h'_;'r'.\\-il.‘il'.ll"li. in Wasser geltist und das Volumen
d r |<‘"":1H!'..’ autf 50 cem :{n‘_h:'a-']‘.'.. Polarisieren der i,:':nﬂl”.‘-: im 200 mm-
Rohye, .

Reine Honige von 20 g Honig Nieder-

geben auch bei Verwendung

Schlige. deren wiiirige Lisungen optisch inakfiv sind.

gahen einen Nieder-

|IJ::- eines mit 6.6° o Stiirkesirup vermischten Honigs

:\I.'H“I;'.' der, in 50 cecm Wasser gelist, im 200 mm-Rohre eine Drehung
Vild zoigto,

von 4+ 0.0

! Ber. {ib, d. 4. Vers. d. fr. Ver. bayr. Chem. 1885, 91.

Cl . i
lom. 1895. 84, 1; Vereinb. f. d. Deutsche Reich 1I, 11%.
885, 5, 1g8,




=

Coe S

'.-:'!||||'|| vion [
5 cem Honiglisung (20 ¢

. |";|-'.\.'||'.\|]r._ |&sun

3 cem einer 2 pr 1 ( h
Methylalkohol A Reir len nur ein
| i Ausscheidune. Bei ! I ) Har 1 .'
ler S kezn tst ort eine deutliche Fillune
L.t sich der Honig nicht klar im Wasser, so wird wie bel

elklirt.
(. Bestimmung der Dextrose und Ldvulose.

1 ir .1 . s : = SR TEE, ey . r " o
||" s \'I'l 1in1s 2wiscéhen Dextros: und Liivalose 1m Honig @l

M dur I L. 14 Hon T8 B W
7 11 1 Kuhbil I fhizinell Ei1 1 e Im
1] Vi wrliis r, nin ( 1 I | h 1der
100 com Sach 1 Ladisu 11 i lem [ 1
ler n filt rten Honiglisung zuflieflen, his alle Kupfer bezw. Quecks Iher
eduziert 1st. Niihere ahe unter Zuckerwaren® |\:.:-

Nachweis von Melasse. Man versetzt 5 cem einer nicht mebl

vz, Homiglsung mit 2.5 g Blelessie und 22.5 cem Methylall

Bei Gegenwart wvon Melasse entsteht eine starke, weille bis
Fiillung. E. Beckmann und H., Melzer 1.

9. Stickstoff. Derselbe wird nach Kjeldahl

stimmt.

10. Sduregehalt.
big 100 cem Wasser) mit !
l_-}ll.llu in als Indika
.‘\]I-:::i

Der Siinrerahalt liegt (nach dem Schweizer
nd 0.18° Ameisensiiure.

11. Mikroskopische Prifung (Pollen, Wachs, Mehl 2() bis
50 g Honig werden in Wasser geldst, die Losung filtriert oder centri

litration des verdiinnten Honigs (10 g in
0 Normal-Alkali unter Benutzung v
T, [.I'!I"h'lllﬂ'." als Ameisensiinre, 1 cem

0.0046 ¢ Ameisensiiure

o Der Riickstand wird mikroskopisch gepriift, event. wewast hen
und gewogen. Vergl. R. Pfister, 1895, 2. 1

12, Die bei der dialytischen Untersuchungsmethode des Honigs
nach Haenle bis jetzt gew ] '

dieselbe fiir die Beurteilung des Honigs

mnenen Erfabhrungen sind nicht geel

mabgebend erscheinen zu lassen.

Uber die Untersuchung von Honie siehe noch: M. Barth, Pl
: M. Mader, Dissert. Erlangen 1890, M. Mans! ay
Apoth.-Ver. 1891. 28, 559. E. Utescher, _‘\:-.--:il. 1“-"'_
K. Diatriech, Pharm. Ctrlh. 1896. 37. 469 \. Hilge?
‘orschungsber. 1896. 3, 211 W. Briutigam, Pharm:




Beurteilung. '

16 (vewilcht der wiilirigen Hor 1riosung 1:2 ~JH

bezw. der Wi

sercehalt soll den diesem

Spez. Gewichte entsprechenden Wassergehalt 2oV : nicht iibersteigen. *
Wiy der Brattemperatur 1in hiter
Atmos alkoholische piiter 1 11
‘-.'||'||_ chimmelb i-ill!!'_.‘.
2. Der Aschengehalt schwankt zwischen 0.1 und 0.8 reil
Honige enthalten meist 0.1 085" Honigtan erhtht den Aschengehalt,

( | ige haben hohere Aschenge
Ubersteivenden Aschengehalt ist ein Verdachf

Melasse, welche oft reich sind an Chlornatri

fertigt, Der Phosphorsiuregehalt rveir
10.5 » der Asche, meist nicht iiber s

3. Der Gehalt des Honigs an Rohrzueker soll 10" nicht {iber-

Vergl. jedoech: K. Bensemsé

. v, Lippmann, das. 1888,
. Eothilt der Honig weniger als 1.5%, Nichts
us der Diff von Gesamtzucker und Trockensu y 1 \

18atz  von kiinstlichem Invertzucker, Rohrzucker

| -!,.__-,Ifl_ T
0. Betriigt die Rechtsdrehung der 10 proz. Xﬂ\'n reorenen Homgldsung

mehr als 4 8 Kreisgrade bei Anwendung des 200 mm-Rohres, und gibt

den Honig die qualitative Dextrinre: nach Beckmann), so

derselbe als mit Glykose oder Sti shnen.  Das

selbe ist der Fall, wenn die nach dem Vergiren quantitativ ermittelte

]]J'I‘-r'!-.?!i""l'_-'l mehr als 10%  betriigt,

6) Bei Surrogaten darf die Bezeichnung ., Honig®, z. B. Zuckerhonig,

Randishonig, nicht benutzt werden: auch die Bezeichnung Tafelhonig

18t bei Sarrocaten oder Mischung

en |‘i|'||| AN
. Vergl, P. Degener, Pharm. Ztg. 1808, 48, 427. H. Githler, Ztschr.
Ytientl. Chem. 1898, 4, 676, Haenle, Pharm, Ztg. 1809, 44, T42.

Nach den Anforderungen des Arzueibuches darf gereinigte:
Honi, mit 1 T. Ammoniakflitssigkeit gemischt die Farbe nicht findern
ll”‘rl"“:i|li".'. mit 2 T. Weingeist gemischt, keine Triibung zeigen
Dextrin), Mit 4 T. Wasser gemischt mufl eine klare Lisung entstehen,
Welche durch Silbernitrat (Chloride: Melasse, Robrzuckersirap) und
“:.”'_‘-'Ilrliu]i1':|I. Sulfate: Dextrosesirup) nicht hezw. niit n]l_'..li.‘;i.*'u-l'l! getriibt
wird. 10

als 0.4 cem Normal-
Alkali 4

Vergl. H. Ley, Pharm. Ztg. 1902. 47, 227.

gereinigtor Sirup diirfen nicht mehr

ur Sittigung gebranchen.

buch*, 8. 132
ZW. Lenz,

B = " s S e
1 Siehe auch d. betr. Artikel im ,..“‘l']l\\ﬂl.""‘""]“'“ Lebensmittel

i, 1894, 1, 807.

Im ,.Codex aliment. Austriancus®, Forschungsher.

'.'J:--||.__;,-'_|._._ 1884, 8, 613.

(= I8




Pflanzliche Nahrungsmittel.

! A. Fajans, Chem.-Zte. 1893. 17, 1826.

il Uber Zuckerhonig sieche: Th, Weigle, Ber.
(N fr. Vereinig. bayr. Vertr, d. angew. Chem. in Augsburg 1891,
4‘ ‘ A. Réhrig, Ztschr, 5fff Chem. 1898. 4, 147. — |
{I. ! Unters. d. Nahr.. u. GenuBm. 1901. 4, 364. — Heckmann, das, !
N
I| ]
Mt If | 12. Kiinstliche SiiBstoffe,’
il
Ili: | I Unter , kiinstlichen Siifstoffen® im Sinne
',i- i vom 7. Juli 1902 sind alle anf kiinstlichem Wege gewonnenen S
] 5 verstehen, welche als Stilmittel dienen kénnen und
'l|' | als nierter Rohr- oder Riibenzucker, aber nicht entsprechenden Nih
1 i Als solche Stoffe sind zu nennen: das Saccharin, Dulein. Gluein
Rill 1) Saccharin.® Man unterscheidet:
i i ¢) Das mehr oder weniger chemisch reine, schwer l§sliche Saccharin
i . (8{8)
i‘ oder Benzoesiuresulfinid, OH.C _ NH, ein weilles,
| 80,
i Ii i Wasser schwer lésliches, in .\]iCIJ.IIIIIi oder ';.n']:f'r' leicht 16sliches Pulver,
i \ das bei 224" schmilzt und unter vermindertem Druck
il ' sublimierbar ist; es ist 500 mal siifer als Rohrzucker.
| 7] Das unter verschiedenen Berennungen (Kristallose,
' Saccharin, Monnets Siillstofl, Sykorin, Sykese, Zuckerin
I | verschisdenen ]:i'i..'ll'Jli|--;,ll'|':lll-' rein, absolut rein, raffiniert ; §
{ : oder mit doppelt kohlensaurem Natrium (in Pastillenform) in den Handel
i i it Vil _ . . c0 ;
| gebrachte Natriunmsalz des Saccharins, *‘;IIl .
b oU,
Ii ein weibes, im Wasser leicht lésliches, in kaltem Alkohol sehr
'| in siedendem Alkohol ziemlich schwer 18sliches Pulver
| unzersetzt schmilzt und nicht sublimierbar ist. Siuren
i ! Salze das Saccharin aus. Das Natriumsalz ist je nach
\ r Reinheit 300—550 mal siiller als Rohrzucker.
1 '\ 1l b) Dulein. Das Dulein oder Paraphenetolkarbamid, ©,H, 0.C,Hy:
F HE ‘L NH.CO.NH,, ein weilles, in kaltem Wasser schwer,
i 'i'!u.: in Ather und in Chloroform leicht l0sliches, im Petroliither fast unlds-
i | I!”] liches, in einem (Gemisch von Ather und Patroliither aber l8sliches Pulver,

zlt II' i schmilzt bei 178" und zersetzt sich bei stirkerem
|
i
[

18799 von C. F ahlberg und Ira Remsen in Baltimore,

Uber die Zusammensetzung des sog. tiirkischen Honigs

hithere Siifik

NNa + 2H,0, welches

:.:.-|;.'-i.:_1 n aus deml

heiem Wasser,

| nicht unzersetzt sublimierbar. Es ist 400 mal siiler als
| 1 Vergl. Vereinb. f. d. Deutsche Reich II. 1384, 2 Saccharin wurde

ist-Leipzig hergestellt. Die Darstellung siehe Hilgpers Vier
3, ferner H. Marquisan, Ann, ind. 1887, 811; Z. chem. Ind.
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Glucin. Glucin ist das Natrinmsalz eines Gemisches einer Mono-
und Disulfosiiure einer Verbindung, welche die :’,llr‘:s:n|n--ll.<'.'1.-'”|-'_'."L.| .!{1.-.-\1
haben soll. Es ist ein hellbriunliches Pulver, das in heillem Wasser
leicht 18slich, in Ather und in Chloroform unléslich ist; aus der wilbrigen
Lisung scheiden andere Siuren ein Gemisch der Sulfosturen ab. Uber
250° 0. oder im Vakuum erhitzt, zersetzt es sich ohne um schmelzen ;

68 ist 800 mal so siilb wie Rohrzucker.

Nachweis kilnstlicher SiilistofTe.

Saccharin mufl zuniichst durch Ausrziehen mit Alkohol, Ather
oder Benzin ans dem Nahrungs- oder (Genubmittel 1soliert werden Da
aber das Natriumsalz in diesen Extraktionsfliissigkeiten nicht oder nur
wenig 14slich ist (siehe oben), so mull man das zu |e1'|i5'u-?|-1-.- Material,
wenn dies nicht schon saure Reaktion besitzt, vor dem Ausschiitteln
mit Phosphorsiiure anstinern. Siehe ber ., Wein*.

Das nach dem Verdunsten des Losungsmittels zuriickbleibende

Accharin kann "I'E(:IIIII] \.\'l']'l'[i'll,

1. an seinem stark siillen Geschmacke;
durch Bestimmung des Schmelzpunktes;

durch Uberfithren des Saceharins in Salizylsinre (Schmelzen mit

'-'EI?.Iu::‘u.‘.'r-n und Nachweis der letzteren in bekannter Weise (Bruylants,’

)
.

Schmidt?);
~ Vergl. F. Wirthle, Chem.-Ztg. 1900. 24, 1035 und 1901. 25, 816; siehe
Aach bei ,,Wein®.

l. durch Oxy des Saccharing bezw. des Schwefels der Sulfo-
elstiure (Schmelzen mit Soda und Salpeter) und Nach-

Eruppe zu Schwef
Weis bezw. Bestimmung derselben (Reischauer?, A. H. Allent,
. Hilger®, Siehe auch unter , Wein®.

Z

stark shimee ki

charin
n Realkti

uweilen warden mif

i gtiirende Substs i Lisung

ey Bieres), aunch dis

beim Bier

Um diese St rén, kann man nach Ed. :

.ll‘ ] . bitter schmeckenden & y durch Zusatz von etwas Kuj binden.
G de Brevans (Ann. chim. analyt, 1900. 5, 1815 Ztschr, f. u . d. Nahr.- u.
onulim. 1901, 4, 180) entfernt die Ge fo durch Behandeln t Kisenchlorid

Folff en Saccharin

und kohlensaurem Kalk Alex, Herzfeld und F. Wi

auch Dulein) von den stirenden Substanzen :h Sublim: nder Weisa:
Athoroxtrakt wird auf einen

Sublimationsapparat

A Der aof einige Kubikzentimeter o
y. .-|n-»;1],|'|-,||”'

engte

o ssan. bei 100° getrocknet und in ¢

Zebrac = : : : " .
< ?'l‘ ht. Als solcher dienen zwei ineinander gapapie Gla
'”-’ etwa 15 cm lichter Weite, Dieselben sind halb itbereinander
an der Verbindungsstelle mit einem 1:l'.II|-!.lr-'|l:‘il'|l'}|"1”"l\ luftdicht

poschoben und
E

Dy : : ¢
i "\‘!"""]'t‘-'"lllwlu wird in das weitere Rohr vor du Miindung des engeren go-
8 ¢ : Journ, pharm. et chim. 1588, 0992, 296: Hilgers Vierteljahrsschr. 1858,
2_‘ 'f{\'\' Rep. anal, Chem. 1887, 7, 437; Ztschr. angow, Chem. 1888, 396.
S Deutsche Zuckerind. 1886, 124, — 4 Anal. 1888, 13, 105. 5 Ber. iib.
- 9. Vers. d. fr. Vereinigung bayr. Chem. in Erlangen 1890, <G 6 Ztschr.

ngew. Chem, 1898, 579. 7 Zisehr. d. Ver. f Riibenzuckerind. 1893, 508.

«ahre von 40 cm Liinge

nnden.




Rezorecin u. Seh

schr, inalyt. Chem. 1889, 28,

teinsche Re
3, 53 (Wi 3
ssoreinreaktion) Dav. Lindq

D. Vitali, L'Orosiy
le pharm d'Anvers; Chen
Lindemann und

\. Hasterlik, Ch

Weitere Literat im den Vereinb. fiir das Deutsche Reich IT. 137.

bl Dulein wird den damit versiillten \'.|;‘||'=|.‘I_'_!' und Genubmitteln

durch Aussel In mit Chloroform entzoren, Nach dem Verdunsten
des Ldsungsmittels kann man das Dulein durch foleende Reskiionen

2 :
charakterisieren:
(4 Ill'll.' 01 yon \ -["r-:""'l'.;

rte Dulein wird in einem Reag

Das extrahi ||’_:_i_| 1n o
uspendiert, mit 2—4 Tropfen einer salpetersanren Lisung v
itrat  versetzt und das schen dann 8 10 Minuten in

Wasser getaucht, wobei Fiirbung eintritt, die auf

el Anwesenheit von 0.01 g Dialen och sehr di ntlich,

n Berlinerblau.? Wird der dulcinhaltic:

tand mit 3-—4 Tropfen Phenol und ebensoviel konz. Schwefelsinre

kurz zum Sieden erhitzt, dann im Reagenzglase mit einigen Kubikzenti-

metern Wasser ver

innt und die erkaltete braunrote Fliissigkeit mit

der

i
Ammoniak iiberschichtet, so zeigt sich an der Beriihrunesstell
iden Fliissigkeiten eine blane Zone.

¥) Wird Dulein mit wiibiriger \.-.‘r|||.|.|||;;-. gemischt der Destillation
unterworfen, so geht mit den Wasserdiimpfen Phenetidin iiber, das
durch Erhitzen mit Eisessig in Acetphenetidid oder Phenacetin iiber-
getiihrt und als solches erkannt werden kann.

la phar la Liége: Chem.-Zte, 1894, 20, |\'.|_

wrgl. Dennhardt, das, 512 u

r frisch pofil Quecl

man setzt dann =0 langes a =
i I It gang st verdiinnt mit Wasser auf
absitzen und dekantiert, 3 Journ. f. prakt. Chem. 1893, 30. 108




Kiinstlichie Siilstofie.
uch J. Bellier, Ann. chim. analyt, 1900, b. 838
d Genufm. 1901, 4, 815 (Féllung des Dulcins n
o Literatur siehe in den Vereinb. f. d. Deutsche Reich II, 141,
¢) Glue

Lésung unf

in. Wird Gluein in verdiinnter Salzsiure gelist, zu dieser

Abkithlen eine Natriumnitritlisung gegeb und die so
gowonnene Fliissigkeit mit einer alkalischen Lisung von e Naphtol

setzt, so entsteht eine rote, mit Resorcin oder mit Salizylsiiure, ebenfalls

.-]!-.::I'. her |,"i-iif|".- eine |"'.I-'.f"|.""' |'i"

Beurteilung von mit kiinstlichen Siifistoffen hergestellten Nahrungs-
und Genulimitteln.

zes vom 7.Juli 1902

Hierfiir sind die Bestimmun;

aphen entnehmen:

1d, dem wir |"'.'_':"|i:i' P

den £% 8 bis 5 Ausnahmen zugelassen sind, ist es

v oder Nahrungs- oder Genufjmittel bei derem gewerb-

v Nahrungs- oder Gi nulmittel us dem Aus

o slillstof haltire Nahrunes- oder Genufimittal feilzuhalten oder

Die Ermiichticune zur Herstellung und Einfuhr wvon Siifjstoff wird
lesrat erteilt.)

Iiie Abgabe des gemiil)
.\|-|i||'-:\--'.| 1

118 zum Bezugee von il

1 [|||._-|1|:! 15t nur

Amtliche Erlanh

Diege Erlanbnis ist nur 2o ortei
a) an Personen, welche den Silfstoff zu wissenschaftlichen Zwoecken be-
Wutzen wollen:

1 von bestimmten Waren,

an Gewerbotreil de zum Lwecke der Herstell
die Zuns ff aus einen lie Vorwendung von Zu skeer

mden Grunde ¢

(AT

e- und dhnlichen Anstalten zor Ver-

Per

r von Gast- und 8] ewirtschatten

¢) an Leiter von Kranken-, Knr-, Plleg
+ Anstalt befindlicl

ng fir die 1n D ITENIS

i d) an die Inh |

esuchern der Genuff mit Zucker vers

A w N

U werden pflegt,
Dig ]

$ellung 4

ismittel #rz
befindlichen Pe
wwsherechtisten diirfen den Siilstoff nur
soichnaten Ware verwenden und letztere

icklich

zur Verwendone fii 1m Grte

gur Haor-

b benannten 1

3 e 1 14 |
eér m der amthchen Erlaubnis b

solehe Abnehmey .'|i|_;_-|||-||_ welehe derart zubereitete Waren au

13. Zuckerwaren. Konditorwaren.

- Mit dem Namen ,Zuckerwaren* belegt man eine grobe Menge von
.\;.}n'uru;-'- nnd GenuBmitteln, die aus Zucker aller '\”, ""'".I'
Mehlsorten unter Zusatz von Milch, Eiern, Fetten, Honig, Kakao und

-.“L]”']':"’l:"]"- Friichten und Fruchtsiiften, Gelatine,

felneren

Tracanth, Gewiirzen, alko-

nolige el ? o 1 AT anizschen Siuren ete
lischen Getritnken. Truchtithern und -Essenzen, organistilel niluren ete,

hergeste]l werden. Dieselben lassen sich in mehrere Gruppen einteilen.




J. Heekmann, Cham.-Zitg. 1886, 20, 362 (Chromg

*lanzliche Nahrungsmittel.

1I, 99: ferner A. Btift, Ztschr.
>, B58: 'F. t

im Cod. alime
u. Warenk. 1597. 11, 81, referiert
1897. 12, 215.

3] . das Deutsche Reich
g. u. Warenk. 1894, 8, 34:

iD. 106, sowie d. ., Konditorwaren'
Hyg

Stromer u. A, Stif

Chemische Untersuchung der Zuckerwaren,

Es ist unmdglich, ein allgemein anwendbares Verfahren zur Unter-

suchung dieser Waren vorzuschlagen; hier miissen von Fall zu Fall
gewilhlt werden.

Haben die bei
findernng erlitten, so kiinnen dieselben nach den
Methoden bestimmt werden. Handelt es sic
cekochte, iiberhitzte Zuckermas
Zuckergehalt der Ware mehr richtig ermitteln. Zu beriicksicl
ferner, dafl bei Zuckerwaren, welche Zus
erhalten haben, ein Teil des Rohrzuckers invertiert ist. Endlich wird

die Untersuchung durch Zusiitze von Stirke,

eignete Methoden

Ver-

wiiltigen

der Herstellong verwendeten Zuckerarten keind
allzemeln

h jedoch um ,,bis zum Bruch**

dann LiBt sich nicht einmal der

za von Sduren, Fruchtsiiften etc

Dextrin, Traganth, pfang-
lichen Stoffen ete. sehr erschwert.

Bei der Priifung von Zuckerwaren ist in erster Limie Riicksichi
zin nehmen auf:

1 :'{!I-i.:l'::'l' von

Kreide, Sand, Infusorienerde);

mineralischen Stoffen “'r.']:‘.'.'--."-il-.'l' A “i!"'

2. Farbstoffe zaom Hulleren Bemalen, zum Firben der Masse
dem Umbhiillangsmaterial;®

idliche Metalle (Blei und Zink aus
'I'r‘4-:.i--1.'|il‘.u-| Ver-

bleihaltige

3. gesundheitssch (Gelatine
auns dem als

'.:.'l1 1 '_:'H]lt 4

oder Leim: |\-i||||'r'|' auns den Geriiten, Blei

\.‘,.'-'Tlljillf:!' rilllll'll'fl'll _'I'irIiJ[lfH’IIyiill"l';ll,'l:[|: '|||'|'r'|:|'| S
;‘{.:.:II:|.~J|;.-I_ ]'-I'li‘.|-| | ¥
{. Ers des

durch Stiirkesirup (Hor

aly

Zuckers durch kiinstliche

Siifistoffe, des Honigs

to

igkuchen);

5. Verwendung gesundheitsschiidlicher Aromastoffe (Nitro®
benzol statt Bittermandeldl).
6. Auch

||':_-:||'},‘;|-i., .

¥ |-r'r!n|'|||-.'|--, ‘.'u-|'\4'||i||=.1r|r-]'.|- ete. Waren werden bhe

1. Bestimmung der Mineralstoffe. Der Aschengehalt wird in beé
kannter Weise bestimmt; in der Asche wird

auf gesundheitsschiidliche

anf Hi}'---\ .":r'}'.t\'l'!'-|-:‘.1 ate.

Metalle gepriift.

avent. auch

1 Kabrhel und Strnad, Arch. f, \ 8921: H. Kral, Chem:«

Zte. 18938, 17, 1567 (Atzkalk als Bestreu ver 2 Net-
mann-Wender, Ztschr, f. Nahrungsm,-1 Y ygiene ete, 1896 10, 2115
! Ib, Zinnober); H. Bekur?s

cvid enthaltende )',-;-']-\l'l':”lili
e Speiel

Kanditen),

und G. Frerichs, Apoth.-Ztg, 1897 12, 176 (Zink

3 H., Kiimmerer, Ber. iib. d. 7. Vers, | ayr. Vertr. d ATEawW. Chem. 11
4 H. Stoeckmeier, Ber. iib. d. 9. Vers. bayr. Chem. in Erlange
18940, 31 !\I--ii--|||‘.‘|-|;--~|| in Lebkuchen).

.
1888, 128,
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2. Priifung auf Mineralfarben, gesundheitsschidliche Metalle.
Man zersttrt die organische Substanz mit Kaliumchlorat und Salzsiure,

oder mit konz. Schwefelsiure oder mit rauchender Salpetersiure und
verfiihrt nach den Regeln der Mineralanalyse. Vergl. bei ,,Mehl*,

Fiir die Untersuchung von Zuckerwaren auf Arsen und Zinn ist
folgendes Verfahren mal

10. April 1888

rebend (Bekanntmachung des Reichskanzlers vom

Verfahren zur Feststellung des Vorhandenseins von Arsen und

:/r‘-|i|| in g

firbten Nahrungs- und Genunffmitteln.

I. Feste Kiirper.

festen Nahrungs- und Genuljmitteln,
20 ¢ in i

>

als einer Menge

erefiirbten wird die Farbe

mommen, beil ober

und 1ist so s Abschabsels

m 20 p des Nahrungs- oder Genuljmittels t. Nuor wenn solche Mengen

acht werden kinnen, darf die Priifung aunch in geringeren

men waerden.

5 st dur wler sonst neter Weise fein zn zer-
‘Blen und in einer Schale echtem Po 1 J messenden Menge
relner Salzsiiure von 1.10—1.12 spez. ew. u 1 soviel destillierter Wasser zu

Versatyp

Verhiiltnig der Salz sqar otwa wie 1 :3 1st 1

ure zum Wi
cem Wass dem Zwecke entsprechen.
|

anres Kalio m1, bringt die Schale auf ein

der Regal
Man
“..|-._~..‘:[

» cem Salz umngl
inm 0.5 ¢ chlo

d ihr Iohalt die Temperatur des Wasserb

:.““”“””"” hat VoI b Minuten (0 a kleine Mi GiL von

Kali zu, bis die Fliiss hellgy rmig und diinnfliissig geworden ist,
In der Regel wird ein Zusatz von im eanzen 2 ¢ des Salzes dem Zwecke ent-
“Prochen. Das verdampfende Wasser ist dabei von Zeit zu ZFeit zu ersetzen.
Wenn man den genannten Punkt erreicht t, 5o fiigt man nochmals 0.5 g

Wasserbade. Nach

die Fliissigkeit in

%

Kali hinzn und nimmt die Se alsdann von d

Erkalten ngt man ihren Inl auf ein Filter,

atwa 400 cem villig ablaufen und erhitzt sie auf dem Wasser

unden ist, Das Filter samt dem
* rut

bis der Geruch nach Ol aliezn verse

zeigt, wiischt man mit heillem W

i r
das Waschwasser im Wasserbade bis aof etwa 50 cem und ver

sigkeit samt einem etwa darin entstandenen Niederschlage mit
Fliissigkeit mindestens

1
samiinenge de

win beachte, dall die

echsfache dex angewendeten NSalzsiiure betragen mull.

ym Wasch

Wenn z. B. 25 eem Salzsiiure verwendet wurden, so muf ¢
Vasser vareini Filtrat mindes - ar 200 bis
3. Man t nun darch die anf 60—80° 0. erwii
Peratur erhaltepe Flii

hwetolwasserst

ran.

o und anf dieser T

men strom von remen,

sirkeit 3 Stunden lane emen lar
fas, libt hierauf die Fliiss
. Einleiten des Gases orkalten und stellt die dieselbe
Tt l'lllll'jl‘l'|‘il[-il'l leicht bedeckt, mindestens 12 Stdn. an einén mélig warmen Ort.

4. Ist wein Niederschlage entstanden, so ist derselbe anf en Filter zu bringen,
toffhaltigem
lbem Schwe

1 e DAL
n Wasser verdiinnt worden ist. In der I
(.96 s

Eewaschenam Se teit unter fortwiithren

dam

ithaltende Kochflasche,

mit
L'“‘:.‘i]'.»ls- mit mili
Otwys

‘."[l‘\"'j"]\\.‘lhn 30T I,m\_,”“.‘.lﬂ.h..” nnd dann in noeh ten 1tem

AMmmoniunm =0 behandeln, wolches vorher mit
m 4 cem

| wa

. ammonial
T;;'Ir."l":"f‘\'Lllnlllulslll.ul, 2 coan _\III:J:-III]Ji[?IEiI--I::-|\|'I‘| \-\.|| I-I\\..'.| l-j< 1T
3 m Wasser dem Zwecke entsprechen. Den bei der Behandlung mit Schw
MMmoninm verbleibendon Riickstand wiischt man mit schwefelammoniumhbaltigem
P A88er aus und v--u-!.-t|||i.|-| das Filtrat und das Waschwasser in I'i|||t|||.1i.-[|~'_'|
zellanschilechen von etwa 6 cem Durchmesser bei gelinder Wirme bis zur

LIS

wicht und

fel

RBt1c 3 % = a
Uiklger, Nahrungsmittelchemie. 2. Aufl, 21




bei galinder Wilrie

benden Behandlo
g0 lange

s (Gemisches
von 8 Teilen kohlensaurem n
nunter Zusatz von etwas W r, 80
Die Masse wird in dem Schiilchen

md miseht
3y antstaht
m  Ssinteri
der Tem
Masso Sollt

iwa alpetersaure

ader be niden Sch

dies ausnahmssy

Natrinm hinzu, bis der i

1 1 1 hi o f 1 Bliria
6. Ihe Schmelze weich T anl und niere

1 1
dureh ein nasses Filter.

Riickst

dieses nun M
das Arsen
ind auf dem

al
F
kleine Mengri von Zinn iiherreea
einmal mit kalt 1
Wasser und A
dieser vereir

t werden, dall auch in das Filtrat
Lhnnen. Muan !

figeht den Riieckstand
einer Mischung von i

m Tailen
el

ilter werblieben ist, so mull beriick

it 80 weil oin das mil

1o npft
y Filtrat etwa 10 cem by
1 his die Flilssigkeit
I'sC .|..: von I1"‘.!||'| I'\I\Ilil'--l Al

gt

ab und ithn, wie oben ang
gnm Nacl es Zinns vergleich

1. Zum Nachweise des Arsens wird dasselbe

verm an die nd

ta, durch Erwiir Vi E\'l-il||--|.-::||:I-'
s sleiihlte

1 wird, m einem Kochili

von molybdinsanrem Ammoniuin
gtahen, 1".||Ii.|-|"
arstofl

amar

suniichst en ohne K

nitmlich d angelhaften Auswaschens d Schwefelwass

niederschlares etwa wilrde =ich diese

phosphorme '.\i"l:""

gaures Ammonium abscheiden, withrend bei richticer Ausfiillirung r Oper tiomen

ain Niederschlag nicht entstaht.

8. Die klare, filtrierte Flilssigkeoit \ W asserbade

his ste stwa 5 Minut
[st Arsen vorhanden,
A mmonium neben v sich melst auch we il finsiiure
Man gieljt die Flissig
dem der Hanptsache nacl

lang die Temper:
3 ren

ralber ol ybdilng:

:.--x'ill"'l"I

. : |
1 1 } § ‘T | hw s . 1 i1 ) veft

1 Sollte die Schmelze trotzdem schwarz bleiben, so riithrt dies in der I

aniun

alten,

VOon einer geringe nwedi I.|i|l:-| in Schwefelamm

vichnete Flissickoit wird ed
IR

nicht ganz unli
imdem man 1 wniak von etwa
Lraw, list und

Mun

Wiirme stehen und

g1e, wenn nd

Lsetden,
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imal mit kleinen Mengen einer Mischung von 100 Teilen
20 Tk von 1.2 spexz. Gew. und 80 Teilen

wen in 2—4 com wikl

etwa 4 cem Wi
hen, setzt g 1

r Ammonium-
riefjt, wenn
mteil Alkohol und dann

ertords
9 1

hinzu. [das Arsen 1pidet sogleich oder

mehr oder waniger ]‘Ii. isches, arsen

1 und mit einer miglichst

saures Ammonium-M: winm ab, ches abzufiltrie
geringen Meng einer Misehung von 1 Teil Ammoniak, 2 Teilen Wasser und
1 Teil Alkohol auszuwaschen ist.

). Man lost alsdann den Niedersehlag in einer miiglichst kleinen Menge ver

wschiilchen, einen anderen auf ¢

anf einen ganz kleinen Re

diinnter Salpeter unpft die Li
und bringt einen Tropfen if pin Por
O 18. 4 erstere i

a as. m gt :x: ei
Silber, dann vom Rande aus en

LU T

Aurg, v

n' salrem

-||r!'»-n einer Lilsunge von s

el Ammoniakfliissickeit von

'-l'llt-'ll wiil
1, so muf sich in der Berithrungszone ein
Silber bilden. Den Tropfen auf dem Obj

irer Ammoniaktiissi
sehr bald ein Nieder

spoz. Gew ist Arsen vofhand

rothranner St Wl VON TS

ase macht
alkalis 3
sehlne
sich als aus spiefigen Kris

10. Zum Nachweise des Zinns ist das,
zellantiegelchen eir

Aveen vorhanden, so entsteht s

ym Mikroskope betrachtet,

sensaurem An 1esium, der, unter

st.

ahend erwei

das Zinno

1zuiischern und

_‘|'|| ent-

sind

haltenden Filterchen zu trocknen, in einem Po
1 Nur wenn doer Riickstand (nach Abz
gt, ist eine weitere Untersuchung

vl
der Filterasche)

demmniic hst 20 wil

Zinn vorzunghmen

mehr als 2 me betri
I.[.I diesam Falle bri
dieses in eine Riéhre wvon schwer schmelzbarem Glase. welche vorn zu einel
en ist, und erhitzt in einem Strome

man den Rickstand in ein Porzellanschiffichen, gchiabt

Angran .“\]u||a.u- mit feiner Offnung ansga
"'.”"". trockenen Wi
W assar
Was b
Wenig, bringt wenige Tropfen Salzsiiure von 1.10-—1.12 spez. (Few, in den untex

e R lei

bis kein

it im

lich o
omit alles Zinnoxyd reduziert ist.
las Schiffchen aus der Rihre,

bei allm

ssorsto

eigerter Tempe

mehr auftr

serstoffstrome erkalten, n

t einen langsamen Stre

ssalben , schiebt es wieder in

Wasserstoff durch dieselbe, neigt sie so, dal die Salzshure im Schiffchen mit dem
Es list sich dann

'l"'ln_/i. rten Zinn in Berfihrung kommt und erhitzt ein wenig.
I::I: Zinn unter Entbindung von eotwas Wasserstoff in der Salz
‘-Ih.‘"""'l"- Man lifit im W
i.nln-‘-, bringt niticenfalls no
:‘l..'l.a_\'l'l' und 1 Teil Salzsiiure hingu und priift Tropfen der erhaltenen Ldisung aul

nd nach Zusatz einer geringen Mengs
WAgssar,

o zu Zinn-

15 der

oma erkalten, nimmt das Schiffchen ¢

i einige Tropfen einer Mischung von 3

Goldchlorid und Sehwefelwasserstoff und
Bromsalzsiiure oder ( hlor

schwarzer Rilckstand, der

Wty - i
Bleibt heim Behandeln des Schiffcheninhaltes ein

In N K . 4 &
alzsfiure unlislich ist, so kann derselbe Antimon sein.

igkeiten, Fruchtgelees und dergleichen.

¢ eine solche Menge ab-
t, also z B.

loes und dergl. 1s

11, Von Flitssigkeiten, Frucht :
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TWiipe . : ¢
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1 I

S a i
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1
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K
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1 Haollte o eInes Gehaltes an

der Rilckstand infe

ye, Vi |-:_I:a|-:|||'l

mi
L finan
it nnd

Salpe

LTl ill'll I a8 1
fen Salpetersiiure und etwas Wasser zi1, filtriaet, wiischt aAus

es dann.
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im Wasserbade zur I'rockne,
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gemacht werden kénnen, darf die Pritfung auch an einer geringeren Menge vor-

genommen werden.
12. F

ruchtsiifte, Gelees und dergl. werden genaun nach Abschnitt I mit Salz-
siiure, chlox |

aurem Kalinm ete, behandelt: diinne, nicht sauer |--:L_H_|f-||-|!|i>- Fliizsig

keiten konzentriert man durch _-‘l|-||.'||||lu_"<-|| biz auf einen wn Rest nnd be-

en nach Abschhitt I mit Sals und chlorsanrem Kalium ete.;

liert man
ab und behandelt diesen mnach Abschnitt I mit Sals

18, saner reagierende i"i'nl--ui;_'|_:-.ll~'|| aber

anf emen g

wrem
In das Destillat leitet man nach Zusatz wvon siiura eben-
assgerstofl’ und \'I-I'I'I'..i;,f: einen etwa entstehenden Niederschlag mit

dem nach Nr. 8 zun erhaltenden,
Siehe aunch: J. .\].'Il‘.'T‘hlrI*'l'. 1”.-|'|. d. .\-nn'lln'-'i\' von '\‘.'m'n nnd '/’.ilu'l
bei Konditorwaren und Gebranchsgegenstinden. Ber. iib. d. 7. Vers. d.

fr. Vereinig. bayr. Vertr. d. angew. Chemie in Speler 1888, 141.

3. Nachweis von Teerfarbstoffen.

Dieselben werden mit einem geeigneten Li
\ther, 50 proz. Alkohol) au
Spezialreaktionen charakterisiert. Vergl. anch bei ,,Wein',

isungsmittel (A ruj,'l.‘t]l;-hl'.n]-

spezogen, auf Wolle ete. fixiert und durch

Priifung auf Dinitrokresolkalinm.? Man zieht den Farbstoft
mit Alkohol aus, wverdunstet diesen und erwiirmt den Riickstand mif

Kubikzentimetern 10 proz. rei Salzsinre, Dinitrokresolkali

inigen Minuten, Pikrinsiiuare sofort, Versetzt man

sich nach e

Wil lann die erkaltete Fliis I‘:'l\r'i1. mit etwas metallischem Zink. so erscheint
{ R dieselbe nach etwa 2 Stunden hell blutrot, wenn Dinitrokresolkali. schin
i blau, wenn Pikrinstiure zugegen war.
} l Priifung auf Pikrinsiure. Der alkoholische Auszuer schmeck!
i | g d : : " . v n 1

| bei Anwesenheit von Pikrinsiiure stark bitter. Seide und Wolle werden

durch Pikrinsiiure

schiin gelb gefiirbt Mit Kaliumhydroxyd und Cyan
kalinm gibt Pikrinsiiure eine blutrote Firbung [_._.-.]..|1-|||1.|-,45i||:-=--_ anch
i anf Zusatz von Tranbenzucker und Alkohol tritt eine rote !_.'i|'||ur|_;_-' :lll!".
i . Nachweis kiinstlicher Siilistoffe,

Siehe den Abschmitt , Kiinstliche SiiBstoffes:,

il . 5. Die Untersuchung der Umhiillungen etec. auf gesundheitsschiid
| I: liche Metallo, Mineral- und Teerfarben geschieht in Hhnlicher Weise wie
g die der Zuckerwaren selbst,

} i 6. Trennung der einzelnen Zuckerarten, der loslichen Kohle-
"!'I hydrate voneinander,”

_'- Da die folgenden Methoden keine gepauen. sondern nur annihert

richtige Resultate liefern. exakte Methoden zur Trennung der
einzelnen Zuckerarten voneinander und von den Dextrinen

fehlen 15t eine gleichmibige Ausfithrung der hier aufgefithrten Ver-

e ——

| fahren wilnschenswert, um l".:'-r»-l:r;i»: e TN e '.'.'ili[]r']ll die unter gich ver

_Lft"i*'II]J:L!' ~ir:||.

1 Nach d. Vereinb.

2 Nach d. Vereinb. I, 8.
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a) Trennung der Dextrine! von den Zuckerarten Ein etwa
. ekensubstanz entsprechender Teil einer anf Dextrine und Zucker
a1 priifenden Fliissigkeit bezw. ein aliquoter Teil (etwa 200 ccm des

J

willrigen Auszuges fester Stoffe. welcher die Gesamtmenge der wasser-
16slichen L\'n}]]l-:ﬂl_\:h':lll' enthiilt, wird, nachdem etwa vorhandene freie
Stiuren vorher mit Natriumkarbonat neutralisiert sind, in einer Porzellan-
schale anf dem Wasserbade bis fast zur Trockne eingedampft, der Sirup
in 10—20 cem warmen Wassers gelost und die Lisung unter fort-
withrendem Umriihren allmihlich mit 100 bezw. 200 cem Alkohol
von 95 Vol-Proz. versetzt. Nachdem sich der entstandene Niederschlae,
welcher die Dextrine enthilt, abgesetzt hat, filtriert man die fast klar
alkoholische Lisung in eine Porzellanschale ab und wiischt den Riick-
stand in der ersten Schale unter Reiben mit einem Pistill mehrmals mit
kleinen Mengen Alkohol (1 Vol. Wasser 4 10 Vol. 95 proz. Alkohol) aus.
Der Riickstand der Alkoholfiillung wird in Wasser geldst, eingedampft,
abermals in 10 ccm Wasser geldst und in derselben Weise nochmals mit
Alkohol behandelt.

Fs empfiehlt sich. die erste alkoholische Lésung nochmals von
Alkohol zu befreien. den Riickstand in 10 cem Wasser zu l6sen und
wis vorhin nochmals mit Alkohol zu fillen.

Die vereinigten alkoholischen Filtrate, welche die Zuckerarten
enthalten, werden durch vorsichtiges Erwilrmen auf dem Wasserbade von
Alkohol befreit und zur Bestimmung und Trennung der Zuckerarten
auf ein bhestimmtes Volum gebracht.

Der Riickstand der Alkoholfillung auf dem Filter und in den
Schalen enthilt die Dextrine; man 10st denselben in heiffem Wasser
107.

und bestimmt die Dextrine nach Inversion in Dextrose. Vergl. 5.

b) Bestimmung des Invertzuckers und Rohrzuckers neben-
einander, Wenn Zuckerltsungen neben Invertzucker Rohrzucker ent-
Fehlinescher Losung erhitat
wenn nur

h:f”r‘n und dies (Gemisch mit {iberschiissiger
wird, so wird bedeutend mehr Kupferlésung reduziert, als
Losungen von Invertzucker auf fiberschiissige Fehlingsche Lisung eln-
Wirken,

) Bestimmung des Invertzuckers.

Wenn daher in solchen Filllen der Invertzucker nach E. MeifBil
gewichtsanalytisch durch Kochen mit iiberschiissiger Kupferlosung be-
Stimmt werden soll, so muf man Korrektionen anbringen, welche je
nach dem Verhiltnisse von Invertzucker zu Rohrzucker verschieden sind;
doch sind die Reduktionsverhiiltnisse nur

10T, Rohrzucker vorhanden sind. Man

Invertzucker mehr als 90 T.
erfithrt dieselben aus den von E, Wein bearbeiteten Tabellen zur quan-

kaltem Wasser lsglichen, in ca. 90 proz.

sDextrine’ nennt man dia in :
welche nach der Inversion mit

vhen Kohlenhydrate,

1
Alkohol

riag o : i
“Alzierende Zuckerarten liefern

aber unlisli

«tark abweichend, wenn aul

Salesiiure
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titativen Bestimmung der Zuckerarten, Stutteart 1888, 17—380. Siche
am FEnde dieses Buches.

Wenn man jedoch bei dem Vorhandensein von Rohrzucker d

Invertzucker !Il.ll:illl.'LI_\"-!:-I'}I nach Fr. Soxhlet bestimmt, also einen

schull von Kupferlosung vermeidet, so wirkt der Rohrzucker nicht

mehrend auf die Reduktion der Kupferlisung. Die Resultate der mafana-
lytischen Bestimmung des Invertzuckers sind daher auch bei der Gegenwarl
von Rohrzucker ebenso verwendbar wie bei der Abwesenheit desselben
Mafanalytische Zuckerbestimmung nach Qoxhlat
Man o1

com Seal

in einer tiefen lanse cem Kupfersulfatlésung und

alzlésung !

ner |.- e 8¢
ldsung hin

yplen,  bis
Kochdaner r Dextrose
Milchzucker 6 Min.) dis
rafiihr festpestellt, wie viel Kubikzentit
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Min., fiis ,\]:=||I:--- S 1
Auf d
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a Weise wird un
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ache so lange, bis
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1 ame 1
¢ um 0.1 com
ra Radu
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in der Mitte.

IKzentimeaeter Zuckerl

eine Spur K pfer 1m Filty velgt,
vermehrten Menge Zuckerliisung aus
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der von Sox iir die ve

Zuckerarten ermittelten Reduktionsverhiilty

sge, nach denen m ca, 1 Proz. L.
20 cem Fahlingscher Lisung e
0.:
(1,25

pred hen

raubenzucker, Dextrose

Liivulose,
0.2470 g Invertzucker,
0.83800 ¢ Maltose,
1380 ¢ kristall. Milchzucker,

I Die Darstellung dieser Lisungen siehe am FEnde dieses Buches bei den
Il'abellen Zuckerbestimmung.
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eit annihernd bekannt,
adienen. Niheres giche: J. Kdnig,

verfahrens

wichtizer Stotfe, Berlin 15891,

. gewerbl.

) Bestimmung des Rohrzuckers.

Den neben dem Invertzucker vorhandenen Rohrzucker bestimmi
man. indem man einen andern Teil der Zuckerltsung invertiert und nun
die Summe des urspriinglich vorhandenen und des neugebildeten Invert-
sickers bestimmt und hiervon den vor der Inversion vorhandenen Invert-
zucker abzieht. Der Rest mit 0.95 multipliziert gibt die Menge des
Vergl, 5. 107,

neben dem Invertzucker vorhandenen Rohrzuckers.

Die Bes
'I"‘Il"']'. Polarisation der :-"|1|"|\-|'T'|Ii|“-|_‘f|'|i |.u:-:|l|;: vor 1'.I“].
fithrt werden.

immung des Rohrzuckers neben [nvertzucker kann auch
|:-<'l|'h ‘1"]' l'll"\"l':"-il?!!

nach ‘il'!n Ycal'm-!‘||:|l_-'.- von Clercet’ Ausg

¢) Bestimmung des Invertzuckers neben Dextrose bezw.

anderer Zuckerarten nebeneinander.

Um zwei Zuckerarten nebeneinander zn bestimmen oder die Identitiit
einer Zuckerart mit einer bekannten festzustellen, bedient man
renschaft der Ziuckerarten, 1""‘||§i.“_'_i:—'-l"|li' |\"."]|‘.'r-|]-5-\‘.illl'_’ und
aber unter gleichen Arbeits-

:«i\‘]l. der

Sachsse-

lenen,
;m zu reduzieren. Die Ausfithrung

:'!'h" IJ_‘.ll'-'|\'-Il||1"r'i|”|-‘|]|;_-__-'_ n \.-r'?..hi;.

I:I"'Ill“}'..'llll'__"f'll konstanten Verhiiltnis
der Zuckerbestimmung mittels Fehlingscher Kupfer- and Sachssescher
Quecksilborltsung * schemm Wege. Man nimmt
einerseits 100 cem Fehlingscher, andererseits 100 cem
Losung und liBt so viel der 1 proz Zuckerlisung quflieBen, bis alles

ceschieht anf mabanalyt

Sachssescher

Kupfer bezw. Quecksilber reduziert ist.
_ Fiir die Berechnung der Menge der vorhandenen Zunckerarten hat
K r. -“‘le]lll-: ge 1 g der i rschiedenen y,lln'!r-.l']'-'ﬂ']' n in

unden, dall je
Mengen Fehlingscher und Sachssescher

1 proz. Losungen folgende
pnverdiinnt) durch

IJII_‘:IJH:,.“ reduziert. bezw. dafl 100 cem der letzteren

1l r . 2 0
nachstehende Zuckermengen in 1 proz. Lisungen reduziert werden.

100 cem der Lijsungen von

Sachsse

l ¢ Zuncker in 17

Lisung reduaziert

Fehling

werden reduziert an 1 proz.
Fehling Sachsse Lbsung durch
cen Gem mg

Irs ker, Dextrosa 210.4 47H.8

Invartznekey 209.4 404 1

Litvulose 1944 514.4

Milchzucker 148.0 BTH.T $66.0
Ij""~'-"-il'=.'l1:i=-3_ Invarsion 202.4 494 .1 388.0
Galaktose 196.0 510.2 $42.0
Maltose 128.4 7178.8 H06.0

1889. 28, 208; A usfithru

1 B p
Berl. Bor, 1888, 21, 191; Ztschr. ; .
2 Sachssesche Queck

est. 7. Zuckerstenergesetz. v. Buchl
i1lha 1 ung: 18 g raines, Lroc knes .]n-|-;ll""|\'-'-

Iber (erhalten durch Fiillung von




Zuckerarten,

und
mit
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worl
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Pflanzliche Nahrungsmittel.

Wenn man Zuckerlésungen
B.

an Invertzucker (durch Inversion von Rohrzucker erhalten

1

von (vehalt vwel verschiedenen

an Dextrose [oversion von Dextrin erhalten

oinerseite
Fehlingscher Kupforltsung, anderer

Sachs I_"I.-_||-- k
titriert, berechnet der Gehalt

extrose (Tranbenzucker) und Invertzucker aus den beiden Glei hung

mit sescher

rlésune wie oben angegeben sich

S0

n:
@i b if A
1 |I'l._"_|' & 14
1 |'|'I|"'€|e'l.:
Die Anzahl Kubikzentimeter Fehlingscher Losung, welche durch

1
die Anzahl
1

o Dextrose (Traubenzucker reduziert werden,

Fehling

werdern,

Kubikzentimeter

scher Lisnng,

welche dureh
Invertzucker reduziert
die Anzahl

| o |J:-'»_|'|'||~'r- ru»-|||.’i|"|'|
die Anzahl

Kubikzentimeter Sachssescher Losung, welche durch

werden,

Kubikzentimeter Sachssescher Ldsung. welche durch

1 g Invertzucker reduziert werden,

' die Anzahl der fiir 1 Vol. der Zuckerlosung (etwa 100 cem) ver-
brauchten Kubikzentimeter Fehlingscher Lisung,

S die Anzahl der fiir 1 Vol. der Zuckerlosung (etwa 100 cem) ver-
brauchten Kubikzentimeter Sachsescher Lisung,

r die Menge der gesuchten Dextrose in Gramm, enthalten in 1 Vol
der Zuckerltsung,

y die Menge des gesuchten Invertzuckers in Gramm, enthalten in 1 Vol.

mcke

der Zuckerlisung.
Handelt es sich also nm die Bestimmung von Dextrose und Invert-
r nebeneinander, so wiirden die obigen Formeln lauten:

2104 2 4 202.4 y =1

3020 @ 4+ 376.0y Q.

Hieraus berechnet man die vorhandenen Dextrose- und [nvertzucker-

mengen in bekannter Waeise.
Statt dieses Verfahrens kann man sich auch des Verfahrens von
Kjeldahl bedienen, welches darauf beruht, dal man zuntichst das

Reduktionsvermégen gegen eine

|,|'|4|lr

Znclke

Sublin
1000 %)

mg von wriir mit Alzkali bereitet varfi
I chreiten der Reduktion an einigen Tropfen, die man

nnd mit der Zinnltsung versetzt (schwarz i";Lll-nl-;r, hra

finderte Fliissigkeit, wenn alles Quocksilber gatiillt ist),

mge \II'EI;:'I- etwa 15 com I-'4-}|]'“:_(:1|'|f-f'
n) Menge
1000 ecm

g feststellt und dann

unter Anwendung einer vielfachen
ol

rlosung eine Bestimmung unter Benutzung von oder

itlisung mit Jodkaliom, Auswaschen und Trocknes des Niederschlages
werden mit Hilfe von 25 o alium in Wasser gelist. dann 80 &
listes Kalihydrat hinzug und aut iter pebracht. Die L

Lit. Zu
i .f-'l'll'.l'.
'll"lll If’,l' |-"i.|

eaktion (bei dem Titr

) g Hy |

SCNne ST, W

dureh |“'|.--|--.|| tigen
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Fehlingscher Losung ausfithrt. Siehe Ztschr, f. analyt. Chem. 1896
35, 845, 347,

d) Bestimmung der Dextrose und Liivalose dureh Reduktion
und Polarisation.

Nach A. Halenke und W. Méslinger!?
der :".'Ill']\"'T]I“r-uiII].:,_’ mit '_:--l-i:__":u‘1|‘.‘| Kliirmitteln "'-il"ll-\.‘i-lg," ete.) g kliirt und
das Filtrat unter Beriicksichticung der Verdiinnung durch ; Kliirmittel
bei 159 O, polarisiert.

sener Teil

wird ein abgemes

In einem anderen Teile des Filtrates bestimmt man nach Entfernung
der storenden Bestandteile von dem Klarmittel also bei Anwendung
von Bleiessic durch Zunsatz einer iiberschiissigen Menge Natriumsnulfat

ebwa 5 cem gesiittigte Lisung auf 20 cem Zuckerlisung) und nach Zu-
satz von Alkali bis zur deuntlich alkalischen Reaktion — den Gesamt-
zucker als Invertzucker nach Meilil

Da nach den Untersuchungen von O. Gubbe? und H. Ost® der
spezifische Drehungswinkel (¢z D) bei 15°%C. in ungefiihr 10 proz. Lsung fiir

Dextrose = 52.5°. fiir Liivulose = — 95.5° ist. so berechnet sich, wenn
fir 100 com Zuckerlosung: I = Dextrose, L Livulose, s = Gesamt-
imcker, ¢ Drehungsgrade einschlieBlich Vorzeichen bei 15° C, und im
100 mm-Rohr bedeutet, nach der ":]l"lr‘]tll.'lj_'=

)= — 0955 L4+ 0.525D

oder weil D =5 — L und L'= s — D ist

L=

nngd ; 1.48

0.525 & lve)

0.955 8 4+ (o)
,{J — - ll‘l"l' ,l': — 5§ — |'r
1.48
Wenn man nach dem Vorschlage von W. Fresenius mit einer
) - . - . . . 22 iy
J\I]:ll'IH:ITIi}1|:~||'f'|!|'!'|'ii'|||1.' von 20° C. arbeitet, so #indert sich unter Beriick

Sichtignng der Drehungsinderung mit steigender Temperatur die obige

Formel fiir die Berechnung der Litvulose in:

0.525 & lex)
lind L= 1.455
0930 4 ()
I b oder )'J'__,\'--Jr..

1.455
Die Methode geht von der Voraussetzung aus, daB der Gesamtzucker
]"'killlrli- ist. was aber nicht zutrifft. weil von \.m.|,§“.1-|-ig| nicht feststeht,

Ztschr, analyt. Chem. 1895, 34, 263.
Das. 1801. 24, 1636, 4 Wenn () wie in den
‘-'"l""l""hfl'.l'-l_ 50 wird in der ersten Gleichung fiir

3 2 I|.||-| .“m.

(T

T ; g
Berechnung der Livulose

s die Linksm

Il- - (— &) L oa, d. h. man mul} zo dem Produkte 0.02 1
e addiere zten (Heichung fiir Berechnung von D da
Sem Produkte 0,955 s abziehen, weil + (— a a ist. Ist o« dageg

- i ; R oy
']”"|Tl'h=||-..."'. so milssen umgekehrt fiir die Berechnung von L die Drehung

grade o) « ist. fiir Berechnung von D das

Anumn. 4.

an |r-|_~i’.:'.

abgezogen werden, woil (
en hingnaddiert werdon, 9 Yergl
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Planzliche Nahrungsmittel,

in welchem Verhiiltnisse Dextrose und Livulose vorhanden sind, beide
aber, wie vorhin gezeigt ist, Fehlingsche Losung in verschiedenem
Grade reduzieren,

Wenn aber der Gesamtzucker als Invertzucker berechnet wird und
die .\[!‘r.-,';'-'ll Dextrose und Liivalose !|i.-}:‘. gohr wi it voneinander .I.||'.\'|-gv];|-|..

so ist der Fehler meist nicht erofl und kann das schnell auszufiithrende

Verfahren zur annfihernden Ermittelune dienen, wihrend die vorhin er-

wihnten Titrationsverfahren sicherere Resultate liefern kéinnen.

¢) Bestimmung der Raffinose neben Rohrzucker.

Siehe unter ,,Zucker'* 8. 302,

Bestimmung von Rohrzueker, Dextrose, Livulose,
Maltose, Isomaltose und Dextrin nebeneinander.

Bei .'__":I':u'h:.rﬂi_'_-‘n r Anwesenheit obiger Zuckerarten und des Dextrins

bestimmt man:

das Reduktionsvermégen fiir Fehlingsche Lisung

¢) in der Lisung direkt,
I.'f' nach der Inversion mit Invertin hei 50—55" C,
¥) in dem (Girriickstande nach dem Vergiiren mit einer ge
eigneten, d. h. Maltose micht vergiirenden, reingeziichteten
\‘\'l'irlhl-iu- direkt,

d in dem nach ¥ erhaltenen Giirrtickstande nach der In-
version mit Salzsiiure nach Sachsse mit 1, 2 und 3 Stdn.
Kochdauer;

b) die Dextrine dorch Alkoholfiillung in der urspriinglichen Lisung
Aus diesen Bestimmungen ergibt sich:

1. der Rohrzucker aus der Differenz von ¢ und §,

2. die Summe von Dextrose und Livulose aus der

Differenz von &« und y,

3. die Summe von Maltose und [somaltose aus der
Differenz von o und b,
{. der Gehalt an Dextirinen aus b.

Sind einzelne der angefiithrten Zuckerarten nicht zugegen, so kiinnen
unter Umstiinden \'4-1'|-1'|:|'.||'|:i|J|I!_'|-r| eintreten.

\us dieser Ubersicht ergibt sich keine Trennung von Maltose und
Isomaltose und keine solche von Dextrose und Invertzucker; auch i
keine Riicksicht genommen auf den Einflufl, den die Gegenwart vOH
Rohrzucker auf das Reduktionsvermigen anderer Zuckerarten sausiibt.

der gewichtsanalytischen Bestimmu

nrer

Fine wertvolle Ergiinzung
ergibt sich unter Umstiinden durch Heranziehung der ]HJ'.::I'i-[|'r'rhr1-m|'il'i-"h"“
Zuckerbestimmung in den verschiedenen, im obigen Gange in Betracht
kommenden Fliissigkeiten.

Wenn 'lllllll.'-.i.'h die Werte auch nur anntthernde sind, so ist doch

in allen Fiillen, in welchen Malzextrakt oder Stivkezuckersirup, bezw:
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Most- und SiiBweine in Frage kommen, ein Bediirfnis fiir eine solche
Irennung der Zuckerarten vorhanden, und fiir die meisten Fragen geniigt

die nach vorstehendem Verfahren zu erzielende Genanigkeit.
Beurteilung von Zuckerwaren.

1. Die Zuckerwaren sollen nicht durch mineralische Zusiitze be-
schwert sein.

2. Sie sollen frei sein von gesundheitsschiidlichen Metallverbindungen,
von gesundheitsschiidlichen anorganischen wie organischen Farbstoffen und
sollen anch nicht mit gesundheitsschiidlichen, gifthaltigen Umhiillungen
versehen sein. Reichsgesetz vom 5. Juli 1887,

9. Zuckerwaren sollen frei gein von kiinstlichen Siibstoffen.
vom 7. Juli 1902.
4.

\\.u|'-|_||~,'lp-||-- |:|]il ||'|~uf-\l|'|| ane. |||']:£L|-[|"||', 1". 1 -':']'nl_-_{|‘[]||| ete, .|!

I/,I-]'-..--I

ung iibergegangene Zuckerwaren sind zu beanstanden.

Zusatz.

l. MaBanalytische Zuckerbestimmung nach K. B. Lehmann.'
Prin i||; Bestimmung des ]\Il[al;-:'-: in einem bestimmten Volumen

Fehlingscher Losung vor und Bestimmung des Kupfers in einem gleich-

grollen Volumen Fehlingscher Losung nach erfolgter Reduktion auf

Jodometrischem Wege nach der jodometrischen I\'Iulul'u-1'I-l-~:'||1|r|m||j_:'>mr.-1inull
von de Hatin.? .

60 ccm Fehlingscher Lijsung von genan bekanntem 1\'11[LI"'I'=.:'"ll=i:li
werden mit 60 com Wasser (wie bei der Bestimmung der Dextros: nach
\llihn) und 25 ecm der zuckerhaltigen Lisung 2 Min. ge kocht. Nach
'I::-m Kochen filtriert man durch ein doppeltes Filter und bringt das
‘ll'lll'il‘- durch Auswaschen auf 250 cem (oder man gibt in einen 250 cem-
‘/'_I\"]Illjt'l' und 1Bt absitzen, Wiederauflosung des Kupferoxyduls! ). Man
Pipettiert nun 50 cem der l.e"u-.lm_'._f ab., setzt konz. Sehwefelsiure 2n bis
r sanren Reaktion und 2—38 ¢ Jodkalium, schiittelt um und bestimmt

II'._r"\\'III"]I‘!ll" Jod durch Titration mit ? a0 Norm.-
Die blane Farbe
L, N-Natrium-

r"_”"]! etwa 5 Min, das fr
\"Ul'ilI]II‘I"\'EH»\H]I'|1'jl"l_-:H[I'_" Stirkeldsung als [ndikator).
‘II?LJ'I‘ innerhalb 5 Min, nicht wieder erscheinen. 1 cem
nyposulfitlisung = 3.15 mg Kupfer (Cu).

Auf gleiche Weise bestimmt man ein fiir allemal
Fehlingschen Ldsung; man

den Kupfergehalt
hat dann
die Menge
N ent-

dey 1
or in Anwendung kommenden

hur den Kupfergebalt des jeweiligen Filtrates abzuziehen, nm
deg I|.I||-‘-I|= den ;’:Iu-k.-r "l'l""','_f"l.iil]h-ll, ]\.Ilf!h'l'." 71l orfahren, des
Tabellen abliest.

1898, 37, 22. Maqu
Chem. 1899, 633, -

SN Fan r
Sprechende Zuckermenge man aus den

Siehe

o auch E. Rieglar, Ztschr. anal. Chem.
l"""-"/-llu 1898. 22. 63, . Schoor], Ztschr. angew.

Ly

! Arch. f. Hyg. 1898. 30, 27

K resenius, quantitative

4. Chem. u, Pharm. 1804, P1,
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PAlanzliche Nahrungsmittel,

. Barth, Schweiz. Wochensehr. f. Chem. n. Pharm. 1889, 37, 290: Ztschr.

f. Unters. d. Nahr.- u. Genufim. 1900. 8, 174 |‘L!:..-1'||1||_{--|| der Lehmannsche

'}‘:-'i 882
.|h; i o

i ; Methode)

! g 2. Die Kjeldahlsche Zuckerbestimmung. '
Liul 1 Die !{_[|-1||:!1|[.~|"|i|» Modifikation der Allihn-MeiBlschen Methode
E' .' i . ucht den ]'Iiuflnl.‘- der l,|!§'l :I=|:II' die I.\|,l:-1l!Il'.'lilll'.'__":'l, des J\|||+Ie-r'nlx_\41|||w'
i l‘ ‘.'~'ji}|r'»-|:ri -I._-~ |'..ru-h|-:|- 7z beseitigen, |n-|_--n|. -|;|t: E\u-_'||r-1| |3--1'I_-_:|-1|||.ml|1r-:|

Lésungen in einem Erlenmeyerschen Kolben im Wasserstoffstrome und

zwar 20 Min. lang vorgenommen wird. Die so gewonnenen Kupferwerte

stimmen nicht mit der nach der Allihn-Meililschen Methode gewonnenen,
| sondern sind einer von Kjeldahl besonders entworfenen Tabelle zu
l‘l . : |-||Irn-|'|1|u-1|,

fr ! Vergl. Bruhn Zitschr, anal. Chem. 1899, 38, 73. R. Woy, Ztschr.
| iff, Chem. 1897. 3, 445: 1900. 8, H14. —

!

Ausfiihrung. Erforderliche Lsungen:

Rk a) Kupferlisung: 69.278 ¢ kristallisiertes Kupfersulfat werden #n
il : p :
: einem Liter celtst.
" | i
[i il b) Natronlange: 130 g reines, kohlensiinrefreiss Natronhydrat, dessen
“ | 1.1 i . : i
|'Ji|lll Gehalt an NaOH durch Titration festzustellen ist, werden zum Liter
I|: I']. ‘.:'I'EIHI.-I
211 y ® . | " . 1 e .
|f ¢) Seignettesalz: Dies wird gepulvert anfgehoben und fiir jede Be-
.[l | stimmung besonders abgewogen.
| |
| - ; : )
i Von den Reagentien sind zu nehmen:
T L
!I I fiir cem Fehling g Seignettesalz cem NaOH eem E\'1i|r1'e'-||"rxlll"'
';l | L5 = 2.6 1.5 7.5
| 30 5.2 15.0 15.0
t I' 50 8.65 25 () 25.0
AT 0
:.f i‘ I Die fiir alle reduzierenden Zuckerarten giltige Fillangsvor-
[1 |‘ ] schrift nach Kjeldahl ist:
I s : ! " = =
i ” Man lést in einem Erlenmeverschen Kélbchen von etwa 150 com
1§ [nhalt das Seignettesalz in der Natronlange, gibt die Kupfersulfatlosung
el und die zn fiillende, entsprechend verdiinnte Zuckerltsung hinza und
||i fiilllt zu 100 cem mit Wasser anf. Das Kolbchen wird in ein kochendes
! I Wasserbad gestellt und genan 20 Min, erhitzt, das ausgeschiedene Kupfer
!". oxvdul dann sofort abfiltriert.

‘ "
|1‘ Wiithrend des Erhitzens wird zur Abhaltung des Luftsanerstoffes e
| :

Wasserstoff- oder Leuchtgasstrom durch die Flissigkeit geleitet. Doppelt

I durchbohrter Kork ete.

i
| Die l(::].j]-|'\\'a-!"..« werden der von Kjeldahl fiir die Wilgungstorm
i Ou oder der von R. Woy auch fiir die Wigungsform CuQ entworfenen
il ! Tabelle (Ztschr. offentl. Chem. 1897. 3, 445) entnommen.
1 |

| a6
I‘ I Middelelser fra Carlsberg Laboratoriet. 4, 1; Ztschr. analyt. Chem. 1806,
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Pflanzenfette, -“:]I-'ir-l'

Weil die Methode Kjeldahls nur fir die reduzierenden Zucker
gilt. hat H. Jessen-Hansen® die Arbeitsmethode Kjeldahls fiir die
Bestimmung von Invertzucker meben Rohrzucker dahin abgeiindert, dal
in einem 150 cem fassenden Kolben 10.4 g Seignetts salz (also die |_1u_:_-|||-','|'|-
Menge) in 15 ccm Natronlauge and 15 ecem Kupferlésung geldst, die zu
fiilllk wird. Der

filllende Zuckerlgsung zugegeben und zu 100 cem aul
Kolben wird in ein andauernd kochendes Wasserbad gestellt und unter
u B Min. hier belassen,

Durchleiten von Wasserstoff- oder Leuchtgas gena
der Niederschlag dann sofort abfiltriert ete.

Vergl., Ztschr. Gff. Chem. 1900. 6, o18. 519 (hier aunch die von
R. Woy berechneten Tateln).
8. Wigungsform des nach Allihn-Meifil oder Kjeldahl ge-
fillten Kupferoxyduls Cu, 0.
IPorschungsber. 1895, 2, 285) fithrt das Oxydul im Allihn

. -
.Farnsteiner (1 o

n durch Erhitze im Luftstrom (Verbindung des aunsgezogenen
Endes des Rthrehens mit der Saugpumpe) in Oxyd iiber. A.Menzel, K. Komers,
K. Petziwal. K. Hefelmann (Hilpers Viertaljahrsschrift 1895. 10, BH40)

: shlen zu gleichem Zwecke die Benutzung des rooc hachen Tiegels. G.Bruhns
(Ztsehy, 6ff, Chem. 1878. 8, 573) sowie Andrlik und Hranicka (Vercinszeit
schrift 1897, 1077) reduzieren das im Tiegel roglithte ]\||]|||'|'€'\I\'|l mittels Diimpien
von Methyl- oder Athylalkohol.

Auch Verf, zieht es vor, kleine Mengen durch das Asbestréhrel
nder Salpetersiiure

L 1 1
IXydul nach dem Auswaschen sofort In rauch

Bsung im Porzellantiegel einzgndampfen und das Kupfer als Uxye

14. Pflanzenfette, Speisedle.

["”"l'il‘lll‘: Analyse der Fetto und Wachsarten. Von R. Benedikt; . Aufl.
von . Ulzer, Berlin 1887, — C. Sehiidlerx Die Technologie der Fatte
und Ole des PHlanzen- und Tierreiches. Leipzig 1892 G. de Negri und
G. Fabris. Die Ole. Hom 1891 und }, - Nach dem ital Original be
arbeitet von D. Holde, Ftschr. analyt. Uhem. 1894, 33, 547.

1. Olivenol, Baumdol, Olenm Olivarum.

m Fruchtfleische des Olbaumes 0l
paea) gewonnen., Als Speisedle werden nur die feinsten Sorten _-;llll_‘.!rt'l""-'-"l-
arblos his '__f\llll;_'l']h.

Das Olivens] wird aus de @8 euro-

P_r”""llf‘vr- und Aixersl) verwendet; diese Ole sind 1
Je nach der Reife der Oliven, der Art des Einsammelns etc.)-

Spezifisches Gewicht, Verseifungszahl, Jodzahl etc. des
Olivensls siehe Tabelle 8. 8340/341. .

Verfilschungen des Olivendls kommen vor mit Sesamol, Riibdl,
|-\-'F11il|h']l ]””] .'\I':II_'hllHI.'i]. geltener mit T|'||\‘]f|!"l|'1"|| l_l_lll:-ll .\Illh]li”_ ]Jl'ill.l.:‘l-
Im Handel kommen unter dem Namen . Malagatl* mit Griinspan gefiirbte
Oliventle vor (Cailletet?®).

1890 Ztsehr. . Branw, 1899,

. Meddelelser for Carlsberg Laboratoriaet. ged Hiches
" 1900. 3, 175. 2 Ztschr.

32'. 476: Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genubm.
anal, Chewm, 1879, 18, 628,
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Pllanzliche Nahrunesmittel.

Nachweis von Verfilschungen,

[st das spezifische Gewicht eines hellen Olivensles héher als
0.917, so ist Verfilschung mit Sesam-, Kotton: oder Mohniil waht
scheinlich, Die znr Fillschung gebranchten (le haben alle eine hihere
Jodzahl als das Olivendsl.

e Refraktometeranz 1ioe (ZeiB Ra

bei Olivensl niedriger, als bei den anderen al

aktometer) ber 25" (. 15t

ilschungsmaterial dienen-

den fetten 'f"F'n-I..

Die Bestimmung der Jodzahl ist als die zuverlissigste und g
naneste Methode zur Erkennung der hier in Betracht kommenden
Filschungsmittel anz i-|r|'|-|'!'||-,l|'_ fast alle zm ".e-|",-|-.g-'r||;|-._-__r des Olivendles
dienenden (

en Ole hesitzen eine hohere Jodzahl wie das Olivensl. dessen
nd 88.0 liegt. Die Art des als Fiilschunges-

material dienenden Oles wird :-;u-:i::n.r- s den fiir die einzelnen Ole

Jodzahl zwischen 78.5

-']!-‘l":|!\|--r‘l--1'i:~'-'l en, meist E".-.-|':|l-|||r-:|5,\l5,:'-[.-|-'| ‘-‘_'|-_;;||||I
Riibtlzusa

Erstarrungspunkt der Fettsiuren, der nie

tz wird erkanpnt an der Jodzahl. dem Sehmelz- und

leren Verseifung

b) Sesamdél wird erkannt durch das spezifische Gewicht, die Jod
zahl, die Baudouninsche Probe in der veriinderten Form von V. Villa-
vechia und G. Fabrisl welche den Zucker durch Furfurol ) o anl

100 ¢cm Alkohol) ersetzen: 0.1 eem «

er 2 proz. Furfurollisung werden
in eine }','_1|1'||.|':.-!‘|-- eebracht, 10 ecem des zu |1ri'il-'lnl--.'| '“"Ir-:a und dann
Minut
mheit von

selbst weniger als 1° Besam8l ist die am Boden sich abscheidende

10 com Salzsiinre vom Spez. (ew. 1.19 »'II_'..'r'|1-:t.'.".

lang tiichtig geschiittelt und absitzen eolassen. Bei

Salzs

ure deutlich karmoisinrof < anderenfalls farblos oder hichstens
schmutzig gelb.
Sesamd] wird auch erkannt durch die Probe nach Crace-Calvert:

PO T gk i
schiittelt man mit Sesamdl

schtes Olivenl mit 1/ seines Volumens
Jalpeterschwefelsiture (gleiche Volumina Schwefelsiure von 1.845 spez
Gew. und Salpetersiure von 1.38 spez. (Gew.), so trit Griinfirbung et

¢l Kottondl: Spezifise

g hes Gewicht, Schin lzpunkt der freien Fotl:
situren und deren Liislichkeitsverhiiltnisse, Jodzahl, das Verbalten bei der
Probe nach Livache® (Aufnahmevermiigen fiir Sanerstoff): Man filll
ein Bleisalz mit Zink, wiischt den Niederschlag rasch mit Wasser, \|kohol
und zuletzt mit Ather aus und trockmet denselben im Vakunm. Von
dem so hergestellten |:[vii|!1|'{='r' breitet man etwa 1 & auf einem .._.r\,",|_',..|-|-||
Uhrglase aus, liit nun 0.6—0.8 g Ol aus eiger Pipette so aunftropfen.
dali jeder Tropfen fiir sich allein bleibt, wiegt und stellt bei mittlerer
Temperatur in einem sehr hellen Raume auf. Bei trocknenden (len

Leintl, Moh Hanftl, NubBsl, Sonnenblumentl) beginnt die Gewichts-

t nach ca. 18 Stunden und ist in drei Tagen beendet, DE!

I Ztschr, . m eaw, Chem, 1893 09: vergl, B. Benedikt-Ulzar 1. €. $74.

2 : -
£ Moniteur scientif. 1885: Bencdikt |




nicht trocknenden Olen (Olivendl, Riibile, Kottontl. Sesam&l, Arachisdl ete.

dis .‘-';|.|||-1a-‘_'-\:|ll.'"'

beginnt sie meist erst nach 4—5 1
probe: Salpetersiure vom spezifischen (rewicht 1.87 mit dem gleichen

Volum Ol geschiittelt, bringt in kottondlhaltigen Gemischen kaffeebraun:

und

1'-5“']’”!'\:;' hervor; - die ”.'-.|[\|'.:'|.:-'||-'. die Bechische, Labiches
“"11.‘|:lr|r..--'t"||-- Probe und die Reaktion auf I']L_\'-’II‘CT“E'i:I.
wochweinefett™.

d) Arachis- oder ErdnufBol: erhohte Jodzahl, Nachweis griberer

Mengen von Arachinsiiure, welche erst bei 75° C. schmi m
von de Negri und . Fabrig! abgeiinderten A. Renardsche T

10g der Olprobe, scheidet die Fettsin

4. Alkoh

wird dekantiert, der
Ni

hlag auf dem Filte

Man
sie in 5

Nach 12 Stdn.

in der Kilte
ickstand mit Ather d

Absetzen d

il der Niade ) .
dem Abdunsten des Athers keinen Riickstand m
teln Ather und wve

en des Athers die

schl g noenerdings cantiert:

keit nach de

waschen,
eibt. Dic

lilnnter Salz

n im Scheidetrichter durch Schii

y (1 +5) zerlegt und nach dem Klarw Schicht

Der Ather wird dann
Ritckstand in 50 ecm 90 proz. Alkohol
llisiert Arachia

lzpunkt zu pri

illiert und der ans den
i dem Erkalten

saringiinre) lie auf ihren

Hure (gemischt mit Li

shinsiiure ]\l"I::‘ en  anct

ist. apurén Yo
Olivensl vor.
1

Nut-sweet-oil ist ein Gemenge von Oliven- und ErdnuBol.

Siehe noch J. Bellier, Nachw. u. Best, v. Arachisl in S isedlen

hiny in 1800, 4, 4. Ztachr. f. Unters. d. Nahr.- u Genufim. 1899. 2, 726.
. Pe Monit. scient. 1901, |4, 15, 0: Ztschr. f. Unters. d, Nahr.- u.

l"""'Iii::-._ 1901. 4, 986,

¢) Mohngl: erhdhtes spezifisches Gewicht und erhthte Jodzahl,
2 * . 3
Reaktion von Behrens: Mischt man 10 g der Probe mit 10 g Salpeter-
schwefelsiiure (1:1 irbt sich Mohnol ziegelrot; Mohntl gehiirt zn

den trocknenden Olen.

Die Priifung von griingefiirbtem Olivendl anf Kupfer ge-
schieht durch Verbrennen einer grifleren Menge Ol im Porzellantiegel

und Untersuchung des Riickstandes in bekanuter Weise. — Mit Kupfer-

salzen gefiirbte Ole sind zu beanstanden.

Vergl. H. Fresenius und A. Schattenfroh, Nachw. u. Best. v. Metallen
m fetten |'||--||_ Ztsohr. anal. Chem. 1895. 34. 381.
von Olivendl tifriert Stefano
fliichtigen Siuren aus
and Phenolphtalein

j Zur Bestimmung der Ranzigkeit
‘.!I Palma?® die mit Wasserdampf iiberdestillierten
o0 cem Ol (600 cem Destillat) mit ! g Norm.-Alkali
als Indikator. Dic Destillate von gutem Qlivendl gebrauchen 0.2
i Norm.-Alkali zur Nentralisation.

0.3 edm,

fanzige ()le bis zu 4 cem

} w, anal, Chem. 1894, 33, LHH3. 2 Das. 1878, 12, 231; Swehd aueh:
J.' Horz, Repert. anal. Che 1886. 8, 604: H. Kreis, Chem, Ztg. 1895, 18,
#51; R. Benedikt-Ulzer L c. 479. 3 Boll. chim. farm. 1902, 226.
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Planzliche Nahrungsmittel.

2. Mohnél, Ol. Papaveris,

Dasselbe wird aus dem Samen des Mohnes, Papaver somniferum.

gewonnen. oSpezfl

188 Gewicht, Schmelz- ur Erstarrungspunkt, .Jod-

zahl efe. siehe 5. 340/341. Mohnsl wird selten und dann meist mit
Sesamil verfillscht, das sich durch die erniedrigte Jodzahl und dic
Baudoninsche Probe erkennen liibt. Mischt man 10 g der Probe
mit 10 g Salpeterschwefelsiiure (1:1), so fiirbt sich Mohniil ziegelrof,

Sesam0l grasgriin (Behrens). Vergl. bei Oliventl b.
3. Buchenkerndl, Bucheckernél, Ol. fagi silvaticae
Dasselbe wird gewonnen aus der Frucht der Rotbuche, facus silva-

tica. Spez. Gewicht ete. siehe T

abelle 5. 340/341. .‘*'!n-fa--- und Brenndl.
Siehe de Negri und Fabris, Ztschr, anal. Chem. 1894. 383, 559,
{. ErdnuBiol, Arachisol, Ol. Arachidis,

Dasselbe wird aus dem Samen der ErdnuB, Arachis hypogaea, ge-

aweite als

wonnen, Die erste kalte Pressung dient als Speisetl, di

Brenndl, die dritte (warme) zur Seifenfabrikation. Spezifisches Ge
iehe Tabelle S, 840/841. Es wird verfillscht mit Mohnd) ‘f"'e'l.’i'-:'lf""
Gewicht und Jodzahl), Sesamol (Baudouinsche Probel und Kottondl
Schmelzpunkt der Feftsiinren ete.). Siche J. Schnell, Ztschr. L
Unters. d. Nahr.- u. GenuBlm. 1902, 5, 961, —

5. Besamol, Ol. Sesami.
Es wird aus dem Samen von Sesamum orientale L. und indi-

cum L. gewonnen. Nach Bishop und Peter! ist es stark rechtsdrehend.

4'.|-;_]Ij~1'||--.-: Gewicht ete. siehe Tabelle S. 340/341.
Verfillscht wird es mit Arachistl (Isolierune der Arachinsiinre). Fur

Sesamél charakteristisch sind die Reaktionen von Baudouin, Crace
Calvert u. a.

B, SUIITSGIIEJ"IUIIOII!H, 0Ol. Helianthi annui,

Dies wird gewonnen aus dem Samen der Sonnenblume (Helianthus
annuus). Spezifisches Gewicht ete. siche Tabelle S. 340/341. Nach Ad
Jolles und Ed, Wild* wird Hu|||1|u|='_',|||r|-,.-r,.'.'| an Stelle von [(4J|:|J|11P]

als Filschungsmittel der Margarine zugesetzt. Salpetersiure vom sped

Gew. 1,37 gibt beim Schiitteln mit Sonnenblumenil keine Fiirbung, ben

Gegenwart von Kottondl tritt Braunfirbung auf

7. Baumwollsamenol, Kottonol, Ol. Gossypii.

Dasselbe wird aus dem Samen der verschiedenen Arten der I'u.'llll"_"
wollenstande (GGossypium) gewonnen. Das roh Ol ist rubinrot S
schwarz, das gereinigte ist ritlichgelb. Mit Kalilauge behandelt werden
die oberen mit der Luft in |;r-r'\'ﬂt|'|1||_-' kommenden Schichten erst hlau,
dann violett, dann schwach gelb, die Lauge trennt sich mit dunklerer
Farbe. Mit konz. Schwefelsiure wird das rohe (1 lebhaft rot :_.\_.,-'5'.|-||1.

1 Ztschr. f, chem. Industrie 1887, 294: Chem. Zte. 1887, 11, Rep. 2
1898, 17,

C
St
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Pllanzenfetta, Speiwseiile.
Das raffinierte Ol ist strohgelb, hat nubartigen Geschmack und ist wegen
der Behandlung mit Alkalien meist nahezu siiurefrei. Spezifisches Ge-
wicht ete. siehe Tabelle 8. 340/341.
Uber die Verwendung des Kottondls siehe Grimshaw, Ztschr.
f, angew. Chem. 1889, 225.
Uber die Reaktionen desselben und Nachweis (besonders in Schweine-

tett) siehe unter ,,Schweinefett.

Es wird zuweilen mit Schmiertlen verfillscht.

Baumwollstearin (Kottonlmargarine) wird durch Abpressen und
:'Uiliiih]»-n deg festen Anteils des Banmwollsamendls gewonnen, bildet ein
l-l"“.'_!r"”.l cefiirbtes Fett von butterartiger Konsistenz und wird als .‘4]1-'i..~|'-
fett und als Zusatz zu Schweineschmalz verwendet.

o Siche noch: J. B. Weems und H. N. Grettenberg, {Uber einige Kottonile.

roceedings of the Jowa Academy of Sciences 1901; Ztschr. f. Unters. d. Nahr.
. Genufim., 1902. 6, 4656. Chem.-Ztg. 1902. 26, 237 (Raffinieren von Baum
wollsaatil). Chem.-Ztg. 1902, 28, |.‘;-3|. 26 (Fabrikation).

8. Kokosol, KokosnubBiol, Kokosbutter, Ol. Cocois.

Das KokosnubBfett ist das Fett der Fruchtkerne }'§<1]|1':]]l von CGocos
nueifera, der Kokospalme.

Es hat einen ungewdhnlich hohen (Gehalt an 'ltl'i:‘.f]."?"'"i'll‘-'“ der

Myristinstiure und Laurinsiure, enthiilt ferner Palmitin!, etwas Triolein

und die Triglyzeride der Kapron-, Kapryl- und Kaprinsiure; daher seine
hohe Verseifungszahl, durch welche es von allen anderen Fetten, aus-
.‘:T;I':lnnmn-r. vom |';|5I1.1k|-1-1|.”.|, leicht zn unterscheiden ist. Von 2 Teilen
“Uproz, Alkohol wird es schon bei 60" wvollkommen

wird znweas # ; £
ird zuweilen zur Filschung von Kunstbutter benutat.

gelist. Kokosteft

Unter der Bezeichnung ,,Mannheimer Kokosbutter, feinste

o .
Pflanzenbutt r. Laktine, Vegetaline, Laureol, Palmin, Kune
Lf']" ete.  kommen Speisefetie im Handel vor, die aneschlieBBlich aus
\okoshutter oder Palmkerndl bereitet sind.

Die Kokoshutter wird ans der zerkleinerten Samenschale (Koprah) entweade

dure 5 . F Fi
Ireh _\.II‘-]||'.-».».|-|: oder durch Extraktion mit Ather, Benzin und anderen Lisu
I t - 1 ] ¥
‘I-IMHIH sehir leicht ranzig und ist dann ungeniefb
Im Jesarich und

gawonnen. Das Rohfett wird
als Nahrungsmittel verwendbar zu machen, haben #
Fett mit {iberhitztem Wasserdampt behandelt und zur Verseltung
' Magnesia sugesetat, Das Fett wurde

Blwy . § as ~
Va vorhandener freier Biinren 0.25H

schliaflic 4 . . 1
1l Blich sorgfiiltic mit Wasser pewaschen.
nur wenig benutzat zu

Dieses Reinigungsverfahren scheint nach Kinig
p. Miiller und Sihne

wird in der Kokosnufbutterfabrik von
1 einer von Dr. Schlinek in Ludwigshafen
altenen  Methode eine grolje Menge Kokosbutter hergestellt,
y lfach Verwendung findet. Das
wechmack, es wird

'.1.-,,:0._.!: i|_'L-'

i '\I"”"llhl'lm. T ausgearbeiteten,

Jedoch
welcha

i

reheimpe
§ fast vill
Ot 18t fast
Wenigar fijy

neutral ist und als Speisefett vie
besitzi schwachen Nubkernge
ht verwendet.

'lz'L!'-:\ <||||-|
anderen Speisefetten voermnise

allein, als mit .
Kokosnubibutter: 0.02°/;

Nach Fresenius enthilt die Mannheimer

g E = o 0 208 st das Vo
} 1\"—“"' F. Ulzer (Chem. Rev. Fett u. Haraind. 1850, 8, 208) ist das Vor
*Oinmen von Tripalmitin im Kokosfatt zweifelhaft.

,
Ritiger, Nahrungsmittelehemie. 2. Aufl,
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aa90 "Hanzli Nahrungsmittel.

Wasser, 99.97"/ Fett
0.050,

und ".U“]"H Salze; die Ranzigkeit betrug nach
|\-|”-'.|'§;_"
siche Tabelle 8. 340/341.

Die Untersuchung dieses Fettes wird wie

Jodzahl ete.
ber ,,Butter* ausgefiihrt.

Uber den Nachweis von Kokosfett in Butter besw. Margarine
siehe S. 218, sowie die Arbeiten von A, Reychler, Bull. Soc. Chim.
Paris 1901. (3] 25, 142; L. Vandam, Annal. de Pharm. 1901. 7,
195. 201 (verschiedene Luslichkeit der Fettsiiuren in Alkohol wvon
60 Vol.-Proz.); F. Annal. de Pharm. 1901. 7, 241. Referate
ither diese Arbeiten siehe in d. Ztschr. 1 Nahr.- n. Genubm.
1901 u. 1902.

9. Kakaobutter, Kakaool.

Dieses Fett wird aus den

Ranwez,

Unters. d.

Theobroma
k

Neben Stearin, Palmitin und |,:|ur'i|n enthilt es dasg l;‘l\';n-l"'-l

Samen des Kakacbaumes,

Cacao gewonnen. Is 1st _:{--|'!u|i-']1L\'r-'||_'u und von

angenehmem Geschma
und Geruch

der Arachinstinre, ferner Ameisensiiure, Essigsiture und Buttersiure, keine

Theobrominsiiure (P. Grafl); der Siuregrad frischer Kakaobutter betrig!
2.0 cem Norm.-Alkali fiir 100 g,

butter 1st in 90 proz. Alkohol unldslich, list sich aber in 5 T

0.6—2.5 (Verbrauch von 0.6 K akao-
. kochen-
den absolnten Alkohols (Unterschied von Kokosbutter).

Nierenfett (Talg), Wachs,

§ |‘~"EIIIII_'_'\'_\'IIJI|-'.' | der Kakaobutter sind
Stearinsiiure, Paraffin, Kokosfett.
Nachweis der Filschungsmittel: Die
Zgiitze von Wachs und Paraffin erniedrigt,

Kokosfett erhttht; durech Kokostl wird die

Verseifungszahl wird
durch Zusatz von

Stearin

durch
Jodzahl "|'I':-II-‘.!|'i,_§_'1"
dinre erhtht die Siurezahl.

Weitere Proben anf Reinheit sind die Atherprobe von Bjérklund®
nnd die .\qu]ilr%lll"l'nhl' von ]i:l:_';l'r' Siehe Benedikt 1. e. 538 und unteér
« Kakao®,

Untersuchung der Speisefette und Ole :

Diese erfolgt Miirz 1898 nach

Butterfettes und des

ceamiill Bundesratsbeschlusses vom 29
den gleichen Grundsiitzen wie die des Schweine-

schmalzes mit folgenden Abweichungen:

a] Bei festen Speisefetten,
+Bei der Bestimmung der Refraktometerzahl mull man sich des g€
wihnlhichen Thermometers bedienen
§] el I...'||'I|_

1. Probeentnahme und Vorbereitung der Ole zur Untersuchung:

1. = » : : 1
Aus dem gut durchmischten Olvorrate sind mindestens 100 g W}

it entnehmen: die |.|||»|u'|u-_'| sind in reinen, trockenen (3lasflaschen, 03
mit Kork oder eingeriebenen Glassttipseln verschlieBbar sind, aufzubewahren

und zu versenden Falls die Ole ungeltiste Bestandteile enthalten, gind

ol
vergl:

! Arch. Pharm. 1888, 28, 830. 2 Ztschr. anal. Chem. 8, 2883;

F.Filsinger, Ztschr, anal, Chom, 1880. 19, 247, 3 Dae, 1850, 18, 240




PHlanzenfetto, H[u-i_\':-.'-L- 00

sie o erwirmen und, wenn sie dann nicht vollkommen klar sind, durch
gin trockenes Filter zu filtrieren.

2. Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes der
Fettsiuren.

Bei fliissigen Fetten bestimmt man vielfach den Schmelz- und Er-
starrungspunkt der aus ihnen gewonnenen Fettsiiuren.

Zur Gewinnung der Fettsinuren aus den Olen bedient man sich des
auf 8. 207 beschriebenen Verfahrens; falls die Bestimmung der unlds-
lichen Fettstiuren nach Hehner aunsgefiihrt wurde, konnen die gewogenen

Fettsi - Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes benutat

ITEN ZU
werden Die Ansfithrung der letzteren arfolgt in derselben Weise wie

bei den festen TFetten.

3. Bestimmung des Brechungsvermogens.

Bei der Bestimmung der Refraktometerzahl mull man sich des ge-
wohnlichen Thermometers bedienen. Die Ablesung ist hier hilufig er-
schwert und ungenan, da infolge des verschiedenen Zerstreuungsvermogens
der (e und des dadurch hervorgerufenen Auftretens breiter farbiger
Binder der beleuchtete und der unbeleuchtete Teil des (Gesichtsfeldes
nicht durch eine scharfe Linie voneinander getrennt sind. In diesem Falle
"'_"]"llr'Llu‘! man die Prismen nicht mit dem gemischten Tages- ode r Lampen-
lichte, sondern mit einheitlichem Lichte, z. B. dem einer Natrinmflamme.
Als Normaltemperatur fir die Bestimmung des Brechnngsvermigens
der '_'fle' gilt die Temperatur von 259 Man stellt bei der Untersuchung
der Ole den Thermoregulator des Heizkessels so ein, dal das Thermo-
meter des Refraktometers miglichst nahe eine Temperatur von 25"
:Illl',"l'll'l“;l'rlﬂ'”

z6igt. Die Umrechnung der bei sbweichenden Temperatnren
Refraktometerzahlen auf die Normaltemperatur von 259 erfolgt nach
denselben Grundsitzen wie bei dem Bufterfette.

4. Bestimmung der Jodzahl nach von Hubl

Von nicht trocknenden Olen verwendet man 0.3 his 0.4 g und Dbe-
il die Zeitdauer der Einwirkung aunf 2 Stunden. Von trocknenden
Olen verwendet man 0.15 bis 0.18 g and bt die Jodlisung 18 Stunden
Falle ist sowohl zu Beginn als auch
blinder Versuch suszufihren.”
unter Be zeichnungen

daranf einwirken. In letzterem
4m Ende der Versuchsreihe ein
: Beurteilung. Speisetle und -fette gollen nur 2
i den Handel kommen, welche ihre Herkunft und Natur zweifellos er-
kennen lassen.
- Zusatz: Uber Maisol siehe H. T. Vulte u.
Gibson, Journ. Chem. Soc. 1900. 22, 453; Ztschr.
U. GenuBm, 1901, 4, 464, — :

Uber Haselnufol: Jos. Hanus, Ztgchr. f. Unters. d. Nahr.- u.
‘Illmll':;.l”' 1899, 9 617.
~ Uber d. Lecithingehalt der Fette siehe
Unters, q. Nahr.- u, GenuBm. 1902. 5, 1062,

Harried Winfield
§ Unters. d. Nahr.-

{
H, Jiuckle, Zischr. f.
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0.868: as

Rindstale: (L.8560
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Natiirliche Fott Fettsiure
; i
Spez., Gowicht \
o 159 ¢ Schmels Erstarrungs Rehmi [Cratartiibe
punkt vinn ) !-'|='|'-| punk )
o, { 'p (
| |
I. Trocknende Ole.
Lieinil 0.930 16—20 17—24 13 (0 7
Mohmnl 0.924 18 20.0—21.0 154 a1
Hantil 0,925 2T.5 17 19.0 | 14.0 '
Walnuljil 0,925 B 18—18 1 6L
Haselnujil 0.017—0.924 1T—20 9994 9.0
Sonit lumendl 0.924—0.926 16 994 17.0—=1
II. Nichttrock. le.
i}
Olivenil 0.914—0.9191 [ 29 () [
Mandelil 0.917—0.920 0 12.0 ¥
Aprikoseniil L9915 —0.920 14—20 )
Itithiil 1 ' 0—10.0 17
Sesamil }—6 4. b
1} —T 7.0 . () B
Jaumw | 4
Rizim 17 15 13
Bucheckerni ), 921K (.922 .5 8
II1. Trane,
Dorzehlebartrar 0.9 ) 1] 15
Eobbentrane .91
IV. Feste Pllanzenl.
467
4 2T —42 7.7 (0.0 | 42.2
283—28 2.5 n |
ti 20—268.0 | 16.0—20.5 | 24.0—27.0 | 16.U—°
Kokostlspeisef 0.9245 j— i
Kakaobutter 0.945—0.9562 W00 21.56—28.0 | 48.0—58.0 by 0
- )
Muskatbutter 0. 945—0.995 1] ] 11.0—44.0 2.5 H g
Malabartalg 0,915 6.0 30.5 6.8 i
Japanwache 0.9T5—0.980 ). 4 1.0 | 40.5—41.0
V. Feste tier. Fette. l
Kuhbutter 0.936—0.9464 28 —83.0 10—24 18.0 |
Oleomargarin 0.924-—0.980 81.0—385.0 M) DD 4.
Rindstalg 0.942—0.955 12.5—49.0 87.0 45.0 i
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