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ithra Nihrstoffe in Zellen mit starken Hiille

sind und der Einwirkung der Verdauunngssi

n (Cellulose) eingeschlossen

fte widerstehen; aullerdem

iibt die Cellulose einen Reiz auf die Darmwandung auns und bewirkt
dadurch eine raschere Entleerung des Darmes, sodall schor
kiirzeren Zei
nutznng md 1 .

Auch dis Salze der animalischen und vegetabilischen Nahrur
mittel haben verschiedenartige Zusammens

Nahrungsmitteln herrschen die Natronsalze,

er der Einwirkunge der Sifte keine vollstindige Aus-

etznng, Bei den animalischen

bei den vegetabilischen di
Kalisalze vOr.
I. Animalische Nahrungsmittel.
1. Das Fleiseh.
Das Fleisch, Marbure 1880 R. Ostertag: Handb

trart 1899, Ad., Schmidt-Miihlhe¢
r 1884, Ad. Schmidt-Mithlheim:

Literatur: C. Ph. F

ar Fleischbeschan, St
'l

nit Fleisch u, Fleischwaren und das Nahrungsmittelgesetz vom

[as flll'] al Nah rungsmittel, wie es '-,|.-I'_»':|;_r--1'..i:.- von den

1en Nutztieren und den Fischen, zum geringeren Teile
anch von anderen Tieren (Wild, Gefliigel gewonnen wird, besteht der

nach aug dem querge

mehi oder \‘.n'lll:'__" X

Das Verhiiltnis von Muskelecewebe, Knochen und Fett im kiuflichen
Fleisch 1st nach Friedel { rendes: Auf 100 Teile Fleisch kommen
im Mittel 8.4 T. Knochen, 8.6 T, Fett und 83.0 T. reines Muskelfleisch.

Wird das kiiufliche Fleis

. s . q
Fett méglichst — eine voll

von den Knochen und dem sichtbaren

dige Trennung

relingt nie %l-'l'l'--il_ 20

resultiert fast reines Muskelfleisch, dessen Zunsammensetzung nach Voit !
eine nahezu konstante ist. Es enthiilt:
T5.89
kensubstanz . . . . . 2492
Fiweill und lei 1 Stot .0

Chemische Bestandteile des Muskelfleisches, Den Wasser-

gehalt des sorgtilltig von Fett und Sehnen befreiten Fleisches ver-
schiedener Schlachttiere fand P. Petersen ® zwischen 71,9389 (Schweine-
fleisch) und 79.29° & (Kalbfleisch); 20 verschiedene Bestimmungen ergaben
einen mittleren Wassergehalt von 76.2° i Der Wassercehalt des

! v. Voit, Unters. d. Kost in einigen tffentlichen Anstalten 28. 2 Ztachr.
i
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Das Fleisch. 71

frischen Fischfleisches ist griBeren Schwankungen unterworfen. A. Almen’

fand im frischen Fleische des FlubBaals 52.78%, A. Payen und
[J_ \\'\plr-.]\ 4 i:l] F1 I||| der :‘\I""'."llrl'_['r' ;“'-1].1 'r“ o 1\\\--l“.'-'f"l'. !‘:||"'.l|'l\'||-
nales Fleisch kann bis zu 98° Wasser enthalten.

bstanzen I'Ir|."l -i"ll i.:li .\[ll*'-\- |r‘.l'i-|'|'.

An stickstoffhaltizen Su

a) von Proteinstoffen: Muskelfaser mit 13—18"/, Myosin, dann
Muskelalbumin, Serumalbumin, Globuline, Blutfarbstoff und Nukleine,
Spuren  von Enzymen, ferner 2—o" |--i|:|_:j-"-hi||]|-' oder Bindegeweobe

{(Elastin, Collagen);

Bartigen Bestandteile des Fleisches: Antipepton

b) die mnicht I"E\\"'

oder Fleischstiure, Kreatin (0.07—0.82% ), in geri or Menge Krea-
tinin, Hypoxanthin (Sarkin), Xanthin, ]\.I"IL'I Spurenweise sind im
Muskelfloische nachgewiesen: Harnstoff, Harns#iure,® Taurin, Leucin,

[nosinstiure.
Nach P. Potersen® lieg
achttii uni

1 15.07%5. Fiir dia einzelnen Fleischsorten ergaben

dem frischen Muskelfleische

3.64°%/,, bei wasserfreiem

£ o mlichen Sel
Fleische zwischen 11.88 ur

sich folgende Mittelzahlen

Rindfleisch
Schweinefleisch
]|.|;..|||.-||||~|-|-||
Kalbfleisch
Pferdeflaisch

; Fischfleisch enthiilt im frischen Zustande 1.1—8.5%,, im was
Zustande 4.46—15.19"%, Stickstoff.

Von stickstofffreien Substanzen sind im Muskelfleische gefunden:
*n]}'hn_-_{--n '|u-\-|rul|-.r:~' reichlich im Pferdefleische und im embryonalen Kalb-
fleische), aus dem Glykogen gebildeter Zucker, ferner Inosit C,Hy(OH), =
Hexahydrohexaoxybenzol (kein Kohlehydrat), die rechtsdrehende Fleisch-
oder Paramilehsiiure ‘;l'||I\lill--rtnilrh-éi.llru- CH,.CH(OH).COOH) und die
Athylenmilchsiiure = CH,(0OH).CH,.COOH, ferner Spuren von fliichtigen
Fettsiinren l.\mu-i---'-r;»i'.m';-. 1'::~':-i_g<iii:|':- und DButtersiinre).

Das sog. reine Muskelfleisch enthiilt stets noch Fett
dieses nicht oder wenig sichtbare Fett, welches ebenso susammengesetzt
1 t, wie das sichtbare Fett, kann, da den Fetten der verschiedenen Tiere
in Bezug anf Aussehen, Konsistenz, Schmelz- und Erstarrungspunkt ete.
: gur Feststellung der Herkunft des

0.E—40 .
(.o i .._I-'

verschiedene Figenschatten zukommen,
Fleisches dienen.

Die Mineralbestandf
1.8%/ des urspriinglichen, :
':-«|.-I|.-|| vorwiegend aus [\.uhmnp]lm] hat,

des \]uam 1fleisches, deren Menge 0.8 bis

eile
des wi asserfreien Fle isches betriict,

—I,-J

weniger Calcium- und Mag-

tesiumphosphat und Chlornatrium,

1 Analyse d. Fleisches einiger Fische. U T7; siehe anch A ! y
Compt. 1898. 128, 1728. — 2 Compt. 1 818, — 3 Harnstoff findet
Sich in aror Menge im Fleische der Selachier (Rochen und Haie), Harnsiiure

im Fleische der Alligatoven. 41 e




Nach M.
Reaktior

"i'-;-".'-- les Muskels. welchi nech nach v licer Ent.

aus den Kapillaren bestehen bleibt, riihrt vor Hiimo-

Das kédufliche Fleisc

eingangs definlert wurde,

Das Fleisch als Nahrung
zeigt in seiner Zusamme

Konstitution der Sechlachttiere, je nach dem Kor

en wurde, je mach der Schlachtmethode eote. nter
In der Regel nimmt der Wasas: r de
in dem Mal u, in welchem der S0

enthielt fettes Ochsenfleisch mit 82.49% Wasser 55.11°% Fott

*h mit 74.26° ‘Wasser nur 8.459 Fett

Die Schlachtabfille. Dieselben machen einen betrichtlic
(bis zu 1/,) des Lebendgewichtes der Tiere aus und verdienen hinsicht-
lich ihres N

Der Gehalt, der als Schlachtabfiille bez ichneten Urgane (Leber,
Niere, Milz, Lunge, Herz, Blut) an N-Substanz i
deutender und igen des Muskelfleisches

aber 20Um .'_;'|'|r|'u n Teile aus leimgehends n Geweben.

ITWertes y

18T @11 rany bha-
kommt de !rllf!-

"'JI" I|.||l| ~ JJI']'-I"_:]..
! o
veslent welche zwar




rsparend wirken.

i Organe ziemlich grobe Mengen Fett., Ihe

Organe (Leber, Niere ete.) unterscheiden sich von dem Muskel-
i g

gche chemisch ha |-‘.-I|--,'-|:| durch den gréberen Gehalt an Nukl

gtoffen. Das Blut ist durch seinen Gehalt an Blutfarbstoff ausgezeichnet.

1 Urganen finden sich 1n reichlicher ‘\-EII

Cholesterin, sowi eine Derivate, die Ce
1B3T Knoel dem leimeebenden Knochenk: II.'EII'],
morganischen lzen riibite Erdphosphaten und Fett, das (mif
| ] Das in de

und geringe Mengen Stickstoff Haup ist Fott
Die Knochen werden vorteilhaft f von ouppé nnuer
Zusatz von etwas Fleisch oder Fleischextrakt und Gewiirz) verwendet.

Von 100 ¢ frischen Rindsknochen r!
in Lésang: 7.28¢

Fett und 0.38

]':‘.Il"'!fll I @1nes

iz, 4.114 g

Stoffe. 100 ¢ Réhren-

wen 4.676" Knochenmar

noch 1.389 geloster Trockensubstan mit 1.012 ¢ Fett, 0.181 g
N-Substanz und 0.196 ¢ Salze und sonstice organische Stoffe.

Verinderungen des 'Fleisches bei der Zubereitung,

wird vom Menschen nur ausnahmsweise in

tast 1mmer wird es erst nach vorausgeganger Si1eden

oder Braten genossen Beim Sieden und 1 ches wird
das Bindegewebe durch die Wirme und Siure in Leim verwandelt, in-
foloedessen sich die Muskelfasern leichter trennen lassen. Ferner wird
das Eiweill zum Teil koaguliert und ein Teil des Fleischsaftes ausgeprabt.
ps Fleisches bei der Zubereitung sind nach
isch in kaltes Wasser und ¢
las lisliche Eiweill und andere
1 keit
it wird klar,

Die Vertinderungen d
1 die 1 iden: Bn firmt

raktivstoft gerinnt das in der Fli
0" anch das Himoglobin: die Fliissigl

el abschei Bei weiterem Erhitzen

geliiste Eiweil

withrend ich ein brannes (serinn
[.isung geht: sodann

geht das Bindegewebe in Leim iiber, der teils nu
Jo linger

gerinnt anch das Eiweill und das Hiimoglobin des Fleisches.
die Einwirkt ng des siedenden Wassers dauert, desto ziither und \_[*"-\']L[I'..tl'|-.-
r§-||- |.li';,.-\‘]l|||'1”:i_-". ]"- 5‘1
jedoeh ein Irrtum, zu glauben, dafl das derartig .,ansgekochte'* Fleisch
. s den eriliten Teil seines

Biweilles; nur mufl es durch Zufiigen von Gewiirzen, Salz ete. wieder

loser wird das Fleisch, desto besser aber

nicht mehy nahrhaft sei: es enthitlt noch weita

-1'|::|.:|-'!-\'I':|‘.l|-! cemacht werden,
even sofort in micht zu ¥ iel siedendes

Bringt man das Fleisch da
Wasser und erhiilt dies im Sieden, so gerinnt das Eiweill an der Ober-

| Liebigs Annalen, 82, 253; 148, 136.
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Nahrangsmittal.

hes und wverhindert den Austritt

aber eine schlec

schmackhaftes Fleis

Beim Braten des FI

stoffe, als auch die schmeckenden Si dn
zuniichst einer hohen 'l'.‘n!:.--.-'.-.lill' wetzt wird,

an der Aubentdiche desselben und das Fett schmilzt, \uch das |

.:_’|--|-5'| EATSTOrtT I!Ii‘l cas E'II-i----'l briiunt -i--'l;_ | i':.] nun emne

oder weniger undurchdringliche Hiille welche den Saft

1T. Durch || recie e

lzenen Fett wird

die Wasserverdunstune noch weiter eingeschriinkt: Zersetzung der

reanischen Bestandteile der Kruste i schmecken

der und riechender

|||-|' i‘,
Wiirmele:

t die Hitze nur langsam in

im Innern erst halbear

kann. Hat das Innere eine Temperatur von 56" erreicht, so ist

1st aber noch nicht zerlegt; bei 70

Braten ist im Innern nicht mehr blutig.

[J;.-. oresottens

hat ea. 40 , das ahratens 19 24" ) BelNes
”"'\'-.l"l:'ul'.- \"'I'li-r-.'l..
|".' rohe, -_'|-il.|-'|- e ||.|v-_r' o |'_'|;|!|.’|' ||I|| ;_»I_ || €5 mo

lichst von Sehnen, Fett und Bindegewebe befreit wird, ohne Zweif

v starken Zerkleinerung, leicht verdaulich; allein die

besonder wegen di
| von Parasiten ete. macht den Genull rol

it einer Ubertr

immerhin bedenkli

beim Kochen des Fleisches |!|:‘: “-\:|\-f-r --3'?|.|5-‘|'.'|-- ]

|:|!'r|:'||'. nur g |'jr|-__r|- .\-]I'.'I-_"r'l'_. ( CA. foster Substanzen, ';!.!

ist daher ziemlich bedeuntungslos. gen stellt dieselbe ein ausgezeich-

netes Genullmittel dar, welches infolge seines Gehaltes an Salzen

Titigkeit des "!':]'Ill||Ii'_.'.":|=‘|lill'.|1"- ant mders fiir Kranke

Thd |

und Rekonvaleszenten, deren Verdauung gestsrt ist, hohen Wert besitzt.

Die Schmackhaftickeit des Fleisches hingt h::l.-|n1-i'-:'|||i|i- ab von
n an (N-haltigen und N-freien) Extraktivstoffen, die

solche prilexistioren oder auch erst infolee der %n-

ntung auch die Art des Fettes iibt einen wesentlichen

1
I
Einflulb auns (Schweinefleisch, Hammelfleisch ). Von groflem Einflul ist

ferner auf den Wohlgeschmack des Fleisches das Alter und die Rasse

der Tiere, das Futter und die Lebensweise. Fleisch von jungen, wohl-

genithrten Tieren 1st zart, withrend dasjenige alter Tiere infolge des
Ifaserwiinde, des Zuriicktretens des Fleischsaftes

und der Vermehrung des Bindegewebes zih und

wird. Das Fleisch '

wohlschmeckend als das der miinnlichen. Das Fleisch von Kiilbern. di

Festwerdens der Musk

weniger wohlschmeckend

L me ... 2 .
v weiblichen [ere ist er. aber nicht 0

1 Ztschr. f

Biologie 1876. 13, 475,




Das Fleisch.

wohlschmeckender als

mit Mileh vorzngsweise gemiistet wurden, isi
visteten. Fische aus saubere

von mit Hen und anderem Futter

sser schmecken besser

verschiedenen Korperstellen eines Tieres besitat

solche auns unreinem Sumpfwa

.“'l'HHi das |'-I| von
verschiedenen Geschmack,
Die Verdaulichkeit des Fleisches ist eine

konnte im Tagr im Maximum 2000 g Fleisch verz

J. Ranke?

und 1080 g

zersetzen: Rubner® nahm 1455 g Fleisch und nahezu alles
Nach ihm gehen von verzehrtem gebratenem Rindfleis h folgende pro-

zentice Mengen in Kot ab:

85 ¢ Fleisch von 1172 g Fleisch

von 1436 g

Trockensubstanz .78 o 5.6 "
3 2 ‘-i _' )
15.0 91.2

J. Uffelmann?® erhielt foleende Ausniitzungswerte:

fir Rohfleisch. . . . . . 97.8°  des BiweiSles = 98.2 9,
Fleisch eines alten Rindes 94.7 i : 96.7
fettes Schweinefleisch . . 93.5 o 96.2

nach der Weichheit (infolge der

g0 gut ausgeniitat

Die Ausnutzungserifie wechselt
Auslangung, derber gewordenes Kochfleisch wird nicht
und nach dem Fettre ichtum des Fleisches. Je '-\"’li.: 1

ein Fleisch ist, desto besser wird es verdaut.

i | fat
derb und fett

Das Fischfleisch wird nach Versuchen wvon W. O. \twater?

nicht schlechter verdaut als anderes Fleisch. DBei einem von ihm ange-

stellten Versuche am Menschen wurden nicht ausgenutzt in Prozenten:

Rindfleisch von Schellfisch

EiweiBsnbstany 2.0 2,U

von

[ett 9.0
1 AL

1m Fanzen 9
Nithrwert des Rindfleisches bei -II'IL ge-

Siehe noch Gg. Lebbin, Uber d. £
briinehlichsten Zul e
Ztschr, Unters. Ni

Verinderungen des Fleisches beim Aufbewahren; Zersetzung
des Fleisches. Das Fleisch kapn withrend seiner Aufbewahrung in
mannigfacher Weise Verfinderungen seiner Beschaffenheit erleiden. Beim
mit Darminhalt, Galle
ffe annehmen, 80 von

Sacl
2

. Genuflm. 1899, &,

itungsarten Aerztl.

Schlachten schon kann dasselbe ete. verun-
Es kann fremdartige Ger uchssfi
In oder in Kiihlkammern verwen
5  Den Fleisch-

!'i'ill]:;fi werden.
en

Tabakranch, von Desinfektionsmit
Impriigniernngsstoffen (Chlor, Karbol, Karbolineum ete.).”

. Physiol, 1862, 811. — 2 Ztschr. £
Hygione 1889, 182, 4 Ztschr. f. lo

1800, 14, 52

1 Arch. f. Anat.
115. 3 Handb. d. H;
8, 16: siche auch: M. Popoff, Ztschr. physiol. Chem.
L6 I'--|-[|. Chem. Zte. 1896, 20, 809,

rim 1879. 16,
1888, N. F.

B Vergl.







kristallinischer Fiulnisprodukte isoliert. so das Muskarin, Cholin, Kada-

erin, Neurin, Putrescin ete. Diese von ihm nach F, Selmis Vorgang

Ptomaine bezeichneten Stoffe sind aber coawihnlich in dem faulenden
Material nur in sehr geringer Menge vorhanden und nur ein Teil der-
0. Bocklisch haben erkannt, dab

Produkte weit hinter derjenigen der urspriinglichen
uriickbleibt. Es ist demnach kanm anzul vhmen, dall diese
eigentlich Wix :

Giftstoffe miissen vielmehr

arme ber der Fleischvergiit ellen; als

Substanzen
ffwechsel-

en, die Toxalbumosen, das

odukte der Bakterien, welche in fanlenden
! mbaren

on vor der

Toxi i1 1eht ien Ptomaine. I
ich im ersten Stadium der Finlnis und werden mit dem Hort
derselben rasch wieder rstiirt.

Die typische Wurstvergif Botulismus, Allan

inen anacrobischen Spaltpilz, Bac. botulinus van Ermengem,

erzeugt, ! Die Erkrankung wird stets ber Wiirsten mit hohem Wasser-
cehalt, am hiinfigsten bei Blut- and Leberwiirsten, nicht aber bei Trocken-

wiirsten heobachtet.

eatraft w e, Das
ner oderin Zei

; cher in Forsets
leischware zun warnen, ebenso au
Ma walche Wurst auns zersetztem Fleise

Geschmack rZen

m verdecken, stark

des Verblassens des Blutfarb-

an den |L'::'!-i|-;|]'li n ohni .-"]\'.-||'|||.|5'|-

stoffes der Daunerfleist
nicht geniigend

Abweichung in (teruch und Geschmack ist bis jetat
ufgrakliirt.

C. Ph. Falk und H. nn glanben, dal} der von \, Serafini
ralmiilfe n Wilrsten

Bacillus mesentericus, der
fracliche Farbenvy
yhlen, die Diirme
jedoch das

sache, weshalb sie empte
Wahrscheinlich wird
yv Wechsel in der
famen, hohe W assergehalt

i der Her-

dor Danerfleisel

permangana
andere Ursachen

der Wiirste auch noch duare
mnd der Feuc 1
Wurst, zu hol
-'!"|fI|||'_"
Vearel
iih, d. 10. Vers. bayr. Vertr. d. ang

Temper

Reinlichkeit

» beim Riuchern, mangelnds

R, Emmerich, Ber.
1891, 70. C. Ph. Falk

1891, 13, 1id

A\, Serafini, Arch, f Hyg.
n Angsburg

sw, Chem.

1 Das Wachstum des Bac. botulinus hiirt 3 if, v
’ s Erhitzen aunt

d 3 SLUIIC

. h 1
oxin unwirksam gemacht.




Nahrmngsmittel.

Ursache des Grauwerdens der Wuaret und Beseitic r dar-
I s 3 Fr. Meyer, Untersuchungen
1900. 24. 3

08. 28, 484 W.

g ( reiftunge.  Ztschr. Hy 1809, 30, 528,
Konservierung des Fleisches; Fleischkonserven.
[as Best 1. IFleisech durch eine Hee Behandlo

1, 18t sehr alt, allen
ifordernngen geniigt, d. h. sich durch Einfach-
net nnd ein Produkt liefert, sen reschmack

hst mnahs commt und auch lingere

Zoit, ohne

Die Konservierung des Fleisches kann geschehen:

erregen cenossen werde

durech Trocknen, d. h. Entzichung der den Fiulnisorganismen

Feuchtigkeit Diese Methode wird meist

/AR éii|l!:l Wachstum n

n
fiir sich oder in Verbindung mit anderen, zur J'\I'!I-"I"..:l'.‘:lfl_l_j' der Fische
beniitzt. Der Stockfiseh ist ein an der Luft getrockneter Schellfisch :

er enthilt ca. 16Y Wasser und ca. 80 A Fiwell

Der Klippfisch ist

Schi

isch. retrocknetes Fischtleisch

ein gesalzener und getrockneter

wird auch gepulvert und als Fischmehl mit etwa 76° . Biweill in
den Handel gebracht.

Das in Streifi iittene und an der Sonne getrocknete Rind-
fleisch der India

dann gotrocknete Fli

nerikas heilt Pemmikan. das gegalzene und

igch der siidamerikanischen Indianer Charque.

Von ]n-‘..-'l—-l'--lll unterscheidet man Je nad h der mehr oder 'u..--||']-._-':.-:' voll-




Durch einfachen Luftabschlull

Temperaturen
Mikroorganismen,

Dult-il Anwvndum, \.ron Kilte.

Fainlnishakterien

Vorrichtungen,

B '|||||-|.n Kin-

in denen Salzlis

|| ||||.-||||ll1-‘|||| sl rig
auf transat I|||1|~l]|l n Sehi

|]| n verwertat).

raratoran |---:~--|'|l--1

Fleisches ist

anfgetanten
in Beriihrung kommt,

Haltbarkeit




4 '-'.'|.:i": |. .
i L. Kochen des Fleisches unter gleichzeitigem Luftabschluf.
liag thad | 1 I |

nonservierangsmethode werden die Fiulnise gr duarch

i pr Zutritt nener Kelr dur forticen Ver-
i o
it e
! Wer ( K ) en |
in W
@1 henen Deockel
! un 2—4 e | vdal
) 1 A r 10 - n i
! rliite N it 1 lisen
| 11 Vi [ 110 i
1 A rali \ n nd
| I3 ii 1 { L 1 } f
i Pro 1 | il = (B
I 24 %
| Fleisech won nicht pen t solhir
i gemagertem Vieh verarbeitat. Vergl, Ztschr. f. Mileh- u. Fleischhygiene, 1899, 156

o. Zusatz von faulniswidrigen Stoffen, welche die Finlniserreger

4 3} .
n oder e wenigstens in ihrer Ei

sonders ant dem Lande, L IMelwsten anss

raiibte, hier zu besprechende Konservierungsy
ind Einpdkeln. Das Fleisch wird entwe
i Zusatz von Sal

erfahren ist das Einsalzen

{auch unter

eingerieben, in

Salz tiberdeckt (Einsalzen).

2hproz. Koch




[Maisch,

Das

aelegte Fleisech (Binpokeln). Nach 6—8 Wochen ist das Fleiscl

Um erillere Fleigschstiicke in

Lakespritzen, d. h.

wird
Floisch

noch mit Salz

aus; nach 10—12

er I"jalstrup (1897) pressen

die Lake durcl

Offnet und 1 die achnt
eingefithrt wad du

Druckp

bis (nach Verdri Lt

rechten Her

Bln

ese Methode

z eingerieben I
Von eing en, gepokelten Fleischwaren sind die bekanntesten
das Pokelschweinefleisch, Pokelrindfleisch, Salzhe lellen.

Durch das Einsalzen oder Einpdkeln verliert -I|;|: [leisch neben ge-

Sa

- 4 i) v " 1 L |
ringen Mengen von Eiweill besonders Extraktivs und von den Salzen

jure.! Pokelfl

vorzugsweise Kali und Phosphorsii ch ist schwer verdau-

nach

lich; ein lingerer Gebrauch desselben kann Verdauungsstrungen
sich ziehen (iibermiBiger Salz- oder Salpetergehalt, etwa aus Nitraten
entstandone _\1-I'|.".I|-:'|"J

Das Salzen und Pokeln wirkt nicht zerstSrend auf etwa im Innern

des Fleisches vorhandene pathogene Bakterien.

1 |].l'_-_-;I'||

Neben dem Salzen und Pokeln wird vielfach noch '..!"""ll"l da 4
des Fleisches in Esgig mit oder ohne Zusatz von Gewiirzen (Beizen,
Marinieren),

Auch beim Beizen verliert das Fleisch von seinem

las Fleisch in ein Tuch ein, gibt &s
1 Die Beigiliissigkeit wird

Nithrwert.

--'|\!||.;I-I;"," schliig
- und bedeckt das Gefil.

artet.

mit atwa

sur Herstellung der Sauce

T X i
Aubler den genannten Substanzen (Balz, "‘-']["'1' r, Essig) sind “”.I .
éine grofe Menge anderer Salze, Salzgemische und Konservierungstiussig

it, Ztschr. f. Biologie 1879. 15, 493. Ed. Polenske, Arb. Kaiserl.
8, 126, F. Nothwang, Arch 1893, 16, 80. 122. Beim

7
spinon  Bestandteilen als beim

das Fleisch W von
eill 2.14%/ ., bheim Salzen
! beim Pokeln 50.1%,, beim Salzen &:
: f. Hyg. 1891, 13, 17 A, J. Kunkel, Handh, d. T
804" Giruter Dissortation. Wi 1895. 3 Siehe Al :
Ungaro, Hyg. Rundsch, 1890. 1, ¢ J. de Freytag, Arch. f. Hyg. 1890.
11, 60. H. Beu, Centralbl. f Bakt. 1890. 8, bli. E. Stadler, Arch. f. r.
1899. 36, 40,

nur 1.8%, verloren,
2 Vergl. AL 8
\ li

- 1 wrie 1899,

ik

¢ i
l‘"-l"-"f. Nahrungsmittelchemis, 3. Auil
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"I'I'.'\l!.' auren oDalzen I|I:| Dl 8 B R

Von Gasen und Dimpfen verwendet schweflige Siiure, Stick-
""'."'!" Alkohol-, Chloroform-, Formaldehyddimpfe, Uber die Zuli 10-
keit einzelner Mittel sind die Ansichten geteilt

l?'.|- _;;---.l]a'l-'l-' |||||i| '.‘.il'-| ".-||Ii-'l'l.'| Illl"l' "l'I'.::i-l:-'-'_":_ “.ll- h |||||'.i,
das Réauchern w ] 1 i lerseits
vird die Ober

eits 'Wasss r entzogen,

dem Fleische

lerenden

iche mit 1m n  konse

ot, Phenol, Kresol, nnd anderen

vielleicht findet auch

Produkten der frocknen Destillation) impriigniert;
eine teilweize Koaguliermnge des FEiweilles statt. Gerfiachert werden:
Rindfleisch (Zunge), Schweinefleisch (Speck, Schinken), Wiirste, Heringe,

Aale, L

che mit Holz (Buchen
ten: Tamnenholz, Torf, Kohl
reheizt werden, Die

el 26° C., Knackwiirst

ber 100% C. periiuchert.

og. Schnellriin . rd die Fl
rohem Holzessie und 2 T. Wasser getaucht. Ma

=-‘_:..‘I|!l-|| noch .-’.'.'\l-lll:-.]. Der

als konservierende Bestandteile neben Essigsiure auch

des Holzessigs wird auch eine filtrierte Abkochung von Glanz

rub aet.
im TFleisch wvorhandend :-.:I'-|n-_r.-|.. Bakterien werden duarel
das Riiuchern nicht vernichtet: bei stark wasserhaltiger, nicht zuvor

ropbkelter Fleischware, werden auch TF#ulniskeime nicht zerstirt
1, Ung
Wurst versteht man konservierte Fleischwaren,

1 1

‘0, Ralozzi).

an gehackten Fleisch und anderen Bestandt ilen des tierischer

(Fett. Leber. Herz, Niere, Blut ete.), gemischt mit Wasser,
Gewiirz. unter Umstinden anch mit Milch und Eiern. [)ig

tem  Ditrmen

-'_-... |:! n orEY ]

Diinndarm vom Schaf oder Bock), Magen oder Blase verschiedener

Sehlachttiere, auch wohl in Pergamentpapier. Die Wuarstfabrikation
bezweckt also einerseits eine liingere Konservierung des Fleisches, ander
seits aber aunch eine Verwertung von Schlachtabgiingen im Verein mit
minderwertigem Fleische.

Die Wiirste w

itungsweise sehr
heliebte Nahrungs-

chert autbawahrt

strocknet

..-'||-|I.||5_5""I.’ J.l aer wi

1 Die Ins

# B. 31 verschiedene

uktion fiir die Markt- und Bezirksinspektoren in Miinchen fiihrt

Wurstsorten auf.




and Gewiirz o f
D ls Leckerbissen bekannte Stralil
fl rkl ] (ziinseleb (riinsal
noerer Aufbewahrung werden die Pasteten in Metall-
od Porzellangefiilfe luftdicht eingeschlossen, 1 len fortigen Genul
rd Pastetenmas n Blatterteie (aus Mehl, Eier, Butter)
sch und Fleise

Fleischpriiparate; Fleischextrakt; Fleischpepton.

1. Fleischextrakt. Unter Fleischextrakt verste ht
von Fett und Leim betre 1t

brithe: derselbe enthiilt somit die in Wasser ldslichen Bestandteile des

man mehr oden

wenicer stark eingedickte, moglichs

'leisches und zwar:
Bestandteilen vorwiegend die Fleisch-
hen mehr oder minder grolien

ronn Mengen

'|-_.|;'1_-.-:"| | \'i||||'|,.- en) und '__'""_-II':.

an stickstoffhaltigen
basen Kreatin, Kreatinin,
Mengen von loslichen Eiw
von Ammoniakverbindungen;

an tickstofffreien Stoffen hauptsiichlich  Milehsiinre und
':I_\ |\'-r-_f--|-.:

an Mineralstoffen besonders Pho nhate und Chlorids der Alkalien.

Die Fabrikation des Flaischextraktes wunrda von J. V. Liab anger

"_'|'| 186D in  Sikd: ithrt.

Fett und Schne
kaltam Wasses
anf TH—807 aprwi
heiflem Wassor HRVETLCE

151
HmeKe

die Losung filtriert 1 Vakuum bis zu
| kp Fleischextrakt

80 ki wrores Pleisch lief

. Die Fleischextrakt sowohl im festen (il o
Wasser), wie im fiis dgen Zustande (mat ca. 865"/, Wasser) im Handel
vor; Sl llii]l- n nicht die Bedeutung von .\.IIJII'III"."1‘.Ii.'-5"||=. sondern ‘-i"'l‘

als benubbmittel anrusehen,

kommen




o .

-—

Animalische

Nahrungsmittel,

frither von E. Kemmerich ! :|||--_—_'---|~:'-.--h| ne Ansicht. daf

Mencen von Fleischextralt giftig wirken (infolge der Kalisalze).

von K. B. Lehmann ? widerlect,

<. Peptmle. I'leischpepton ist l8slicl
die wi sentlichsten Bestandteile desselben nd die
die Albumosen und Peptone.

Die L

slichmachuneg des Fleisches geschieht entweder durch Fer-

mente [ Pa

in, Pankreatin, P: payotin) oder (wie meistens) durch Wasser
¢ fiir sich allein oder unter Zusatz von sel
oder Alkalien. Die von der |||,.--.-|". { ¢

mter Dru

r verdiinnten Siuren

[ Substanz befreiten.
neutralisierten und ecingedickten Lisungen sind die sog

F'le | --:'|_||.--|-|-;-|..
(fluid meats) des Handels,

Wir unterscheiden mit J. Kiinic ?

i"']''-”l'll"!'T“I-". duarel Einwirkune von saurem M \rensaft

|'- psin nnd Sa

e) aut Eiweild .-,"f|;|i‘:..|_

Pankreas-Peptone, durch Einwirkung von Pankreatin oder

Trypsin auf Eiweibistoffe in alkalischer Losung erhalten.
¢) Pflanzenpepsin-Peptone, durch Einwirkung eines im Melonen-
baum, Carica Papaya, enthaltenen Fermentes. des Papayotin oden Papayin,
Fleischlosungen, erhalten durch Einwirkung von iiberhitztem
rdampf (Spaltung der Eiweibkirper durch Hydratation),

Auch dis Peptone kommen im festen wie im fliissicen Zustande

Zoit  werden auller dem Muskelfleische anch ander

stoffe (Kasein, Ei reiwelll ete), sowile |l|'-:|I!.-'|-|-!II Eiweild

itoffe (Weizenkleber) in Peptone iibergefiihrt.
Einige Produkte, die als Peptone in den Handel komm 5. hahen
mit dem I.'.ll”“ nicht 1
Uber den Nihr
Suppenwiirzen, Suppenkonserven. In der Zusammensetzung

den Fleigschextrakten idihnlich sind die soe. -‘4I||'||«-||'\'-. lirzen, Bouillon-

gemeinsam, als den Namen.

wert der Peptone siehe Seite 53.

tafeln und wviele der ncen. Sie best

hen vorw ||...!'..||r! A11S

Pflanzen- und Gewilrzextrakten, enthalten abe vielfach Fleigchextraki

und fasf ausnahmslos grofle Mengen von Kochsalz: letzter wird auch

den reinen Fleischextrakten oft zugese VA

Sehr verbreitet und vielfach untersucht ist die
71 deren Herstellune das Meh

'Ir'l F[il-ll!-I"-l K '|-|'--',| l!|-|'--'|||l_

| [ nische .‘~5a.l|;;_

der "'l"_iill"-'ll-'l" Dolichos |.“~|lj:| ]Pi-]lil];l]

Uber die Darstellung der Soja siehe Ztschr. landw. Gew. 1889. 0,
Hilger, Vierteljahrsscht b. d. Fortschritte auf d. Gebiete d. Chemie d. Nahr.-
. | Pflilgars Arch. 1869. 2, 49. 2 Arch, f. Hyg. 1885. 3, 249,
3 J. Kinig, Die menschl. Nahr.- u, Gennlim, 2, 17
28, 191. Vergl. Riithle. Chen

i Ltschr. anal, Chem. 1889.

179.

Ztschr, 1901. 1,




Das Fleisch.

9.45 Archi

.MTaharau M. Kitao! enthiilt dic
anz, 3.8 Zucker, 1.3 Dextrin,

atwis froe Saunra vorhanden, Hierher

. Genufim. 1890, b, 181.. Nacl
m Mittel 86.71%, Trod
tenteils Kochsalz); aufjerdem ist
v sind auch die bekaunnten Maggi-l

- KT J

Als Suppenkonserven kommen gine Reihe von Priiparaten in

den Handel, welche Gemische sind:

1. von Fleisch oder Fleischpulver mit Mehl, Gemiisen
und Fett. |'.Il'li|| oy hiren die l."'__'_'I]I.'!|!]"l'-f'l‘|!"';."I'-!I|.!|."|:| von L. |,|'-l:||-1;|-|r--
Berlin, die Suppenpulver von Dennerlein & Co. in Berlin, die Feld-

Menagefabrikate von I'. Florken-M ayen, der Konservenfabrik

\nshach und anderer.
9 won Fleischextrakt mit Mehl, Fett und Gewiirzen. Hier-
her sind verschiedene Suppenkonserven von C. H. K norr-Heilbronn und
die kondensierten Suppentafeln von L. Léjeune, sowie die Bonillon-
kapseln von Quaglio zu rechnen.
von Mehl mit Fett und Gewiirzen.
Scheller- Hildburehausen, Alex. Schirke & Co., Gorlitz ete.
Der Niithrwert dieser sog “"!i||]---"iiur|---|-1.".'--!| ist begreiflicherweise
in sehr verschiedener, je nachdem dieselben mit Fleisch,, nur mit

h Fett allein hergestellt sind. Bel derartigen

Fabrikate von Rud.

pxtrakt oder nur mit
sollte stets fiir die Art der Mischung und die Zusammen-

sotzune Garantie geleistet sein.

Untersuchung und Beurteilung von Fleisch und Fleischwaren.
A. Zustlindigkeit des Chemikers und des Tierarztes.

:]-Il I‘rl'll]'i"illlll'.'_f' ||"_~i ]'I|e'i~n']:-':~ am ]--||‘-||‘i|'!| '|“1|']'|'_ -r|\.\'i:- liil' Hl-

nrteilung des Schlachibefundes steht einzig und allein dem beamteten
Pierarste bezw. dem Fleischbeschaner zu, ebenso wird die Untersuchung,
pinem eesunden oder kranken Tiere stammt, nur

ob das Fleisch won
vom Tierarzte gefiihrt.
Auch fiir die Bestimmung und Beurteilung der Tierspezies,
den Nachweis von embryonalem Fleisch, sowie den Nachweis von Fleisch
: doch kann hier die
chemische Untersuchung. das Urteil des Tierarztes guweilen ergiinzen.
Bestimmung des Nihrwertes von Fleisch, der
Nachweis von Konservierungsmitteln, von Metallen, Farbstoffen, fremd-

:ll'1.i_'_i"':| Zusiitzen (Mehl ete. --ill.-'ij-_'.' and allein Sache des Chemikers,
wresetze v. O,

mm Fleischbeschang

fir

fiulnis ist in erster Linie der Tierarzt zustiindig,

:]H'__f_‘l-'_fl 1 ; t |H|-

'ill'l'_::. . Ansfithruneshostimmungen #

B. Chemische Untersuchung des Fleisches und der Fleischkonserven.

: Zur Gewinnung einer richtigen
‘?‘]”"““”L{ der chemischen i'iq-«1:|l11111'i]"
leisch fein zu zerkleinern nund gut zu mischen.

ip e =
Rev, internat. scientif. 1589, 2, 159.

6. 18900.

Durchschnittsprobe fiir die Be-
ot es notig, das zu priifende
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htor ein frisches Becherglas, 18st die an den Wan-
dungen des e Naspe haftenden Teile des Niederschlages mit 10 proz.

1
A mmoniak und filtriert durch das oben be

befindliche Niedersch

nun unter

en Tri
1 v

sten (3
niitzte Filter, wodunrch zugleich

gelist wird. Das Filter wird

der auf diesem

mit 2'/g"/. Ammoniak ausgewaschen.
it

Sodann neutralisiert man das
iiberschiissige Ammoniak annithernd Salzsiiure, libt erkalten und
etut auf 0.1 ¢ P,0. tropfenweise unfer Umrithren 10 cem Magnesia-
mischung ! hinzn. Nach Zueabe von weiterem !/, Vol. Ammoniak lift
den _\.-I--IJ-'!'.-I'E||::.'_-' gsich absetzen, filtriert ihn ab und wiischt aus bis
Das Filter mit dem Niederschlage

man
sum Verschwinden der Chlorreaktion.
noch feneht in einen Platintiegel, verbrennt
Magnesia. Mg, PO, % 0.63757 oder rund

bringt man and wiegt die

pyrophosphorsaure 0.64
P.O..

) Chlor. Gewdhnlich geniigt es, die Bestimmung des Chlors in

i moglichst niedriger Temperatur ohne Zusatz hergests llten Asche

1 1
der be
e

vorzunehmen. Handelt es sich um orolle (ver igkeit, so mulb
werden

Qubstanz unter Zusatz von Natrinmkarbonat ver:

Das Clor bestimmt man godann in der :-::|lE'-r sauren Lisung der

Asche entweder

¢) cewichtsanalytisch durch Filllung mit Silbernitraflisung.

(AgCl x 0.2472 Cl) oder

) mafanalytisch nach J. Volhard®
oder in der wiiBrigen neutralen Lisung nach
Mohr?

4. Bestimmung des Fettgehaltes
(Atherextraktes). Extraktion einer abge-
wogenen Menge der gepulverten wasserfrelen
Substanz (von 1) mit wasserfreiem (iiber
Natrium destilliertem) Ather oder niedrig

giedendem Petroliither in geeignetem Ix-

i'_'.!t{|i||||-.‘-4||!|:||"|1.-- ||"I:_r. 1 u. 2)
-:-|,.".|_|.|_'-|13|.._-_-. Abdunsten oder A bdestillieren
.l--\. \H|, s aus .l.-]u I':\1.1':||".1‘i“l!_\l\-ll-l.ill"hl'“.

Riickstandes

bis zur Er-

einstiindices Trocknen des
m “V:l‘“"‘-"- l'ﬂl']\'--l&ﬁ']l:‘:lIlt\', ]':I']\.\]f"l'.];l-:~.|-|| nnd Fier. 1 i, 2.
Wiegen. g L B
Verel, O. FPranke, Ztschr. f. Bi
d. Nahr.- u. Genufim. 1898, 1, 129.

Die Priifung des Fettes auf seine Herkonft,

s 1807. N. F. 17, 5493 Ztschr. Unters.

anf Siuregehalt ete.

gine verdiinnte .\1--I.'--:.i:'l'|--~|:||-_-
1 M.'|_;_",--.'|:¢|||'5-\|-|||||| r:

werden in 650 cem

sor Libsung wird ,|..|']| wohl
. L L9 . Wasser) benutzt.
S0 T kristall, Chlormagn aud T0 g  Chlorammonium
Wasser und 350 cem 10 proz. Ammoniak liist. 2 Liebigs Aun. d. Chem.

180, 1: 7t . analyt. Chem. 1879. 18, 271. - 3 Mohr, Lehrbuch der Titvier-
mathode,

le
1

r vorstehende

1




5. Bestimmung
Kjeldahl:! Ca,

die iiberschiissi chwefel
I nun
ew. Tre ).T41
cm ! i prichen
wanalyt, Chem. 1883, 22, 366,
v wichtigsten Origi 1te

r ,.Butterfetts

‘) oy 3 B4 1
mit leichtsiedendem  Petroli

Verhalten de

em. 1900, 559

o
A
5
|i!_
-
.|"
n Flissigkeit | nnt 5
destilliprt M:

Animalische Nahr

Ulivend

L& \.I'Il:'IIII,'II'IIII"I-II L

icher
id titriert

Lo ccm des v

wird in

eitere Literatur

Analyvse der
he Keich,

tse

nat ((riint

nach Zusatz von L

ingsmittal.

angefiihrten Methoden. am besten

rezogenem. aléhe auch

in Fischkonserven, Ztsc

des Stickstoffs bezw. der Stickstoffanbstanz.
|l @ Tro ‘:.--I-|=:--:::':' i

Rundkélbehen (Zersetzunosk

Lwa

us Kaliglas mit 20 een

d Fliissige
ing durch Znsaty
:|'|li-|'_;"_ Ni |
in einen Erlenmever
Natronlang

alkalisch,

Natronlauwve
fre1 gemachte Ammoniak
unter Anwendung eines
Kiihlers (der mit einem
Reitmeirschen Destilla-
tionsaufsatz und mit
Vorstole VTS
Fig. 3

Wi ]. hi 285 cem 3

1nen
hen ist,
il! l'i!:-- \'-u| e,
. N 0TI,

Schwetelsiure enthilt Den
Vorstold
vorgeleok i ii'.‘-"!.l'i lure
P11 .':|I||":||-'|. his \'\',|-... r
CH Vorlag

'lil"'!| menr
nitie. Wenn das St
alles An moniak

ollen

iiber-

WKmus-

Normal-Alkali zuriick

erwendeten Alkali:
Alk, 02 cem Hy80,

0

iehe: J. Ephraim,
Nahrungs
I. Heft, §.

mittal.




Das Fleiseh,

20 cem Vs Norm. ||_."§<1|

F 12.2 cem
2.2 %1.02=12.44 cem '/ Norm. Alk,
xm */, Norm. ||_.‘-l|;
rechen 000292 N,

Vorm. H.80,=0,007¢ N; T

Drareh Multiplikation des N mit 6.27

Bei Fleise ird die Stiel

refunden, daher man den N-Gehalt
lie Differens der Summe Wasser +
6. Bestimmung der wasserloslichen Extraktivstoffe, des Binde-
gewebes und der Muskelfaser. '
Wi srhioltes Extrahieren von ot
=+ Abfiltrieren der

LOOU ecm.
rden aheesmessene Menpen verwendet zuor 1
aktivatoffe und der Miner

-'I'.."'i!'lll_ warkl EIII'!-:i'III ]';'_'-‘\l'il

Waschen des Rilckstandes und Audi-

mit kaltemm Was

fiilllen des Filtrates ax
Von diese
a) der Ge

Eindampfen von &

mgs der E

awaistiindiges ['rocknen |

100 cem 1 emner

bei 100—105 mn,
bh) Des pesam " ) wie unter 5.
¢) Des K eillstoffe liingeres Kochen,

Alkohol und Atl

Enen
ffs mach Kjelda

Sammeln desselben anf sinen i Y
zur Bestimmung

I'rocknen und Wi

1, Yorbrenne:

a
fis und dem so

Ve Differenz zwischen der tmenge de
gefundenen Eiweilstickstoff Menge atofls
Das webe bestimmt von der Kaltwasser
extralktion. wird wiederholt Zeit mit Wasser ht, und in
:l||||||; ilen der aut 1000 cem ¢ en Filtrate der Gesamtriickstand nnd
der Stickste wie oben bestimmt
Annahme, dal das Bindegewebe 18°%, Sticks enthiilt, b

Unter d I
hnet man die Menge desselben durch ,\lll'l:,|'||E\:'.'_--|| dos  grefundenen Btick-

mit Dok

Die als Riickstand der A '\--|'||Il|l;_-_ noch wverbhiehene
. mit warmem Alkohol
eknet und nach dem Wi verascht. Dia Dt
dem Gesamtrii nde und der Asche ergibt die Mengi der Mus

7. Nachweis von Pferdefleisch. ®
1. Nach W. Niebel? durch Nachweis und Bestunmung des Glylke

Fleisch von Rindern, Schweinen und Schafen nur wi ¥
Pfardefleisch 0.378

Muskelfasar wird

nen Filter A

auf einem
\ther entfottet,

W

o

ar kein Gl)

enthiilt, In Rindfleisch wurde bis 0.204%/,, 1n
nachgaewi wfillt in 8 T
a) Bestimmung des Gly koeens nach R. Kiil

Glykog 18501 Die Bestimmung

and E. Briicke®

I"laigeh werden

ol ¢ von anhaftendem FPett midglichst befreites un rhacktes
or gebracht und eine halbe

ischale in 200 cem

stunde unter Ersatz des verdunstenden

in ammer Por

Sieden erhalten. Dann gielit
ohne Verlost m i

man vorsichtie die Fliissighkeit ab,

fein, bringt ihn in die Flissiekeit zuriick, f

1878, H49 n, 610-

E. Kern und H, Wattenberg, Journ. f. Landw. . 91
Vereinbarungen f. d. Deutsehe Reich, 1, 81, sowie die amtliche An
1891, 1,

Welsting i:.-. Nachtrage. 3 Ztschr. f. Fleisch- 1. Milchhvgriene, Berlin
186 n. 210, 4 Zischr. f. Biol. 1886. 22, 161. B Bitznngsber. d. Wiener
Akadomie d. Wiss, 1874, Abt. 2, 63.




e

T

Hi) Animalische Nahrungsmi

dem Wasserbade ten

weidi Stickst

Trockensuhstansz Man brine
Mischung won Alkohol und

nach. Der Rickstand wire

von Pferdefleisch als e

itative Bestimmung

wenn die

1900

81, &

, 53, 481. — 2 Ztschr. f. Fleisch- u. Milch
hygiene J9. 9, 86; Vierteljahrsschr. d. Chem. d. Nahr.- u. Genulim. 1895, 10, 1.
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2. Nach A. Hasterlik! Ang 100—200 ¢ von anhaftendem Fett mi 1

m mit Pet

n diesem nach Verj

triiet diese B0 (nach der

mehr, dis Anwesenheit wvon Pferdefleisch

und
von Pt

k. Verf

hfett  betriiet TH.7—30.0, die

von YWur iwen 18t Vi
ling, G. Bau v, Chem. 18396, . Uber d
'h. Bastien, Jow Ph Chir 1895

von Pflerdefleiscl

540 u. 1899 [6 rd. Jean, Anal. chim. anal. 15899, 4, 81.

8. Nachweis von embryonalem Fleisch.
R5@ md mehr W Eine Wasserbestimmung kann

0
lierarztes unterstiits

[Dasselbe enthilt

laher den Befund 3 3
9 TNachweis von Verdorbensein; Erkennung und Nachweis
der Fleischfiulnis.
Der Nachweis der Fleischfiiulnis ist in erster Linie Sache

des Tierarztes. Uber beginnende Fiulnis entacheidet melst am

jnlnis geht

sichersten und ehesten der Geruchssinn.” Bei eingetretener I

die erau- bis braunrote Farbe des Fleisches in

angriin bis griinviolett

Sehnenspiegeln, Faunlendes Fleisch

) bleiben lingere Zeit be-

wlich normal erscheinen,

iiber, und zwar zuniichst an den

vorliert seine derbe Konsistenz, Fingereindriicks

Rauchwaren (Schinken efe.) kinnen inbe
{  TFrisches, gesundes Fleisch ¢

des unter dem

g
im Innern jedoch verdorben sein.
saner. verdorbenes, faulendes Fleisch alkahsch iniolg
Finflusse von Fiulnisbakterien entstandenen Ammoniaks. Auf den Nach-
. sich folgende von W. Eber & yor-

1en.

s von freiem Ammoniak stiital

Methode des Fiinlnisnachweises:

lin Reagensglas von 2 em Durchmesser und 10 cm 7
mit etwa 1 cem Reagens (Mischung von 1 T. reiner Salzsiiure, 8 1.
96 proz. Alkohol und 1 T. Ather) beschickt, verkorkt und ginmal ge
swchiittelt, Dann wird ein erbsengrobies Qtitockehen des zu priifenden

leisches anf geeignot Weise (am Platindraht) gehnell in das mit den

ssinre-Alkohol- Atherdiimpfen gefiillte (las gesenkt, sodall sein unteres
Ende etwa 1 em oberhalb der Fliissigkeit bleibt. auch die Wiinde nicht
berithrt werden. bed :III"'_'I‘il'\'uiIl'i von '\lmlumi:lli hildet gich 1':1-|']l 21

Nebel. der sich an der Probe herabsenkt und diese nmhiillt.

Sal

Lindan 18933 Forschungsher. 1994, 1,
ihlicher Oxydation lmmer
cwnrst und Sal eh) tritt der
oder will man solche Ware nicht

Lt etwa b Min. stecken

1 Ber, iib. d. 11, Vers. bayr. Chemiker,
121, 2 Das Fe in der Wurs 'l
weniger Jod (Niebel). 3 7

fible Geruch erst beim Kochen hery

'||!|||-|'.|_

> hat das Wasser den Geruch
1891, 17. - 6 Aus der
in anf Fiolnis

durchschneiden, so stifit nan ein
nud zieht es dann heraus: war die Ware inner

B Ar f, wigs. . |t|.'||\l. lerheilk,
arkannten Alkaleszenz alle

nng von rotem Lackmuspapier
ig, da auch

icherte Schinken alkalis

wflen ist nicht 2 frigche Organe,
reagieren, ferner auch bei

Milz,

fanlends

celfleiseh und

m Objekten zuweilen saure oder amphoters Reaktion auftreten kanmn.

Blut, Lymphextravasate
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Das Fleisch.

das Filtrat
Der Alkohol wird
durch Schwefi

varsetzt.
nnd
Riickst

""""l";"'!‘ srhindungen der

dasselbe

nnd  Qued ki

nachdem die fibersel
'l.\:!'ll |||.l"|||||.'|.|"
) hst ab

anorganisel
in Wasser ge
esiinert und
.]|..|.||.

schwaches Krhitzen

wird durch neutrales Blei
@), Nach Entferni

Sirup mit Alkohol
1

mit Schwefelwa stoff wird

durch manche P ne als alimimert en kiinnen; o dae
weiteras Trennung der einzelnen Bi wird durch Darste ng ithrer ]1..|.|, lsalze
lorid, Platinehl Pikrinsiinreverbindungen, welche meist

gt
mit schwerlgeliches Pikrat; das

|:|:-.ii|||.||t|-_-|| scl sich erst nach ah.

yrhitlt

Dia salzsan

Schwefelwas
mnahme von Wasser, Ansiuern
die Pikrinsiiure wegschafit.

i 1 1 W3l
entiernt, w rend man aus den kraten durch
schiitteln mit

mit Salzsfiure und wiederholtes ;
teils zur Priifung mit den Alkaloid-

rostellte Ptoms:

in  dient

Das 1
reagentien,
\l'l'_"l. K
chemischen Arbeiten. Inang

b) Der Nachweis « 3
muscheln kann in folgender Weise

1. Man pr
die Haut eines Kaninchens.

2. Man kocht etwa 20 Stil
salzsiiurehaltigem Wasser, dekantiert, dunstet

phy giolorizchen Versuchen.

dien iiber das Verhalten der Ptomaine bei forensi
|'i--~.. Krlax )
Mvtilotoxins in den giftigen Mies-

amba, St i

con 1886,

fithrt werden.

s heraus und |11'||I__g[ S8 nniar

ariert aus einer Muschel die L

% ']l'll

mit 200 cem s¢

zeriuetschter Musche

ung bei miifiger Temper

auf dem Wasserbade ein, nimmt den _\l|\-l||n| aut,
sin und spritzt einen Teil des Riickstandes pinem Kaninchen unter die Hant.
Enthielten die Muscheln Gift, so tritt in beiden Fiillen der Tod des Kanin

dunstet wiader

chens ein.
3. Bel genil

les Mytilo-
zpunkt

versucht man die Reindarstellung

den Nach

des [;--]-Jlln-|l|:1']-.‘l|'l.lt.- (1827 und Giftickeit der Base.

eendem Materi:

[i
vl |

g durch Analyse, e

toxing nach Brieger! und

1 Deutsche med. Wochenschr. 1885, Nr. 53.




Kriimm
bei solchen, die schon einige Zeit wbgestorben
.!_r. -.'i'--.-|.;'- |,.:_=:': i.ll I!' '|I-'.||.

;!]- ||,.'_.l'-|:i.:._ 11 ‘AN ||--|=':|'|: n, weénn IJ::. l‘\!:"'

den Glanz verloren hat, die Cornea cetriibt er d roten Kiemen
bl geworden .'|||, da Fleisech Fix Zor ndy nmimmbt und die
l1. Nachweis von Konservierungsmitteln.

a) Salieylsiiure. Die zerkleing rte ode: zerquetschte Masse vird
entweder mit ."u-'l|=|'..,{, Alkohol extrahiert. dis alkoholische Lisune mit
tw Kalkmileh zur '\"‘:i.l g des Alkohol LIt der wiiliri
tiickstand mit verdiinnter Schwefelsiinr i 1 1id  mit Ather

b .“‘:|.||..:. I Wtwa 20 J
her entfettet, dann mit heiflern Wasser aus rezocen. In der abfl

[liis II‘ pPruit man aul Si |:.. ter mit den

ten Nitratreacentien

I ivlamin oder Brucin mit konv reringe Mo 1
ktnnen z. B. bei Wurst von r hertithren,

Der salpetergehal t ellt Indem man nach

tickbleiben. Man

. A it . M
Lasung die Salpetersiiure

,» Wasser) oder im Nitrometer von Lunge.

¢) Borax ind Borsiinre, Eina

grobe zerkleinerte

Subst 20 g) wird entfette Wasser hinreichend

Fliissigkeit usatz von Soda ein
| In w 4 wt und 1n letzter
mapapier getaucht. Das Papier trocknet ms I
100°% War Borsiiare anwesend, so ist das ein
rof e ot Farbe Zent darch Auftragen

iz, med, de

I--'ll'l:l-.||||' aine kirschrote ]".||'|.|||:'_.".

erschwindeat und beim F'Ill‘.J-n'i\.'.l-:- nm




Das Fleisch,

hi : 1e] &3 ' . 4 1 S
an fencht die zerkleinerts Vi Soda an und wve1
der Riickstand wird stark an-

in die Léisung ein Streifen

gquant ve Pestimmung der Borsinre

unid Borax siehe Ad. Beyt

mnfm. 1899, 2, 842, - Ed, Polenske

f] IFsanre oo

hinreichend groBen Menge Fleisch, wi

Vergl, H. Kiimmerer, Forschunesherichte
¢) Formaldehyd. Etwa 20g werden zer

“"l- er l-'-!|'::||]--|'l, von ll--l' Vi |'-]||;-__-_'-.'|

and mit kaltem

destillier Ml

I L |
etl 3 |

o) 10 cem des Destillates werden mit 2 Tropfen einer amm
lischen Silberltsung (Aufldsen von 1 AoeNQ, in 30 cem Wasser, Ver-
linntem Ammoniak, bis der anfangs entstehende Nieder-
Auffiillen der Liésung mit Wasser auf 50 cem)

hat,
entsteht bel Gegen-
lehyd eine schwarz Tritbung (B. T. Thomson ).

| .]II'II_l‘iI'Il Ammoniak aul

IR JRE 1 .1 ] s
shrstiindigem  Stehen im Dunkeln

M 1 Tropfen des Destillates wird mit
Tharakteristische Krists

einem Objekttriiger verdampft; es hinterbleiben
dung -_5-.I.r |:|i'- ‘lJII--n':\---l!:uT-

von Hexamethylentetramin. Diese Verl

chlorid, Phos |.’_-...|-|.L.,|yh:]:'..: giare ete.  charakteristiscl

kristallizsierende
]"'I_-‘}"]'-.-""'!-il'-'ml'_gf-"l -_]:IIII‘._'\ n-
v} Mit Peptonlosung und konz.

i
formaldehvdenthaltende Destillat eine

Schwefelsiure versetzt, zeig

Blaufirbung (H. Droop-Rich-

mond und L. Kidgell Boselej

wre  entfiirbte seung: fiirbt sich

d Eine mit schwefliger v
mit formaldehvdenthaltendem Destillat rot :
. Unters. d. Nahr,
9. 33, 1961.

Nahr.

Biohe noch: Ferd. Jean, Annal. chim.
I

1899, 2, 900. Karl Neuberg, Ber 1 :
.. Chem. Ztg. 1902, 26, 246; Ztschr. Unters, d.

. reanuljm.
C. Arnold n, 0. M
n. Genuffm. 1902. B, .

fY Fluornatrinm. Die Fleischware wird verascht und mit

o

L . ' e 122t 4 =
in einer offenen Glasrbhre gegluht;

fiirbt (Marp-

1 1
schmolzenem i'|1l|--||||- iraalz
I\'"-’Iil”:.:"ll\'!llll;' g1 I"r:'l_""'.-I'I

wickelt sich Flulis
mann *). Siehe aunch unter ,,Bier'.

12. Nachweis von Farbstoffen.

Manchmal werden Fleisch und Fleischwaren (Wurst) mit fremden
Farbstoffen (Fuehsin, Karmin, Azofarbstoffen) gefiirbt. Ein Verfahren,
welches in jedem Falle die sta

aufdeckt, ist zur Zeit nicht vorhanden; es sind

sicher

ttgehabbe kiinstliche [
daher nachstehend die

1 Chem. News., 1895, 71, 247 2 Pharm. Ztg. 1899, 40, 407, 3 The
Analyst. 1895. 20, 154. 4 Das. 1895, 20, 15H7. B Centralbl. Bakteriol.
I. Abt. 1899. 2b, 309.
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T

37, 748.

Animalische

rebrituchlichen Nachwei 1 fremden Farbstoffen in
Fleischwaren

traktion der zerk
trierten Ausziice

ritckstandes im

mit .\\III_".l-i“lm“!.'i’!_ Abdestillieren

; Eindampfen des Destillations-
i "n'.l'-].||\’in'!-|| , Lios m e
Die Losung wird mit absolutem A kohol,

)3 { ¥ leiilm 1
eraunnter scniwetelsiinre 1:4 111 ““-'l.-"ll|-'-

Riickstandes in

er mit dem Fett iiber

ili:\lli "ii"'li"

I chichtet, Das Ansschiittels mit Petr I
wird 4 5 mal wied nn die alkoholische Fuachsinlsan r aus dem
seheidetrichter mit iiberschiissiger Ammoniaklésunc Ver-

nmonsulfat wird abfiltriert. da entfiirbte
Filtrat In einer tarierten Platir oder
Trockne verdunstet und gewogen. N )
|‘»|::i--|'i.||-
wchweise v on Teerfarbstoffen iib« rhan pt extrahiert
man * die zerkleinerte Substanz mit Athvle oder Amylalkohol. Die
I bzt mat 10 cem  eine
osung und kocht in derselben lingere Zeit ein

el . . L 2 - eh]
Larol S1C0 aleser rot, 0 War (&1 80 |

zur Firbun verwendeter

eder gewonnen. ¢

z. Kalinms-
ilen Woll

.
rfarbstoff

¢) Karmin kann aer III||'II durch Ammoniak entzooen I|;|-i

durch Alaunldsune eefillt werd

zerkleinerfer Wurst

A. Klinger und A. Bujard ? kochen 20 g {
mit wiiliri ram (Glyzerin 1:1) ans, wob: 1. wenn Uochenillefarbstof]

Vor-
iden war, bald eine rof refiirbte Ldsung gewonnen wird, wogesen

Abwesenheit dieses Farbstofls

das Glyzerin sich hich tens _"r'“.-|.l'|'l fiirbt.
wiederholt das Auskochen event, mit grilieren Mengen Wuarst.

iert den erkalteten Auszue und |||'|'|."‘; die villie klare und fett-

frole f.'I_-. rerinlisung spektro "'.'"i ch Auch kann man aus der Liisung

len Karmanlack i'.li:-'ll.. diesen auf einem Filter sammeln nnd dorech
Lissen desselben in wenig Weinsiure eine konz. I.is g des Farbstoffe

||| 'L}IE.II;'II 1 Ieal 'E:II--:| angestellt '.'.'_-_:'||. 1 -'.;illl"l.

Nach H. Bremer? 1Bt sich Karmin nicht mmer  durch Athvyl

10l oder durch Alkohol und Glyzerin ausziehen: wohl
Losung durch eine schwach mit Weinstinre oder Salz-
Mi |':‘!|J|l-__-' von gleichen Teilen "iil',.-'“r'jn und Wasser:
gelbe Ldsung wird auf Zusatz von Ammoniak wisder karmoisinrot:
nach wvorh rigem Zusatz von wer o Alaun 1104 sich aus der Li

- 1

das Karmin als Lack

Auch 0. Schweissinger® sowie Ed. Spiith® gelang e

sung
mit Ammoniak fillen,

s nicht i'|||::r-|'.

Korr.-Bl. d.

3 1. 2 Nach den Vi reinbaru
d. Deutsche R

( mgen f
3 Ztschr, angew, Chem 1891, 515. 4

y 1. Forschungsber.
4, 45, b Pharm, C 1886, 27, 441. 6 Das. 1896,

iib. Lebensm.
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Das Fleisch.

mit Athyl- und 'klnlk!'a]l.n}m'i oder mit ammoniakal

e}

durch Extraktion
Alkohol den zweilellos vorhandenen fremden Farbstoff in Lisung u
brin: Von ihnen, wie auch von G. Marpmann' wurde daher die
mikroskopische Priifung der Wurstwaren auf Farbstoffe empfohlen
i Wurstmasse '/, Stunde
von salicylsaurem Natron
1 g filtrieren, auf die Hilfte
Wolle zu fixieren.

. !
toffs auf Wolle erst nach i
i

Ed. Spith? e

hlt ferner die zerl

lang 1m Wasser

»11 behandeln, die g
einzudampfen und sodan:
Reinseh®

|'.'|I!|-|'||:i'|_>_' aes

Bten Teiles der Sa

evlsiiure durch zweimalizes Aus-

duerten Salicylatlisung mit Ather.

schiitteln der -..i-i Salzstiure ange

inaung des

Yt

Weller und M. Riegel® besprochene Ve

Die von

woelche beir mit Salpeter behandelten Wurst-

|‘l}1i‘.'..:||':|»'||§‘|--- It
waren znwellen !-:-n. |"i_|'||!|-|-“; |||-. !‘:~.l|'::l\'li||‘.|.-1.r|i!'}|'|~ VEIrur ;:.-h1_

bt sich anf Wolle 1C fixieren
Die durch Zusatz von Zucl

rEanren -'"‘Iilli 2N ]ll'
<“‘I-"'E|' !'-;|."\I-I||'_-__r -|---- |]|[| |.“~';|].-'||'|-g'-"'."-I-'l '.|".'---']i'\-.f|||]|' _-|'}|||I| ||r'il|l

r, .“':|||-|-'.|-|'. schwefli

Kochen des Fleisches.

3 7T

enuljm. 1899, &, 17

Uber das Fiirben u. d.
Zitschr, £ Unters, Nahr

» das Verhalten von Bors

Kaiserl

""l"\\"l|'-_"--|' Siinre und kiinstlichen Farbstoffen in Danerw
Gesundheitsamt 1900. 17, 568, Ed. Spiith, Der Nachw

in Witrsten, sehr, f. Unters. d. Nahr.- u. Genulfim. 1901,

instlicher Fiirbung

4, 1020.

13, Nachweis von Stirke® in Wurstwaren. Ein Mehl- oder Stiirke-
Zusatz ist erwiesen, wenn sich die frische Schnittfliche der Wurst bein
||]:|:I bis sch '.'{;il'.'||].;;|| fiirbt oder wenn die

||:;.'|| Yusatz von _|.|<H|"|~'|||--5

me zeigt und die mikro

Betupfen mit Jodjodkalil
tettfreie Masse oder die will

eme dentliche

Abkochur

e oder schwarzblane Fi

SEOpische Priifung fremde, nicht von zngesetztem Gewiirz herstammende

Nty i
Stiirke orkennen lilt.
Behufs quantitativer Bestimmung der Stiirke werden efwa

<V g der hinreichend zerkleinerten und gut gemischten Wurstmasse in

I'- 18y M iy . i - i r - e 1
mer Platinschale bis zur Gewichtskonstanz getroelknet (Wasserbe stimmung! ).

Die Trockensubstanz wird in einen Extraktionsapparat gebracht und mit
Ather entfettet. Den entfetteten Riickstand befreit man wvon Ather,
‘-'.--'_'|'|-f':.1 denselben, bringt ihn mit Wasser in einen Kolben und kocht
éme halbe Stunde ( Vorsicht, Schiiumen!), num die Stirk

Jods w4 s 2a 0 - -
wodann l.‘s|.~: man auf 60" C. erkalten, _\__'.".|||. um die

i zu verkleistern

isterte Stirke

2 Pharm. Ctrlbl. 1897, 38, BS&4.
: 4, 204. — 5 Dieselbe
kann vorhanden sein in Form von Weizen-, poon-, Kartoffelstiirke, ferner in
und Sen lmehl, Gries ete. In neuerer Zeit wird
statt Mehl auch Albumin verwendet. Verel, J. Drosshach, Forschungsber. 1895,
172; Ztschr. tffentl. Chem. 1899, 5, 199,

1 Ztsehr.
3 Ltschr. Off

anpew. Mikrosk, 1895. 1. T1.
hem. 1900, 485, 4 Iorach

rshar, 1897

Form von getrocknetem I

Rittger, Nahrungsmittelchemlie. 2. Aufl.




Animalische Nahrungsmittel

‘ .
| n L 1 bringe 0.1—0.2 g! Diasta der 15 Tropf Diastas
) li sung © zu, und hillt etwa H Stunden bei 60 65Y C. Nun vh \
! I| ||\ -_'-.1;- no I IE'I|'-"I | "|||--':'i- i'!lll'-' von fl- ‘-l'-i 4 | '=i!1'i-'
{|Hi . 1 : scht mit wenig heillemm Wasser
1 15 I Tllt mit Wa +guf 150 cem
! Dann filtriert man 75 oder
i 25 proz. Salzstiure (spez.
am RickfuBkiihler n
vird die Fliissigke

.'-.'n',' in Abzug zu bringen: im alleen
"ﬂ Vorstehende Yeriahrer
| 1 und nicht

welche Zucker, Eiweill. Fett ote.

g Wurst (je nachdem die Jodreaktion mehr oder weniger Stiirke

einert, in einem Becherglase mit 50 cem 8 proz. alkoho-

| lischer Kalilange tiberg:
I ein kochendes Wasserbad gesetzt. Nach kurzer Zeit ist die Wuarstmasse auf-
gelbst (der Aufltsung kann durch Zerdriicken der festen Teile mit eine
ol 111 (#lasstabe 1

Volumen |

en und das Ge

mit einem Uhrglase bedeckt auf

shgeholfen werden); man verdéinnt sodann mit dem 2—38 fach

en 50 proz. Alkohols, 148t absitzen. filtriert durch A vhaot

18856

Man

y nach O. J. Lintner (Ztschr. f. ros. B
iinmals mit 2 i T, 20 proz.,

6 cem HCl vom spez,
]
il mittel ete. 1896. 3, 141 und 429: 1897

i ’ . A. Bujard, das. 1897, ¢
| J. Mayrhofer, Ber. iib, d. 20. Jahresvers. d. fr. Ver. bayr. Vertr. d. angew.

Chem. in Feldafing 1901, 45.
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1 witscht [|I“'I|I '.-’\\"-il|-'.1 '|.-IT :'II'-Ii.IIr"I' ]'-\:-|!|II...--.‘I'J.-'

mit heiffem 50 proz. Alkohol nach, his das

Zusatz von Siure vollkommen klar bleibt und nicht

alkalisch reagiert Nunmehr gibt man der Filtrationsriickstand in das
quriick nnd erwiirmt ]
Wasserbade eine halbe Stunde unter diterem

nrspriingliche Gefil mit etwa 60 cem wil
8 pro Kalilange auf dem

m Erkalten siuert man mit s bringt

re

Umschiitteln. Nach di
den Inhalt des Becherglases samt Filter 1n ginen
d fiillt mit Wasser bis zur Marke auf. Man [FiR)
1 fillt in einem aliquoten Teile der Lis y die St (+ "x'i_\ kogen)

96 Gow,.-

gleichen Volum

man sich abse

1 einen mit Asbest beschickten, gewogenen
iegel). dizeriert den Riickstand mehrmals mit

kohol bel 65H° filtriert _i:|1-~‘.|.;|l nach dem Absetzen, wobel man

dem Niederschlage auf das Filter bringt, bis das

a0 proz. Al-

mdglichst wenig von
150 cem betriet (und bein \:1'1].|r|;1ln'|-n auf dem Uhrglase

hinterlilit). Dann bringt man den \i"-!-'r.-lﬁll.llq mit
Filter. verdringt den Alkohol mit Ather und

Filtrat etwa
keinen Riickstand
Alkohol von 96 Y/, anf das
trocknet bei 100Y €. bis zur Gewichtskonstanz.

Rishe noch: R. Hefelmann, Zur Beurteilung des Stiirkegehaltes dex Leber-
T, 48

vurst. Ztschr. ff. Chem. 1901, 7,
14, Nachweis von Metallen.

Handelt es sich um den Nacl Vi
wler hel Konserven (Biichsenfleisch) von der 1

Betriabs

V8 Matallen, welche von den

ung oder Gummidichtung
n mit der |,':l-|- Metall

dnre und chlorsaurem

s werstiirt man, falls sich 1 icht s

! i I

sn und srfiilirt nach den Reg

hmasse mit i
oln der gerichtlichen Analyse.

mg der i\..l"lll.'|.|||-l'|ll"ll Methode
_{ Unters. d. Nahr.- n, Genufm.
|']-'I--l'I!!.--Ilw-l\1-||. Chem.

=1ehe noch A, Halenke, Die Verwe
stanz. &
3. d. Zi

zZur Zerstirang den Lnis
1899. 2, 128 F. Wirt

g, 1900, E:M. 268. A,

shalt von
ron Kupfer, Blei, Antimon u.

F: Iy
Zinm ote, Ztschr. analyt. Chem. 1902, 41, 1. {Tber den Gehalt von Kon-
;""'_'- nan Blai, Zinn, Zink sie Roaser. Ztschr, Nahr, Unters. Hyg. 1895.
9, 814, R. Kayser, Forschungsber. Bekurts, Apoth.-Ztg.
1896, 584, — J. E. Alen, Chem, Ztg. 1891, 15, 1714 Holz, Apoth.-Ztg. 1898, b.

1894, 1, 63. H.

Beurteilung von Fleisch und Fleischwaren.
Die Beurteilung von Fleisch and Fleischwaren auf Zu-
lissigkeit fiir den menschlichen Genuf und Gesundheitsschiid-
lichkeit ist in erster Linie Sache des Arztes beazw.
Da fanlendes Fleisch ein uuBerst giftiges Nahrungsmitfel wvor-
Aussehen, Konsistenz ete. verlinderte
gesundhe itsschiidlich vom

st im Handel

Tierarztes.

-‘?r'll'..! muli ]I'.I:!'.‘- in (zernuch, Farbe,
l'lll-',- h, als =..-1'|]5i|'h1.'t_-_-' und |g|u"s_l__'llll'Hn-I"-\'l':“-"
Verkehr ausceschlossen werden. Fleisch mit s0g. H”'”-"'*""‘l" ]

1 IMiulnistoxine werden auch*durch das iibliche Kochen des Fleisches nicht

unschiidlich ;_"|-|||{|\'||1. (Sehall).




bleifreie Pergamentschliuche rwendet werden. 1y
Weichi nd schmierigce Wiirste mit griinlich oder gelblich

riechende Wiirste
menschliche Ernithrung

e&n 1st.
. besundhbents

nicht anzn
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Entscheidung
L - | Straf

von Konservierungs
Menge balpeter, uu rstware

1al aty
Salzen, Fluornatrin

Der

r~;|-|'.’ .}||.| ol

ure. Borax. Borsiure, schwelligsaurer

siiure, Benz
Formaldehvd ete.) 1st nnstatthaft. Wiinschenswert ist die Feststellung

. 1
n Salpeterg halt.

einer (renze fiir den zuld

v, Lebensn
dl.

Aratliche Prinzipien b.
watsh., 1900, 14,

Goasundheit

o Meng

keine diuljerhel

vorsichotg

haben Kionka

daf} St

¢ Gasundhert
Blutung

inners schwersa
18t anderseits doc nit Sicherhait nac
besonders bei Kranken, Re

Zwaifellos




selben die Zuwiderhandlungen gegen den
Der 5 21 des Gesetzes vom 3. Juni 1900 lautet:
Fleis

rewondet
lande simazutil
Der Bund

e YVorsch end
Der Bundesrat ordne

Paragraphen hat der Bundesrat nachstehende Be-
e Vorschriften de S 21 Abs. 1 des (Ges
finden auf die foleenden Stoffe sowii anf die solche Stofle enthalte nden

Zubereitungen Anwendung:

Borsiiure und deren Salze,

Formaldehyd,

I‘.t‘!\-.|!| ||=-|] i':l".l”i]\':lti Fl.\.'lillll\.\l:l!' -||I'| |‘\.||I\'o|'| ate,

Schwethge Siiure und deren Salze sowie unterschwefligsaure Salze,
Fluorwasserstoff nnd dessen Salze,

Salieylstinre und deren Verbindungen,

Chlorsanre Salze.
Dasselbe gilt fiir Farbstoffe ,i"-fe-r' Art, _i"'l*“']l unbeschadet ithrer Vi

r Wurst-

wendung zur Gelbfirbung der Margarine und zum Firben de
hiillen, sofern diese Verwendung nicht anderen Vorschriften zuwiderliinft.*

Fiir die Zulassung eines Zusatzes von St
welcher Form) zu Wurstwaren ist die ortsiibliche Bereitu

Il *'i|| I-II-. il'--'¢-|:||
ngsweise mab-
gebend. Wo ein solcher Zusatz ortsiiblich ist, ist er in der Héhe vor

[, zu dulden; er mull aber zur Kenntnis des Publikums gebracht werden.
In Siiddeutschland ist ein Stiirkemehlzusatz nicht iiblich und wird

beanstandet,

Fleisch im Sinne dieses (Gesetzes sind Taile von warmbliiticen Tieren,
gsich zum Genusse filr Menschen . n. Als
stelltenn Fette und Wilrste

ursengnisse nur insoweit, als der Bundesrat dies anordnet, (5 4.)

oder zubereifet,

lern

en auch die aus warmblitticen Tiere




Das Fleisch.

Stidir

dgrlien
im Kochen

118

Materiales ist
Varwendung ming
mehlhalticar Wiirste
Fleisches ersotat,
Matzger gewinnbring
dies Wurst gekocht Wi
Wasse

von Sliirkel r)] eme g

r: Me | @inen gerin

zi1 binden verms:

eren Niihr

AL

geringaren  Pry
erscheint die Whar wmal (sehiiner
vird anch die Haltharkeit der Ware dr

iurebildung des Stiirk

rt, indem die bald

gintretendes
l'oxinen nach sich

und hiex tere Zersetzungen, un

giehen kann.

morar Zait in den Handel kommende Wurstbindemittel ,Albumina®™
1t jummi arabicum und Borax bestehendes Gemiseh; das hie und da

fitr den gleichen Zweck verwendete Priiparat , Sirona™ ist entfettets, entsauerio
.\1::I-\:.|||.--.
Bei Biichsenfleisch soll die Imnenwand der Biichse villig rein

tz vom 25./6. 1887

egriffen r-n-.ll:, sowile dem Blei- und }",i!'!-i:ﬁ

die Biichsen diirfen weder aufgeblasen noch doppelt g

'I.'Ill unang

entsprech

ein. Die Gallerte soll nicht verfliissigt sein und einen angenehmen

besitzen. Biichsen mit Fleiseh oder Zunge sollen mit viel unverdorbenem

reruch

!Il' gsolche mit ‘“‘;I'I'l|i|."|| mit reinem ”I\].\r'l'.ull voll _:_"I'.'.lnlni sein. Aus-
Biichsen sind auf jeden Fall zu verwerfen. Der Biichsen-

anfene
inhalt soll o fort verzehrt, der Rest besonders bei heiller Jahreszeit nicht
mfeehoben werden (Ptomainbildung).

ven und deren

Sioho auch: Look, Uber Fisch- und andere Konser
lung., Ztschr. Gffentl. Chem. 1900, 8, - A, Riogging, Uber Fischkonserven.
Ztschr, m lyt. Chem. 1900. 39, 147,

C. Chemische Untersuchung von Fleisehextrakt und Fleischpepton,
suppenwiirzen ete.

guf die Menge des Stick-

Disgselbe erstreckt sich in erster Linie
sodann auf den Gehall

stoffs in den verschiedenen Verbindungsformen,
an Wasser, organischen Stoffen und Mineralstoffen (insbesondere Koch-

'.:.I’:' Bei Suppenwiirzen, kituflichen Saucen u. dgl, ist noch die DBe-
stimmung von Zucker, Dextrin und Fett erforderlich,

Fiir die chemische Analvse der Fleischextrakte und -Peptone empfiehlt
es sich, falls die Priparate nur geringe Mengen von 1n kaltem
Wasser unloslichen Bestandteilen enthalten, von festen und
fliissigen 25—380 g in kaltem Wasser

.mim[.-u". en Priiparaten 10—20 g, von
zu losen, die Lisung zu filtrieren und das Filtrat anf 500 cem aunfzofiillen.

Unter Bindekraft des Floisches versteht man die durch das Quell-
n des Muskeleiweifjes bedingte Fihigkeit, Wasser ]
kann durch Klopfon, energ heiten (Umschlagen) der Wurstmasse, Zusatz

von lebendwarmem RindHeisch, Kalbfleisch, Kiern erhitht werden.

sches Vers
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Animalische Nal rmngsmittal,

Von dem kla | ‘.].-|'.. 1 ! B
stimmung der einy i1 des Gesm
tickstoffs W I.I-illi..lill:__'u:-

oubstanz ansgefihrt

1. Bestimmung des Wassergehaltes.

Man dampft in einer mit Sand und einem Glasstibehen (zum Um-
rithren ickten, ausgegliihten gewogenen Platinschale einen
n n L ung r, wenn ein Teil der Substany
m ich 1 o viel der u inglichen Substanz,
direl L ind in Wasser zur Ver-
rali 2 nsubstanz entspricht, auf dem
de ein und trocknet 1 00 () 105 C. bis zar (rewichts
‘hnelles Wiegen, um Wasserverdunstung zu vermeiden!)
W erbestimmung in Fleischextrakten lift J. v. Liehi r 2 r Extrakt

100" C. trocknen,
Bestimmung der Mineralstoffe. 5—10 g Substanz oder eine
entspri hende Mence TMii iwkeit werden in g wogener Platinschale

trocknet und hei n iihiger Flamme in bekannter Weise I'I"I:_'I'-E-l'lf'lll:.

4. Bestimmung einzelner Mineralbestandteile. Phosphorstiure,
Chlor und Schwefelsiure werden in der unter Zusatz von Natriumkarbonat

hergestellten Asche, Kalinm in

ohne dieser Zusatz | ergest [ten
Asche ||v.'.-‘:i||:|1I, Siehe bel i

ch o, 86
4. Bestimmung des Fettes. 10—20 g Sul

sand  getrocknet und mit Ather an Fezogen,

klar in Wasser 18sen, enthalter kein Fett.

5. Bestimmung des Gesamtstickstoffs und der einzelnen Ver-
bindungsformen desselben.
k

a) esamtstl t
len Menge der Lisung nach Kjeldahl. 8. 88,

In ea. 1 g Trockensubstanz oder einer ent prechen

Flaeischmehl oder unverinderta
roll (Albumin Enthalten Flsissl

Iilter von bekanntem S

Filter und Inhalt nach Kjeldahl.

Stickstofimon o

Wasser aus und verbr
Von der gefunde

Filters ab, multipliziert den Rest

man die Stickstoffmenge des

md H14 1
und erhiilt so die Menwe der VOr

d Fleisehmehles (Mikrosko

handenen unliéslichen Eiweillstofl Ly

pische Priifung des Riickstandes)
Zur Be

wenn dig

Filtrat oder,
Lisung den
sich hierbei
) Filter von be
yhalt aschen und nach
nt. Die gefi ich Filterstick

stofts mit 6.25 n ultipliziert, gibt die Menge des k vagulierbaren Eiweilles (Albumin)

rekoecht,
o wird dasselb durel
1 Wasser

rhares) Eiw
Kanntem Sticl

Kjeldahl verbra

mdene Stic

v bzl




» und Peptone n
in einer mit
it Zink-

4 A
Snwart reringor \1--||-_'- n von

kein unlisliches Dopy

halten, und
Zix Hat o
sulfat) sich 3
m der Zinksulf; b
Wenn nennen
n weitere B0 cc

It, in dem Niede

iraten vorhanden sind
Weaize mit Zinksulfat

nmt ni dieser

halten Fleisch

derselben

ht die Fillung

I i
ca i I|-..--i-||..! waollram

achweis von Pepton emj el

gter” -'||:||I-:i-||-||:-|| Verfahren:

der Zinksulfatfiillung oder siittigt
Linksulfat

Kupters

g - 1
arbung Bei dunkals

wegen de tarken Verdiiunung

Nachw

sechbasen neben Pepton
n L r it itherschiis
filt von dem etwa ent-

dem Filtrat eine Lisung

1) LI

ate) ;.'. il
gNOy in 100
ndung der Xanthir

1tat nde

st die An

basen und |

enheit von Fleischba

ive Fillung der Peptone, sowie der Fleischbasen geschieht

Die qus
I

mit Schwefelsiiure ang

rat der Zinksulfatfiillung wird stark
aphorwolframsauren Natriums (120 g ph

und mit der tiblichen Lisung des ||||.

1 Ztschy, f. anal. Chem. 1

ntlich nur die Anwesenheit von

34, H62. 2 Ttselhr. £ Biol. 1890. N. F.
Hypoxanthin nnd Xanthin:

s aber in allen Fleischso

als Kreatin und Kreatinin ete., mini ans tere

altenen Niederschlage auch auf die Anwese

':-'\'II||.'I.‘~t"II ;'-'-~|'|||--.---I'I| W |'|'-||'||.

aus dem er







Das Fleisch. 107

Zuckers wird nach F. Allihn durchgefiihrt. Siehe Tab. 111 am Sehlusse
des Buches,

Zur Bestimmung des Rohrzuckers mittels Fehlingscher Lisung

in Invert-

wird derselb: |]||-:']' |.’|'»- reion m ‘.!-'1.\- .“-::|.'~5|H!'r' oder Invert
sucker iibergefiihrt.
Zum Zwecke der Inversion mit Salzsi

1 Salzsiiure vom spez. Gew, 1.19 (= o5.

werden ¢ o com Zucker-

im Wasser-

1ngem [Um
schiitteln bei dieser Temperatur gehalten. Sodann wird mit Natronlauge
| und anf

bade auf 67 0° (0. erwirmt und 5 Minuten unter

ch saner bleil
wird nun der Invertzucker be
l‘l.!l']'.!"y

Die Dextrine werden durch Inversion

fast neutralisiert die lLidsung
150 eem anfgefiillt. In dieser
iehe Tab. III am Schi

b) Dextrin-Bestimmur

stimint, o

und diese gewichtsanalytisch nach

mit Salzsiinre in Dextros
F. Allihn bestimmt.
]'it' ll'.ll'l'?l _\l'r.l no
oben). die Alkoholfiilllung, wird mit Wasser anfgenommen und anf
fitllt, Von dieser Lisung werden

1 aus dem willirigen Extrakt g fiillten Substanzen

ein bestimmtes Volumen (250 cem) aulg

y vom spez. Gew. 1.19 versetzt und

dreimal I, 75 com mit je 6 cem dalzs
erbade 1, 2 und 8 Stunden lang

am Riickfl
erhitzt. Jede der 8 Lsungen wird rasch abg
Reaktion versetzt und soweit

cithler im kochenden Wa
j kiihlt, mit Natron @

iert bezw. bis zur schwachsauren

newutr
verdiinnt, dall die Losung hichstens 1Y/, Dextrose enthiilt. In 25 cen
.I"'iii'!‘ Iaf'r-".ilr_'_' '\".i]'l] die |.'I'\|1'|| 6 |';||'.l| F. Allihn bestimmt.

Das héchste Resultat von den 8 Losungen (nach’ 1, 2 und
3 Stunden) wird als das richtige angenommen.

Aus der gefundenen Menge Dextrose wird durch Multiplikation mit
0.90 die Menge des vorhandenen Dextrins berechnet.

Enthiilt der in Wasser unlosliche Riickstand Stiirkemehl, so kann
4

man auch dieses nach 8. 97 quantitativ bestimmen.

7. Bestimmung des Alkoholextraktes (in Fleischextrakten).

n und in 9 cem Wassen

Ca. 2 ¢ Extrakt werden in ein Bethe

reltst. %

50 cem Alkohol von

kongentrierten wiliriygen
n. Es entsteht ein Niedersc
r klare Allc 1
kann, Die gefiillte Substanz wird nach J, von Liiebi einmal,
wiaderholt® mit 50 cem Alkohol von 80 Vol. ansgewaschen,

y Glaswand

in eing Fawog wesen werden

ansetyt. s

I Das Invertin stellt man nach F. W. Thompson (Ztschr.
15894, 33, 248) dareh Zerreiben von Hefe mii Sand, Aus I % e
Hefezellon mit Wasser und Fiillen der fil en Auszilge mit Alkohol her, wo-

durch das Invertin als ein sirupiitholicher

ehen der zerriebener

lerschlag erhalten
anch Q. Kellner,
chr. anal, Chem. 1594. 248: Ztschr.
von Liebig, Arch. f. Hyg. 1, 51l H

8. bayr. Vertr. d. angew. Chem. in Wiirzburg 18589, 99,

trocknet und g |H:|‘\'r'='! werden kann. Siehe

M. Nag:




Animalische Nahrungsmittel.

1 @ den All 1 die Schale ben, abg
inil I Vi 1hends tand J n Liehig wlen  bei
1 H. 1 el e Gawi H) Sty bei 100" petrocknet

Beurteilung von Fleischextrakten, Fleischpeptonen, Suppen-
wiirzen etec.

l. An feste Fleischextrakte stellte von Liebig foloende An-

Sie sollen kein Albunmin und Fett (letzteres = Athorextrakt nur
!."- Al |,-_|'I o -'-l"-i;.'lle-l_-_
2. Der Wasser
3. Im Alkohol von 80 Vol.-! o Sollen ca. 609/ ldslich sein.

t. Der Stickstoffzehalt oll 8.5 9.6% 0 betragen,

4 1 ) e | 1 - L
reehalt darf 21 nicht uberstelgren.

Der As |\,--||_:'.-?.,|]; soll zwischen 15 . 20" |-J"'!"| und neber

b [
ingen Mengen Kochsalz vorwiegend aus Phos phaten bestehen.
Die Vereinba rungen fiir das Deutsche Reich stellen an Flaisch-
axtrakte auch
1. Die Fle rakte diirfen keine oder nu Spuren unléslicher

eischmehl etc.) oder koagulierbarer EiweiBstoffe (Albumin) oder Feti

nachstehende Anforderungen:

2. Von dem Gesamtstickstoff diirfen nur mibice

y mgen 1n Form
von durch Zinksulfat aunsfilllbaren 18slichen EiweiBstoffen vorbanden sein.

Fleischextrakte diirfen nur geringe Mengen Ammoniak enthalten.
. Fleiscl extrakte, welche in der Asche emen iiber 15" » Chlor
"|'|"J||-"|-i'|' -‘l'llll. |\"':'||'l-".!-"'."li:lil i.l-"|'|._ “-il 'JI :|I- |||.:: J\.”' :’l‘-‘"i.’l Yal's

)
bazeichnen.

etzt 2u

[I. An Fleischpeptone sind folgende Anforderungen zu stellen:
1. Sie diirfen keine oder nur Spuren von unlislichen und koagulier-
baren Eiweil toffen oder Fett enthalten.,
2. Der Stickstoff derselben soll miglichst vollkommen durch Phosphor-
wolframsiiure fillbar sein, d. h. es sollen mbglichst geringe Mencen von
stickstofthaltigen Fleischzersetzungsprodukten vorhanden sein. wobel fiir
den Gehalt an Ammoniak dasselbe gilt, wie bei den Fleischi xtrakten.
Alle iibrigen Fleischpriiparate (Fleischsaft ete.) fallen nicht unter

Ausfithrungen.

2. Eier (Vogeleier).

Als Nahrungsmittel kommen '::|II||I.-5i|"'||-|-'|l| nur Hiithnereier in Be-
1"1-"|:-'. seltener Enten- und Gin eeler, als ||.|_5|__,-|_~...-_,,-;. noch die i\'i'l--ll'.h'ir-l';
im nachstehenden ist daher nur von dem Hiithnerei die Rede.

Das Hiihnerei, 40 60 g, seltener bis 70 g schwer, besteht ans der
Schale, den Eiereiweill und dem l-l.l'l'.:!.!-lll (Dotter). Diese Bestand-
teile verteilen sich im Mittel wie folgt:
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