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3. Kakao und Kakaopriiparate.’

o Die Kakaobohnen sind die Samen des mexikanischen Kakaobaumes,
1r|...,||_,.III
Kultivi
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na Cacao, einer Biittneriacee, Der 10 15 m hohe Baum triigt,

rt '-"'-\'-":1.'.'I:I|. wild nur einmal im Jahre, -_!':Il'lx-'!'.il-illf:']"'.
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bohnenfrmic. 16—27 mm lang, 10 —15 mm

Jo nach der Zubereitung unterscheidet man
lkakao. Werden die aus den

von dem anhiingenden Mus

und 47 mm di
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und an der Sonne cetrocknet, so erhiilt man den bitter und herbe
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San :‘"_"-"'|"'I' ungerotteten (Sonnen-Kakao; .\\--1'-1--“ day
“Hen an mif Blittern zugedeckten Trogen oder in Haufen
der Gitrung . _
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=HS I"r'; Fottete Kakao mit mildem, aroma i
.[”' die Kakaobohnen fiir den GenuB vorzubereiten, werden sie
e Kaffe goerbstet. Nach dem Rosten werden sie durch Maschinen
“erdrijcl und
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inige 1AL

iiberlassen und sodann an der Sonne getrocknet, so resultiert

schem Geschmack.
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dann durch eine Art Kornfegemaschine von den Hiillen
ing mittels

Schlieflich werden die Kerne noch einer Reir

Handsiebe unterworfen, um die Keime und schimmeligen Teile
entlernan,

[n qep Tabelle auf 8. 568 ist die Zusammensetzung der rohen,

'8Telteten Bohnen im Mittel von je 7 Analysen nach H. Weigmann*®
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Das Alkaloid des Kakaos (das dem Koffein nahe verwandte Theo-

by T r anzol. Petrol-
Pmin) jgt dem Koffein sehr #hnlich; in kaltem Wasser, Benzol, Petrol
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568 Alkaloidhaltige Genufimittel.

ther, Alkohol und Ather ist es lgslich: leichter in Chloroforms
kochendem Wasser und Alkohol: reinem Zustande kristallisiert

es in rhombischen Prismen. Die Menge desselben wird verschieden an-
'-'-:rll]
far

e ben (0.8 a2.0v . Methode der l:.-;‘].EJ|||‘,;|jr|-_|l"ff 3. Wolfram

in enthiilsten Bohnen 1.34 1.66%  Theobromin.

. q Gebrannte,|
Hohi 1 : : rebran
+q 11

reschilie

7.93 9/, 8,799/ 5.58 ¥
tanz . . 14,19 14.18 14.13
1.49 1.5% 1.5
45.5 16.19 (0,09 {6
; .85 .06 8.77 l
y N-freie 13.29
Extraktivstofl 17.07 18.04 12.79 I
Rohfazer SR {78 {.63 16.02 4
Agel 4.61 1.16 8.59 10,717
In der Trockensubstanz:
Stickstoffsubstanz 15.41 15.56 14,96 14.88 579
Theobromin - v w 1.62 1.69 1.64 1.66 "--""'J:
Fott . 10,49 49.56 53.04 H6.48 5.20
: anch W. E. Ridenour, Chem. Unters. verschiedener I{:l‘h:\---]l:'.ll-:-' s
sorten. Amerie. Journ. of Pharm. 1895. 87, 207. 1
J. Bell® hat neben dem Theobromin mnoch ein anderes Alkalo®

. Fri o o = . a F . qeht
|'..-_|'l|;:,5-'\'.']|-..--[|_ das dem Tein sehr #hnlich und wie dieses in Hr-ll"’”] ]']'h

16slich ist. Beide Alkaloide sind sowohl in der Schale wie in dem Kern®
'.II'I'||:JJlf.Iq'[I.
]:.u}z:' nn-
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Das Fett der Kakaobohnen liefert die Kakaobutter.

geschiillte Bohnen enthalten 41 —48 ”'|~' geschiilte, Hi'l.'ll'.‘:.'||51|' johnen

bis 55"/ Fett. Uber die Eigenschaften des Kakaofettes s. S. 838 o 340-
Die charakteristische Farbe der Kakaohohnen ist durch das J‘.;I]{_“L’J

rot bedingt. Dasselbe ist wahrscheinlich in den frischen Bohnen "“.]”\

vorhanden und entsteht erst durch Oxydation des :l«]_dfr'ir1.fi"'""m”]‘

Prinzips oder natiirlichen Tannins der Kakaobohne (J. Bell l. ':'.: ¢
heifern W nsseTy

wahr

Ty : : . ab-

scheinlich von der mehr oder weniger vorgeschrittenen Oxydation = r

: o . 3. . Tasse
hiingig: ein Teil bleibt selbst nach Auskochen mit Alkohol und Was

im Kakao ungelist zariick.

hat den Charakter eines Harzes und ist teilweise in

ist

leichter in Alkohol l&slich. Der verschiedene |.u“l&-“u'll|\'1'i1"~_‘,"|'-'ll1

. A 4 = ’ o 3o Farbr
Nach A. Hilger* sind das Theobromin und Koffein, sowie GéI
1 apflege
1 8. u. 6. Jahresber. der chem. Centralstelle fiir &ffentl. Gesundhelt o
\|-1!."i|.-|"t“""‘

Dresden 1878, 76. — 2 mit 4.06°, Sand. 3 J. Bell, Anal; s el
G. Schwell®

der Nahrungs 11, 86. — ¢ Apoth.-Ztg. 1892. 7, 469; vergl.




Kakao und Kakaopriiparate, 564

solche vorgebildet in den Kakaobohnen wvorhanden: sie

hen beim Rosten der Bohnen aus einem Glvkoside, welches durch

"\'l“'\l g :-'."-'il.;lli‘l:l ."I.-I.'In‘l 'i-'lll ':.i'-:-!f‘u'-'l >

enge von Theobromin wund etwas Koffein
"!'-lii--;: wird.

Die prozentische Zusammensetzung der Asche ist nach J. Kiinig
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rs Vierteljahrsschr., 1888,

de la stat. aeriec. exp. & Gembloux 1887:

Blip
Hilg,

Kakaopréparate.’

darunter versteht man den geristeten, von Schalen

L K kaomass
Und ¥ac:. Y X £ - ;s : o (
. _J\"-l“l: befreiten, gemahlenen und unter Erwirmen auf 70—80° C.
I einan m.* : - ; ) . y 1.1
r nen Teig umgewandelten Kakao, der also auBer emmgen Scha

FaAorme B 2 : - : -
gmenten nur die Gewebsteile und Inhaltsstofte der Kal

D Entélter Kakao, Kakaopulver, leicht lis
dlToaan = : iy . ¥ .
i hlossener Kakao. Alle diese Bezeichnungen sind
llonten, » . . 1.4
ttend und werden gebraucht fiir eine in Pulverform gebrachte K:

Mages v : T z . a1d
e, \‘---'_"i'_e'!' dur h A ressen bel gelinder Wirme etwa die Hiilfte

'|!-< ].'I_:l

ent
Nt e

€8 entzogen wurde. Indessen wird dieses, abgesehen vom I

unver:

inderte Kakaopulver nur selten in den Hand
hnlich

r\:' wird die Masse aullerdem mit kohlensauren
tll-'1‘.""‘I:I ",a-!'!'i'-ll"l-.

Der nach holliindischer Methode herg
']UI'I'!‘I

ollte, leicht liisliche Kakso

181
s PO Riésten unter Zusatz von Potts e und Magnesia gewonnen;
fleniga von F. W, Gaedke in Hamburg durech Aufschlieflen mit kohlen-
Sany 3 n £
Wem Ammon. Der hollindische Kakao hat einen wesentlich hiheren
I an Asche (besonders Kali'. der Gaedke-Kakao an Ammoniak-
kst . ¥ = 2 B0 ) . e talinhar
J\'i'\ll,;:, fll]: als der gewshnliche Kakano. Die Bezeichnung ,leicht loshi her

dige

T
Tehalt

¥ 18t fiir den mit kohlensaurem Kali ete. aul hlossenen hollin

1] |'\il!{;||r nicht berechfigt: die Masse bleib ]I'l.l' leichter und {]""]
die Ladslich-

n Wasser suspendiert, ohne ein Pulver abzusetzen;
' der N :r;:|!'-il'_-||r Substanz durch kiinstlichen Magensalt scheint eher

Yermindaps als erhtht [(vergl. 8. 570). Die Alkalien als solche wirken

auf die Verdauung; durch Zusatz der Alkalien wird eint

Machtelig

3 Vergl. F. Fil-
sS04,

2 Mittel von 2 Analysen.
an5: Ztschr. off. Chem. 1898. 4.




570 Alkaloidhaltige Genulimittal.
|
i .
weise Verseifung des Feftes bewirkt, infolge deren leicht Durchfille ani
| treten kiinnen.
Zuweilen werden aunch die mechanisch vorbereiteten Bohnen einem
hohen Dampfdrucke ausgesetzt; hierdurch soll nicht nur eine bessere
Léslichkeit in obigem Sinne, sondern auch eine teilweise Uberfithrung
| der Nithrstoffe in eine lidslichere Form bewirkt werden.
| Analysen won lislichem Kakao si bei A. Belohoubek, Bihmische
pharm. Ztschr. 1888. 7, 811; Hilgers Vi jahrssehr. 1888. 3, 87
3. Schokolade; dies ist ein in bestimmte Formen gebrachtes (e
misch von Kakao, Zucker und Gewiirz, das direkt geniellbar ist; viel
ll [T fach ist der Schokolade auch Mehl und iirke 'Im--1':_'_'utlzl-r|_-__f{.
| " l|| Fondants sind Schokolade mit auBergewthnlichem Gehalte an Feft
‘. I Zusatz von Kakaobutter) und Zucker.
| i Couvertiiren (Ubersugsmassen) sind durch Zusatz von Kakaobubter
;I zu Schokolade hergestellte Fabrikate, welche durch diesen Zusatz in der
Wiirme diinnfliissig sind und zum Uberzichen von Konditorwaren dienéd:
Verdaulichkeit des Kakao. Nach Versuchen von H. Weigmann
wurde von der N-Substanz nur 4 __‘,'.I"”_ vom Fett 94.5" A verdant; VOE
| Kohlehydraten liell sich im Kot nichts mehr nachweisen; nach i',.":lt}"'!‘
| Brmittelungen? wurde von der N-Substanz des Kakaomehles durch kiins¥
;F lichen Magensaft nur 47—59° wverdaut. Nach A. Stutzer® scheint
i die Verdaulichkeit durch das Rosten eine schlechtere zu werden, indem
: verdauliches Eiweil dureh zu hohe “-"n-1:|'r|:]||'rcl1|1|' teilweis 'I'In'\'l’T'li:m.i'l'.fh
il | wird. Wihrend von rohen Bohnen 28.2, 22.8 und 19.8% der N-Sub-
1|. stanz durch kiinstlichen Magensaft nicht verdaut wurden, blieben ‘-'"[_'
|I.! gerUsteten Bobnen 89.7 und 10.3%  unverdaut. Nach J. Forster
‘ wurden bei Versuchen mit . holliindischem* s0g. lslichem) Kakao von
'!l der Trockensubstanz 90% ., von den N-haltigen Stoffen 80! e dem Fett
it ' und den Aschenbestandteilen 100"/ werdant.
Die Schokolade ist infolge ihres Gehaltes an Fett, N-Substanzéf
| i 1 : und Zucker nicht nur ein Genull-, sondern aunch ein .\Qzlf||'|1|1qn1rli'i"i- :
’. Um den Nihrwert der Schokolade zu erhthen, macht man suct
| 1 :/;I1:~511'.-e' von trocknem |'l|e'-l;-.|':'|]|I||'-,f'T'. ['P;ﬂ'm’.\ Malz ete.
i:' Uber Bichelkakao siehe A. Tschireh, Pharmn. Zte. 1887. 33, irl'l[_lll
1 I'' . Hananse Ytse . Nahr.-Unters,, Hygi . Warenk. 1887. 1, 240
i H. Michaelis, Pharm. Ztg. 1888. 88, 568, — Uber. Somatosa-Sehokolade’
‘ | I M. Mansfeld, Ztschr. r Unters. filr Nahr.- n. Genufim, 1898, 1, T10; iibe!
| R Haferkak R Peters, Pharm. Ctrlh. 1901, 42, 819; iiber Schokolader”
| ! mehle: A, Beythien u, H. Hempel, Ztschr, . Unters, d. Nahr.- u. b¢ nubm
a1 1901, 4, 23,
! ‘i {i| Als Verfalschungen des Kakaos und der Kakaopriiparate gind an
| it zusehen:
1 J. K¥nig L o. I, 48, — 2 J, Eonipg 1. o I, 248, — 3 Ztschr. ange™
Chem. 1891, ."-l-“-: Daselbst wird auch ein -|..-.|.-. Ristverfaliren von '“"'.""“'“-.i:
besprochen und sehr giinstie beurteilt. Vergl. Pharm. Ctrlh. 1892, 33, 291, 44%
Chem.-Ztg. 1892. 18, 1185. 4 Hyg. Rundschau 1900. 10, 305.




Kakaopriiparate,

ehl oder Stirke (Eichel, Kastanien), iiber-

1
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es durch billigere fremde Fette (Oleo

Kokosbutter, Sesam- und andere Ola};

dia t:r'i,’l'-l':l'f‘!;‘.ll';' von Kaka l-:'l;'g]r'l:. vyon n L |'.|||~ el Bestar 1

griferer Mehlzusiitze), wie

r ‘\‘--l'u]--:-

“Whsgen Farbstoffen (Saflor ete

teilan Bol
At wolus, Ocker

4. Zusatz von Gelatine, 1 raganth, Dextrin zum Zwecke der Er-

‘Parung von Fett und Bindung

grolerer Wasserzusiitze.
Die Untersuchung von Kakao und Kakaopriiparaten.

l. Bestimmung des Wassergehaltes. In

—10 ¢

der gut gepulverten Substanz. Mitwiegen

Stihchens |

zum Umriithren ist sweckmiibio

<. Bestimmung der Asche. In 5—10 g der urspriingli

Btan: e
A0z, },..!,.l’.|._3“” F

maliges 1

nchtes Glithen

Uber den Nachweis eines Zusatzes von fixen Alkalien oder

zar, Ztschr. angew. Chem. 1892, 510.

von

Ammoniak siehe A. Stut

J. Bestimmung des Fet

Auswagehen mit Wasser (anf einem Filter) zu | n, den Filterinbalt
) i ¥ s ‘
rocknen und dann mit Ather aunszuziehen.

2 Priifung des Fettes auf Reinheit. Man stellt sich durch _\u-.-
“léhpn mit reinstem _.\.l'_],]--_:' eine orillere _‘\["I‘-_:’" Fett dar und 5ll'-l|5

dipsg \

.
=

Yarealse . . « O 1 P a
'Seifungszahl, Baudouinsche Reaktion auf Sesamdl, Halphen

Sche p . 4 \ Wi iat ch di
'¢ Reaktion ete). Bei Kakaofett mit hoher Jodzahl ist auch di

'\I. nr 1 G < = . - . | 1y BT
Arezahl zu ermitteln (in Kombination mit der Bestimmung de: Ver
e 2 B ¥ 1
: “tngseah)) und die Jodzabl in dem, durch Behandlung des Fef
“U eingm ] bestimmen

tes mit

entsfinerten atte zn

Magnes :
Priifung des Fettes empfohlen

drel angeriebener

‘].' Fil Inger? AubBerdem werde :
18 Bisle - 2 T S oy 1koholitherprobea ®
.lr-lu']\' lundsche Atherprobe?, die Filsinger sche Alkoholitherprobe

S0wWie ; :
Hagers Anilinprobe.
Kakaofett schmilzt bei 89—84°: Priifong mindestens
Der Brechungs

ng e f.'.'||||i|.||'- : k

4 2 1 1 4 sha 93
L ' T e port % 5 a1 oo
t0" zwischen 46 und 47.8; die Jodzahl liegt zwisch

1 == v a S xosiifte Diabetikar-,
Aufrecht. Pharm. Zte. 1900, 45, 558 (mit Saec |:.||_|1| E Lt i

; ool ol 3§ 1 2 (Ther Zn-haltig

1897. 31, T6.

4 Pharm. Ztschr. filr Ruljland

0 aromatisierte |,!|-.'| nin

on siehe A, Lam,

schungsher. 1895,

5 Pharm. Ctrlh. 1878. 19, 452

der Vanille oder des Vanillins durch

hen Sub-

ér Asche mit kohlensiiurehaltigem Wasser und noch-

: 5 10 g |\'_:2,;|.;I;-||i'.--_‘ werden mt
gleichen Menge Sand gemischt, getrocknet und mit Ather extrahiert.
Bei suckereichen Waren tut man gut, den Zucker vorher durch

e geringen Mengen Theobromin, welche duarch der Ather gelUst werden,

tach bekannten Methoden (Schmelzpunkt, Refraktion, Jodzahl,
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Genulimittel,

der Regel 353 die Verseifungszahl betriigt 190—200, meist )4 —195
Vergl, S, 838

Bjorklunds Probe: Fett werden in einem Reagenzglase mit

6 ¢ Ather wversetzt, das Glas verschlossen und auf 18" erwirmt. Bel

ckeit, die sich auch

Gegenwart von Wachs entsteht eine triibe Fliissi
die Fliissigkeit k

Zeit, innerh: !
wird erst nach 10 15 Minuten triibe mit
Rindstalg versetzte stets schon vor 10 Minuten) und klirt sich wieder

beim Erwirmen nicht #ne ar, so stellf man 18

Wasser von 0" und beo

eintritt. Reine Kakaobutte

7

] '.'4-l<'|;"‘.' T!"‘i‘lr':

Filsi: rars ]’1'.|'|;.; 2 o des Fettes werden in einem oraduierten

Réhrehen .'-f""'l"ll"].-'.- n, mit 6 cem einer "lii‘-":'lllll_i_' von 4 Teilen \||\."'!'

0.725 spez. (Gew.) und 1 Teil Alkohol (0.810 spez. Gew.) g schiittelt

und beiseite gestellt; reine Kakaobutter gibt eine klarbleibende I.isung:

Hagers Anilinprob

i Man erwiirmt 1 g Fett mit 2—8 g
und it bei 1!

bei 17—20°0. 1Y,—2 St
Kakaofett schwimmt als & Schicht anf dem Anilin:

: ; g i . Mo b
h als kirnige sr schollige Partikeln in der Olschichte &t

Umschwenken an der oberen Wa jel

hiingen.

erstarrt ‘ettschichte: war viel §

berhaupt keine Trennung Schichten statt: bel reinem Kakao-
erstarrt die Olschicht erst nach vielen Stunden

in zZwal

kolade-

Vergl. noch F. Filsinger, Correso . dentscher Schok
1880, 10, Nr. b. De Negri u. Fabris, anal. Chem. 1894. 33,
A. Strohl, Das. 1896. 35, 186. — H., Bekurts, Apoth.-Ztg. 1896. 1bs
J. Wanters, Bull. As Belpe Chim. 1901. 16, 131: Chem VAT & 1901
266 (Nachweais von Ko in Kakaohutt G. Po
chim. 1901, B1, 241: Ztschr. f. Unters. d. Nahr.- u. Genuflm, 1902, 5,

15 von Sesamdl).

tto, (iors
&4

r).

5. Bestimmung des Theobromins und Koffeins.
Verfahren nach A. Hilger und A. Eminger.? 10 ¢ Kaka

pulver werden in einem Glaskolben mit 150 ¢ Petrol # hergossen

und unter Versehlufl und Ofterem Umschiitteln etwa 12 Stunden bél
Zimmertemy

Riickstande g

ratur stehen gelassen. Hieranf wird der Petrolither vom

trennt® und dieser getrocknet. Der Riickstand wird ”'11‘

100 cem 3 —4 proz. Schwefelsiure am RiickfluBkiihler 4/, Stdn. gekocht

Dann wird der Inhalt des Kolbens in ein Becherglas gespiilt und In der
Siedehitze mit in Wasser aufeeschlemmtem Baryumhydroxyd g‘u-n:il!
neutrahisiert (die Neutralisation kann so genan geschehen, dall an Ein-
leiten von Kohlensiure unnitig 1st). Die neuntralisierte Masse wird Ii;l-“T“
15ts

in einer Schale, deren Boden mit

gewaschenem Quarzsand beschickt
liil_'_-’l‘iillli]lfi und der Riickstand in einem 5_re-r-il-__f|,|-‘.|--| |‘:\Ir.-\.l\'[i.:rlﬁ!!]'[‘é”h‘lw
mit Chloroform bis zur Erschipfung ausgezogen. Das Chloroform wirt

abdestilliert, der Riickstand bei 100° getrocknet, hieranf mit 1008

3y

1 Pharm. Ctrlh. 1878. 19, 451, 2 Forschungsh, 1884, 1, 292; |"""“", i
I 1es

275. 3 Das ausgezogene Fett enthiilt kein Koffein. 4 Bis die Bildung
Kakaorotes (Anderung der Farbe) zu Tage tritt,
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n III'IE':U.!:

und Koffein, bei

eina Stu

ilorkohlenstoff, dem [ett

Anmertemperatur unter

Abdunsten
Wasser

assen, Die filtrierte L tion oder

Petrachlorkohlenstoff befreif

wiederholt mit

1 ;"Elf-" kocht, die wiiBrige Losung in einer gew dampft,
l'lln'l LOO 0 Fatrocknet TFawWoOrer wel

2 .I-]Il]l. noch im Kolben ungeldst befindet, sowie welches
fltriey wurde, werden ebenfalls mit Wasser wiederho dieses

I Verd;

r {3 2 . ) 1 i .
mptt, der Riickstand ber 100 ratrocknet, DYOomin

von allen Beimengunegen erhalten.
erhielten aus 18 verschiedenen Kakaobohnens

von Schokolade ist matiirhich durch den Zusatz von

JAarnngen el i
231, 687,

pfehlen aufler wo

urts, Arch. d. Pharm. 1888,

1804, 33, 1

der Centralstelle fiir Gesundl

. 18, 3486. H. Weig:n
1019. L. Legler, Js

len 1882 P. Zipperer,

15590,

Dissert, Erl

15894. 1, 108.

. e I'hiel, Forschung

i ""- Bestimmung der Gesamt-Stickstoffsubstanz;
LWa 1 o Substanz nach der |\'_i.-|.|;,i|i,—..-.";.-'| Methode
2 N .\-m'r];-_-H,,?H'HI ;

Zur R

Stickstofy

dieselbe geschieht

]'..i'l':

vonu

der Theol

rmittelung des Eiweilstickstoffes ist romin=

abzuziehen.

. Nachweis und Bestimmung der Stirke. Der Nachweis fremder

"‘.-'.'ir"};,. hat i o ; L I, PR
18t sicht. Gewiirzstiirke, Vergleichs-

mikroskopisch zu erfoleen (Vor
3 Der S oohalt
By kend; er betriigt bis 179, (C
KIII1I-1I]‘IJ||;.H1III‘.E geschieht in 5 ¢ Kakao beaw. : : it

mit Ather lann mit 70 proz. Alkohol von Zucker befrelt

Sing,
% nach der 8

parate)), Kakaosorten ist sehr

edener

Verse
Hartwichl). Die quantitative
10 & Schokolade, welche

entiettet,

. 947 angegebenen Methode.

\ag) BL‘STimnnmg der Rohfaser. 5 g entfetteter Substanz werden
TR 8. 346 behandelt.

Vergl n J. Kinig, Ztschr, f. Untersuchung d. Nahr.
Mlsingel schr. tff. Che 1900, 8,

P. Welmans, Das. 1901, 7, 491.

1 gL auch die Methode
"Coufim, 1898

471

0,
9

lt: 2.81

(R .
Lot

; eh
9 skt ;

: B(--"T-Iml‘ﬂtl]lg des Zuckers.
Man entfettet zuniichst eine abgewogene
, ann den Zucker

réwichts

-'"I.i]l\ tiseh.

mit Ather, extrahiert

mertemperatur mit verd. Alkohol, verdampft diesen, wiegt den

“wtand, st in Wasser und verdiinnt so, dall man emne 1 proz. Zucker-

hem.-Zte, 1888. 12, 375.




Alkaloidhaltige Genullmittel,

Einen Teil dieser Lésung

lsung  erhitlt

it. invertiert nach der Yollinversionsmethode (8, 301) und

den Invertzucker

\\III‘.'I]'I.".I'

Soleil-Ventzke oder den Halbr

|:;_'|:-| o _‘"--'||-|.\||_‘.:||- das .'I.|I!|l

den |'r-]|.'_]'i-;|!i||-'|:-:||l':-.|.". i

bl Polarimetrisch.

agawicht fiir

dt und Hinsch) — bhei Benutz e1nes
wrskala 15t das diesem .'\!l‘m\;i'u" entspr \']""'-‘]P

abgewogen, mit Alkohol an-

itenapparat von Schi

anderen Apparates mit
Halbnormalgewicht
gefeuchtet (zur
\.'\-_|_;;.. r

Dann wird heild in ein 110 cem-Kiélbehen filtriert

heiBern Wasser

ehmen werden

terung der Benetzong mit Wi mit 50 ccm

erwirmb

I‘:I rgossen III'ei 10 ‘i.'-- \|i||. auf \i|'|'|: W '|'Il|_54:.|'
das Filtrat darf triib

hen, |'|]‘ '|;1;

sein), und der Riickstand mit nachgewas

100 eem  betriigt.

irkehaltige Priiparate diirfen nur in der Kilte bezw. nur mit hiichstens

0" (. warmem Wasser ausgoer

Nun setzt man zur Kl rung o ¢em ||:r-|r-_-,~1li_f orr. LBt 1 Standat

gibt noch einige Tropfen Alaunlésung sowie feuchfes Tonerde:
hydrat hinzu, fiilllt mit Wasser auf 110 cem auf, schiittelt

220 mm-Rohr polarisiert ;
vorlag). . Rathge®

lurch und

und d88

filtriert. Das klare Filtrat wird im
Resultat

(Wilds

verdoppelt (weil Halbnormallisung
Zuckerskalal).
vorstehender Methode durch Vernachliissigung des

hedingten

Um die bel

wkaomasse und des ]Irl"il'\_\i_‘_f'l'}l'-il".'-I'hl-‘i'__’f':‘-

su umgehen, zieht R, Woy*® das

Volumens der K
Fehler
-|,'| ?“,“'I'i “-I"]'li|.|[I|I[|fl'_'\'1'|' l]'l]'.:|1l4",'El' l\||'i14|:| :il'rﬁ ,\-:I'tiJ'}'ﬁl']I!l'.'(',"f'\ i:l
15.024 ¢ _-_n-]';|-]u-i:|-|' Schokolade werden in || elnen l'-‘“l'-"lll-!‘;'"']l”'

und einem 200 cem-Kélbechen mit Alkohol befeuchtet, mit heillem Wasser
i

rechnerisch aus der Polarisatior
Batrail ht.
shen
et '-1E-I|'|':|'j‘|.|.!|.3'_:"|" :“.|'|'|||](||].:|-||- nicht iiber 50V C.
Nach dem it
zu den Marken anfgefiillt, geschiittelt und filtriert; die Filtrate polarisiet

iibergossen, kriftig &*
schiittelt und 4 cem Bleiessig zugefiigt. Erkalten wird b

man im 200 mm-Rohre.

X . \ - : e h at " y
Berechnung: Bezeichnet man mit

die P

b die Polarisation des Filtrates aus dem 200 cem-Kilbehen,

larisation des Filtrates ans dem 100 cem-Kolbehen,

T das in beiden Kotlbehen gleiche Volumen des Niedersehlages,
r : 1 i r s Fulthphell
st die im halben Normalgewichte enthaltene Zuckermenge im 100 eem-Kolbt he

; 2 v -allen
200 cem-Kiélbehan in (200 Zun vollf

raldst m (100 ) ccm.
a (100 — x) b (200 — x)
100 cem  peliist wiirde erstere und letztere
! 100 100

) etm, 1Im
jeren:

]..-lnli‘

I
Beide Polarisationen miissen dann gleich sein, also a (100 — x) = b (200 -

Vorgl, 8. 16

: y - 1 han e
im Soleil-Ventzke im 100 cem-Kilbelen ==,

¢ s - B}
26.9% Im 13.0%  Aus 26.9 (100 T) 18 (200 T
arpibt sich 2690 — 28.9 v = 2800 — 182 oder 00 = 15.9 2 oder & (das YOIU
ke 3 = E : L e gt et AR

des Niederschlages) = 6.47 cem. Wir haben also 100 — 6.47 oder 98.58 cem {

’ ' . 3 3 AL = Qo4
1 Ztschr. anal. Chem. 1888, 27, 444, 2 Zischr. 6ff. Chem. 1898, 224




schen Apparate werden 10 g Substanz in 100 hezw

i Pl
: tung 1 200 mm-Rohre werd dann direkt Zuckerp
f 89 = 96.61 cem, welche 56.08° polarisieren
: - ! P. Welmans, Phar Ztg. 1898. 43, 846.
o 10. Nachweis von Gelatine, Tragant und Dextrin. Zum Nach-
: i '1-"' von Gelatine werden nach P, Onfrov! 5 g Schokolade in 50 I
Sleday dem 1‘\_'“___“: verteilt und der Fliis . m einer 10 pro Blei-

at -I]"I'-"rl:'.
mit

5 Stiokot.oe X
| 4 |l\'-"|}]ul Stimmun
|'-|||-|,-; “"'\u-q-'.’

i 80 jgt
|

: sungr -II_-__"I'.---‘i.-'!_ Bei Anwesenheit von Gelatine '__'5:"-'- das Filtrat
Konz, Pikrinsi pelben Nied
gibt iiber einen Gelatineznsats shlufl,  Ist bei
Ite ein hoher N-Gehalt vorhanden (iiber 15—16"/,
ein Leimzueatz erwiesen, wenn nicht irgend eir N-haltiges Nihr-

“Hparat

Auch eine

Znresatzt \.\-|||';!| "

g . /JIHII Nachweise von Tragant werden nach P. Welma >
Ntfats :

1 teter Kakao oder Schol

colade mit verdiinnter (1 = o
n

linmlésung

Glyzerin zugesetzt und das Gemenge bei 160 facher Ver-

Bine i . S . ¥
Inem ‘!:"I\I'I; Brei zerrieben, dann mit 5 |:'i'|'|"“ Jod

"-.;'T'|lii,~|-|:[

ang mikroskopisch untersucht. 7n beachten ist, daB der Zusatz
Ty
_oHner de
i\llllllil'll
!i::!'“.“ . ; . |

. Also Vorsicht! \---_-_3|--;¢'|:_~|~|‘Ei|-:|r:|'| |
Deztzin

R .h.i-| '.";||:| ||;-|] dall die Stiirke-

it stets nur gering (bis

des Kakao in Form und Gribie sehr

Ibe I Zum ]-[‘l di

sind, withrend andere die GriBe der Kartoffel- und Getreidestirke

W wird nachgewiesen durch Vermischen von 10 eccm des

en Extraktes mit der vierfachen Menge 96 proz Alkohol.
¢ P W alm, .

haidety:

g \H.-.!

2 Minuten im
dann 100 cem

ans schiittelt 5 ¢ Kakao
mit 100 cem mit Wasser
! rtos Wasser hingun, schi
1st nnd HGt
). Die Athe

WETImmung

bis eine Emulsion

retrennt

i | lig ¥il
timmung oes e Wil

des Zuckers und zur Anstellung

i Exiraktes,

TR
Aktion verwendet.

Bleiessig die Dextrine nicht aus neutral
risation der wii
(7ehalt an

ler. wohl aber

sher Liisung fillt, kann man durch ]'n:]:l_ \
vor und mach dem Zusatze von Ammomak den

Dyt e [ 1

I [T " r 1 ' . i e
EX o Zucker (@) und an Zucker (b) bestimmen. = gibt den
nj

1iih den

i) ’I-"|'II;;.,,_, =i - g’
sovVermigen des Luckers e 1EreT.

Gehalt an Dextrin an, da Handelsdextrine meist das doppelte

1 . v lar Nahr d
JOT 1 . y - [ A § ntar E MAanr.- unda
Toury, Pharm. Chim. 1898 [6]. 8, T; Ztschr. fil Untars. der h A

. 1899, 2, aug, 2 Ztschr Chem, 1900, 6, 478. — 3 Ztschr. @,
1900, 6, 304

I|
Bl
Chy.




Alkaloidhaltige Genulmittel.

Dextrin kann auch nach bekannter Methode (sweistiindige Inversion
und Bestimmung des gebildeten Zuckers) quantitativ bestimmi werden

it vor allem Riicksicht

11. Mikroskopische Priifung. Dieselbe hs
waf die Anwesenheit von Kakaoschalen und fremden Stirke

zu nehmen

sorten, ferner auf die Beimengung von zerriebenen Hasel-, Erd- und

Kokosniissen, von Mandeln, Saflor ete.

Die Schalen erkennt man an der groBzelligen Oberhaut und an den
kleinen. wverdickten, ]Hnr'-'rll'l'nin-u, nnverholzten Zellen auns der innerend
Fliiche der Samenschale, Das Auffinden wvon .‘"'-]l;il':l];!_‘a-l'.'ii.'n':l allein -_“'Il‘-i'—r‘;'

nicht (wenn dieselben nicht in :__‘:]'Ill.ll!']' Menge vorhanden sind), da :|,lli']E

die Kotyledonen Spiralgefiie besitzen.

Im Kakaomehl diirfen keine anderen Formelemente gefunden werden;
als die mit Stiirke, Fett und Eiweil oder mit violettem Pigment er
fiillten Zellen der Keimblitter, Teile der Samenhaut mit den charakte*

1 keulenfdrmigen Haaren und vereinzelte Gefillbiindelfragmente:

ristis

Selbstverstindlich ist auf die Gewebsfragmente beigemischter Ge-

wiirze Riicksicht zu nehmen,

Bei der Priifung anf fremde Stiivke ist auf die Stiirke verschiedenel
Gewiirze, welche den Kakaopriiparaten beigemengt sind, zu achten. Ine
Stiirkekdrner fast aller Mehlarten sind grofler, als die des Kakao; &%

#ihnlichsten ist noch die Eichelstirke.
Zum Nachweise von [].:I.-']-. |:i eLe. Niissen sucht man am 5”'51'.“

nach Fragmenten der Samenhaut.

i”-‘h"l' die }'.1'1||i|'|-|l|||;’ des Ha i'-'1':1|<'|||"_’l'i‘|.'||'|"- 1m I|::‘.'<'|'F\.'l;i:|u ?I'-"l"”
A. Goske, Ztschr. Off. Ch 1902. 8, 22.

Mleha anch ‘A, Meohireh . O Oesterle. Atatom. Ailaa’ der Pharbis
kognosie n. Nahrungsmittelkunde, 24. J. Msller, Mikroskopie der Nahre F
Genuflm. ete. )

Uber den quantitativen Nachweis von Kakaoschalen siehe F. ¥ !é-

y By

ginger, Ztschr. Gff. Chem. 1899, 5, 27. 391. P, Welmans, Das 1898 e
479 und 1901. 7, 491, (Anhaltspunkte fiir die Anwesenheit von Schalen |..||I]'|‘-l']l
eohen die Erhihung der Asche, der Jod- und Siiurezahl des Fettes, der in fkaltet

Wasser lislichen Substanz, der Furfurolzahl, die Erniedrigunge des N li|']|.'||["'"|

Anhaltspunkte zur Beurteilung.’

1, Kakaomasse. |'\:||\.‘t-|f||1|\'|-.", ebenso Schokolade diirfen |.'|-1|||_I]

fremde pflanzliche Beimengungen (Mehl, Stirke ete.), keine Zusitze it

Kakaoschalen, von Gelatine, Tracant, Dextrin und keine fremden Minerat
Ji])

le (soweit sie nicht durch das AufschlieBen hinein '—r"l:J”Lf]l».
jel

bestandts
und keine fremden tierischen und pflanzlichen Fette enthalten. ;
Schokoladen ist ein bis 1%/ steigender Zusatz von Gewiirzen _‘--"‘-'-‘1"11"”‘

2. Kakaomasse "It”s-ﬂl"_’—-"" o Asche und 48—54°/ Feth Jatt
3. Kakaopulver enthiilt wechselnde, d. h. willkiirliche Mengen F

: : 4 ¥ By
und es wird daher, je nachdem mehr oder weniger Fett entzogen WUl

I Nach den Vereinb.
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