Kinleitung,

Die Nahrungsmittelchemie im weiteren Sinne beschiftigt
Sich mit der auf chemischem, physikalischem oder botanisch-mikro-
skopischem Wege bewirkten Feststellung der Zusammensetzung,
des Wertes. der Unverfilschtheit und der Unverdorben-
Bolt das N:thr'llII_‘."SlHi”“ls d. h. der dem menschlichen oder
tierischen Organismus in fester oder fliissiger Form augefithrten
Néihrstoffe,

Die Niihrstoffe sind dazu bestimmt, den durch stetigen Zerfall
von Korpersubstanz entstehenden Verlust des Organismus zn er-
Setzen. Als
dureh Oxydat
und meist,
die

Niihrstoffe dienen organisch-chemische Korper, die
lonsvorgiinge im Organismus in mannigfacher Weise
zu einfacheren Verbindungen zerleot werden. Durch
Oxydation wird Wiirme entbunden und die fiir das Wohl-
befinden ey Warmbliiter erforderliche 'I':*m]t('-.r.-al|11'n-|'11|"1!|ung‘ erzielt,
Ein Teil der Unwandlungsprodukte wird auns dem Organismus
wieder abgeschieden, und zwar mit dem Harn und in Form fester
Exkremente, der Faeces. Diese enthalten auch die nicht ausnutz-
baren Bestandteile dey Nihrstoffe, Die aus kohlenstoffhalticen
Kirpern als letztes Oxydationsprodukt sich bildende Kohlensiiure
wird durch Ausatmen entfernt.

Als Niihrstoffe kommen stickstoffhaltige und stickstoff-
freie oreanische Kérper in Betracht, Zn ersteren gehiren die
Eiweissstoffe, zu letzteren die Kohlenhydrate und die Fette.
In gewissem Sinne mitssen zu den Nithrstoffen sodann noch d
Wasser und Mineralstoffe eerechnet werden.

Die Nahrungsmittel kénnen einen oder me
Nithrstoffe enthalten,

ias

hrere der genannten
Da keiner der Nilrstoffe filr sich allein
geeignet ist, den menschliel
fihio zu

.I"l"hlr,

1en oder tiervischen Oreanismus lebens-

‘rhaiten, so triigt man dafiir Sorge, dass die den Organismen
Nabrungsmittelehemie, 1




2 Einleitung.
gereichten Nahrungsmittel die verschiedenen Niihrstoffe vereinigen.
Nur wenige Nahrungsmittel giebt es, bei welchen das in erwiinschter
Weise der Fall ist. Ein Nahrungsmittel, in welchem alle wichtigen
Niihrstoffe in fiir die Erndihrung entsprechendem Verhiiltnis vor-
handen sind, ist die Mileh. Sie enthéilt in wisseriger Lisung, bez.
Aufschwemmung, Eiweissstoffe (Casein, Albwmin), Kohlenhydrate
(Milchzucker), Fett (Butterfett) und Salze. Mit der Milch kann
daher der Mensch in den ersten Monaten seines Lebens auch aus-
schliesslich erndhrt werden. Im spiteren Lebensalter verlangt der
menschliche Organismus nach einer Abwechselung der Nahrungs-
mittel. Man vereinigt daher verschiedene Nahrungsmittel, in
welchen die Nihrstoffe Eiweiss, Fett, Kohlenhydrate, Mineral-
stoffe enthalten sind, zu einem Gemisch, welches den Namen
Nahrung fiihrt.

Ausser den eigentlichen Nahrungsmitteln gebrauncht der Mensch
noch andere Stoffe, welche dazu dienen, die Nahrung schmackhaft
zit machen. Das sind die Gewiirze, welche die Kunst des Kochs.
den Speisen durch Kochen, Rosten, Braten u. s. w. eine anregend
wirkende Form zu geben, vorteilhaft unterstiitzen. Die Gewiirze
bilden dann den Ubergang zu einer Gruppe von Stoffen, bei deren
Genuss nicht vorwiegend die Frage der Ernihrung beriicksichtigt
wird, sondern welche eine anregende, Verdauung befordernde, oft
aber auch Verdauung hemmende Wirkung iHussern. Das sind die
Genussmittel, zn welchen die alkoholischen Getriinke (Bier,
Wein, Liqueure), ferner einige alkaloidhaltige Stoffe (Kaffee,
Thee, Schokolade, Tabak) gerechnet werden.

Wie aus den auf den Seiten 3 und 4 miteeteilten Tabellen
Konig's hervorgeht, sind in den animalischen Nahrungs-
mitteln vorwiegend Wasser, Eiweiss, Fett und Salze enthalten, in
den vegetabilischen Nahrungsmitteln Stirkemehl, Zucker,
Gummi, Dextrin, Cellulose.

In den Tabellen sind das Verhiltnis der stickstoffhaltigen zu
den stickstofffreien Niihrstoffen, ferner die Nihrwerteinheiten, so-
wie die Preisverhiltnisse der Nahrungsmittel beriicksichtigt worden.
Die Nilrwerteinheiten wurden dadurch ermittelt, dass auf ein
Kilo berechnet die Stickstoffsubstanz mit 5, das Fett mit 3. die
stickstoftfreien Extraktstoffe mit 1 multipliziert und die so erhal-
tenen Produkte addiert wuorden.



Eimleitung. 3

Zusammensetzung der wichtigsten Nahrungs- und
Genussmittel.
(Nach Konig,)

A. Fleischsorten, Milch, Fette.
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Proz. | Proz. |Proz.| Proz. | Proz Pf.
.-\H"i'l'l'll ........ ”:3'_ | 285 12000 14
“[llf\\'l[r.\d 10.17 1052 | 160 0657
Boktepioem 11 27 4.4 8397 2539 | 2301 1104
Buttermileh 0,93 272
Cervelatwuorst 39.76 2076 | 310 il
Flussaal . .., ... 57,45 2,83 | 28,37 1495
Hammel ,
balbfedt ..o 5,9¢ b7 — 1,53 1,6 | 1029 | 144 14
T A T T 74.16 | 23. 1,13| 0,19 | 1,18 0.1 ! 1203 | 240 501
Haushuhn, Fleiseh ;
WHAZEL" ., .iv vie o 76,22 19,71 | 142| 1,27 o7 0,2 1041
Hering, frisch . . . . [ 80,71 | 10,11 G — | 207 12| 719 | — =
— eingesalzen. . | . 46,23 | 18.90 16,89 1,57 [16.41 1,6 | 1467 | 165 | 1400
Hithnereier . . . . . . 12,00 [12.11| 055 112 1.7 996 160 nS6G
||i]hm-rtl]gn||x ..... 16,24 131,75 0,12 | 1.00 34 | 1766 | — =
Hiihnereiweiss . . . . | ¢ 12,67 | 025! 0,74 | 0,59 iJ.,Fi 0648
Kiise, Fett-, . .. .. 39,09 | 25,00 129,05 2,22 | 455 o1 2148 | 190 1131
= MAgar o 4387 | 34,90 111,37 540 | 4,87 0,7 | 2145 | 105 | 2049
— Hahme . oL 35,01 | 16,28 [41.22] 1.90 2,00 45,5 | 2070 | 300| €90
Kalb, Fleisch fott . . 7231 | 18838 | 7.41| 007 1.33 0,7 | 1167 | 160 | 720
— Fleisch mager . . | 7884 19,84 | 0.82] — 0601 0,1 [ 1017 | 165 616
Karpdent e o 76,97 | 20,61 | 109] — 1,53 0,1 | 1036
Kuh, Fleisch mager (| 75,35 | 20,54 | 1,78 0,01 1,32 0,21 1081 | 162| 667
Kuhmileh. . ... . . 87,42 | 341 3.65| 481 0,71 9, 398 16| 2050
T L R 74,36 | 15,01 | 642 24, 1,36 0,9 072 | 400 943
Leberwurst. ., . . .. 17,80 | 12,89 125,10 12,00 2.91 44 | 1518 | 130| 1168
Ochse, Fleisch fett . | 5542 17,19 126,38 = 1.08 2,6 | 1651 | 168| 983
Fleisch mager . . || 76,71 | 20.78 1,60 — 1,18 H,.l 1084 | 1756| 619
-~ Fleisch  mittel- | [
bbb ot ooy 72,25 120,91 [ 518/ 048 | 1.17 0,5 | 1206 | 163 740
Rahm . .. ... e [PBCBI: | 3.61 | <26,75] 3,52 | 0.61 13,9 | 1018 | — g
Schellfisch . ., . . o097 | 17,09 | 034 — 1,64 00| 865 75| 1153
Schwein, Fleisch fott | 47,40 | 14.54 3734 — 102 45| 1847 | 154] 1200
Fleisch mager . . || ¥2,57 | 20.25 | 6,81 — 1,10 0,6

1217 | 138| 882
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4 Einleitung.

B. Obst, Mehlsorten, Gebiick, Gemiise.
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Proz. | Proz. |Proz. Proz. | Proz. Proz. Proz.
T G 84,79, 0,36 4,81|1,51 /0,49
— getrocknet . . 27,95| 1,28(0,82 16,9614,99 1,57
Birnen i an o 83,031 0,36 3,04 4,30/ 0,31
getrocknet. . | 2941| 2,07 0,35 0,84/2067|6,68|1,67
Bohnenmehl. . . |10,84/23,61/1,62| — |5945|1,532.05
Buchweizenmehl | 14,27, 9,28/1,80| 1,06/71,400,80/1,21
Krbsenmehl . . .[/11,42]923,21(223| - 59.12(1,45|2,27
Gerstenmehl . . 14,83 10,89 1,48 3,11/68,630,47 0,59
Graupen .. . ,.[1282] 7,25/1,15 76,19(1,30|1,23
Gurke ......|[9560 1,02 009 095 1,33/ 0,62 0,39 2.4 T
Hafermehl
(Griitze) . . . .|10,07|14,6G/5,91| 2,86/6247(2,39/224| 5,1 |1558| 55| 2832
Kartoffeln . . 1,95 10,15 20.7210,76/0,95| 11,1 311| 65| 4788
Kartoffelmehl . .| 17,18 1,03 80,83 0,06, 78,5 S0 | - e
Knoblauch . . . |64,66 6,76/ 0,06 26.3110,77/11,44 9,3 | 603
Kommisshrot
preuss.) . . . .|36,71| 7,47(|0,45| 3,05/46,36 146/ 67 | 881 -
Kopfsalat . . . .|[9433| 1,41/|0,31 219 1,30/ 1,9 | 102
Linsenmehl . . . 10.48(23.5511,66 — |50.,8211.97 1263 2,0 1822 80| 2278
Méhren .. ... 87,05| 1,04 0,21| 6,75| 2,65/1,40/0,00| 9,4 152 ¥
Pumpernickel ., .| 43,42| 7,59|1,61| 3,25/41,87/0,04 1,42 6,3 876 18| 4867
Rettich. . . .. .[86.92| 1,92/0,11| 0.53| 6,90|1,66/1.07 {4 154 30| 613
Roggenmehl . ,|13.71[11,52/2,08| 3,89|65,77(1,59/1,44| 6,4 [1335| 30| 4450
Roggenbrot . . . (4227 6,11/043| 2,31/46,03/049 1461 82 | 811] 18/ 9395
Rosenkohl . . . .| 85,63 483 046 6,22(1,67(1,29) L,b | 318 80 Y
Rotkrant. . . .. 90,06 1,83|0,19| 1,74| 4,12(1,2910.77| 3.4 1503
Sellerie. . . . . .|(84,00] 1,10/0,39| 0,77|11,03/1,40(0.84| 84 | 204
..... 03,75 1,79(10,25| 0,37| 2,62/1,04/0,64 1,7 123 | 150 82
Stirkemehl . . . [|115.09 121 — | - 8331 — |0:29| 688 | 804! 80| 1117
Weisskraut . . .[80.97) 180 020 299 258/184/1.23 28 149 10| 1490
Weizenmehl, fei :
RS L 13,34 110,18(0,94| 2.35(72,40/0,31 10,48 b |1285| 40| 3212
grbberes . . . [112,65/11,82/1,36| 1,86/70,37(0,98/0.,96/ 6,3 | 1354 | 32
Weizenbrot, fei- ,
i1 R 35,09| 7,06/0,16]| 4,02/51,4610,32(1,09| 8,1 15 2049
grisberes . . .|[40,45 6,15 044 2.08149,04/0,62/1,22 84 0 | 3440
Zwetschen . . . . [I51,18 0,78 6G,15] 4,92|541 0,01 15,

- getrocknet. . [120,30| 2,2010,49/44,41[17,9111,52/1,37 20,3 GOS 100 67s
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C. Gewiirze.

Stick- | ... .

O i BT Holz-

Wasser anils 'L_f"-“ o1 Stirke fagey @ Asche

o o)

stanz

Proz. | Proz. | Proz. | Proz. | Proz. | Proz. | Proz Proz.

Cayenne-Pfeffer . . . . . [13,21 [ 13,40 | 0,87 | 1826 31,76 17,17 | 5,33
Tannin

Gewlirznelken , . . . . . 804 | 5921580 | 9,10 | 16,01 [ 29,19 | 845 | T.42

Ingwer...,......Il1208| 712! 170| 344 |4979 16,77 | 4,36 | 4,81

v B E EN 1325 | 1943 | 1,74 117,30 | 214 1820|9241 | 555

Muskatbliite . . . . . <. 965| 5,30| 6,66 |24,63| 2,15 | 412.66 6,31 | 264
Zucker

Muskatnuss . 5,49 | 3,06 | 34,27 | 1,58 3561 | 0,92 2,70

Pleffer, schwarzer, . .+ |1 13,065(11908| 136 685 7,00 [ 1245 | 4,02

e R I 13,75 (11,12 | 0,94 711 3,35 | 6,08 1,61

Zimmt, chinesischer | | 10,40 | 3,04 221 2,27 18,50 | 2,79

Yerlon- s i 8,94 | 366! 1,66| 2,00 48,62 31.39 | 3,74

D. Biere.

Alko- Fx- h:“‘[.:\_ Siure Phos-

Wasser hiol trakt hs:a}hr Zucker f'\[_“'"ll' Asche  phor-

stanz saure) saure

Proz, | Proz. | Proz. Proz. | Proz Proz Proz Proz.

Schank- oder Winter- 91,05
bier

Lagerbier

346 | 549 | 0,81 | 0.95 | 0,150 0,212 | 0,055
-------- 90,27 | 395 | 5,78 | 0.44 0,68 | 0,145 | 0,23

0.087
Exporthier . e e 189,210 431 1 6,48 | 044 | 1,06 | 0103 0,266 | 0,087
Bockbier. . Ll 83,06 | 4,74 | 7,20 | 0,67 | 1.95

20 | 0,171 | 0,264 | 0,004

Weisshier . . . 91,64 | 251 | 585 | 053 | — 0,407 | 0,162 | 0,036

[n dem foleenden Allgemeinen Teil sind die gebrinchlichsten

Methoden austithrlich ers die Zusammensetzung der

18it, sowie den Nachweis von
aten zu ermifteln gestatten.

rtert, welche
Nahrungs- und Genussmittel, ihre Reinl
Verfilschungen, bez, Surrog.
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