B. Besonderer Teil.

I. Milch.

A. Zusammensetzung.

Die Milch ist eine in dickeren Schichten weisse, in diinnen
Schichten bliulich opalisierende, opake Fliissickeit von mildem,
siisslichem Geschmack und amphoterer, d. h. sowohl schwach saurer
wie schwach alkalischer Reaktion (Soxhlet).

Die Milech sdmtlicher Singer ist im wesentlichen eleich zu-
sammengesetzt. Sie stellt eine Emulsion dar und enthilt als Haupt-
bestandteile:

Wasser, Eiweissstoffe (Casein, Albumin, Laktoprotein),
Milehfett, Milechzucker, Mineralstoffe.

Das Fett ist in der Mileh in Form mikroskopisch kleiner
Tropfehen (Milchkiigelchen) vorhanden, welche bei Frauenmilch
einen Durchmesser von 0,001—0,02 mm, bei Kuhmileh 00016 bis
0,01 mm besitzen,

In den nachfolgenden Ausfiihrungen ist unter Mileh .Kuh-

, mileh” verstanden, die einen wichticen Handelsartikel bildet. und
mit deren Priifung der Nahrungsmittelchemiker sich vorwiegend
zn beschiiftigen hat

Der Gehalt der Kuhmilech an den genannten Bestandteilen
ist gewissen Schwankungen unterworfen. die abhiingig sind:!)

1) von dem mehr oder weniger vollstindigen Ausmelken
des Euters;

2) von der verschiedenen Tageszeit, wann das Melken vor-
genommen wurde. Man unterscheidet Morgen-, Mittag-

1) Vergl. ,,Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung und Beurteilung
der Nahrungs- und Genussmittel, 1. Heft,
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und Abendmileh. Die Morgenmileh enthiilt am wenigsten
Fett. Der Fettgehalt der Abendmileh iibertrifft den der
Morgenmilch meist um ca. 19, zuweilen auch um 1,59,
3) von Anderungen in der Fiitterung der Kiihe;
4) von der Rasse der Kiihe.

Verinderungen in der normalen Zusammensetzung
der Mileh konnen durch eine abnorme, bez. krankhafte Milch-
absonderung bedingt sein. Eine solche ist die Kolostrum- oder
Biestmilch, welche einige Tage nach dem Kalben ausgeschieden
wird und an der gelblichen bis braungelben Farbe, sowie an
der dickfliissicen und schleimigen Beschaffenheit erkennbar ist.
Ferner die blutige Milch, die bei Erkrankung des Euters
und auch der Nieren der Kuh vorkommt. Die blutige Milch
scheidet das Blut bei ruhigem Stehen der Milch innerhalb kurzer
Zeit am Boden ab. Auch die salzige oder risse Milch. bei
welcher Milehzueker und Phosphate erheblich zuriicktreten, wihrend
der Kochsalzgehalt steigt, ist auf eine Eutererkrankung zuriick-
zufithren. Das Entstehen der griesigen Mileh ist durch ein Ein-
trocknen der Mileh an der Zitzenwandung bedingt.

Sehr wichtige Verdnderungen kann die Milch durch die
Thiitigkeit von Bakterien erleiden. Hierzu gehiren die
blane Mileh, verursacht durch Bacillus cyanogenus Hiippe,
Bac. cyaneofluorescens Zangemeister, die rote Mileh, ver-
ursacht durch Bac. prodigiosus, Sarcina rosea Menge, Sac-
charomyees ruber Demme, die gelbe Mileh, verursacht durch
Bac. synxanthus Sehroter, die sehleimige oder fadenziehende
Milch, verursacht durch Coecus der schleimigen Milch Schmidt-
Miilheim, Actinobacter der schleimigen Milch Duclaux, Bac.
lactis viscosus Adametz, Micrococcus der schleimigen Mileh
Weigmann. die bittere Mileh, verursacht durch Bae. lactis amari
Weigmann und eine grosse Anzahl von Kartoffel- und Heubaeillen,
die kiisige Mileh, wahrscheinlich durch verschiedene neben den
Sianernngshakterien vorhandene Bakterien und Pilze verursacht,
welche ein labartiges und ein peptonisierendes Ferment enthalten,
und solche, welche Gasbildung verursachen. Die Mileh siuert nicht
in normaler Weise, sondern das Casein scheidet sich in grisseren
Flocken und Klumpen ab. Ausserdem kennt man noeh seifige
Milch, giirende und faulige Milch, deren Entstehen ebenfalls auf
die Thitigkeit niederer Pilze zuriickgefiihrt werden muss,

Die mittlere chemische Zusammensetzung der Tages-
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milch (Morgen-, Mittag- und Abendmilch gemischt) wird in den
»Vereinbarungen, wie folgt, angegehen:

Grenze der

Mittel Schwankungen
WEAREET o & 000 0w ey e BTSN 86,0—89.,5Y/,
Fath oo e a0 Dy
Stickstoffsubstanz. . . 350, 3,0— 4,0,
Milchzueker . . . . . 460, 3.6— 55
Mineralbestandteile . . 0,75, 06— 0.9 .,

Dieser mittleren Zusammensetzung entspricht ein spezifisches
Gewicht von 1,03165 bei 15° C.

Das Gewichtsverhiiltnis des Fettes zu den eiwe issartigen Stoffen
ist das von 100:103. Die Trockensubstanz, im Mittel 12,250/,
vom Milchgewicht, enthiilt bei einem spezifischen Gewicht von
1,333 im Mittel 27, 75, Fett. Die fettfreie Trockensubstanz, im
Mittel 8,85% vom Milchgewicht, hat fiir alle Sorten Kuhmileh das
gleichbleibende spezifische Gewicht von anniihernd 1.6 bei 159 C.

B. Untersuchung.

Die Milch muss vor Entnahme von Anteilen zwecks Priifung
gut. durchgeschiittelt werden.

1. Spezifisches Gewicht.

Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes erfolge erst einige

Stunden nach dem Melken und geschehe nach den S. 7 angegebenen
Methoden mit dem Pyknometer oder der Mohr'se hen Wage.

2. Fettgehalt.

Die Bestimmung des Fettgehaltes einer Mileh ist fiir die Be-
urteilung  des \\ufu und der Unverfillsehtheit ill‘]‘:-:{'”ll'll yon
grisster Wichtigkeit. Da es oft daranf ankommt, z B. bei der
Marktkontrolle, sehnell ein Urteil iiber die Iit]ltl“i‘ Beschaffen-
leit einer Kuhmilech zun gewinnen, so ist man bemiiht gewesen,
Methoden zu ersinnen, welche gestatten, in kurzer Zeit den Fett-
gehalt einer Mileh mit annihernder Genaunigkeit zu bestimmen.
Wenngleich diese Methoden Anspruch auf wissenschaftlichen Wert

' nicht erheben kinnen, so muss der angehende Nahm ungsmittel-
chemiker doch auch mit ihnen bekannt gemacht werden, weil er
in der Praxis wit ihnen in Berithrung kommt. Diese sog. Schnell-
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methoden pflegen niimlich an vielen Orten, wo eine polizeiliche
Marktkontrolle der Mileh eingerichtet ist, von polizeilichen Nicht-
chemikern ausgefiihrt zu werden und haben die Bedeutung einer
vorliufigen Priifung. Wenn der Ausfall dieser den Verdacht
einer Fiilschung der Milch nahe legt, wird meist erst dem Berufs-
chemiker die Mileh zwecks einer Fettbestimmung nach wissen-
schaftlich-exakten Methoden iibergeben. Dort, wo die Kontrolle
der Marktmilch allein in den Hinden des wissenschaftlichen
Nahrungsmittelchemikers liegt, sollte dieser nur die wissen-
schaftlich-exakten Methoden in Anwendung bringen.

Zu den Schnell-, bez vorbereitenden Methoden der
Fetthbestimmung gehdren:

a. die Priiffung des spezifischen Gewichtes mit der Que-
venne’schen Senkwage oder mit dem Laktodensi-
meter nach Soxhlet;

b. die Fettbestimmung mit Marchand’s Laktobutyro-
meter;

¢. die Priiffung mit Feser’s Laktoskop;

d. die Priifung mit Chevallier’s Cremometer.

Zn den wissenschaftlich-exakten Methoden werden
gerechnet:
e. die gewichtsanalytische Bestimmung
nach Soxhlet, bez. Adams;
f. die ardiometrische Methode nach Soxhlet;
o. die Centrifugalmethode des Laktokrits;
h. die Bestimmung nachSchmid-Bondzynski.

a. Priifung des spezifischen Gewichtes
mit der Quevenne’schen Senkwage oder mif
dem Laktodensimeter nach Soxhlet. '
Die Quevenne’sche Senkwage (Abb. 68) ist
ein Ardometer mit doppelt bezeichnefer Skala. Die | _
Graduierung umfasst die Zahlen von 14—46, welche P
dem spezifischen Gewicht 1,014—1,046 entsprechen. ¢
Der Teil, welcher rechts fiir nicht abgerahmte
oder .volle* Milech den 30. bis 33. Grad und links Abb. 68.
fir abgerahmte Milch den 33. bis 37. Grad ein- "Itg,:]it:',th'
geklammert enthilt, ist mit rein bezeichnet und =
besagt, dass fiir die entsprechenden Milchsorten ein Eintauchen
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des Ardometfers in die Mileh innerhalb dieser Grade erfolgen
muss, wenn es sich um ein unverfilschtes Produkt handelt. Uber
die erwihnten Grade hinaus finden sich auf der Skala mehrere
Grade zusammengefasst und mit der Bezeichnung '/, ,—9, , versehen.
Diese Bezeichnung soll den der Milch zugesetzten Wassergehalt

Abb, 69. Laktodensimeter Laktobutyrometer nach
nach Soxhlet mit Thermo- Marchand.
meter im Schwimmkorper,

angeben, der ein entsprechend tieferes Kinsenken der Spindel in
die Fliissigkeit veranlasst.

Das Laktodensimeter nach Soxhlet (Abb. 69), dessen Skala
die Grade 24—38, entsprechend einem spezifischen Gewicht von
1,024—1,038, enthiilt, gestattet zugleich dic Temperatur, hei welcher
die betreffende Milch gemessen wurde, abzulesen.
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b. die Fetthestimmung mit dem Marchand schen Lakto-
butyrometer.

Das Marchand’sche Laktobutyrometer (Abb. 70) besteht aus
einem einseitig geschlossenen Glasrohy, das bei 10, 20 und 30 cem

je eine Marke trigt. Neben der 10 befindet sich ein M, weil bis

su dieser Marke das Rohr mit der zu priifenden Mileh cefilllt
wird, Man giebt hierauf bis zur Marke Ae Ather und schiittelt die
Mileh mit diesem kriiftig und so lange durch, bis sich der Ather nichi
mehr von der Mileh trennt, sondern mit dieser eine oleichmiissige
Emulsion bildet. Hierauf giebt man bis zur Marke S Weingeist vom
spezifischen Gewicht 0,830—0,834, einem Alkoholgehalte von 91,2—90
Raumteilen oder 87.2—85,6 Gewichtsteilen in 100 Teilen entsprechend,
und schiittelt kriftig um. Die Eiweissstoffe werden gefillt und
sinken in flockigem Zustande zum grossten Teil zu Boden, wihrend
sich auf der wiisserig-alkoholisch-atherischen Flissigkeit eine Fett-
Atherschicht absondert, deren Volum durch die bei § befindlichen,
in Y, cem geteilten Grade bei 17,59 abgelesen werden kann. Je
orisser die Fett-Atherschicht, desto fettreicher ist die gepriifte Milch,
B.Tollens und Fr. Schmidt haben eine Tabelle ausgearbeitet
(siche Tabelle 7-am Schluss des chemischen Teiles des Buches),
welche die ,, cem Atherfettlosung dem Fett-
oehalt einer Mileh, auf 100 cem derselben hezogen,
gegeniiberstellt.
¢. Die Priifung mit Feser’s Laktoskop.
Die FEinrichtung des Feser’'schen Lakto-
skops (Abb. 71) beruht auf folgender Erwiigung: :
Je fettreicher eine Mileh ist, desto undurch- L
sichtiger ist sie. Durch Verdiinnen mit Wasser [ —
wird die Undurchsichtigkeit verringert. Je mehr
Wasser man daher zn einem bestimmten Volum n
Milch hinzuzafiigen hat, um einen gewissen Grad L
der Durchsichtigkeit zu erreichen, desto fett-
reicher ist die betreffende Milch. Diese Thatsache
ist von Feser nutzbar gemacht worden fiir die
Fettbestimmung einer Milch. [n einen weiteren,
heiderseits offenen, graduierten (xlaseylinder Abb _]“
(Abh.71) ragt ein kleines, aus Milchglas gefertigtes Feser's l;:l]:”‘)?hd!l.
und mit sehwarzen Strichen versehenes, oben ge-
schlossenes Cylinderchen hinein. Das letztere ist an eine Metall-
hiilse befestigt, mit welcher die untere Offnung  des grossen

L
)
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Glaseylinders verschlossen werden kann. Fiillt man durch die
obere (3i'f|1||11g des letzteren 4 cem Mileh in den Cylinder, so um-
hiillt die Milch das innere Cylinderchen, und die schwa rzen Striche
desselben sind weder bei auffallendem noch durchfallendem Lichte
sichtbar. Fiigt man nun Wasser hinzu und schiittelt um, so hellt
sich die Flissigkeit allméhlich auf, bis die schwarzen Striche der
Milchglasskala dann wieder sichtbar werden. Diesen Punkt wartet
man ab und liest den Stand der Fliissigkeit an der Skala
des #usseren Cylinders ab. Die rechts stehenden Zahlen geben
den Fettgehalt der Milch an.

Es braucht nicht besonders hervorge-
hoben zu werden, dass diese Bestimmungs-
methode nur orientierenden Wert besitzt.
Die individuelle Ansicht, wann der Durch-
sichtigkeitsgrad der Flissigkeit als der ge-
wiinschte anzusehen ist, beeinflusst natur-
gemiss die Genauigkeit des Resultates.

d. Die Priifung mit Chevallier’s
Cremometer.

Man fillt in ein eylindrisches und gra-
duiertes Geefiiss (Abb. 72) bis zur oberen Teil-
marke die gut durchgeschiittelte Mileh und
iiberlisst wiihrend 24 Stunden bej mittlerer

f-__ . Temperatur der Ruhe. Nach dieser Zeit

Q sieht man in dem Cylinder die Rahmschicht

[ durch eine Scheidungslinie von der unteren
Abb. 72. Chevallier’s . .« v

o T Blanen Milch deutlich getrennt, so dass man

an der Skala die Grosse dieser Schicht ab-

lesen kann. Gute volle Milch soll eine Rahmschicht von 10—149,
halb abgerahmte Mileh 6—89/, ergeben.

GREMOMETER

0 log

e. Die gewichtsanalytische Bestimmung nacl Soxhlet,
bez. Adams.
Man trocknet 20 cem Mileh mit Sand und Gyps ein und
extrahiert den Riickstand im Soxhlet-Apparat mit Ather. Siehe
Ubungsbeispiele S. 60 Nr. 5.
Nach Adams werden 10 bis 12 g Milch aus einer kleinen ge-
. wogenen und spiiter zuriickzuwiigenden Spritzflasche auf einen
horizontal ausgespannten 56 em langen und 6,5 em breiten, vorher
mit Ather anhaltend extrahierten und getrockneten fettfreien
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Filtrierpapierstreifen aufgespritzt. Nachdem der Streifen lufttrocken
geworden, rollt man ihn leicht zusammen, umwickelt ihn mit einem
feinen Platindraht, trocknet vorsichtie bei 1000 C. und extrahiert
ihn mit Ather in einem der fiir solche Extraktionen geeigneten
Apparate (siehe S. 56 und folgende).

f. Die ardometrische Methode nach Soxhlet.

Dieses Verfahren beruht darauf, dass man aus der mit Kali-

Abb. 73. Apparat zur ariflometrischen Fettbestimmung

1 nach Soxhlet,
Joh. Greiner in Miinchen komstruiert,

Yon
lauge versetzten Milch das Fett mit einer bestimmten Menge Ather
ausschiittelt und das spezifische Gewicht dieser Atherfettlosung
feststellt. Zur Ausfithrung dieser Methode sind erforderlich:

«) Der Apparat fir die Ausfibrung der Bestimmung des
spezifischen Gewichtes mit den beigegebenen Pipetten zum
Abmessen von Milch, Kalilauge und Ather, sowie einigen
Schiittelflaschen (Abb. 73).
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) Eine zum Abmessen mit Wasser gesiittigten Athers be-
stimmte, 60 ccm fassende Pipette (Abh. 74), bei deren Ge-
brauch ein Verdunsten von Ather ausgeschlossen ist. Die
Konstruktion der Atherpipette ist aus der Abbildung er-
sichflich. An Stelle dieser Atherpipette wird jedoch meist
eine gewohnliche, im Halse zu einer Kugel aufgeblasene
Pipette von 60 cem Inhalt verwendet (Abb. 73).

7) Kalilange vom spezifischen Gewicht 1,26 —1,27 (enthaltend
98999, KOH).

d) Mit Wasser gesiittigter Ather,

&) Gewohnlicher Ather.

Die Ausfithrung des Verfahrens geschieht. wie folot:
Man misst mit der bei-
D_y gegebenen Pipette von der
- out duarchschiittelten und
auf 17,59 C. abgekiihlten
Mileh 200 cem ab und ent-
leert sie in eine 300 cem
fassende Sehiittelflasche.
Man versetzt die Mileh
hierauf mit 10 cem der
Kalilauge vom spezifischen
Gewicht 1,26—1,27 und
nach dem Durchschiitteln
mit 60 cem des wasserge-
siittigten Athers. Nachdem

Con

. ‘i.gb die Flasche mit einem gut
B o
i Gummistopfen versehlossen

.
e schliessenden Kork- oder

-I | ist, schiittelt man sie 1/, Mi-
.L nute heftie durch, setzt sie
e in ein Gefiss mit Wasser

i : f von 17—18° . und schiittelt
Abb." 7. Atherpipette zur ariometrischen = . Verwoil
Fettbestimmung nach Soxhlet. (nach elnigem erwellen

darin) !, Stunde lang von

' zu 1, Minute erneut durch, indem man jedesmal 3—4 Stisse in
senkrechter Richtung ausfiihrt.

Hat sich nach einigem Stehen die Atherfettlosune klar iiber

der wiisserigen Fliissigkeit abgeschieden, so bestimmt man das

spezifische Gewicht dieser fetthaltigen Atherlosung mit Hilfe eines
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Ariometers in dem in ADbb., 73 erliduterten Apparat. Zu dem
Zwecke schliesst man die Schiittelflasche mit einem doppeltdurch-
hohrten Stopfen FE, der zwei rechtwinklig gebogene Glasrohre
triigt. Von diesem tancht /' nicht in die Atherlésung und fiihrt
zu dem Geblise @, withrend D in die Atherlosung eintaucht, ohne
dass die Spitze die wisserige Fliissigkeit beriihrt. Das Rohr 2
ist mit einem durech Quetschhahn verschliessharen Gummischlauch
verbunden, der einen Zugang zum inneren Glascylinder B des nach
Art der Liebig'schen Kithler gebauten Kiithlrohrs A hat. In dem
inneren Glascylinder, der mit einem Stopfen verschlossen werden
kann, befindet sich ein kleines Arviiometer C, welches auf der Skala
der Spindel die Grade 66—43 (den spezifischen Gewichten 0,766 bis
0,743 bei 17',° C. entsprechend) tréigt. Im Schwimmkorper des
Ariiometers ist ein in !, Grade geteiltes Thermometer angebracht,
das noch 1,,° C. abzulesen gestattet. Das kleine Arfiometer wird
durch in den inneren Cylinder eintretende Fliissigkeit gehoben und
schwimmend gemacht.

Will man den Cylinder mit der Atherfettlosung beschicken, so
lisst man zuvor durch den oberen Schlauch des Kiihlers Wasser
von 171, ° C. durchlaufen, verschliesst das untere Schlauchstiick mit
dem Stiick eines Glasstabes, fiillt das Kiihlrohr mit dem Wasser
von der angegebenen Temperatur und schliesst auch das obere
Schlauchstiick ab. Man liiftet nunmehr den Kork des inneren
Glascylinders, offnet den Quetschhahn des Schlauchverbindungs-
stiickes und driickt durch gelindes Pressen des Gummiballes von
der Atherfettlosung in den inneren Cylinder so viel ein, dass das
Arviiometer schwimmt. Hierauf verschliesst man den Quetschhahn,
am  ein Zuriicksteigen der Atherfettlosung zu verhindern und
schliesst auch den Cylinder mit dem Stopfen. Nach etwa 2 Minuten
hat die Atherfettlosung die Temperatur des umgebenden Wassers
angenommen. Man liest den Stand an der Skala ab, nachdem man
durch vorsichtiges Hin- und Herbewegen des Apparates die Spindel
in die Mitte der Flissigkeit gebracht hat. Zeigt das Thermometer
des Ariiometers einen anderen Temperaturgrad als 17,5° C. an, so
hat man eine Korrektion anzubringen derart, dass man fiir jeden
Grad C., den das Thermometer mehr als 17,5 C. zeigt, einen
Grad zum abgelesenen Ardometerstand hinzuzuzihlen, und fir
jeden Grad unter 17,5° C. einen Grad von der abgelesenen Zahl
abzuziehen hat. Aus dem fiir 17,5° C. ermittelten spezifischen
Gewicht ergiebt sich der Fettgehalt der Milch in Gewichts-
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prozenten nach der Tabelle 8 am Ende des chemischen Teiles des
Buches.

Um den Apparat zu einer neuen Bestimmung verwenden zu
konnen, lisst man durch Offnen des Quetschhahnes und Liiften
des Stopfens die Atherfettlosung zuriicklaufen, giesst etwas reinen
Ather in den inneren Cylinder und verjagt den an der Wandung
hiingen bleibenden Ather durch Hindurchblasen eipes kriiftigen
Luftstromes.

Will man Mager-
milch in dem erliuter-
ten Apparat auf ihren
Fettgehalt priifen, so
verfahrt man in glei-
cher Weise, nur ver-
wendet man an Stelle
der Kalilauge, welche
die Milch in eine dicke,
gallertartige Masse ver-
wandeln wiirde, eine
Seifenlosung. Eine
solche bereitet man
sich, indem man 15 g
Stearinsiiure mit 25 cem
Alkohol wnd 10 cem
Kalilauge vom spezi-
fischen Gewicht 1,26
bis 1,27 einige Minuten
lang im Wasserbade

- Abb. 75, Kreisel-Centrifuge zu N. Gerber's erhitzt, bis Losung er-
Acid-Butyrometrie,

folgt ist, wund auf
100 eem auffiillt. Von
dieser Losung fiigt man 20 bis 25 Tropfen zu den in der Schiittel-
flasche befindlichen 200 cem Magermilch.

Aus der Tabelle 9 am Ende des chemischen Teiles des Buches
erfihrt man, welcher Prozentgehalt an Fett der Magermilch dem
an der Skala des Ardiometers abgelesenen spezifischen Gewicht
entspricht,

g. Die Ccfnt1'i1'ugalmet,lwdv mit dem Laktokrit.

Der Laktokrit ist eine Centrifuge, mittels welcher das Fett
aus der Milch ausgeschleudert wird, nachdem die Eiweissstoffe und
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die anderen Nichtfette der Milch und Milehprodukte in Schwefel-
siure vom spezifischen Gewicht 1,820—1,825 unter Zusatz einer
ganz geringen Menge chemisch reinen Amylalkohols gelist sind.
Man bezeichnet diese Methode nach N. Gerber’s Vorschlag auch
als Acid-Butyrometrie. Als Centrifuge benutzt man eine von
Franz Hugershoff in Leipzig konstruierte Kreisel-Centrifoge
mit Schnurantrieb (s. Abb. 75). In einem durch die nebenstehende
Abbildung ersichtlichen Gestell, welches unten mit einer Zangen-
schraube an den Tisch festgeschranbt werden kann, sitzt eine Stahl-
welle, deren unterster Teil in 7, deren oberer in 10 Stahlkugeln
linft, Auf dem das Gestell iiberragenden Teile der Welle sitzt,
mit 2 platten Muttern be-
festigt, der mit Hiilsen
versehene  Centrifugen-
Teller zur Aufnahme von

X
8 Proben fiir ein Mal 1 'I
Der Deckel wird durch ’ Jll
:i.u- oben |n_'\\'t'}_’_‘,llt‘h‘[', .\Ictl- T-fifﬁ-f/&;_‘
singmutter auf die mit a1
einem  Schraubgewinde T
versehene Stahlwelle auf- %‘ %E ;

geschraubt und so die
Centrifuge vor Inbetrieb-

setzung oeschlossen. Abb, 76. Gestell mit Acid-Butyrometern fiir die
7' NE Ausiit = Fettbestimmung der Milch (2, 5, 8), des Rahmes,
Aar - Ausubung de der Butter und des Kiises (1, 3, 7).

Methode sind folgende
weitere Instrumente erforderlich:

«) Binseitig offene, mit Kautschukstopfen verschliess-
bare Butyrometer zur Fettbestimmung der Voll-
und Magermileh (Abb. 76, Nr. 2, 5, 8). Dieselben
tragen eine in 90 Grade geteilte Skala. Jeder Grad ent-
spricht 0,19, Fett in Gewichtsprozenten. Die Grade
sind von einander so weit abstehend, dass noeh halbe
Grade — 0,05%, Fett abgelesen, bez. geschiitzt werden
kinnen,

#) Beiderseitig offene, mit Kautschukstopfen verschliesshare
Butyrometer zur Fettbestimmung des Rahmes, der
Butter, des Kises (s. Abb. 76, Nr. 1, 3, 7).

) Das in Abb, 76 erlinterte Holzstativ zur Aufnahme der
Butyrometer.
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d) Je eine Pipette zu 11 cem fiir Milch, zu 1 cem fiir Amyl-
alkohol, zu 10 cem (Kugelpipette) fiir die Schwefelsiure.

¢) Ein liegendes Wasserbad zum Erwiirmen der gefiillten
Butyrometer auf eine bestimmte Temperatur.

An Chemikalien bedarf man reiner Schwefelsiure vom spezi-
fischen Gewicht 1,820—1,825 Dbei 15° C. und reinen Amylalkohols
vom Siedepunkt 129—132° C,

Die Ausfiihrung der Methode vollzieht man, wie folot:

Man pipettiert zur Fettbestimmung der Voll- oder Mager-
milch 10 cem Schwefelsiure ab und lisst sie in das einseitig
geschlossene Butyrometer (Abb. 76, Nr. 2, 5. 8) einlaufen, schichtet
darauf 1 ccm Amylalkohol, den man langsam an der Wandune des
Butyrometers herunterfliessen Lisst, und endlich 11 cem Mileh.
Man setzt diese so zu, dass man sie aus der an der Bauchune des
Butyrometers gehaltenen Pipette auf den Alkohol fliessen lisst.
Hierauf schliesst man das Butyrometer mit einem trockenen. risse-
freien Kautschukstopfen und schiittelt unter gutem Festhalten des
Stopfens rasch durch, wobei sich die Milch sofort unter Férbung
lst. Hierbei findet eine ziemlich starke Wiirmeentwickelung statt.
Das Butyrometer wird nunmehr kurze Zeit in warmes Wasser von
60—70° C. gelegt. Das Verweilen hierin soll aber nie lLinger als
15 Minuten vor dem Centrifugieren daunern, weil sonst leicht eine
Zapfenbildung unter der Fettschicht eintritt. Das hierauf foleende
Centrifugieren ist nach wenigen Minuten heendet.

Zur Fettbestimmung des Rahmes, der Butter, des Kiiges benutzi
man die beiderseitig offenen Butyrometer und bringt in diese 1—2 ¢
der Substanz, mit heissem Wasser durchschiittelt und abgekiihlt,
mit dem Amylalkohol und der Schwefelsiure in oben beschriebener
Weise zusammen. —

Von der Acid-Butyrometrie wird besonders dort vielfach Ge-
brauch gemacht, wo es sich um Massenuntersuchungen von Milch
und Milchprodukten handelt, wie in grisseren Meiereien, in land-
wirtschaftlichen Untersuchungslaboratorien u. s. w.

h. Die Fettbestimmung nach Schmid-Bondzynski.

Man lésst in die untere Kugel des Apparates (Abb. 77) 10 cem
der vorher gut durchgeschiittelten Milch einlaufen und fiigt 10 cem
rauchender Salzsiiure vom spezifischen Gewicht 1,19 (— 38, HCO!
hinzu. Nach dem Mischen erhitzt man vorsichtig iiber frejer
Flamme unter Umschiitteln bis zum beginnenden Aufwallen. Die
Caseinflocken sind dann wieder in Losung gegangen und die resul-
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tierende, etwas tritbe Fliissigkeit zeigt sich schwach rotlich ge-
firbt. Man lisst auf ca. 35° C. abkiihlen und giebt Ather in das
Rohr, so dass die Flissigkeitsoberfliche zwischen den Graden 51—59
des oberen Teiles des Rohres sich befindet. Nach kriftigem Durch-
schiitteln hebt sich von der salzsaner-wiisserigen
Fliissigkeit die klare Atherschicht derart ab,

[ o
dass deren unterer Meniskus zwischen die 39
Grade 23—29, der obere zwischen die Grade 584
51—59 fillk. Die Grade bedeuten cem. Man ﬂl
zieht nun einen aliquoten Teil der Atherlosung 56
(z. B. 20 ecm) mit der Pipette herans, lidsst | 55

diese Losung in einem vorher gewogenen Becher-
olase auf dem Wasserbade verdunsten und be-
stimmt das Gewicht des zuriickbleibenden, bei
1000 (1. eine Stunde lang getrockneten Mileh-
fettes. Die Berechnung geschieht, wie folgt:

Lag der untere Meniskus der Atherschicht
z. B. bei 26 cem, der obere bei 57 eem; wurden
ferner 20 cem Atherlosung verdunstet und
hierans 0,25 g Fett gewonnen, so enthélt die
Mileh zufolge der Ansitze:

27
20:0,20 = (b7 — 20) : @ 2%
0,25. 31 A 3
T = 50 = (},3870 g. 125
: et 2 ; 2!
Diese Menge .ist in 10 cem Mileh enthalten, =4
in 100 cem daher 3,875 g. Will man diese ﬂ
Menge auf 100 g Mileh wumrechnen, so muss w
man die erhaltene Zahl durch das spezifische i

Gewicht der betreffenden Mileh dividieren. :

Diese Schmid-Bondzynski'sche Methode der 5y -7 Appacat st
Fettbestimmung der Milch giebt hinléinglich Fettbestimmung ~ der
genaue Resultate, so dass sie ihrer leichten '“‘]'“]’I.”"]‘l“‘l‘ji_“:f\_’i'“““"
und schnellen Ausfithrbarkeit halber empfohlen ; :
werden kann.

3. Bestimmung der Trockensubstanz.

Zur Bestimmung der Trockensubstanz der Milch verfilirt man
entweder nach dem S. 51, Nr. 2 Milch, angegebenen Verfahren
oder verbindet eine Wasserbestimmung mit der Fettbestimmung
nach dem Adams’schen Verfahren (siehe vorher)
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Endlich kann die Trockensubstanz der Milch auch aus dem
spezifischen Gewicht und Fettgehalt derselben nach der Fleisch-
mann’schen Kormel:

5 e 00s — 100
t=12.1 4 2,665 . 1 :

ermittelt werden. In dieser Formel bezeichnen ¢ die Trocken-
substanz, f das Fett in Prozenten ausgedriickt, s das spezifische
Gewicht der Milch.

4. Spezifisches Gewicht der Trockensubstanz und Berechnung des
Gehaltes an fettfreier Trockensubstanz in der Milch.

Das spezifische Gewicht der Trockensubstanz der Milch lisst
sich nach der Formel:

ts
L, ts — 100 s -} 100

berechnen, worin = die Trockensubstanz, s das spezifische Gewicht
und ¢ der Trockensubstanzeehalt der Mileh bedeuten. Dureh Sulb-
traktion des Fettgehaltes (f) vom Trockensubstanzgehalte (¢) er-
fihrt man den Gehalt an fettfreier Trockensubstanz (»).

r=¢t—f.
5. Bestimmung der Mineralstoffe. Vergl. Seite 46, Ubungsbeispiel Nr. 5.

G. Bestimmung der Eiweissstoffe, Vergl. Seite 54, Ubungsheispiel Nr. 3.

Nach Ritthausen') verfihrt man, wie folgt, zur Bestimmune
der Gesamteiweissstofte:

25 ¢ Mileh werden mit 400 cem Wasser verdiinnt, mit 10 cem
Fehling’scher Cuprisulfatlisung und 6,5—7,5 cem einer Kali- oder
Natronlauge versetzt, welche 14,2 ¢ KOH oder 10,2 ¢ NaOH im
Liter enthiilt. Die Fliissigkeit muss nach dem Absetzen des Nieder-
schlages noch ganz schwach sauer oder neutral, keinesfalls aber
alkalisch reagieren. Die klargewordene Fliissigkeit filtriert man
durch ein Filter von bekanntem Stickstoffgehalt, dekantiert den
Niederschlag einige Male mit Wasser, bringt ihn dann aufs Filter,
wiischt ihn mit Wasser aus und verbrennt ihn samt dem Filter nach
Kjeldahl. Von dem gefundenen Stickstoff zieht man den des Filters ab.

Zur Berechnung auf Stickstoffsubstanz multipliziert man nach

| den ,,Vereinbarungen“ die Stickstoffzahl nicht mit 6,25, sondern
mit 6,37.

1) Zeitschr, £ analyt. Chem. 17, '241.
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7. Bestimmung des Milehzuckers. Vergl Seite 125,

Die ., Vereinbarungen” lassen zur Bestimmung des Milchzuckers
in der gleichen Weise, wie bei der Eiweissbestimmung nach Ritt-
hansen verfahren: man fiillt jedoch die Fliissigkeit samt dem Li-
weissniederschlag auf 500 cem auf, filtriert durch ein trockenes
Faltenfilter, setzt 100 cem der Lisung zu 50 cem kochender Fehling'
scher Losung (vergl. S. 128), erhiilt die Fliissigkeit 6 Minuten im
Sieden und verfihrt weiter, wie gewohnlich.

Die polarimetrische Bestimmung des Milchzuckers ist unsicher.

8. Bestimmung des Siinregrads. Vergl. Seite 67, Ubungsbeispiel Nr. 1.

9, Nachweis der Salpetersiure, bez. deren Salze.

Da die natiirliche . Milch Salpetersiure, bez. salpetersaure
Salze nicht enthiilt, so gestattet das Auffinden derselben in einer
Mileh den Sehluss anf eine Wiisserung der Mileh mit nitrat-
haltigem Wasser. Man weist Nitrat in einer Milech nach, indem
man 100 cem derselben nach Mosslinger’s Vorschlag unter Zu-
satz von 1,5 cem 20 prozentiger Caleinmehloridlosung aufkocht und
filtriert. Von diesem Filtrat lisst man !, cem tropfenweise in
die Mitte von 2 cem Diphenylaminlosung!) fallen und ohne umzu-
schiitteln 2 bis 3 Minuten ruhig stehen. Man bewegt dann die
Schale langsam hin und her, worauf bei Gegenwart von Salpeter-
siiure die Flissigkeit eine dunkelblane Farbung annimmt.

10. Sehmutzgehalt der Milch.

Uberlisst man die Mileh in hohen Cylindern vollkommener
Ruhe, so setzt sich der Schmutz am Boden des Gefisses ab und
kann mikroskopisch oder chemisch weiter identificiert werden.
Vergl. daritber die ,Vereinbarungen®, Heft I, S. 62.

11. Nachweis gekochter Milch,

Man lisst die Mileh freiwillig gerinnen und erhitzt das klar
filtrierte Serum zum Kochen. Liegt gekochte, Dbez. bei hohen
Temperaturen sterilisierte Mileh vor, so bleibt das Serum klar;
das Serum ungekochter Mileh, in welechem noeh geloste Eiweiss-
stoffe sich befinden, die erst beim Kochen sich abscheiden, giebt
eine starke Ausfillung weisser Flocken.

1) Bereitet durch Liésen von 0,02 g Diphenylamin in 20 cem verdiinnter
Schwefelsiure (1 Vol. SO, H, -+ 3 Vol. Wasser) und Verdiinnen dieser Lisung

mit reiner concentrierter Schwefelsiiure auf 100 cem.
Thoms, Nabhrungsmittelchemie. 14
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Nach M. Rubner trigt man so lange Kochsalz unter Um-
schittteln in die Mileh ein, bis sich Kochsalz ungeldst aunf
dem Boden des Gefiisses in geniigender Menge ansammelt, er-
wirmt auf 30 bis 40° C. und priift das Filtrat durch Aufkochen,
wie oben.

12, Nachweis von Konservierungsmitteln.

Nachweis von Borax, bez. Borsidure. Vergl. Seite 46,
Ubungsbeispiel Nr. 5.

Nachweis von Benzo@siure. Vergl Seite 192, Ubungs-
beispiel Nr. 7.

Nachweis von Salicylsiure. Vergl. Seite 192, Ubungs-
beispiel Nr. 6.

Nachweis von Formaldehyd. Vergl Seite 191, Ubungs-
beispiel Nr. 4.

Nachweis von Natrinmkarbonat oder -bikarbonat.
Vergl. Seite 193, Ubungsbeispiel Nr. 8.

C. Beurteilung.

Als hauptsiichlichste Verfilschungsmittel der Milch
kommen in Betracht:

1) der Zusatz von Wasser, 2) mehr oder minder
starker Fettentzug, bez. Vermischen der Milech mit ent-
rahmter Milch, 3) die gleichzeitige Anwendung beider
Verfilschungsarten und 4) der Zusatz von Konser-
vierungsmitteln, wie Borsiure, Benzoésiure, Salieylsiure,
Formaldehyd, Natriumkarbonat, bez. -bikarbonat.

Die letztgenannten Filschungsmittel lassen sieh als solehe mif
Leichtigkeit erweisen, wenn man, wie oben unter 12 angegeben
verfihrt. :

Schwieriger schon gestaltet sich der Nachweis von Filschungen,
wenn solche in einem Zusatz von Wasser, bez. teilweiser Ent-
fettung bestehen, weil man in der Praxis damit zu rechnen hat,
dass die normale Milch hinsichtlich des spezifischen Gewichtes,
des Fettoehaltes und anderer Bestandteile Schwankungen unter-
worfen ist, welche von der Rasse der Kiihe (die Gebirgsrassen
liefern meist eine an Trockensubstanz und Fett reichere Mileh als
die Niederungsrassen), auch von der Art der Fiitterung und an-
deren Verhiiltnissen abhiingig sind.
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Dennoch hat man bei den fiir Deutschland in Betracht kommen-
den Verhiiltnissen (siehe ,Vereinbarungen®) fiir Marktmilch An-
haltspunkte anfgestellt, die im allgemeinen als zutreffend angesehen
werden kionnen, und welche folgende Grenzen bestimmen:

Das spezifische Gewicht bei 15°

sehwanke WoI . i . i e o029 2036
Der Gehalt an Fett schwanke von 250 — 4,50 %
Der Gehalt an Trockensubstanz

schwanke von . . « « « « - « 10,50 —1420-%
Der Gehalt an fettfreier Trocken-

substanz schwanke von . . . . 800 —10,00 %

Der Gehalt der Trockensubstanz an Fett sinke nicht
unter 209,, bez. es erhebe sich das spezifische Gewicht der
Trockensubstanz nicht iiber 1.4.

Bei tiglich dreimaligem Melken kann der Fettgehalt der
Morgenmilech sehr wohl unterhalb der oben angegebenen
Minimalgrenze liegen, ohne dass eine Kilschung vorliegt.

Als gewiissert kann eine Mileh im allgemeinen bezeichnet
werden (falls es sich nicht um die Milch einer einzelnen KKuh han-
delt), wenn das spezifische Gewicht der Milch unter 1,028, das des
Serums unter 1,026 und der Gehalt an fettfreier Trockensubstanz
unter 89, erheblich herabsinkt.

Fiillt hierbei der Fettgehalt der Milchtrockensubstanz nicht
unter 209,, bez. steigt das spezifische Gewicht derselben nicht iiber
1,4, so ist nur eine Wiisserung anzunehmen.

Als entrahmt oder als mit entrahmter Mileh vermischt,
kann eine Mileh bezeichnet werden (falls es sich picht um die
Mileh einer einzelnen Kuh handelt), wenn bei erhdhtem spezifischen
Gewicht der Mileh und normalem spezifischen Gewicht des Serums
oder normalem Gehalt an fettfreier rJ‘l'L_Jt_‘k(‘Il:ill}}:-‘iiII]Z der ]Jl‘UZt‘ﬂliSCltL‘
Fettgehalt der Milchtrockensubstanz unter 20%, erheblich sinkt,
bez. ihr spezifisches Gewicht iiber 1,4 erheblich steigt.

Als gleichzeitig gewissert und entrahmt kann eine
Mileh bezeichnet werden, wenn bei normalem spezifischen Gewicht
der Milech das des Serunms erheblich unter 1,026 sinkt und bei
erniedrigtem Gehalt an sémtlichen Milehbestandteilen der Fett-
oehalt der Milchtrockensubstanz erheblich unter 209, sinkt, bez.
deren spezifisches Gewicht erheblich iiber 1,4 steigt.

14*
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Gewiihren die vorstehenden Anhaltspunkte keine befriedigende
Grundlage t'i'lr lie Beurteilung einer Milch, so hat man auf die sog.
Stallprobe zuriickzugreifen. Die Stallprobe besteht darin, ,dass
man zu derselben Melkzeit, zu der die \mlm htige Mileh gemolken
sein soll, am besten von derselben Person, welche gt \\:»!H:I]rh melkt,
das Melken besorgeén lisst, eine Durc h‘w(lllllllwplnllt von der ganzen
ermolkenen Milchmenge nimmt, diese untersucht, die nunme hl' er-
haltenen Ergebnisse mit den friitheren vergleicht und sorgfiltig
erwigt, ob die Vergleichung den bestehenden Verdacht bestiitigt
oder nicht®.

II. Milchpriaparate.

1. Kondensierte Mileh.

A, Zusammensetzung.

Um Mileh fiir Proviantierungszwecke oder als Kindernihrmittel
lingere Zeit haltbar zu machen, dickt man sie mit oder ohne Zu-
satz von Rohrzucker im Vacuum ein und bringt sie, in Blech-
biichsen verlitet, unter dem Namen ,Kondensierte Mileh” in den
Handel. ’

Die chemische Zusammensetzung solcher eingedickten Mileh
geben die ,,Vereinbarungen®, wie folgt, an:

Ohne Zuckerzusatz Mit Rohr-
aus Amerika aus Deutschland zuckerzusatz

WasSer. ' = b e s 48,69, 63,89, 25,7%,
510 el S : 197 4 08 11,0 ,,
Stickstoffsu lr\idll/ B T 178 104 123 .,
Milchzucker . . . . . 154" 13,7 ., 16,3 ..
Rohrzucker 32,4,

Rohasche . . . . 2.5, S _’%

Spezif. Gewicht bei I’“ ) 1 Hn 1,100 1,282

B. Untersuchung.

Zwecks Priifung der kondensierten Mileh list man diese in
der fiir den Gebrauch vorgeschriebenen Menge Wasser oder wiihlt
einen solchen Verdimnungsgrad, dass das mittlere spezifische Ge-
wicht der Kuhmileh 1,082 erreicht ist. Mit diesem Gemiseh fithrt
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man die unter ,Mileh* besprochenen Priifungen auf Fett, Stick-
Stoffsubstanz, Zucker, Mineralstoffe aus.

Sollen Milehzucker und Rohrzucker neben einander quantitativ
bestimmt werden, so erhitzt man nach dem Vorschlage von Stokes
and Bodmer das stark verdiinnte Gemisch vor und nach der In-
version durch 2prozentige Citronensiure mit ammoniakalischer
Fehling’scher Kupferlosung. Durch die Cifronenséure wird nur der
Rohrzucker invertiert. Die Differenz der durch die Titrationen
erhaltenen Zahlen ergiebt die vorhandene Rohrzuckermenge.

Nach v. Raumer und Spith kann man eine Bestimmung heider
Zuckerarten neben einander auf polarimetrischem Wege ausfithren,
indem man den Drehungswinkel der gewichtsanalytisch bestimmten
Milchzuckermenge von dem heobachteten Drehuneswinkel abzieht
und den iibriebleibenden Winkel auf Rohrzucker berechnet.

C. Beurteilung.

Bei der Beurteilune kondensierter Milch ist ausser auf die
chemische Zusammensetzung derselben auch auf deren physikalische
Eigenschaften Riicksicht zu nehmen: Kondensierte Milch muss ein
gleichmiissiges Gemisch darbieten und darf weder stark ge-
firbt sein noch einen fauligen Geruch besitzen.

2. Rahm.

A. Zusammensetzung.

Beim ruhigen Stehen der Mileh sammelt sich an der Ober-
fliiche derselben eine sehr fettreiche Schicht an, der Rahm, auch
Sahne, Schmetten, Sehmand genannt, Je nachdem diese An-
sammlung, bez. Abscheidung auf siisser oder siuernder Milch er-
folgte, unterscheidet
Beide bilden nicht unwichtige Handelsartikel.

Die Zusammensetzung des auf genannte Weise oder durch

man zwischen siissem und saurem Rahm.

(lentrifugen gewonnenen Rahmes schwankt zwischen den Grenzen:

bei Wasser 20—84%,
Kett 25— .,
Stickstoftsubstanz 0,5— 6 ,,
Milchzucker 05— 5

Mineralstoffe 0,1—18
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B. Untersuchung,

Das Wertvolle des Rahmes ist sein Fett. Eine Fetthestimmune
des mit Wasser entsprechend verdiinnten Rahmes fithrt man aus, wie
unter , Mileh* besprochen. Da zum Verdicken des Rahmes diesem in
betriigerischer Absicht Stéirkemehl, Gelatinelosune, Kisestoff
zugesetzt werden, so hat man bei der Untersuchung eines Rahmes
auf diese Korper Riicksicht zu nehmen.

Stirkemehl weist man nach, indem man den mit Wasser
aufgekochten Rahm mit Jodlosung versetzt, wodureh bei Anwesen-
heit von Stirke eine Blaufirbung der Fliissigkeit bewirkt wird,

Um Gelatine nachzuweisen, verdiimnt man den Rabm mit
Wasser, versetzt mit wenig Essigsiure und kocht auf, wodurch
die Eiweissstoffe gefiillt werden und sich durch Filtration heseitigen
lassen. Bei Anwesenheit von Gelatine ruft Tanninlosung in dem
Filtrat eine Fillung hervor.

Kisestoff setzt sich zu Boden, wenn man den darauf zu
priifenden Rahm mit Wasser verdiinnt.

C. Beurteilung,
Der Fettgehalt eines Rahmes ist fiir die Beurteilung der Giite
desselben das Wertbestimmende. Der Fettgehalt sollte sich wm
30%, -herum bewegen und nicht unter 259, heruntergehen.

3. Butter und Margarine.

A. Zusammensetzung.

Butter ist das erstarrte, aus der Mileh durch mechanische
Operationen abgeschiedene Fett, welchem gegen 159, siisse oder
saure Magermileh in gleichmissiger und feinster Verteilung bei-
gemischt sind.

Alle anderen als Surrogate benutzten Speisefette diirfen nur
unter der entsprechenden '}ium:i:-lmlmg, z. B. Kunstbutter, Mar-
garinbutter, Margarine, Kokosbutter in den Handel gebracht
werden. Die Vermischung von Butter mit Margarine oder anderen
Fetten zum Zwecke des Handels ist nach dem Reichsgesetz vom
12. Juli 1887 verboten. Bei der Herstellung der Margarine diirfen

auf 100 Gewichtsteile der nicht der Milch entstammenden Fette
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100 Gewichtsteile Mileh oder 10 Gewichtsteile Rahm genommen
werden.

Man 11|1Tt.‘1‘.~'{:ln_=i{h_-t. Siissrahmbutter und Butter aus saurer
S iinni von welchem die erstere das wohlschmeckendere Produkit

. letztere jedoch in grisserer Ausheute gewonnen wird. Je nach
t]tl Tahreszeit und der Art des Futters unterscheidet man Winter-
butter und Grasbutter, und je nach der Qualitit Tafelbutter,
Bauernbutter, Landbutter n. s. w.

In Nord- und Mitteldentschland wird die Butter gesalzen, d. h.
sie erhiilt einen Zusatz von Kochsalz, der, wenn er in geringem
Masse geschieht, nicht geriigt wird.

Der Winterbutter, welche eine weisse Farbe besitzt, giebt man
meist eine kiinstliche Gelbfirbung, um ihr das Aussehen der
Sommer- oder Grasbutter zu verleihen.

Auf Grund von gegen 300 Analysen ist nach J. Konig die
Markt-Kuhbutter im Mittel, wie folgt, zusammengesetzt:

[n der natiirlichen Butter: In derTrockensubstans:

Wasser . . . .« . 13,59%
e - e e SRS yr s L L
Canein e, e o0 008 o n-iaue Bl =0 10805
Milehzucker . ... 0580,
Milchsdure: . . . 042,
Nalze: Lo aek- i e 0iBh,

Das Butterfett enthilt neben den Glyceriden der hiheren Fett-
sinren (Stearin- und Palmitinséure) und der Olsiiure auch eine
nicht unwesentliche Menge von Glyceriden der niederen fliicht-
icen Fettsiuren (Buttersdure, Capron-, Capryl-, Capr in-
siure w s w.). wodnrech es sich von ;'nmlvnn tierischen Fetten
wesentlich unterscheidet.

Marearine werden dieje mioen der Milehbutter oder dem
Butterfett ihnlichen Zubereitungen genannt, deren Fettgehalt nicht
qusschliesslich der Mileh entstammt. Als Fettmasse dienen be-
sonders das Oleomargarin, der vom orissten Teil des Stearins
befreite Rindstalg, Neutral-lard, das aus dem Netz- und Gekrose-
fett des Schweines gewonnene ge wreinigte Schmalz, Baumwoll-
samendl (Cottondl) oder der feste Anteil desselben, das Baum-
wollsamenstearin, Segamil und Erdnussol (Arachisdél). Die
Zusammensetzung der Margarine (Gehalt an Wasser, Fett, Salzen)
ist im allgemeinen dieselbe, wie die der Kuhbutter, hingegen ist
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von dem Butterfett das Fett der Margarine besonders dadurcl;
unterschieden, dass demselben dey hohe Gehalt des Butter-
fettes an niederen fliichticen Fettsiuren fehlt.

Nach dem Reichsgesetz vom 15. Juni 1897 § 6 muss Maroarine.
welche zu Handelszwecken bestimmt ist, ,einen die allgemeine Ep-
kennbarkeit der Ware mittels chemischer Untersuchung erleichtern-
den, Beschaffenheit und Farhe derselben nicht schidigenden Zusaiz
erhalten.®

Als solcher Zusatz ist zur Zeit gesetzlich das Sesamil vor-
geschrieben.

B. Untersuchung,

Fiir - die Untersuchung von Butter und Margarine hat der
Bundesrat in seiner Sitzung vom 22. Mirz 1898 folgende Anweisunge
erlassen, welche unter dem 1. April 1898 vom Reichskanzler be-
kannt gegeben worden ist.

Untersuchung von But ter.

Probenentnahme.

1. Die Entnahme der Proben hat an verschiedenen Stellen des
Buttervorrats zu erfolgen, und zwar von der Oberfliche, vom Boden
und aus der Mitte. Zweckmiissig bedient man sjch dabei eines
Stechbohrers aus Stahl. Die entnommene Menge soll nicht unter
100 g betragen.

2. Die einzelnen entnommenen Proben sind mit den Handels-
bezeichnungen (z. B. Dauerbutter,Tafelbutterws w,) zuversehen,

3. Aufzubewahren und zu versenden ist die Probe in sorgfiltio
gereinigten Gefissen von Porzellan, glasiertem Thone, Steingut
(Salbentopfe der Apotheker) oder von dunkelgefirbtem Glas, welche
sofort moglichst luft- und lichtdicht zu verschliessen sind. Papier-
umhiillungen sind zu vermeiden. Die Versendung geschehe ohne
Verzug. Insbesondere fiir die Beurteilung eines Fettes anf Grund
des Siuregrads ist jede Verzigerung, ungeeignete Aufbewahrung,
sowie Unreinlichkeit yon Belang,

Ausfiithrung der Untersuchung.

Die Auswahl der bej der Butteruntersuchung auszufiihrenden
Bestimmungen richtet sich nach der Fragestellung. Handelt es
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sich um die Untersuchung einer Butter auf fremde Fette, so ist
zuniichst die Priifung auf Sesamél, die refraktometrische Priifung
und demniichst die Bestimmung der fliichtigen Fettsiiuren auszu-
fithren. Je nach dem Ausfalle dieser Bestimmungen kann die An-
wendung anderer Priifungsverfahren notwendie werden; die Wahl
der Verfahren hat der Chemiker von Fall zu Fall unter Beriick-
sichtignung der nidheren Umstinde vorzunehmen.

1. Bestimmung des Wassers.,

5 g Bufter, die von mdglichst vielen Stellen des Stiickes zu
entnehmen sind, werden in einer mit gepulvertem, ausgeglithtem
Jimssteine beschickten, tarierten flachen Nickelschale abgewogen,
indem man mit einem blanken Messer diinne Scheiben der Butter
itber dem Schalenrand abstreift; hierbei ist fiir moglichst gleich-
formige Verteilung Sorge zu tragen. Die Schale wird in einen
Soxhlet’schen Trockensehrank mit Glyzerinfiillungoder einen Vakuum-
trockenapparat gestellt.!) Nach einer halben Stunde wird die im
Trockenschrank erfolgte Gewichtsabnahme festgestellt; fernere Ge-
wichtskontrollen erfolgen nach je weiteren 10 Minuten. bis keine
Gewichfsabnahme mehr zu bemerken ist:; zn langes Trocknen ist
zu vermeiden, da alsdann durch Oxydation des Fettes wieder
Gewichtszunahme eintritt.?)

2. Bestimmung von Casein, Milehzucker und Mineralbestandteilen.

5—10 g Butter werden in einer Schale unter hiiufigem Um-
rithren etwa 6 Stunden im Trockenschranke bei 100° C. vom
grissten Teile des Wassers befreit; nach dem Erkalten wird das
Fett mit etwas absolutem Alkohol und Ather gelist, der Riickstand
durch ein gewogenes Filter von bekanntem, geringem Aschengehalte
filtriert und mit Ather hinrveichend nacheewaschen.

Der getrocknete und gewogene Filterinhalt ergiebt die Menge
des wasserfreien Nichtfettes (Casein + Milehzucker - Mineral-
bestandteile).

Zur Bestimmune der Mineralbestandteile wird das Filter
samt Inhalt in einer Platinschale mit kleiner Flamme verkohlt.
Die Kohle wird mit Wasser angefeuchtet, zerrieben und mit heissem
Wasser wiederholt ausgewaschen; den wiisserigen Auszue filtriert
man durch ein kleines Filter von bekanntem, geringem Aschen-

1) Man kann auch das S. 30 beschriebene und mit Toluol beschickte Luft-
bad nach Viecto: Meyer \'ﬂl'\\:-nllvn (Thoms).

2) Vgl. auch Seite 31, Ubungsbeispiel 4.
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gehalte. Nachdem die Kohle ansgelaugt ist, eiebt man das Filterchen
in die Platinschale zur Kohle, trocknet beide und verascht sie. Als-
dann giebt man die filtrierte Lisung in die Platinschale zuriick. ver-
dampft sie nach Zusatz von etwas Ammoniumkarbonat zur Trocke e,
glitht ganz schwach, lisst im Exsikkator erkalten und wigt.!)

Zieht man den auf diese Weise ermittelten Gehalt an Mineral-
bestandteilen von der Gesamtmenge von Casein -- Milchzucker -1
Mineralbestandteilen ab, so erhilt man die Menge des im wesent-
lichen aus Casein und Milehzucker bestehenden worganischen Nicht-
fettes®.

Die Bestimmung des Chlors erfolgt entweder gewic htsanaly-
tisch oder massanalytisch in dem w isserigen Auszuge der Asche,
beziehungsweise bei hohem I\U{,-|Ihlll/,,‘-il]hl]l{ der Asche in einem
abgemessenen Teile des aunf ein bestimmtes Volum gebrachten
Aschenauszugs nach folgenden Verfahren:

a) Gewichtsanalytisch. Der wiisse rige Auszug der Asche
oder ein abgemessener Teil derselben wird mit Salpetersiiure an-
gesiuert und das Chlor mit Silbernitratlosung gefillt. Der Nieder-
schlag von Chlorsilber wird auf einem Filter von bekanntem, ge-
ringem Aschengehalte gesammelt und bei 100° getrocknet. Dann
wird das Kilter in einem gewogenen Pf:lﬂ“lrlhvwl verbrannt.
Nach dem Erkalten befeuchtet man den I Rickstand mit einigen
Tropfen Salpetersiure und Salzsiure, verjagt die Siuren durch
vorsichtiges Erhitzen, steigert dann die Hitze bis zum Schmelzen
des Chlorsilbers und wiigt nach dem Erkalten. Jedem Gramm
Chlorsilber entsprechen 0,247 ¢ Chlor oder 0,408 g Chlornatrium.?

h)Massanalytisch. Man versetztdenw: fisserigen \m}u-n.mvu-:
beziehungsweise einen abgemessenen Teil desselben mit 12 Im]m-n
einer kaltgesiittigten Losung von neutralem, gelbem Kalium-
chromat nnd titriert ihn unter fortwithrendem sanften Umschwenken
oder Umrithren mit 1!/,,-Normal-Silbernitr: atlosung; der Endpunkt
der Titration ist erreicht, wenn eine nicht mehr verschwinde nde Rot-
farbung auftritt. Jedem Kubikcentimeter I, o-Normal-Silbernitrat-
losung entsprechen 0,003545 g Chlor oder 0,00585 g Chlornatrium.

Zur Bestimmung des Caseins wird aus einer zweiten etwa
gleichgrossen Me nge Butter durch Behandlung mit Alkohol und
Ather und dar auffolgendes Filtrieren durch ein schwedisches Filter
die Hil“[‘t“"‘"g(‘ des Fettes entfernt. Filter nebst Inhalt giebt

1) Vgl. auch Seite 47, lh-}_lllllngri‘{ﬁi}it'l 8.

2) Vgl. Seite 35.
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man in ein Rundkdlbehen aus Kaliglas, fiigt 25 cem konzentrierte
Schwefelsiure und 0,5 g Kupfersulfat hinzu und erhitzt zum
Sieden, bis die Fliissigkeit farblos eeworden ist. Alsdann iiber-
sittigt man die saure Flissigkeit in einem geriumigen Destillier-
kolben mit ammoniakfreier Natronlauge, destilliert das dadurch
freigemachte Ammoniak iiber, finet es in einer abgemessenen iiber-
schiissigen Menge !/, ,-Normal-Schwefelsiure auf und ftitriert die
Schwefelsiure zuriick. Durch Multiplikation der gefundenen Menge
des Stickstoffs mit 6,25- erhiilt man die Menge des vorhandenen
Caseins.!)

Der Milchzucker wird aus der Differenz von Casein -+ Mileh-
zucker 4 Mineralbestandteilen und den einzeln ermittelten Mengen
von Casein und Mineralbestandteilen berechnet (oder nach dem
Seite 149 mitgeteilten Verfahren bestimmt).

3. Bestimmung des Fettes.

Der Fettgehalt der Butter wird mittelbar bestimmt, indem man
die fiir Wasser, Casein, Milchzucker und Mineralbestandteile ge-
fundenen Werte von 100 abzieht,

4. Nachweis von Konservierungsmitteln.

a) Borsidure. 10 g Butter werden mit alkoholischem Kali in
einer Platinschale verseift, die Seifenlosung eingedampft und ver-
ascht. Die Asche wird mit Salzsiiure iibersiittict. In die salzsaure
Liosung taucht man einen Streifen gelbes Kurkumapapier und
trocknet das Papier auf einem Uhrglase bei 100° C. Bei Gegen-
wart von Borsiure zeigt die eingetaunchte Stelle des Kurkuma-
papiers eine rote Fiarbung, die durch Auftragen eines Tropfens
verdiimnter Natrinmkarbonatlisung in blau iibergeht.

b) Salicylséinre. Man mischt in einem Probierrdhrchen 4 cem
Alkohol von 20 Volumprozent mit 2 bis 3 Tropfen einer verdiinnten
Kisenchloridlosung, fiigt 2 cem Bufterfett hinzu wnd mischt die
Fliissigkeiten, indem man das mit dem Daumen verschlossene Pro-
bierrdhrchen 40 bhis 50 Mal umschiittelt. Bei Gegenwart von
Salicylsiure firbt sich die untere Schicht violett.

¢) Formaldehyd. 50 g Butter werden in einem Kilbchen
von etwa 250 cem Inhalt mit 50 cem Wasser versetzt und erwirmt,
Nachdem die Butter geschmolzen ist, destilliert man unter Einleiten
von Wasserdampf 25 cem Flissigkeit ab. 10 eem Destillat werden
mit 2 Tropfen ammoniakalischer Silberlosung versetzt; nach mehr-

1) Vgl, Seite 47,
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stiindigem Stehen im Dunkeln entsteht bei Gegenwart von Formal-
dehyd eine schwarze Trithung. (Die ammoniakalische Silberlosung
erhilt man durch Auflésen von 1 g Silbernitrat in 30 cem Wasser,
Versetzen der Losung mit verdiinntem Ammoniak, bis der anfiing-
lich entstehende Niederschlag sich wieder geldst hat, und Auffiillen
der Losung mit Wasser auf 50 ccm.)?)

5. Untersunchung des Butterfettes.

Zur Gewinnung des Butterfettes wird die Butter bei 50 bis 60° ',
aeschmolzen und das flisssige Fett nach einigem Stehen durch ein
trockenes Filter filtriert. Zu allen im Folgenden beschriebenen
Untersuchungsverfahren wird das geschmolzene, klar filtrierte und
out durchgemischte Butterfett verwendet.

a) Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes.

Zur Bestimmung des Schmelzpunktes wird das geschmolzene
Butterfett in ein an beiden Enden offenes, diinnwandiges Glas-
rohrchen von 1, bis 1 mm Weite von U-Form aufgesaugt, so dass
die Fettschicht in beiden Schenkeln gleich hoch steht. Das Glas-
rohrchen wird 2 Stunden auf Eis liegen gelassen, um das Fett
villig zum Erstarren zu bringen. Erst dann ist das Glasrdhrehen
mit einem geeigneten Thermometer in der Weise durch einen
diinnen Kautschukschlauch zu verbinden, dass das in dem Glas-
rihrehen befindliche Fett sich in gleicher Hihe, wie die Queck-
silberkugel des Thermometers befindet. Das Thermometer wird
darauf in ein etwa 3 cm weites Probierrdhrehen, in welchem sich
die zur Erwiirmung dienende Fliissigkeit (Glycerin) befindet, hinein-
gebracht, und die Fliissigkeit erwiirmt. Das Erwirmen muss, um

jedes Uberhitzen zu vermeiden, sehr allmihlich geschehen. Der

Aungenblick, da das Fettsdulchen vollkommen klar und darchsichtig
geworden, ist als Schmelzpunkt festzuhalten.

Zur Ermittelung des Erstarrungspunktes bringt man eine 2
bis 3 em hohe Schicht des geschmolzenen Butterfettes in ein diinnes
Probierrohrechen oder Kolbehen und hiingt in dasselbe mittels eines
Korkes ein Thermometer so ein, dass die Kugel desselben ganz
von dem fliissigen Fette bedeckt ist. Man hiingt alsdann das Pro-
bierrGhrchen oder Kolbchen in ein mit warmem Wasser von 40
bis 50° gefiilltes Becherglas und lisst allmihlich erkalten. Die
Quecksilberséinle sinkt nach und nach und bleibt bei einer be-
stimmten Temperatur eine Zeit lang stehen, um dann weiter zu

1) Vgl. auch Seite 191, Ubungsheispiel Nr, 4.
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sinken. Das Fett erstarrt wihrend des Konstantbleibens; die dabei
herrschende Temperatur ist der Erstarrungspunkt.

Mitunter findet man bis zum Anfange des Erstarrens ein
Sinken der Quecksilbersiiule und alsdann wiihrend des vollstiindigen
[irstarrens wieder ein Steigen. Man betrachtet in diesem Falle
die hiochste Temperatur, auf welche das Quecksilber wihrend des
Erstarrens wieder steigt, als den Erstarrungspunkt.!)

b) Bestimmung des Brechungsvermigens mit dem
Butterrefraktometer der Firma Carl Zeiss in Jena. Siehe
die Beschreibung und Handhabung des Butterrefraktometers Seite 18
und folgende.

¢) Bestimmung der freien Fettsiuren (des Sduregrads).
5 bis 10 g Butterfett werden in 30 bis 40 cem einer sdurefreien
Mischung gleicher Raumteile Alkohol und Ather gelést und unter
Verwendung von Phenolphtalein als Indikator mit 1/,,-Normal-Kali-
lange titriert. Die freien Fettsiuren werden in Sduregraden aus-
gedriickt., Unter Siuregrad eines Fettes versteht man die Anzahl cem
Normal-Alkali, die zur Sitticung von 100 g Fett erforderlich sind.?)

d) Bestimmung der fliichtigen, in Wasser liéslichen
Fettsduren und der Kottstorfer’schen Zahl. Siehe die Aus-
fithrung dieser Bestimmung Seite 115 und folgende.

e) Bestimmung der festen, unloslichen Fettsiuren (der
Hehner'schen Zahl). Siehe die Ausfithrung dieser Bestimmung
Seite 118, 119 und 120.

f) Bestimmung der Jodzahl nach von Hiibl. Siehe die
Ausfithrung dieser Bestimmung Seite 61 und folgende.

g) Bestimmung der unverseifbaren Bestandteile. 10 g
Butterfett werden in einer Schale mit 5 g Kalinmhydroxyd und
50 cem Alkohol verseift; die Seifenlésung wird mit einem gleichen
Raumteile Wasser verdiinnt und mit Petrolenméther ausgeschiittelt.
Der mit Wasser gewaschene Petroleumiither wird verdunstet, der
Riickstand nochmals mit alkoholischem Kali verseift und die mit
dem gleichen Raumteile Wasser verdiinnte Seifenlosung mit Petro-
leumiither ausgeschiittelt. Der mit Wasser gewaschene Petroleum-
dther wird verdunstet, der Riickstand getrocknet und gewogen.

h) Nachweis fremder Farbstotfe. Die Gegenwart fremder
Farbstoffe erkennt man durch Schiitteln des geschmolzenen Butter-
fettes mit absolutem Alkohol oder mit Pefroleumiither vom spezifi-

1)

5

Vel auch Seite 14 und 15
Vegl. Seite 67, l‘_‘hllll_‘_"hbl'i.\'l)il_l Nr. 3.

g
o
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schen Gewicht 0,638. Nicht kiinstlich gefirbtes Butterfett erteilt
diesen Lsungsmitteln keine oder nur eine schwach gelbliche Firbung,
wiihrend sie sich bei gefirbtem Butterfette deutlich gelb firben.

Zum Nachweise gewisser Theerfarbstoffe werden 2 bis 3 o
Butterfett in 5 cem Ather gelost und die Lisung in einem Probier-
rohrchen mit 5 cem konzentrierter Salzsiure vom spezifischen Ge-
wicht 1,125 kriiftig geschiittelt. Bei Gegenwart gewisser Azofarbstoffe
firbt sich die unten sich absetzende Salzsiiureschicht deutlich rot,

i) Nachweis von Sesamil.

a) Wenn keine Farbstoffe vorhanden sind, die sich mit Salz-
saure rot firben, so werden 5 cem geschmolzenes Butterfett mit
0,1 cem einer alkoholischen Furfurollosung (1 Raumteil farbloses
Furfurol in 100 Raumteilen absoluten Alkohols gelost) und mit
10 cem Salzsiiure vom spezifischen Gewicht 1,19 mindestens 1y Mi-
nute lang kriftig geschiittelt. Wenn die am Boden sich ab-
scheidende Salzséiure eine nicht alsbald verschwindende deuntliche
Rotfiarbung zeigt, so ist die Gegenwart von Sesamil nachgewiesen.
(Bandouin’sche Reaktion.)

B) Wenn Farbstoffe vorhanden sind, die durch Salzsiure rof
gefirbt werden, so schiittelt man 10 eem geschmolzenes Butterfett
in einem kleinen cylindrischen Scheidetrichter mit 10 cem Salz-
siure vom spezifischen Gewicht 1.125 etwa I, Minute lane., Die
unten sich ansammelnde rotgefirbte Salzsiinreschicht lisst man ab-
fliessen, fiigt zu dem in dem Scheidetrichter enthaltenen ge-
schmolzenen Fette nochmals 10 cem Salzsiure vom spezifischen
Gewicht 1,125 und schiittelt wiederum !, Minute lang. TIst die
sich abscheidende Salzsiure noch rot gefirbt, so lisst man sie ab-
fliessen und wiederholt die Behandlung des geschmolzenen Fettes
mit Salzséiure vom spezifischen Gewicht 1,125, bis letztere nicht
mehr rot gefirbt wird, Man lisst alsdann die Salzsiure abfliessen
und priift 5 cem des so behandelten, geschmolzenen Butterfottes
nach dem unter «) beschriebenen Verfahren auf Sesamil. Zu diesen
Versuchen verwende man keine hihere Temperatur, als zur K-
haltung des Fettes in geschmolzenem Zustande notwendig ist.

Untersuchung von Margarine.

Die l'ntcl'snchung‘ der Margarine erfolge nach denselben Grund-
sitzen wie die der Butter. Ausserdem ist noch foleende I'I‘[H'lmg
auszufiihren:
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Schatzung des Sesamdlgehalts der Margarine.

0,5 cem des geschmolzeven, Kklar filtrierten Margarinefettes
werden mit 9,5 cem Baumwollsamentl, das, nach dem unter i)
beschriebenen Verfahren gepriift, mit Furfurol und Salzsiure keine
Rotfirbung giebt, vermischt. Man priift die Mischung nach dem
unter i) angegebenen Verfahren auf Sesamol. Hat die Mar-
garine den vorgeschriebenen Gehalt an Sesamil von der vor-
geschriebenen Beschaffenheit, so muss die Sesamdlreaktion noch
deutlich eintreten.

Abb. 78, Apparate zur Ausfiihrung der Schmelzprobe der Butter nach Bischoff,

Um dem Laien eine schnelle Priifung der Butter auf fremde
Fette zu ermoglichen, hat Bischoff einen kleinen Apparat kon-
struiert (s. Abb. 78), welcher die Vornahme einer Schmelzprobe
gestattet. Der Apparat e ist fiir eine Probe, der zweite Apparat
fiir 6 gleichzeitig ausfithrbare Proben bestimmt. Die Glischen,
welche mit ca. 10 g der betreffenden Butter beschickt werden, er-
hitzt man fiber einer oder zwei Spirituslampen und beobachtet das
Aussehen des geschmolzenen Fettes,
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1) Reine gute Butter frennt sich beim Schmelzen in eine
obere olige, durchsichtice, klare oder nahezu klare Schicht und
einen betrichtlichen Bodensatz von Nichtfettstoffen. Bei ilterer
reiner Butter erscheint die &lige Schicht zuweilen leicht getriibt.
2) Margarine, mit Rahm oder Milchzusatz innerhalb der cesetz-
lichen Grenzen hergestellt, schmilzt undurchsichtie und stark triibe,
Sie bildet in der Regel nur einen geringen Bodensatz. 3. Misch-
butter, aus Margarine und Naturbutter bereitet, zeiet je nach der
Menge der zugemischten Margarine mehr oder weniger starke
Tritbungen des Fetfes.

Diese Probe Bischoff’s kann selbstverstiindlich nur als eine
vorliufige angesehen werden. Sie gestattet, reine Butter von Mar-
garine zu unterscheiden; in zweifelhaften Fiillen kann nur die
chemische Analyse Auskunft geben.

C. Beurteilung.

Verfilschungen der Butter bestehen in einer absichtlichen
Vermehrung des Wasser- und Kochsalzeehaltes, ferner in einem
Ersatz des Butterfettes durch andere minderwertige pflanzliche oder
tierische Fette. Auch sind Zusitze von Konservierungsmitteln, wie
Borsiure, Salicylsiure, Formaldehyd mehrfach in Butter beobachtet
worden.

Bei der Beurteilung einer Butter hat man zuniichst anf den
Fettgehalt und auf die Beschaffenheit des Fettes Gewicht zu legen.
Den ,Vereinbarungen® zufolge soll eine marktfihice Butter min-
destens 807, Fett enthalten. Der Gehalt an Kochsalz soll 20/, nicht
ilbersteigen. Butter mit geringerem Fett- und hoherem Kochsalz-
gehalt ist vom Verkehr auszuschliessen; mineralische Beimengungen
ausser Kochsalz und solche von Mehl, Kartoffelbrei, Kiisemasse u. dergl.
sind als Verfilschungen zu beanstanden.

Fiir die Beurteilung des Fettes auf Reinheit sind die Zahlen
der kombinierten Reichert-Meissl-Wollny’schen und Kottstorfer’schen
Methoden massgebend. Es betrigt im allgemeinen beireinem
Butterfett die Reichert-Meissl’sche Zahl 26—32 cem, die
Kottstorfer'sche Verseifungszahl 222—232 mg.

Der Siuregrad einer guten Tafelbutter liege unter 5° Aller-
dings kann eine Butter mit hoheren Siiuregraden noch nicht als
verdorben bezeichnet werden. Als verdorben muss jl‘tlm‘}l eine
Butter angesehen werden, die eine ranzige Beschaffenheit, ein
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ekelerregendes Aussehen und ekelerregenden Geschmack und Geruch
hesitzt,

Eine kiinstliche Féirbung kann, wenn es sich nicht um den
Zusatz schadlicher Farbstoffe handelt, nicht beanstandet werden.
Allerdings ist die Feststellung der Schiidlichkeit der zugesetzten
I'arbstoffe oft schwierig zu fithren und kann von dem Chemiker
allein meist nicht bewirkt werden.

Fiir die Beurteilung der Margarine kommen die gleichen
Anhaltspunkte, wie fiir die Butter in Betracht, mit Ausnahme derer
fiir den Nachweis fremder Fette. Einem Gehalte von 4—69, Butter-
fett, welehe Menge durch Verwendung von 10 Gewichtsteilen eines
sehr feftreichen Rahmes sehr wohl in die Margarine gelangen
kann, und welche daher als zuliissie angesehen werden muss, wiirde
die Reichert-MeissI'sche Zahl von 1,8—205 entsprechen, wiithrend
das Margarinefett meistens die Zahl von 1,0 nicht iibersteigt.
Allerdings sind bei Margarine auch hihere Zahlen schon beobachtet
worden, 4—S, und zwar dann, wenn zwei pflanzliche Fette, Palm-
kernil und Kokosnussil zur Herstellung der Margarine verwendet
wurden. Der Nachweis dieser Fette in der Margarine lisst sich
Jedoch an den niedrigen Jodzahlen und den hohen Verseifungs-
zahlen erkennen.

4. Kiise.
A. Zusammensatzung,

Kise ist das aus siisser oder saurer, fettreicher oder teilweise
oder vollstindig entrahmter Milch gewonnene, in bestimmte Formen
gebrachte und durch besondere Behandlung eigenartie veriinderte
Casein. Je nachdem die Abscheidung desselben aus siigser Milch
durch Zusatz von Lab oder ans siiuernder Milch freiwillig erfolgte,
unterscheidet man Labkiise und Sauermilchkise. Auch das
Albumin der Milch kann zur Kisebereitung verwendet werden. In
diesem Falle geschieht die Abscheidung, indem man die von dem
Casein befreite Mileh, die Molke. nach vorherigem Zusatze von
saurer Molke kocht.

Der Grad der Entrahmung der zur Kisebereitung benufzten
Milch ist von Einfluss anf die Beschaffenheit des Kiises:

Fett- oder Vollmilechkise erhilt man, wenn unent-
rahmte Milch zur Verwendung kam;

1 y
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Halbfette Kéise, wenn eine teilweise entrahmte Mileh
vorlag;

Magerkise, wenn zur Kisebereitung entrahmte Milch
benutzt wurde;

Rahmkise wird das aus Rahm oder aus Gemischen von
Rahm und Vollmilch bereitete Produkt genannt.

Je mnach der Art der Milch unterscheidet man Kuhmileh-,
Ziegenmileh-, Schafmileh- u. s. w. Kise. Die Labkise der
Kuhmileh teilt man ein in Hartkise und Weichkiise,

Die Verinderungen, denen das Casein bei der Kisebildung
nnterworfen ist, werden als Reifen des Kiises bezeichnet. Hierbei
findet ein Gewichtsverlust statt, und die Stickstoffsubstanz er-
leidet eine weitgreifende Zersetzung. Wihrend frischer Kise sauer
reagiert, nimmt er beim Alterwerden alkalische Reaktion an. Man
nennt ihn dann iiberreif. KEs bilden sich eine Reihe organischer
Basen: Leucin, Tyrosin, Butylamin, Athylamin bis hinab zu
Ammoniak. Als Ursache dieser Veriinderungen ist eine mit Gas-
entwickelung verbundene Giirung anzusprechen, welche durch
Ferment-Organismen hervorgerufen wird.

L. Adametz hat ans Emmenthaler- und sog. Haus-Kiise 19 ver-
schiedene Spaltpilzarten und Hefespecies rein geziichtet, und zwar
5 der Gattung Micrococcus, 4 der Gattung Sarcina und 7 der
Gattung Bacillus zngehorig, withrend 'die drei Hefearten zu der
von Hansen aufgestellten Gruppe Torula gerechnet werden.

In Emmenthaler Kése sind gegen 850000 Bakterien in 1 ¢
Kiise, in dem sog. Hauskiise bis 5600000 in 1 g geschiitzt worden.
Besonders die dussere, die Speckschicht des Kiises ist reich an
Bakterien.

Anormale Verinderungen des Kises, sog. Kisefehler sind
folgende: 1)

Das Blidhen des Kiises ist auf das Vorhandensein einer zu
grossen Anzahl gasbildender Mikroorganismen, wobei in den
meisten Fillen der Milchzucker das Material liefert. zuriick-
zufithren, Das Blauwerden der Kise ist die Folge einer in
der Milch enthaltenen Bakterienart, ebenso das Rotwerden.
\\:iilu‘c-n:] das Schwarzwerden der Kiise durch die Thitigkeif
emes Hefepilzes bewirkt wird. Bei iiberreifen Hart- und Weich-
kiisen, insbesondere bei wasserreichen, iiberreifen. mageren

1) Vergl. ,Vereinbarungen zur einheitlichen Untersnchung und Beurteilung
der Nahrungs- und Genussmittel*. T, Heft, Verlag von Julius Springer, Berlin 1897.
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Backsteinkiisen zeigt sich hiinfic eine starke Missfii rbung der
Kisemasse in’s Gelbliche oder Graue. Auch diese Erscheinung
ist vermutlich durch das Uberhandnehmen einer bestimmten Bak-
terienart bedingt. Das Bitterwerden der Kiise soll auf ein dureh
die Thitigkeit gewisser peptonisierender Bakterien gebildetes
peptonartiges Produkt zuriickzufithren sein. Das Weissschmierig-
sein der Kise tritt ein, wenn der Kisekeller zu kalt und zn feucht
ist; das Schimmeligwerden, wenn in Folee trockener Luft im
Keller die Rinde der Kiise sich spaltet und Schimmelpilze Gelegen-
heit haben, sich in den Spalten festzusetzen. Das Laufen der
Weichkiise besteht in einer teilweisen Verflisssicung der reifen und
itherreifen Teile der Kiisemasse durch die Einwirkung der Wirme,
Fir die verschiedenen Kisearten giebt J. Konig folgende
mittlere Zusammensetzung an:
In der Trocken-
substanz
; Stickstoff- : Mineral- Stickstoft-
Wasser substanz Fett stofte substanz
Rahmkise 36,31% 1884% 40,719 3,10% 29,60%, 63,969,
Fettkise 3800, 2535
Halbfett-
kise 39,19 ., 29,67 ., 2392 498 . 19.23 ... 3868
Magerkiise 46,00, 34,06 ., 11,65 487 .1 63085 2158

Fett

w8025 o di0T 0 ADBOUS R Tg:

Hiernach und nach Vorschligen von Herz entfallen auf je
1 Teil Fett

bel iiberfetten Vollfett- Fetten Halbfetten
oder Rahmkiisen Kiisen Kiisen Kiisen
weniger als 0,67 0,67—1,25 1,25—2.0 2,0—3.0
bei Mager-
Kiisen

mehr als 3  Teile fettfreie Trockenmasse.

B. Untersuchung.

Fiir die Untersuchung von Kiisen hat der Bundesrat in seiner
Sitzung vom 22. Mérz 1898 folgende Anweisung erlassen:

a) Probenentnahme und Vorbereitung der Kéiseproben.
Der zur Untersnchung gelangende Teil des Kises darf nicht
nur der Rindenschicht oder dem inneren Teile entstammen, sondern
15*
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muss einer Durchschnittsprobe entsprechen. Bei grossen Kiisen
entnimmt man mit Hilfe des Kiisestechers senkrecht zur Oberfliche
ein cylindrisches Stiick, bei kugelférmigen Kisen einen Kugelans-
schnitt. Kleine Kiise nimmt man ganz in Arbeit. Die zu ent-
nehmende Menge soll mindestens 300 g betragen.

Die Versendung der Kiseproben muss entweder in gnt ge-
reinigten, schimmelfreien und verschliessharen Gefissen von Por-
zellan, glasiertem Thone, Steingut oder Glas oder in Pergament-
papier eingehiillt geschehen. Harte Kise zerkleinert man vor der
Untersuchung auf einem Reibeisen: weiche Kise werden mittels
einer Reibekeule in einer Reibsehale zu einer gleichmiissigen Masse
verarbeitet.

b) Ausfithrung der Untersuchung.

Die Auswahl der bei der Kiseuntersuchung auszufithrenden
Jestimmungen richtet sich nach der Fragestellung. Handelt es gich
um die Entscheidung der Frage, ob Milchfettkiise oder Margarine-
kiise vorliegt, so geniigt die Untersuchung des Kisefettes.

1. Bestimmung des Wassers.

Die Wasserbestimmung kann mit der Bestimmung des Fettes
verbunden werden. Man verfihrt dabei foleendermassen:

25—5 g in kleine Wiirfel geschnittene Hartkiise werden in
einem Erlenmeyer’schen Kolbehen genan abgewogen und aunf 40°
erwiirmt, das Kiélbchen wird daranf unter die Glocke einer Luft-
pumpe gebracht, um einen Teil des Wassers zu entfernen. Dies
Erwirmen und Evakuieren wird so lange wiederholt, bis keine
merkliche Gewichtsabnahme mehr eintritt. Der entwiisserte Riick-
stand wird zu wiederholten Malen mit kaltem Ather digeriert, die
ditherische Lisung des Fettes jedes Mal durch ein gewogenes, zuvor
mit Ather ausgezogenes Filter gegossen und der Riickstand in
einem Schillchen zerdriickt. Naech nochmaligem Auswaschen mit
Ather wird der Riickstand auf das Filter gebracht, dort wieder-
holt mit Ather nachecewaschen und zuletzt mit dem Filter in einen
I.‘;xl|.:!]\.1i‘}][:\ﬂil]]"l]';]i gebracht, um ihn dort noch lingere Zeit mit
Ather anszuziehen. Dabei empfiehlt es sich, die Masse einige Male
aus dem Extraktionsapparate heranszunehmen und wieder zu zer-
kleinern.

Den Riickstand trocknet man bei 100 —105° in einem Trocken-
schranke, bis keine Gewichtsabnahme mehr eintritt,
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Die #therischen Lisungen sammelt man in einem zuvor ge-
wogenen Kolbehen, destilliert den Ather ab, trocknet das zuriick-
bleihende Fett im Dampftrockenschrank und wigt es.

Aus der Differenz des Gewichtes der urspriinglich verwendeten
Kisemasse und der entfetteten Trockensubstanz ergiebt sich die
Menge des Wassers, vermehrt um die Menge des Fettes; zieht man
die letztere hiervon ab, so erhilt man die Menge des Wassers.

Hierbei ist zu beriicksichtigen, dass sowohl die fiir das Wasser
wie fiir das Fett gefundenen Zahlen einige andere Korper mit ein-
sehliessen, Mit dem Wasser konnen beim Erwiirmen einige andere
fliichtice Stoffe (Ammoniak und in geringer Menge vorhandene
andere Zersetzungsprodukte) fortgehen, und der Ather lost ausser
dem Fette auch noch andere Stoffe, wie z B. Milchsiure, auf.
Wenn diese Mengen im allgemeinen auch nicht besonders ins Ge-
wicht fallen, so ist es doch zweckmiissig, bei sauren Kisen, insonder-
heit bei Sauermilchkisen, die Kiiseprobe fiir die Fettbestimmung
mit Sodalosung bis zur neutralen oder ganz schwach alkalischen
Reaktion zu versetzen, den Kiise zu trocknen und dann erst die
Wasser- und Fettbestimmung in der beschriebenen Weise vorzi-
nehmen.

Das Wasser kann auch in der Weise bestimmt werden, dass
95 o Kiisemasse in einer Platinschale mit geglithtem Sande zer-
rieben und im Dampftrockenschranke bis zum gleichbleibenden
Gewichte getrocknet werden. (Vgl. Seite 32.)

2, Bestimmung des Fettes.

Die Bestimmung des Fettes kann nach Nr. 1 erfolgen, oder
man bringt 3—5 g Kisemasse in einen Morser, auf dessen Boden
sich eine entsprechende Menge geglithter Sand befindet, und er-
wirmt den Morser einige Stunden im Dampftrockenschranke.
Darauf zerreibt man die Masse mit Sand, fillt diese Mischung in
eine entfettete Papierhiilse, spiilt die Schale mit entwiissertem
Ather ans und extrahiert in einem Soxhlet-Apparat mit Ather. Die
Kisesandmischung wird darauf nochmals zerrieben und wiederum
9 Stunden extrahiert. Schliesslich wird der Ather abdestilliert,
der Riickstand 1 Stunde im Dampftrockenschranke getrocknet und

gewogen.

3. Bestimmung des Gesamtstickstoffs.

2 ¢ Kiisemasse werden in einem Rundkolbchen aus Kaliglas
3|

i_
mit 25 cem konzentrierter Schwefelsiure und 0,5 g Kupfersulfat
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gekocht, bis die Flissigkeit farblos geworden ist; man verfihrt dann
weiter, wie auf Seite 48 und folgenden Seiten angegeben.

4, Bestimmung der 16slichen Stickstofl'verbindungen.

15—20 g Kisemasse werden bei etwa 40° C. getrocknet und
die getrocknete Masse in der unter Nr. 1 und 2 angegebenen
Weise mit Ather extrahiert. 10 g der fettfreien Trockensubstanz
verreibt man mit Wasser zu einem diinnfliissigen Breie, spiilt diesen
in einen 500 ecm-Kolben, fiillt mit Wasser bis zu etwa 450 cem
auf und ldsst das Ganze unter zeitweilicem Umschiitteln 15 Stunden
bei gewihnlicher Temperatur stehen. Dann fiillt man die Flissig-
keit bis zur Marke anf, schiittelt um und filtriert. 100 cem Filtrat
werden in einem Rundkolbchen aus Kaliglas eingedampft und der
Riickstand mit 25 cem konzentrierter Schwefelsiure und 05 o
Kupfersulfat gekocht, bis die Fliissigkeit farblos wird. Zur Be-
stimmung des Stickstoffs verfihrt man dann weiter wie auf Seite 48
und folgenden Seiten aneeceben.

5. Bestimmung der freien Siure.

10 g Kiésemasse werden mehrmals mit Wasser auscekocht. die
Ausziige vereinigt, filtriert und auf 200 cem aufeefiillt. In 100 cem
der Flissigkeit titriert man nach Zusatz einiger Tropfen einer
alkoholischen Phenolphtaleinlésung die freie Sdure mit I o-Normal-
Alkalilauge. Die Siiure des Kiises ist auf Milehsiiure zu berechnen:
I eem ! ,-Normal-Alkalilange entsprieht 0,009 ¢ Milehsiiure.

6. Bestimmung der Mineralbestandteile,
5 g Kiisemasse werden in einer Platinschale mit kleiner Flamme
verascht.

7+ Untersuchung des Kiisefettes auf seine Abstammung.

a) Abscheidung des Fettes aus dem Kiise.

a) 200—300 g zerkleinerte Kiisemasse werden im Trocken-
schrank auf 80 bis 90° C. erwiirmt. Nach einiger Zeit schmilzt das
Késefett ab; es wird abgegossen und durch ein frockenes Filter
filtriert.

8) 200 g Kisemasse werden mit Wasser zu einem Breie an-
gerieben. Der Brei wird mit so viel Wasser in eine Flasche yon
900—600 cem Inhalt mit mdglichst weitem Halse oespiilt, dass ins-
gesamt etwa 400 cem verbrancht werden. Schiittelt oder centri-
fugiert man die geschlossene Flasche, so scheidet sich das Kisefett
in der Form von Butter oder Margarine an der Oberfliche ab.
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Die Butter oder Margarine wird abgehoben, mit Kis gekiihlt, aus-
oeknetet, geschmolzen und das Fett durch ein trockenes Filter
filtriert.

b) Untersuchung des Kiisefettes. Das Kiisefett wird nach
denselben Grundsitzen wie Butterfett untersucht (siehe I1, 3. Butter
and Marearine). Handelt es sich mm Margarinekiise, so ist noch
foloende Priiffung des Kiisefettes auszufiithren:

Schitzung des Sesamilgehalts des Kiisefettes. 1 cem
Kisefett, wird mit 9 cem Baumwollsamendol, das, mit Furfurel und
Salzsiure keine Rotfirbung gicbt, vermischt. Hat das Kisefett
den vorgeschriebenen Gehalt an Sesamdl von der vorgeschriebenen
Beschaffenheit, so muss die Sesamolreaktion noch deutlich einfreten.

C. Beurteilung.

Verfilschungen des Kises kommen wohl nur selten vor.
Sie komnen bestehen in billigeren Zusiitzen, z. B. Kartoffelmehl,
doeh dient dieses iibrigens auch zur Herstellung einer bestimmten
Kisesorte, des sog. Kartoffelkiises. Von mineralischen Zusitzen
kinnen Gyps, Kreide u. s. w. in Frage kommen.

Eine Verfilschung neueren Datums besteht in der Unter-
schiebung des Margarinekiises fiir Naturkdse. Hieriiber giebt
die Untersuchung des aus dem Kiise abgeschiedenen Fettes (siehe
unter 7 « und 4) hinreichende Auskunft.

Soll festgestelt werden, ob Voll- oder Magermilch zur Be-
reitune des Kises benutzt wurden, so dient zur Entscheidung dieser
Frage die Ermittelung des Verhiltnisses von Stickstoffsubstanz
zum Fett. Im Vollmilehkiise ist der Fettgehalt hoher als der Ge-
halt an Stickstoffsubstanz. Liegt das umgekehrte Verhdltnis vor,
so handelt es sich um Halbfett- oder Magerkise.

Die mit Kiisefehlern behafteten Kise miissen als minderwertig
hezeichnet werden.

Als zufiillige, bez. giftige Beimengungen sind kleine Mengen
Blei, Kupfer, Zinn zu betrachten, welche aus den Herstellungs-
oefiissen oder von der Verpackung (z. B. von bleihaltiger Zinnfolie)
herrithren, und das sog. Kisegift. Uber die chemische Natur des
letzteren ist unsere Kenntnis noch in Dunkel gehiillt. Das Vor-
handensein von Kisegift lisst sich daher zur Zeif nicht auf chemi-
schem. sondern nur auf physiologischem Wege feststellen.
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ITI. Schweinefett.

A. Zusammensetzung.

Schweinefett ist das meist aus dem Eingeweidefett (Nieren-
fett, Schmer, Liesen, Flohmen) oder auch aus dem Darmfett (Ge-
krose) des Schweines durch Ausschmelzen iiber freiem Feuer oe-
wonnene und von den Riickstinden (den Grieben) befreite Fett,
Nur selten werden anch das Riickenfett (der Speck) oder Fett von
anderen Korperteilen des Schweines zum Ausschmelzen verwendet.
Zur Bereitung des aus den Vereinigten Staaten von Nordamerika
zu uns in grossen Mengen gelangenden Schweinefettes dienen die
siimtlichen Fetthestandteile des Schweines. aus welchen in eisernen
Kesseln unter Druck durch unmittelbare Einwirkung von Dampf
das Fett ausgelassen und unter der Bezeichnune Dampfschmalz
oder Rohschmalz (steam lard) in den Handel cebracht wird.
Eine ,Raffination® dieses Schmalzes wird in der Weise hewirkt.
dass man bei niedriger Temperatur die flissie bleibenden Anteile.
das ,Schmalzol®, auspresst.

Das Schweinefett besteht im wesentlichen aus einem Gemisch
von Tristearin, Tripalmitin und Triolein, dem in kleiner Menge,
ca. 0,25%,, freie Fettsiuren beicemischt sind. Der Schmelzpunkt
des Schweinefettes liegt zwischen 35 und 38° C. Die abgeschiedenen
Fettsiduren schmelzen gegen 37° C. und erstarren gegen 34° €. Das
spezifische Gewicht bei 15° C. betriigt 0,934—0,938, bei 1000 C. 0,861.

Als Verfilschungen des Schweinefettes fithren die .Verein-
barungen* auf:

1. Zusatz von Pflanzenfetten, vornehmlich Baumwollsamenil
und Baumwollsamenstearin (Cotton-Stearin), ferner Erdnuss-, Sesam-.
Palmkern-, Kokosil.

2. Zusatz von ,Presstalg®, Rindstale oder Hammeltalg zur Er-
héhung der Konsistenz,

3. Gleichzeitiger Zusatz von Talg und Pflanzenfetten.

4. Zusatz von gewichisvermehrenden fremden Stoffen ausser
Fetten, sowie das vereinzelt beobachtete teilweise Verseifen zur
Bindung grisserer Wassermengen.

B. Untersuchung.

Fiir die Untersuchung von Schweinefett hat der Bundesrat in
seiner Sitzung vom 22. Marz 1898 folgende Anweisung gegeben:
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Probenentnahme.

Die Entnahme der Proben geschieht nach denselben Grund-
sfitzen, wie bei der Butter.

Ausfiithrung der Untersuchung.

3ei der Untersuchung des Schweineschmalzes sind die refrakto-
metrische Priifung, die Bestimmung der Jodzahl und die Priifungen
auf Pflanzenole stets auszufithren, die iibrigen Verfahren nur unter
besonderen Umstéinden.

1. Bestimmung des Wassers,

Die Bestimmung des Wassers ist nur dann erforderlich, wenn
beim Schmelzen der Schmalzprobe sich dessen Gegenwart zu er-
kennen giebt. Sie erfolgt dann in gleicher Weise, wie bei der
Butter.

2. Bestimmung der Mineralbestandteile.

10 ¢ Schmalz werden geschmolzen und durch ein getrocknetes,
dichtes Filter von bekanntem, geringem Aschengehalte Afiltriert.
Man entfernt die grisste Menge des Fettes von dem Filter durch
Waschen mit entwiissertem Ather, verascht alsdann das Filter und
wiigt die Asche.

3. Bestimmung des Fettes.

Man erhiilt den Fettgehalt des Schmalzes, indem man die
Werte fiilr den Gehalt an Wasser und Mineralbestandteilen von 100
abzieht.

4. Untersuchung des klar filtrierten Schmalzes,

a) Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes.
Vgl. Seite 14 und 15.)

b) Bestimmung des Brechungsvermoégens. (Vgl Seite 18
und foleende.)

¢) Bestimmung der freien Fettséiuren (des Sduregrads).
(Vel., Seite 67.)

d) Bestimmung der fliichtigen, in Wasser léslichen
Fettsiuren (der Reichert-Meissl’schen Zahl). (Vgl. Seite 115.)

¢) Bestimmung der Verseifungszahl (der Kittstorfer'-
schen Zahl). S. Seite 116.

f) Bestimmung derunloslichen Fettsiuren(der Hehner’
schen Zahl). (Vgl. Seite 118, 119, 120.)




I

234 B. Besonderer Teil.

g)Bestimmung der Jodzahl nach von Hiitbl, (Vgl Seite 61

und folgende.)
h) Bestimmung der unverseifbaren Bestandteile. (Vel.
Seite 221, o)

i)Nachweis von Sesamil. (Vel. Seite 222, i)

Diese Bestimmungen erfolgen in derselben Weise, wie bei dem
Butterfette mit folgenden Abweichungen:

I. Will man sich bei der Bestimmung des Brechungsvermigens
eines hesonders eingerichteten Thermometers bedienen, o
muss es ein solches sein, das auch fiir Schweineschmalz
bestimmt ist und eine dem entsprechende Einteilung
besitzt.

2. Bei dem Nachweise des Sesamils ist auf Theerfarbstoffe
keine Riicksicht zu nehmen.

k) Nachweis von Baumwollsamendl

Hierzu bedarf man folgender Losungen:

[. 1 g Silbernitrat wird in 200 g reinem Alkohol von 98
Volumprozent gelist und die Liosune mit 0,1 o Salpetersiure vom
spezifischen Gewicht 1,153 und 40 g Ather versetzt; die schwach
saure Mischung wird filtriert (Bechi’s Lisung).

II. Man mischt 100 g reinen Amylalkohol (Siedepunkt 130 bis
320 C.) und 15 g Rapsil.

Zunichst hat man sich davon zu iitberzeugen, dass beim Er-
hitzen einer Mischung der beiden Reagenzien keine Reduktion des
Silbernitrats einfritf, indem man 1 cem der Silbernitratlosung und
10 cem der Amylalkohol-Rapsiélmischung mit einander mischt, gut
durchschiittelt und an einem gegen die Einwirkung des Tageslichts
geschiitzten Orte !, Stunde im kochenden Wasserbad erhitzt.
Hierbei darf nicht die geringste Briunung oder Schwiirzung ein-
treten, wenn die Reagenzien branchbar sein sollen.

Ist, die Brauchbarkeit der Reagenzien erwiesen, so bringt man
5 cem geschmolzenes und klar filtriertes Schmalz in ein diinn-
wandiges Kolbehen, fiigt 10 cem absoluten Alkohol hinzu, erwirmt
die Mischung im Wasserbade his zur Liosung, eiebt dann 10 cem
der Amylalkohol-Rapstlmischung und 1 cecm der Silbernitratlisung
zu, schiftelt das Ganze gut durch, hiingt das Kolbehen an einem
vor der Einwirkung des Tageslichts geschiitzten Orte ing kochende
Wasserbad und belisst es genau '/, Stunde darin. Bei Gegenwart
von Baumwollsamendl tritt eine Reduktion des Silbernitrats ein,
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wobei die Mischung eine tiefbraune bis schwarze Firbung an-
nimimt.

) Nachweis von Pflanzendlen im Schmalz mit Phos-
phormolybdénsédure.

| o des geschmolzenen, klar filtrierten Schmalzes list man in
einem dickwandigen, mit Stopsel verschliessbaren Probierrihrchen
in 5 cem Chloroform, setzt 2 cem einer frisch bereiteten Lisung
von Phosphormolybdiinsiiure oder phosphormolybdinsaurem Nafron
und einige Tropfen Salpetersiiure zn und schiittelt kriftig durch.
Bei Abwesenheit von fetten Olen bleibt das Gemisch gelb, bei deren
Anwesenheit jedoch tritt eine Reduktion ein: die Mischung nimmf
gine eriinliche, bei bedeutenden Zusiitzen eine smaragdgriine Fiarbung
an. Durch Vergleich mit reinem Schmalz lisst sich der Unter-
schied zwischen gelb und griin leichter beobachten. Liéisst man
einize Minuten stehen, so scheidet sich die Fliissigkeit in zwei
Schichten; die untere (Chloroform) erscheint wasserhell, wihrend
die obere griin gefirbt ist. Man vermeide niedere Temperaturen,
damit sich das Fett nicht in festem Zustande wieder abscheidet.
Macht man die saure Mischung mit Ammoniak alkalisch, so geht
die oriine Farbe in Blau iiber, dessen Intensitiit der vorherigen
Grimfirbung entspricht. Ein nur schwach blauer Schimmer ist
unberiicksichtigt zn lassen. (Welmanns' Probe.)

m) Nachweis von Phytosterin (aus zugesetzten Pflan-
zenblen herrithrend) im Schmalz.  Siehe Seite 90.

C. Beurteilung.

Enthilt ein Schweinefett mehr als Spuren Wasser und Mineral-
stoffe, so ist es zu beanstanden. J. Konig hat in reinem Schweine-
schmalz 0,14—1,26%, Wasser beobachtet.

Fiir die Beurteilune der Reinheit, bez. Unverfilschtheit eines
Scehweinefettes geben die wichtigsten Anhaltspunkte die Jodzahl,
die Farbreaktionen nach Bechi und Welmanns, sowie der
Schmelzpunkt und die Krystallform des aus dem Fett
abgeschiedenen Cholesterins.

Die Jodzahl bei reinem Schweinefett schwankt

zwischen 46 und 64. Ein Zusatz von Baumwollsamentl oder

Sesamdl. deren Jodzahlen bei 112 liegen, bewirkt daher eine Er-
hihune, Rindertale mit der Jodzahl 36—44 eine Erniedrigung der
Jodzahl. Iaik'gl _ii‘i'h'r!'h eine Kombination zweier Hette vor, von
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denen das eine eine niedrice (z. B. Rindertalg), das andere eine
hohe (z. B. Baumwollsamendsl) besitzt, so kann die Bestimmung
der Jodzahl einen Auafschluss iiber die Echtheit eines Schweine-
fettes nicht erbringen. Auch versagt die Jodzahl bei dlterem
Schweinefett, das eine grossere Menge freier Fettsiuren enthilt.
Mit der Zunahme dieser ist, wie Amthor, Zink, Spaeth nach-
gewiesen haben, eine Abnahme der Jodzahl verbunden. Eine unter
46 liegende Jodzahl kann aber auch von einem Gehalt des Schweine-
fettes an Kokosnussol (Jodzahl = 94) oder Palmkernil (Jodzahl
— 17,5) herrithren. Diecse beiden Fette lassen sich jedoch leicht
an der hohen Verseifungszahl und an der relativ hohen Reichert-
Meissl'schen Zahl erkennen.

Schweinefett Kokosnussdl Palmkerndl
Verseifungszahl . . . . 195,8 257,3—268,4 247,6
Reichert-Meissl’sche Zahl 0,45 7.5 4.8

Die Anwesenheit von Pflanzendlen (Baumwollsamendl,
Sesam-, Arachisol) in Schweinefett liisst sich durch die Farbreak-
tionen nach Bechi oder Welmanns fiithren. Hierbei ist jedoch
zu bemerken, dass beide Reaktionen eintreten kinnen, ohne dass
ein Pflanzenfett vorhanden ist, wenn nimlich dem Schweinefett
beim Ausschmelzen ein Zusatz von Zwiebeln oder dergl. gegeben
wurde. Und andrerseits kinnen die Reaktionen selbst bei An-
wesenheit von Pflanzenfetten aushleiben, wenn diese zwecks Ent-
sinerung oder Entfirbung der Einwirkung chemischer Reagenzien
oder hiheren Temperaturen ausgesetzt wurden. Des weiteren ist
71 beachten, dass bei Anstellung dieser Farbreaktionen auf geringe
Verfirbungen keine Riicksicht genommen werden darf: es muss z. B.
hei der Welmanns'schen Reaktion eine deutliche Griinfirbung auf-
treten. Eine schwache Griingelbfiirbung ist zu vernachlissigen.

Ein wichtiges Hilfsmittel fiir den Nachweis von Pflanzenfett
in einem Schweinefett wird neuerdings in der Abscheidung und
Priifung des Cholesterins erblickt. (Siehe Seite 90.)

Bei der Schwierigkeit der Beurteilung eines Schweinefettes
auf seine Reinheit, bez. Unverfilschtheit, wird man sich mift dem
einen oder dem anderen aunf Verfilschung lautenden Priifungs-
ergebnis nicht begniigen diirfen, sondern wird alle durch die Ana-
lyse gewonnenen Zahlenergebnisse und sonstige Hilfsmittel fiir die
Beurteilung heranziehen miissen,
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IV. Speisefette und Ole.

Ausser der Butter und dem Schweinefett finden zu Speise-
zwecken Verwendung von tierischen Fetten: das Rindsfett
Rindertalg), das Hammelfett (Hammeltalg), Gansefett; von
pflanzlichen Fetten, bez Olen: die Kokosnussbutter, das
Olivensl, Leindl, Sesamol, Erdnussdl, Mohndl, Ribdl,
lh]i'lll‘l'!\i']‘”""].

Von diesen sind sog. trocknende Ole Leindl und Mohnol

A, Zusammensetzung.

Das Rindsfett (Rindertalg) wird durch Ausschmelzen des Ein-
ceweidefettes (Bandelfettes), des Herz-, Lungen-, Stich- und Netz-
fettes der Rinder bereitet. Der Gebrauch des Rindsfettes zu Speise-
zweeken ist ein verhiiltnismiissie ceringer, hingegen finden die
niedriger schmelzenden, bei normaler Temperatur fliissie bis halb-
fliissic bleibenden Glveeride als Oleomargarin zur Herstellung
von Marcarine Verwendung. Zu dem Zwecke wird der durch
Ausschmelzen bei 60—65% €. und Abgiessen von den Verun-
reinicungen befreite Talg (premier jus) auf 30° C. abgekiihlt, bei
welcher Temperatur die hoher schmelzenden Glyceride (besonders
das Glycerid der Stearinséiure) auskrystallisieren. Diese Ausscheid-
uneen werden abgepresst (Presstalg) und in der Kerzenfabrikation
auf Stearinsiure. bez. Palmitinséinre verarbeitet. Das abgepresste
Fett. in welchem neben den Glyceriden der Fettséiuren besonders
Olsdureglveerid enthalten ist, heisst Oleomargarin,

Das Hammelfett (Hammeltalg) findet zu Speisezwecken gleich-
falls nur eeringe Verwendung. Es wird durch Ausschmelzen des
Eingeweidefettes der Hammel, Schafe, Ziegen gewonnen.

(tinsefett ist das Eingeweide- und Brustfett der Giinse, besitat
eine kirnige Konsistenz, einen niedrigen Schmelzpunkt und findet,
als Speisefett, oft mit Schweinefett vermischt, um eine festere
Konsistenz zu erzielen, weitgehende Anwendung im Haushalf. Neben
Olein. Palmitin und Stearin enthilt es auch in kleiner Menge Caprin.

Kokosnusshutter (Kokosnussol) ist das durch Pressen der
Samenkerne (Copra) von Cocos nucifera L. (Palmae, Cocodae), worin
es his eeoen 70°, vorkommt, gewonnene Fett. Es ist weiss oder
golblich und besitzt bei normaler Temperatur butterartige Konsi-
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stenz. Neben Palmitin und Triolein sind im Kokosnussél in nieht
unwesentlicher Menge die Triglyceride der Laurinsiure und Myristin-
siure, sowie in kleiner Menge die Triglyceride der Capronsiiure,
Caprylsinre und Caprinsiinre enthalten.

Das Kokosnussfett wird nach einem besonderen Verfahren ge-
reinigt, um das leicht zur Ranziditit neigende Fett besser haltbar
zu machen, und als Speisefett neuerdings sehr vielfach benutzt.

Olivenol (Baumdl, Provencerol) ist das iiber 309, in den ei-
formigen, linglichen oder kugeligen Steinfriichten des Olbaumes,
Olea europaea L. (Oleaceae, Oleoideae) enthaltene und aus dem
Fruchtfleische durch Pressen gewonnene fette 0l Die Farbe des
Olivendls ist goldgelb bis griin (von Chlorophyllgehalt herrithrend).
Im Olivendl sind ca. 28°; feste Glyceride (Palmitin, Stearin und
wenig Arachin) und ca. 729, flissige Triglyceride enthalten. Die
letzteren bestehen aus den Glyeerinestern der Olsiure und Linolsiure.

Je nach der zur Olgewinnung benutzten Art der Oliven, ihrem
Reifezustand, je nach der Stirke des Pressens werden verschieden-
artige Handelsprodukte erhalten. Am oeschitztesten und fiir
Speisezwecke vorwiegend in Betracht kommende Sorten sind das
Jungfernsl, Provencer- und Aixer-Ol.

Leindl ist das zu 30—35%, in den Lein- (Flachs-) Samen,
Linum usitatissimum L. (Linaceae) vorkommende und darans
durch Pressen gewonnene OL Es enthiilt 10—15"%, Stearin. Pal-
mitin, Myristin und 85—909, fliissige Glyceride, deren Siuren
aus ca. 5%, Olsdure, 159, Linolsiure, 159, Linolensiure und 65%,
[solinolensiure bestehen.

Lein6l findet im frischen Zustand als Speisetl in Mittel-,
Siiddeutschland und am Rhein hiufigz Verwendung.

Sesamdl ist das gegen 559, in den Samen des morgen-
liindischen Sesams, Sesamum orientale L. und Sesamum indicum L.
(Sesameae) vorkommende fette Ol. Dureh Pressung lassen sich aus
den Samen nach Shinn gegen 489, Ol gewinnen. Es besteht aus
den Triglyceriden der Stearinsiure, Palmitinsiure, Olsiinre und
Linolsiiure. Charakteristisch fiir das Sesamol ist die Baudouin-
sche Reaktion (sieche Butter, Nachweis von Sesamil).

Das Sesamil muss der Kunstbutter, um diese durch eine
chemische Reaktion kennzeichnen zu kénnen, in bestimmter Menge
zugesetzt werden (vel. sMargarine®). :

Erdnussol (Arachisol) ist das zu ca. 50%, in den Erdniissen
(Erdmandeln, Erdbohnen, Erdeicheln), Arachis hypogaea L. (Legu-
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minosae, Hedysareae) vorkommende und durch Pressung gewonnene
fette Ol. Der feste Anteil desselben besteht aus den Triglyeeriden
der Arvachinsiure, Lignocerinsiure und Palmitinsiure (7), der
fliissige Anteil aus den Triglyceriden der Olsiure, Linoleinsiure
und Hypogaeasiinre (7).

Das Erdnussol wird fiir sich zu Speisezwecken, vielfach und
besonders jedoch zur Verfilschung des Olivenols benutzt.

Mohnol wird aus den Samen des Mohnes, Papaver somniferum
L. (Papaveraceae, Papavereae) gewonnen, worin es zu ea. 609,
vorkommt. Man unterscheidet .weisses Mohnol¥, das einen gelb-
lichen bis goldgelben Farbenton besitzt von dem ,roten Mohnol®,
das von der zweiten Pressung herrithrt. Mohndl besteht aus
Stearin, Palmitin, Olein, Linolein und Linoleniin. Sein Gebranch
als Speisedl ist ein beschrinkter.

Riibol (Ritbsendl, Rapsiol, Kohlsaatol) ist das zu 40—50Y; im
Rapssamen, Brassica Napus L. (Cruciferae, Brassicinae) vorkommende
und daraus durch Pressung gewonnene fette Ol Es ist hellgelb,
besitzt einen eigentiimlichen Geruch und besteht im Wesentlichen
aus den Triglyceriden der Olsiure, Stearinsiure und Erucasiure.
Riibol wird zur Verfilschung des Olivendls benutzt.

Bucheckernol wird aus den Samen der Friichte der Rotbuche,
Hagus silvatica L. (Fagaceae, Fageae) gewonnen. Kalt gepresst
hat es einen milden, warm einen scharfen Geschmack. Es ist ein
hellgelbes Ol und besteht im Wesentlichen aus Triolein, demgegen-
iiber Tripalmitin und Tristearin erheblich zuriicktreten.

Das Bucheckernol ist in einigen Gegenden Deutschlands ein
beliebtes Speisedl.

Siehe Tabelle Seite 240,

B. Untersuchung.

Die Untersuchung der Speisefette und Ole erfolgt nach den
oleichen Grundsitzen wie die des Butterfettes und des Schweine-
schmalzes mit folgenden Abweichungen, welche der Bundesrat in
seiner Sitzung vom 22. Mirz 1898 erlassen hat:

a) Bei festen Speisefetten.

Bei der Bestimmung der Refraktometerzahl muss man sich des
gewdohnlichen Thermometers bedienen.
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b) Bei Olen.
1, Probenentnahme und Vorbereitung der 0le zur Untersuchung.

Aus dem gut gemischten Olvorrate sind mindestens 100 g Ol
su entnehmen: die Olproben sind in reinen, trockenen Glasflaschen,
die mit Kork oder eingeriebenen Glasstipseln verschliessbar sind,
aufzubewahren und zu versenden. Falls die Ole ungeloste Bestand-
teile enthalten, sind sie zu erwirmen und, wenn sie dann nicht voll-
kommen klar sind, durch ein trockenes Filter zu filtrieren.

2, Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungspunktes der Fettsiinren,

3ei flilssicen Fetten bestimmt man vielfach den Schmelz- und
Erstarrungspunkt der aus ihmen gewonnenen Fettsduren.

Falls die Bestimmung der unldslichen Fettsiuren nach Hehner
auseefithrt wurde, kimnen die gewogenen Fettsiiuren zur Bestimmung
des Schmelz- und Erstarrungspunktes benutzt werden. Die Aus-
fiilhrung der letzteren erfolgt in derselben Weise, wie bei den festen
Fetten.

Vol. auch Allgemeiner Teil 1. Physikalische Methoden Seite 15.

3. Bestimmung des Brechungsvermigens.

Bei der Bestimmung der Refraktometerzahl muss man sich
des gewdhnlichen Thermometers bedienen. Die Ablesung ist hier
hiufie erschwert und ungenau, da infolge des verschiedenen Zer-
strenungsvermigens der Ole und des dadurch hervorgerufenen Auf-
tretens breiter farbiger Binder der beleuchtete und der unbelenchtete
Teil des Gesichtsfeldes nicht durch cine scharfe Linie von einander
oetrennt sind. In diesem Falle beleuchtet man die Prismen nicht
mit dem gemischten Tages- oder Lampenlichte, sondern mit ein-
heitlichem Lichte, z. B. dem einer Natrinmflamme.

Als Normaltemperatur fiir die Bestimmung des Brechungs-
vermbeens der Ole gilt die Temperatur von 25". Man stellt bei der
Untersuchung der Ole den Thermoregulator des Heizkessels so ein,
dass das Thermometer des Refraktometers moglichst nahe eine Tempe-
ratur von 25° anzeigt. Die Umrechnung der bei abweichenden Tempe-
raturen abeelesenen Refraktometerzahlen auf die Normaltemperatur
von 25° erfolegt nach denselben Grundsiitzen, wie bel dem Butterfette.

4, Bestimmung der Jodzahl nach von Hiibl.
Von nicht troeknenden Olen verwendet man 0,3 bis 0,4 g und
bemisst die Zeitdauer der Einwirkung auf 2 Stunden. Von trock-

Thoms, Nahrungsmittelchemie. 16




242 B. Besonderer Teil,

nenden Olen verwendet man 0,15 bis 0,18 g und lisst die Jodlssung
18 Stunden darauf einwirken. In letzterem Falle ist sowohl zu
Beginn als auch am Ende der Versuchsreihe ein blinder Versuch
auszufithren.

C. Beurteilung.

Fiir die Beurteilung der hier erwiihnten Speisefette und Ole
dienen die in der vorstehenden Tabelle (Seite 240) der physika-
lischen und chemischen Konstanten niedergelegten Grenzwerte.

Bei der Beurteilung des Olivendls wird in erster Linie die
Jodzahl beriicksichtigt. Sie liege zwischen 79,5 und 88,0. Eine
Erhthung der Jodzahl wird durch den Zusatz fremder Ole, wie
Sesamol, Mohnol, Riibél, Bucheckernsl bedingt, welche Ole simtlich
eine hohere Jodzahl als Olivendl besitzen. Der Jodzahl des letz-
teren nahe kommt diejenige des Erdnussoles (8S7—105). Durch
den Nachweis der in dem Erdnussol enthaltenen Arachinsiure,
welche den verhéiltnismissig hohen Schmelzpunkt 75° besitzt, kann
der Nachweis einer solchen Filschung erbracht werden.

Sesamol ldsst sich durch die Baudouin’sche Reaktion,
Baumwollsamendl durch die Bechi'sche Reaktion, Riib61 durch
die Erniedrigung der Verseifungszahl nachweisen.

V. Fleisch, Fleischextrakt, Wurstwaren.

A. Zusammensetzung.

Fiir Ernéhrungszwecke finden vorwiegend das Muskelfleisch
und die daraus hergestellten Fabrikate, sowie das Gewebe der
grossen Driisen des Unterleibes: die Leber und die Niere, dann
auch das Blut, die Milz, das Gehirn, die Thymusdriise Ver-
wendung,.

Als chemische Bestandteile des von Fett, Sehnen und Knochen
befreiten Muskelfleisches fithrt Kossel!) auf:

. Das Wasser, dessen Gehalt in den Muskeln des er-
wachsenen Siugetieres 72—78 9, betriigt. Das Fleisch
niederer Wirbeltiere, z B. der Fische, enthilt 7982 of
Wasser.

1) Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung und Beurteilung der
Nahrungs- und Genussmittel u. s. w. 1, Heft 1897,

&

(T
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2. Stickstoffhaltige Verbindungen:
a) aus der Gruppe der Proteinstoffe: Muskelfaser mit dem
Myosin (13—18 9,), Muskelalbumin, Sernmalbumin, Glo-
buline, Blutfarbstoff und Nukleine, ferner das leim-
cebende oder Bindegewebe (2—5 ");

) die nicht eiweissartigen, stickstoffhaltigen Bestandteile
des Fleisches: Antipepton oder Fleischsiure, Kreatin,

Kreatinin, Hypoxanthin (Sarkin), Xanthin, Karnin,
Lecithin, Harnstoff u. s. w.

3. Fett, in dem Muskelfleisch zu 0,5—4 Y.

{. Stickstofffreie Bestandteile: besonders Glykogen (im

/5

Pferdefleisch und embryonalen Kalbfleisch) und daraus
oebildeter Zucker, Fleischmilchsiure.

5 Mineralstoffe: besonders Kalinmphosphat, auch Caleinm-,
Magnesiumphosphat und Natriumehlorid (1—29, ins-
gesamt).

6. Gase: Kohlensinre und geringe Mengen Stickstoft.

Die Reaktion der totenstarren Muskeln ist saner. Die driisigen
Organe (Leber, Niere u. s. w.) sind von den Muskeln besonders
dureh den grosseren Gehalt an Nukleinstoffen unterschieden. Das
Blut enthiilt sehr wenig davon, ist aber dureh einen grossen Gehalt
an Blutfarbstoff ausgezeichnet. In den nervisen Organen kommen
in reichlicher Menee Lecithin und Cholesterin vor, ferner
Protagon und Derivate desselben, die Cerebroside.

Das Fleisch wird fiir den Genuss in ganzem oder passend
zerkleinertem Zustande entweder gekocht oder gebraten oder zu
oewissen Fabrikaten (Wurstwaren, Fleischextrakt) verarbeitet. Um
das Fleiseh zu konservieren. wird es eingesalzen (gepikelt)
oder geriuchert. Das frische oder gesalzene Fleisch wird auch
in Metallbiichsen sterilisiert und kommt in diesen luftdicht ver-
loteten Biichsen als Biichsenfleisch (Corned beef) in den Verkehr.

B. Untersuchung und Beurteilung.

Die Untersuchung des Fleisches und der Fleischwaren kann
von verschiedenen Gesichtspunkten aus gewiinscht und unternommen
werden.

Wenn Fleiseh einem kranken Tiere entstammi, so kinnen die
daraus hergestellten Fleischwaren gesundheitsschiidigende Eigen-
schaften bhesitzen. Das Fleigeh kann schidliche Parasiten (Finnen,

16%*
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Trichinen) enthalten oder sich im Zustande fauliger Zersetzung be-
finden. Es kann minderwertiges Fleisch (Pferdefleisch) an Stelle einer
wertvolleren Fleischsorte zur Bereitung von Fleischwaren verwendet
worden sein. Diese Dinge festzustellen wird in erster Linie der Tier-
arzt, bez. der Fleischbeschauer geeignet und bernfen sein. Damit
soll jedoch nicht gesagt sein, dass nicht auch der Chemiker hierbei
wertvolle Hilfe zu leisten im stande ist. Eine solche wird der
Chemiker z. B. gewiibren konnen bei dem Nachweis der Fleisch-
faulnis, bei der Untersuchung einer Fleischware auf Ptomaine,
bei der Unterscheidung des Pferde- und Rindfleisches,

Allein zustindig ist der Chemiker jedoch, wenn es sich darum
handelt, den Nihrwert des Fleisches oder der Fleischwaren
festzustellen, Fleischextrakt zu untersuchen, den Nachweis
von Konservierungsmitteln oder Metallen zu fithren, den
Zusatz von Verfilschungen, wie Mehl, Stirkemehl oder
von roten Farbstoffen zu Wurst und anderen Fleischwaren zn
ermitteln.

1. Nachweis der Fleischfiulnis.

Der chemische Nachweis der Fleischfiulnis griindet sich aunf
die Ermittelung aromatischer Oxysiuren, sowie des Indols
und Skatols nach den Methoden von Baumann, Hoppe-Seyler,
A. Kossel

Die ,Vereinbarungen* empfehlen, wie folgt, zu verfahren:

50—100 g des zu untersuchenden Fleisches werden fein zerhackt
und mit 11 Wasser angeriihrt. Die Masse wird im Dampfstrom
destilliert, bis ungefiihr 300 cem Fliissigkeit in die Vorlage iiber-
gegangen sind.

a) Das Destillat wird mit Natronlauge stark alkalisch ge-

macht und abermals destilliert. In diesem Destillat wird Indol,
(64 H,-{ I{I) (;}! CH, mit Hilfe von salpetrigsiurehaltiger Salpetfer-
siure (giebt Rotfirbung) und Skatol = g-Methylindol,
"I-”l'{ I;; r\!; s ~CH, durch Erwérmen mit konzentrierter Salz-
siure oder mit Schwefelsidure (violette, bez. purpurrote Féirbung)
nachgewiesen. Der Riickstand von der zweiten Destillation wird
mit Kohlensiiure iibersittigt, nochmals destilliert und in dem
Destillat der Nachweis des Phenols, CiH,OH, durch Millon’s
Reagenz (Rotfirbung beim Erwirmen) gefiihrt.



V. Fleisch, Fleischextrakt, Wurstwaren. 245

b) Der Riickstand der ersten Destillation wird filtriert, auf
dem Wasserbade stark eingeengt, mit Schwefelsiure unter Ver-
meidung eines sehr grossen Uberschusses stark angesinert und
mit nicht zu kleinen Mengen Ather ausgeschiittelt, die &therische
Losung abdestilliert und der Riickstand mit Millon’s Reagenz
gepriift. Bei Gegenwart von aromatischen Oxysiiuren (Hydro-

J[] y OH

paracumarsiure = C,H, \(4) CH, . CH,COOH und Paraoxy-
phenylessigsiure = f',;!.-’_,{,_il-::.ﬁ COOH) ergiebt sich schon

in der Kilte oder nach schwachem Erwirmen eine Rotfarbung.

Bei der Fleischfiulnis treten die Oxysiiuren zundchst auf,
spiter Indol und Skatol. Das vorstehend angegebene Verfahren des
Nachweises der Oxysiuren und der Basen kann nicht in Anwendung
kommen bei geriucherten oder mit aromatischen Konservierungs-
mitteln (z B. Salicylsiure) behandelten Fleischwaren. Von der
Untersuchung auszuschliessen ist ferner der Darminbalt, besonders
bei Fischen: selbst die in der unmittelbaren Néhe des Darmes
orisserer Tiere befindlichen Fleischstiicke diirfen zu dieser Unter-
suchune nicht benufzt werden. Auch ist die zu untersuchende
Fleischprobe aus der Mitte des Stiickes herauszunehmen, da sich
auf der Oberfliche eine in Zersetzung iibergehende Schicht bilden
kann, ohne dass das Fleisch als verdorben oder gesundheitsschidlich
zu bezeichnen wiére.

9 Nachweis der Finlnisalkaloide.
a) Uber den Nachweis der Ptomaine s. 5. 176.
b) Nachweis des Mytilotoxins in den giftigen Mies-
musecheln, s. , Vereinbarungen® S. 35.

9. Unterscheidung von Pferde- und Rindfleisch.')

Zur Unterscheidung dienen zwei Methoden, erstens der Nach-
weis und die Bestimmung des Glykogens nach W. Niebel?) und
zweitens die Priifung des zwischen den Muskelfasern abgelagerten
Fettes nach A. Hasterlik.?)

1) 8. ,,Vereinbarungen™ Seite 31 und folgende.

9) Zeitschrift fiir Fleisch- und Milchhygiene, Berlin 1801, Bd. 1. S. 185 und 210.

. Arch. f. Hygiene 1803. Bd. 17, 8. 441, Desgl. Forschungsberichte iiber
Lebensmittel u. s. w., 1894, Bd. 1, 8. 127.
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a) Nachweis und Bestimmung des Glykogens nach W. N iehel.
Die Bestimmung zerfillt in drei Teile:

«) Bestimmung des Glykogens nach R. Kiilz!) und
H. Briicke.?

50 g von anbaftendem Fett moglichst befreites. zerhacktes
Fleisch bringt man in 200 ecem kochendes Wasser und erhilt in
einer Porzellanschale eine halbe Stunde unter Ersatz des verdun-
stenden Wassers im Sieden. Man giesst sodann die Fliissigkeit vor-
sichtig ab, zerreibt den Riickstand ohne Verlust in einer orossen
Porzellanreibschale maglichst fein und bringt ihn in die Fliissigkeit
zuriick. Nachdem man 2 g Kaliumhydroxyd hinzueefiiot hat. dunstet
man auf dem Wasserbade bis auf ca. 100 cem ein. Sollte noch
keine vollstindige Losung erzielt oder auf der Oberfliche eine
Haut vorhanden sein, so erhitzt man in einem Becherglase bei
autgelegtem Uhrglase weiter, bis dieses Ziel erreichf ist. Die
Operation wihrt 4 bis 8§ Stunden. Man nentralisiert hierauf die
erkaltete Flissigkeit mit Salzsiiure und setzt abwechselnd tropfen-
weise Salzsdure und Kaliumquecksilberjodidlisune (Briicke’sches
Reagenz) hinzu.

Der entstehende voluminise Niederschlag enthilt die Gesami-
menge Hiweiss (Pepton u. s. w.). Man bringt den Niederschlag
auf ein Filter; das Filtrat muss klar ablaufen. Nachdem dies ge-
schehen, nimmt man den Niederschlag noeh feucht vom Filter,
vithrt ihn in einer Schale mit Wasser, das einige Tropfen Salz-
sdure und Kaliumquecksilberjodid enthilt, zu einem diinnen Brei
an und bringt ihn nochmals auf das Filter. Diese Behandlung
wird 4 Mal wiederholt. Zu den. vereinieten Filtraten giebt man
unter Umriihren das doppelte Volum 96 prozentizen Alkohol. dekan-
tiert nach 12 Stunden und filtriert. Den Niederschlag 1ist man
in wenig warmem Wasser, versetzt nach dem Erkalten mit einigen
Tropfen Salzsiiure und Kalinmquecksilberjodid, um Spuren von Ei-
weiss zu entfernen, filtriert und fillt das Filtrat abermals mif
Alkohol. Das sich ausscheidende Glykogen sammelt man auf bei
110° C. getrocknetem und gewogenem Filter. wiisch den Nieder-
schlag mit Alkohol, dann mif Ather, zuletzt nochmals mit absolutem
Alkohol aus, trocknet bei 110° C. und wiigt.

1) Zeitschr, £ Jiologie 1886, Bd. 22, 8. 161.
2) Sitzungsberichte der Wiener Akademie d. Wiss, 1874, Abt. II, Bd. 63.
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Das solcher Art gewonnene Glykogen bildet ein amorphes,
weisses Pulver; seine wisserige Lisung zeict eine stark weisse
Opalescenz und giebt mit Jod eine burgunderrote Firbung. Das
Glykogen muss stickstoff- und aschefrei sein, und seine
Losung darf F ehling’sche Liosung nicht reduzieren.

g) Bestimmung des Zuckers.

100 ¢ des von anhaftendem Fett moglichst befreiten, zerhackten
Fleisches werden mit einer bestimmten Menge Wasser verrieben,
und in einem” aliquoten Teile des Filtrats wird der Zucker quanti-
tativ bestimmt.

y) Be stimmung der fettfreien Trockensubstanz.

? ¢ der zu untersuchenden Probe bringt mau in eine Mischung
von Alkohol und Ather, lisst !, Stunde darin, filtriert auf ein
bei 100° getrocknetes und gewogenes Filter und wischt den
Filterriickstand mit Ather nach. Den Riickstand erwirmt man
hieranf bei 1000 C. wischt abermals mit Ather aus, trocknet bei
110° C. und wiigt. Der so erhaltene Riickstand ist fettfreie Trocken-
substanz.

Ubersteigt die Summe der auf Traubenzucker umge-
rechneten Glykogenmenge!) und des nach g ermittelten
Traubenzuckers 19, der fettfreien Trockensubstanz der
Fleischware, so ist nmach W. Niebel der Nachweis des
Pferdefleisches als erbracht anzusehen.

Diese Deutung griindet sich auf folgende Thatsachen:

Im frischen Pferdefleisch sind nach Niebel 0,373 bis 1,0729%, Gly-
kogen enthalten. In der Muskulatur anderer Schlachttiere (Rind,
Kalb. Hammel, Schwein) kommt Gllykogen hichstens in Spuren
vor. Als grisste Menge konnte Niebel in Rindfleisch in einem Fall
02049, Glykogen nachwe isen. Wird also eine grissere Menge Gly-
kogen nach der obigen Met hode festgestellt, so spricht ein solcher
Jofund fiir das Vorhandensein von ifvuluﬂl isch.

b) Priifung des Fettes nach A. Hasterlik.

Man zieht aus 100 bis 200 g von anhaftendem Fett moglichst
hefreitem, feingehacktem Fleisch nach dem Trocknen dm noch vor-
handene Fett mit Petroleumiither aus und bestimmt in dem Ab-
dampfriickstand die Jodzahl.

1) 162 Teile Glykogen entsprechen 180 Teilen Traubenzucker oder 10 Gly-
kogen 11 Traubenzucker. Man erhiilt daher durch Multiplikation der Glykogen-
menge mit 1,1 die entsprec shende Traubenzuckermenge.
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In so gewonnenem Fett aus Pferdefleisch fand Hasterlik
die Jodzahlen 79, 71—85, 57, im Mittel 82.23 : in Fett aus Rindfleisch
49,74 —58.45, im Mittel 54.37.

Hasterlik hiilt die Anwesenheit von Pferdefleiseh fiir
erwiesen, wenn die Jodzahl des mit Petroleumither aus-
gezogenen Fettes 80 und mehr betriigt.

H. Bremer hiilt schon eine Jodzahl von 65 fiir das Vor-
handensein von Pferdefleisch sprechend. Nach demselben Autor
besitzt der Auszug eines Pferdefleischpriiparates mit Petroleum-
ither eine stark rotbraune Firbung.

l. Die Feststellung des Nihrwertes des Fleisches und der
Fleischwaren.

In dem mit dem Fleischhackmesser oder einer Fleischhack-

maschine fein und gleichméissig zerkleinerten Fleisch bestimmt man
a. den Wassergehalt nach den S. 28 und folgenden Seiten
besprochenen Methoden:
den Stickstoff nach Kjeldahl, siehe Seite 48. Die ge-
fundene Zahl, mit 6,25 multipliziert, giebt den Gehalt an
Stickstoffsubstanz. Da man jedoch bei der Addition der
so gefundenen Zahl zu den itbrigen Bestandteilen des
Fleisches meist eine die Zahl 100 iibersteigende Summe
erhiilt, so empfehlen die ,Vereinbarungen* unter Vernach-
lissigung des durchweg geringen Gehaltes an stickstoff-
freien Extraktstoffen, die Differenz der Summe von Wasser
-+ Fett 4+ Mineralstoffen und 100 als Stickstoffsubstanz
und den darin direkt gefundenen Stickstoff als solchen an-
zugeben.
c. das Fett nach den Seite 55 angegebenen Methoden:
d. die Mineralstoffe durech Veraschen nach Seite 32, ins-
besondere Seite 46;

e. den Gehalt an Extraktivstoffen.

Etwa 50 g von Fett moolichst befreites und sorgfiltig
zerkleinertes Fleisch extrahiert man wiederholt mit kaltem
Wasser und bringt die Filtrate auf ein bestimmtes Volum
(100 cem). Von dieser Fliissigkeit dienen aliquote Teile
zur Bestimmung der Gesamtmenge der Extraktivstoffe
(sieche Seite 70) und der Mineralstoffe (siche Seite 32), des
Stickstoffs und Eiweissstoffs (siehe Seite 47):
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f. das Bindegewebe und die Muskelfaser.

Man bestimmt das Bindegewebe in dem von der Extraktion
mit kaltem Wasser (¢) verbleibenden Riickstand, indem
man diesen wiederholt lingere Zeit mit Wasser koeht und
in aliquoten Teilen der auf 100 cem aufgefiillten Filtrate
den Gesamtriickstand und den Stickstoff nach dem Kjeldahl’-
schen Verfahren bestimmt.

Das Bindegewebe enthiilt gegen 189, Stickstoff. Man
gelangt daher zn dem Gehalt an Bindegewebe, wenn man
die gefundene Stickstoffzahl mit 5,55 multipliziert.

Den nach der Auskochung mit Wasser verbleibenden
Riickstand sammelt man auf gewogenem Filter, wiischt

das anhiingende Wasser mit warmem Alkohol aus, hierauf

das Fett mit Ather, trocknet und wiigt. Man bestimmt
sodann die in dem Riickstand enthaltene Asche, zieht
deren Gehalt von dem Riickstande ab und erhélt somit
die Menge der Muskelfaser.
Auf Seite 3 ist die Zusammensetzung verschiedener Kleisch-
sorten mit Angabe der sog. Nithrwerteinheiten nach den Konig'-
schen Ermittelungen in einer Tabelle niedergelegt.

5. Priifung von Fleischextrakt.
An die Fleischextrakte stellen die ,Vercinbarungen“ folgende

Anforderungen:

a. die Fleischextrakte diirfen keine oder nur Spuren unlis-
licher (Fleischmehl u. s. w.) oder koagulierbarer Eiweiss-
stoffe (Albumin) oder Fett enthalten.

. Von dem Gesamtstickstoff diirfen nur missige Mengen in
Form von durch Zinksulfat ausfillbaren loslichen Eiweiss-
stoffen vorhanden sein.
¢. Fleischextrakte diirfen nur geringe Mengen Ammoniak

enthalten.

d. Fleischextrakte, welche in der Asche einen iiber 159, Chlor

entsprechenden Kochsalzeehalt haben, sind als mit Koch-
salz versetzt zu bezeichnen.

Fiir die Untersuchung von Fleischextrakt bereitet man
eine wiisserice Losung, indem man von festen oder sirupdsen
Priiparaten 10—20 g, von fliissigen 25—50 g in kaltem Wasser 10st,
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filtriert und das Filtrat auf 500 cem auffillt. Von dem Filtrate
benutzt man aliquote Teile zur Bestimmung der einzelnen Bestand-
teile. Nur die Bestimmung des Gesamt-Stickstoffs. sowie der Asche
fithrt man mit der urspriinglichen Substanz aus.

1. Bestimmung des Wassergehaltes.

In einer mit Sand beschickten Platinschale trocknet man 50 cem
der obigen Lisung zuniichst auf dem Wasserbade ein und trocknet
im Trockenschranke bei 101° C. aus. Ist ein Teil des Fleischex-
traktes beim Behandeln mit kaltem Wasser ungeldst geblieben, o
empfiehlt es sich, die urspriingliche Substanz zur Wasserbestimmung
zu benutzen.

2. Bestimmung der Asche und des Chlorgehaltes derselben. Siche

Seite 32 u. 35.

3. Bestimmung des Gesamt-Stickstoffs.

Man bestimmt in 1 g der urspriinglichen Substanz nach Kjel-
| dahl die Stickstoffsubstanz. Siehe Seite 47.

4. Bestimmung des in Form von Fleischmehl oder unveriinderten
Eiweissstoffen und koagulierbarem Eiweiss (Albumin) vorhandenen Stick-
stoffs, (Nach den ,Vereinbarungen*.)

Enthilt das Fleischextrakt in kaltem Wasser unlsliche Sub-
stanzen (Fleischmehl u. 8. w.). so behandelt man 10 20 g von festen
oder sirupisen Priiparaten oder 25—50 g von fliissigen Priparaten
mit 100—200 cem kaltem Wasser und filtriert nach dem Absefzen
des Unldslichen durch ein Filter von bekanntem Stickstoffzehalt,
wischt mit kaltem Wasser; so lange dieses noch gefirbt ablinft,
111 nach und verbrennt das Filter mit Inhalt nach Kjeldahl. Die so
gefundene Stickstoffimenge, von welcher man die Stickstoffmenge
des Filters abzieht, mit 6,25 multipliziert, erciebt die Mence der
vorhandenen unliéslichen Eiweissstoffe, bez des Fleischmehles,

Zur Bestimmung von koagulierbarem Eiweiss siuert man
das Filtrat, oder wenn die Substanz in kaltem Wasser vollstiindig
loslich ist, die wisserice Lisune der Substanz schwach mit Hssio-
siure an und kocht. Das sich hierbei etwa abscheidende Biweiss
wird auf einem Filter von bekanntem Stickstoffeehalt gesammelt.
und Filter und Riickstand werden nach Kjeldahl verbrannt. Die
gefundene Stickstoffmenge nach Abzue des Stickstoffs des Filters
wird mit 6,25 multipliziert und so die Menge des vorhandenen
koagulierbaren Eiweiss erhalten,
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5. Bestimmung der durch Zinksulfat ausfiilllbaren lioslichen Eiweiss-
stoffe :\Hlumnrt-n'_.

50 cem der obigen klaren Lisung des Fleischextraktes siuert
man nach A. Bomer!) schwach mit Schwefelsiure an (um das
Ausfallen von unloslichen Zinksalzen, wie Phosphat u. s. w. zu ver-
hindern) und siittiet mit fein gepulvertem Zinksulfat in der Kilte.
Nachdem sich die Albumosen an der Oberfliche der Fliissigkeit
ausgeschieden haben, filtriert man ab, wiischt mit kalt gesiittigter
Zinksulfatlosung nach und verbrennt nach Kjeldahl. Durch Mul-
tiplikation der gefundenen Stickstoffmenge abziiglich des Filter-
stickstoffs mit 6,25 erhilt man die Menge der Albumosen.

6. Bestimmung von Ammoniumverbindungen im Fleischextirakt.

100 cem der obigen Lisung verdiinnt man mit dem gleichen
Volum Wasser und destilliert unter Hinzufiigung von Magnesia
das Ammoniak ab, welches in vorgeschlagener Normal- oder Zehntel-
Normalsiure aufgefangen und durch Zuriicktitrieren bestimmt
werden kann.

Enthiilt ein Fleischextrakt nennenswerte Mengen Ammoninm-
salze, so kann bei der nach 5 bewirkten Albumosenbestimmung durch
Ausfillung eines schwerlislichen Doppelsalzes von Ammoninm-
Zinksulfat der Albumosenstickstoff hiher gefunden werden, als er
den thatsicehlichen Verhiiltnissen entspricht. Man hat daber in
einer zweiten Probe den Zinksulfatniederschlag auf seinen Gehalt
an Ammoninmverbindungen zu priifen, indem man ihn mit Magnesia
der Destillation unterwirft. Die so erhaltene Ammoniakmenge ist
auf Stickstoff zu berechnen und von dem nach 5 ermittelten Albu-
mosenstickstoft in Abzug zu bringen.

7. Bestimmung des Fettes. Siche Seite 6. |"I‘nng-.—-i-vi_-l.it-‘1 Nr. 4.

6. Nachweis von Metallen und Konservierungsmitteln
in Fleischwaren.

Siehe Seiten 152 und 190.

7. Wurstwaren.

a) Nachweis von Mehl oder Stirkemehl darin siche Seite 150.

b) Nachweis von fremden Farbstoffen siehe Seite 179 und 180.

1) Zeitschr, f. anal. Chem. 1895. 34 §. 562,
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VI. Brot.

A. Zusammensetzung.

Brot ist ein aus dem Mehl von Getreidekirnern, besonders des
Roggens und Weizens, aber zuweilen auch aus Hiilsenfriichten und
Kartoffeln unter Zusatz von Wasser oder Milch hergestelltes
Gebick. Durch Kneten des Mehles mit Wasser oder Mileh wird
zuniichst der ,Teig“ gebildet, dem man Kochsalz und Gewiirze.
sowie als Auflockerungsmittel Hefe oder Sauerteig oder Back-
pulver (Hirschhornsalz u. s. w.) zusetzt., Die durch die Thitig-
keit der Auflockerungsmittel bewirkte Kohlensiureentwickelung
lisst den Teig ,aufgehen” und verleiht ihm eine porise Beschaffen-
heit. Bei dem Backprozess wird der aufeegangene Teig einer
plitzlich einwirkenden Hitze von 160—250° C. ausgesetzt, wo-
durch alshald die Masse eine dunkelbraune Rinde erhiilt, wihrend
ein Teil des Wassers und die grisste Menge des durch die Hefen-
thitigkeit aus der Dextrose gebildeten Alkohols sich verfliichtigen.
Die Eiweissstoffe gerinnen, und die Stirke wird im Innern des
(Gebiickes verkleistert, wihrend sie in der Rinde teilweise in Dextrin
nnd weiterhin in Caramel iibergeht.

Man rechnet, dass 100 Teile Mehl gegen 130 Gewichts-Teile
Brot liefern.

Der innere Teil des Brotes, die Krume, enthilt bis ca. 460
Wasser.

Auf Seite 4 sind die Analysen einer Anzahl Brotsorten (Kom-
misshrot, Pumpernickel, Roggenbrot, feineresund gréberes
Weizenbrot) angegeben.

B. Untersuchung.

Die Untersuchung des Brotes kann von chemischen, bo-
tanisch-mikroskopischen und bakteriologischen Gesichts-
punkten aus in Angriff genommen werden.

Im Folgenden ist nur der chemischen Untersuchung Er-
wihnung gethan.

1. Bestimmung des Wassergehaltes. Siehe Seite 25.

Man hat darauf zu achten, dass die Temperatur des Trocken-
ofens nur allmiihlich auf 100° C. gesteigert wird. Im allgemeinen
benutzt man zur Wasser- und ebenso zur Aschenbestimmung nur
die Krume des Brotes. Es ist aber erforderlich, bei der Mitteilune
der Analysenresultate dies hesonders anzugeben.
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2. Bestimmung der Asche. Siche Seite 32,

Die Asche ist noch besonders auf Kupfer, Alaun, Schwer-
spat w. 8. w. zu untersuchen.

Um im Brot Alaun nachzuweisen, kann man auch derart ver-
fahren, dass man ein Stiick Brot 6—7 Minuten lang in Kampeche-
holztinktur ') eintaucht und sodann ausdriickt. Nach einigen Stunden
zeiot es bei Anwesenheit von Alaun eine violette Firbung.

3. Bestimmung des Siuregrads.

Man lisst 100 ¢ Brot mit 400 cem heissem Wasser eine Stunde
lano stehen und bestimmt in einem aliquoten Teil des Filtrates
mit Normal-Natronlange unter Zusatz von Phenolphtalein den
Siureerad. Hierunter wird die Zahl verstanden, welche angiebt,
wie viel cem der Normallange zur Sittigung der Séure in 100 g
Brot erforderlich sind.

4, Bestimmung des Stickstoffgehaltes. Siehe Seiten 47 und 53 {Thungs
beispiel Nr. 1.

5. Bestimmung des Fettgehaltes. Siche Seite 55.

6, Bestimmung des Zuckers, Siehe Seite 121.

]

. Bestimmung der Stiirke. Siche Seite 142.

S. Bestimmung der Rohfaser. Siehe Seite 145,

C. Beurteilung.

Die Beurteilung der Beschaffenheit des Brotes richtet sich nach
der Fragestellung. Soll lediglich die normale Zusammensetzung einer
Brotsorte festoestellt werden, so kimnen die hierfiir auf Seite 4 der
Konio'schen Tabelle gemachten Angaben zur Richtschnur genommen
und die betreffenden chemischen Konstanten bestimmt werden.

Beim Aufbewahren des Brotes gehen manche Verdnderungen
mit demselben vor, deren Feststelling zuweilen gewiinscht wird.
So nimmt der Sduregehalt des Brotes (Milchsiiurebildung) beim
Aufbewahren konstant zu: die Bestimmung des Siuregrads eines
Brotes ist daher von Wichtigkeit. Veriinderungen schéidlicher Art
bestehen in einer oft reichlichen Pilzentwickelung, fiir welche das Brot
einen ausgezeichneten Niihrboden darbietet. Je nach der vorliegenden
Pilzart nimmt das Brot zuweilen eine weisse (durch Mucor mucedo
bedingt) oder orangegelbe Firbung (auf Oidium aurantiacum zu-

1) Zu hereiten durch Digerieren von 5 g Kampecheholz mit 100 g 96 pro-

rentigem Alkohol.
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riickzufithren) an. Schwarze Flecken im Brote rithren von der
Entwickelung des Rhizopus nigricans, rote Punkte (die sogenannten
Hostien) von Micrococcus prodigiosus her. Auch das viskose und
das fadenziehende Brot verdanken ihre Entstehung der Thiitic-
keit niederer Pilze.

Mineralische Verfilschungen lassen sich durch eine Aschen-
bestimmung feststellen. Eine mikroskopische Untersuchung des Brotes
lisst sich nicht auf die Stirkekorner ausdehnen, da diese durch den
Backprozess in ihrer Form und Beschaffenheit verindert werden,
sondern muss die Gewehbselemente der zum Backen benutzten
Mehle beriicksichtigen. Siehe den botanisch-mikroskopischen Teil!

VII. Zuckerhaltige Substanzen.

. Zuekerarten.

Zur Priifung und Wertbestimmung kinnen dem Nahrunesmittel-
chemiker Rohrzucker (Riibenzucker), Melis, Farinzucker.
Stirkezucker, Sirupe oder Melasse iiberceben werden. In
den genannten Zuckerarten soll entweder der Zuck ergehalt iiber-
haupt oder der Nachweis und die Bestimmung fremder Zucker-
arten ausgefiihrf, oder endlich es sollen Zuckerarten auf Ver-
filschungen mineralischer Natur (Gyps, Kreide, Schwerspat)
gepriift werden.

Vom Bundesrat sind unter dem 7. April 1892 zu dem neuen
Zuckersteuergesetz Ausfithrungsbestimmungen erlassen  worden,
welche fir den Chemiker genaune Anweisungen iiber die Analyse
des Zuckers, insbesondere des Rohr- und Invertzuckers enthalten.
Anlage A dieser Ausfithrungsbestimmungen enthiilt eine Anleitung
fiir die Steuerstellen zur Untersuchung der Zuckerablinfe auf In-
vertzuckergehalt und zuwr Feststellung des Quotienten der weniger
als 2%, Invertzucker enthaltenden Zuckerabliufe. Anlage B ent-
héilt eine Anleitung fiir die Chemiker, erstens zur Feststellune des
Quotienten der 29, oder mehr Invertzucker enthaltenden Zucker-
abliufe und der auf Raffinosegehalt zu untersuchenden Zuckerablinfe
und zweitens eine Anleitung zur Feststellung des Zuckergehaltes
raffinoseverdiichtiger, krystallisierter Zucker. In Anlage C findet
sich eine genaue Anleitung zur Ausfithrung der Polarisation, und
Anlage D behandelt die Ermittelung des Zuckergehaltes der
zuckerhaltigen Fabrikate,
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Es kann an dieser Stelle auf die genannten Anleitungen nur
hingewiesen werden.

Im iibrigen sind in den ,Vereinbarungen* die Bestimmung und
Trennung der Zuckerarten in eingehender Weise behandelt und
unter vorwiegender Beriicksichtigung der dort gemachten Angaben
in diesem Buche auf Seite 122 bis 141 erortert worden.

2, Fruechtsiifte, inshesondere Himbeersaft.

Von den Fruchtsiiften, die mit Zucker eingekocht fiir Zwecke
des Haushalts und als Zusatz zu Arzneien, um deren Geschmack
zu verbessern, benutzt werden, ist es besonders der Himbeersaft,
der ein vielgefragtes Handelsobjekt bildet und hiiufig Verfilschungen
unterlieet. Zur Bereitung des Himbeersaftes ldsst das Arzneibuch
fiir das deutsche Reich frische, zerdriickte Himbeeren so lange
in einem bedeckten Gefiisse bei unegefihr 20° C. unter wiederholtem
Umrithren stehen, bis 1 Volum einer abfiltrierten Probe sich mit
0.5 Volum Weinegist ohne Triibung mischen lidsst. Die nach dem
Abpressen erhaltene Flissigkeit wird filtriert. 7 Teile derselben
geben mit 13 Teilen Zucker 20 Teile Sirup.

Der in Konditoreien und Materialwarenhandlungen erhiiltliche
Himbeersaft besitzt meist eine diinnere Konsistenz, d. h. er ent-
hilt mehr Wasser als das medizinisch-pharmazeutisch verwendete
Priiparat. Ausser dem nur aus Himbeeren bereiteten Sirup kommen
im Handel aber mannigfache Kunstprodukte vor, die teils durch
Verschnitt mit Zuckerlosungen und Aufbesserung der roten Farbe
mit Anilinlésungen und anderen Kiinstlichen Farbstoffen bereitet
werden, teils aber auch lediglich Kunsteemische aus Zucker, Wasser.
Weinsiure oder Citronensiiure, Firbemittel nnd Himbeeressenz, di
durch Abdestillieren der Himbeerpressriickstinde mit Weingeist er-
halten wird, darstellen. Eine Priifung des Himbeersaftes wird sich
daher zu erstrecken haben auf die Bestimmung des Wasser- und
Aschengehaltes, des Zuckers und welcher Art dieser ist (ob
Stirkezucker?), auf die Ermittelune fremder Farbstoffe und
den Nachweis von Weinsédure, bez. Citronensiiure.

1. Bestimmung des Wassergehaltes. Siehe Seite 52 |"}.-1.||I_r.-.l_=.-ir5.'n<1 Nr. 6.

2. Zuckerbestimmung,
Jeder echte Himbeersaft enthiilt geringe Mengen Fehling’sche
Losung reduzierenden Zucker. Ist die Reduktionsfihickeit eines
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Himbeersaftes eine erheblichere, so ist die Sehlussfolgernng be-
rechtigt, dass zur Herstellung des Saftes Stiirkezucker benutzt wurde.

Man stellt dies fest, indem man den reduzierenden Zucker
direkt und nach Invertierung mit Fehling’scher Lisune bestimmit.
Zwecks Invertierung erhitzt man den mit Wasser derartiec ver-
diinnten Himbeersaft, dass eine ca. 50 prozentige Zuckerlosung ent-
steht, unter Hinzufiigung von 19, 25 prozentiger Salzsiure eine
Stunde auf dem Wasserbade, neutralisiert mit Natriumkarbonat und
behandelt nach entsprechender Verdiinnung mit Wasser mit Fehling'-
scher Lisung (s. Zuckerbestimmungen Seite 128).

3. Nachweis fremder Farbstoffe.

a) Amylalkohol, mit Himbeersaft geschiittelt, darf sich nicht
rot firben.

b) Beim Vermischen des Saftes mit dem gleichen Volum 25 pro-
zentiger Salpetersiure darf auch nach halbstiindigem Stehen keine
Farbenveriinderung' eintreten. Gefiirbter oder gefilschter Saft
farbt sich innerhalb kurzer Zeit gelb.

¢) Bleiessig entfiirbt echten Himbeersaft vollstiindig, indem sich
ein dicker, blaugriiner Niederschlag abscheidet. Bei kiinstlich we-
firbtem Sirup bleibt meist die Firbung der Fliissigkeit bestehen.
Ist der Niederschlag rotviolett gefirbt, so kann Kermesbeerfarh-
stoff zum Firben benutzt sein.

d) Lisst sich in einem Himbeersaft die durch Siure ver-
schwundene Rotfirbung durch iiberschiissiges Ammoniak wieder
hervorrufen, so kann es sich um Kochenillefarbstoff handeln.

4. Nachweis von Citronensiiure und Weinsiiure.

Man versetzt 50 cem Himbeersaft mit 10 cem 10 prozentiger
Calciumacetatlosung und hierauf mit Kalkwasser bis zur stark
alkalischen Reaktion. Calcinmtartrat scheidet sich aus und wird
durch Filtration beseitigt. Das Filtrat kocht man. worauf sich.
wenn Citronensiure zugegen ist, Calcinmeitrat abscheidet, das

beim Erkalten der Fliissigkeit zum grossten Teil wieder gelist wird.

3. Honige,

A. Zusammensetzung.
Honig ist der von den Bienen (Apis mellifica) aus den Nektarien
verschiedener Bliiten gesammelte, in Wachszellen (Waben) nieder-
gelegte, zuckerreiche Saft von ziher Konsistenz. Wiihrend frischer
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Honig ein durchsichtiges, gelbliches bis braunes Liquidum darstellt,
nimmt er bei lingerer Aufbewahrung, besonders bei niedriger
Temperatur, eine kornig-krystallinische Beschaftenheit an. Honig
schmeckt sehr siiss, dabel schwach kratzend und besitzt einen
eigenartigen Gerneh, der von dem Ursprung des Honigs abhingt.
Als wohlriechendster Honig gilt der von Lindenbliiten, Haide-
krant, Buchweizen gesammelte, Weniger geschiitzt ist der von
Koniferenbliiten gesammelte sog. Waldhonig. Letzterer besitzi
meist eine braune Farbe. Der von den Bliiten von Azalea pontica
aufeenommene Honie ist zufolee seines Gehaltes an Andromedo-
toxin giftig.

Der aus der Wachshiille freiwillic oder unter Zuhilfenahme
gelinder Wirme aunsgeflossene Honig fithrt den Namen Jungfern-

honig und ist am hichsten bewertet. Schleuderhonig heisst der

durch stirkeres Auspressen bei hoherer Temperatur und durch
Centrifugieren erhaltene Honig,

Der ungereinigte Honig reagiert sauer zufolge eines Gehaltes
an Ameisensiiure, aber auch Mileh- und Apfelsiure und in dilteren
Honigen selbst Oxalsiiure sind beobachtet worden.

Der Honig besteht nach J. Konig auf Grund von 138 Ana-
lvsen aus {

Wasser 10—30 9,
Liivulose 30,49—48.91 .,
Dextrose 23,52—42,67 ,,
Rohrzucker 0—12.91 .
Gummi 0,12— 0,36,
Pollen und Wachs 0— 2,81,
Stickstoffsubstanz 0,03— 2,02,
Sonstigem Nichtzucker 1,23— 882,
Asche 0.02— 0,68 .,
Phosphorsiinre 0,006—0,086 ,,

Der von den Bienen aus den Bliiten aufgenommene Zucker ist
vorwiegend Rohrzucker; er wird in dem Honighbeutel der Bienen
zum orossten Teil invertiert. Der in der obigen Tabelle verzeich-
nete Maximalgehalt von 12,919, Rohrzucker fand sich, wie Kénig
angiebt, in dem Honig von Bienensticken, welche in der Niihe einer
Rohrzuckerfabrik aufgestellt waren.

Zufolge des iiberwiegenden (Gehaltes des Honigs an Liivulose
ist der normale Honig linksdrehend, doch giebt es auch Natur-

Thoms, Nahrongsmittelchemie. 17




958 B. Besonderer Teil,

Honige — hesonders sind es die Koniferenhonige —, welche zufolee
eines Gehaltes an dextrinartigen Stoffen die Ebene des polarisierfen
Lichtes nach rechts ablenken.

B. Untersuchung und Beurteilung.
1. Priifung der iiusseren Beschaffenheit. (Geruch, Geschmack, Litslichkeit).

2. Bestimmung des spezifischen Gewichtes.

Man lost nach Lenz 30 g Honig in 60 ¢ Wasser, filtriert und
bestimmt bei 15° C. das spezifische Gewicht des Filtrates mit dem
Pyknometer. Bei echtem Honig soll das spezifische Gewicht der
Losung 1,111 betragen.

3. Bestimmung des Wassergehaltes. Siehe Seite 32, Ubungsbeispiel Nr. 6.

4. Drehungsvermigen des Honigs.

Zur Polarisation verwendet man eine 10 prozentige Honiglisung,
die man erforderlichenfalls dureh Schiitteln mit Tierkohle oder frisch
gefilltem Alnminiumhydroxyd klirt.

Wenn man frither, als man von der Existenz rechtsdrehender
Naturhonige noch keine Kenntnis besass, annchmen durfte, dass
ein echter Honig links drehen miisse, ist in der Neuzeit durch die
Hinfilligkeit dieser Annahme die Beurteilung eines echten Honigs
schwieriger geworden. Dennoch besitzt man auch jetzt noch in
der Bestimmung des Drehungsvermégens eines Honigs eine wichtige
Handhabe fiir die Benrteilung desselben, wenn man nach .J. Konig’s
und Klinger’s Vorschlag die die Rechtsdrehung bewirkenden
dextrinartigen Korper vor der Polarisation durch Ausfiilllen mit
Alkohol beseitiot.

Zu dem Zwecke lost man 50 g Honig zu 100 cem mit Wasser,
nimmt hiervon 50 ¢em und versetzt dieselben mit 300 ecm absolutem
Alkohol. Die abgeschiedenen Dextrine werden filtriert, mit 90 pro-
zentigem Alkohol ausgewaschen, aus dem Filtrat wird der Alkohol
verjagt, der Riickstand mit Wasser auf 100 cem aufgefiillt und diese
Lisung, welche also 25prozentig ist, polarisiert. Die Losung muss
bei einem Naturhonig stets links oder = Null polarisieren, wiihrend
durch einen Zusatz von dextrosehaltigem Sirup Rechtsdrehung
bewirkt wird. '

5. Priifung auf Rohrzucker.
Eine Verfilschung des Honigs mit Rohrzucker ergiebt sich aus
einer Zuckerbestimmung mit Fehling’scher Lisung vor und nach
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der Inversion. Man versetzt zu dem Zwecke 20 cem der 10pro-
zentigen Honig-Losung mit 20 cem Wasser und 5 cem 25 prozentiger
Salzsiure, erhitzt eine Stunde lang auf dem Wasserbade, neutrali-
siert mit Natriumkarbonat und verdiinnt mit Wasser auf 100 cem.
[n einem Teil dieser Lisung bestimmt man mit Fehling’scher Losung
den Invertzucker. Aus der Differenz des mit Fehling’scher Losung
ermittelten Zuckergehaltes nach und vor der Inversion ergiebt
sich die auf Rohrzucker beziigliche Zuckermenge. Kast in jedem
Honig sind kleine Mengen Rohrzucker enthalten, die sich aber nur
in Ausnahmefillen (siche oben) auf 129, erheben.

6. Invert-, sowie Dextrose- und Liivulosebestimmung, Siehe Seiten 138,

7. Bestimmung der Stickstoffsubstanz.

Man verwendet hierzu 5 g Honig und behandelt diese nach
Kjeldahl, s. Seite 48.

8. Bestimmung der Asche und der Phosphorsiure darin,

Man verwendet hierzu 20 g Honig und verfilrt zur Aschen-
bestimmune. wie Seite 34 (Aschenbestimmung halbfester oder fliis-
siger Korper) angegeben. Den Aschenriickstand 1lost man mit
verdiinnter Salpetersiure und fillt und bestimmt die Phosphorsiure
nach den Angaben Seite 40.

Ubersteigt der Aschengehalt eines Honigs 1%, so spricht dies
fiir einen Zusatz von Mineralstoffer

9, Bestimmung des Siiuregehaltes.

Man lost 5 g Honig in 100 cem Wasser und titriert mit 1,
Normal-Kalilauge unter Benutzung von Phenolphtalein als Indi-
kator. 1cem Y, , Normal-Kalilauge entspricht 0,0046 g Ameisensiure.
Durch Multiplikation mit 20 erhilt man den Prozenteehalt.

VIII. Alkoholische Getrinke.
1. Bier.
A, Zusammensetzung.

In den Motiven zum Gesetzentwurf, betreffend den Verkehr mit
Nahrungsmitteln, Genussmitteln und Gebrauchsgegenstiinden sind
unter Bier nur die durch weinige Girung ohne lle'-.lll—

lation erzeugten und noch in einem gewissen Stadium de
17
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Nachgidrung befindlichen Getrinke schlechthin aus
Gerstenmalz, Hopfen, Hefe und Wasser zu verstehen.
Alle itbrigen aus sonstigen Materialien erzeugten dhn-
lichen Getfridnke sollen nur unter anderen sie bestimmt
unterscheidenden Bezeichnungen, z. B. Reisbier* u s. w,
verkauft werden.

Die Bestandteile des Bieres sind:

Wasser, Kohlensiure, Athylalkohol, Maltose, Dex-
trine, Stickstoffsubstanzen, Glycerin, Milchsiure,
Essigsiure, geringe Mengen Bernsteinsiure, fettige
und harzige Stoffe aus dem Hopfen, Bitterstoffe,
Salze (vorzugsweise phosphorsaure Alkalien).

Uber die Zusammensetzung einiger Biere sind auf Seite 5
nihere Angaben gemacht. Das Schank- oder Winterbier ist da-
durch von Lager-, Export- und Bockbier unterschieden, dass
bei letzteren eine gehaltreichere, d. h. konzentriertere Wiirze zur
Vergiirung eelangt, wodurch diese Biere an Alkohol und Extraki
prozentreicher sind als das Schank- oder Winterbier. Zur Her-
stellung von Weissbier wird meist ein Gemisech von Weizen- und
Gerstenmalz verwendet und die Wiirze bei 16—24° (Obergirune
vergl. Seite 75) direkt auf Lagerfiissern in Girung versetzt. Die
Weissbiere sind znfolge ihres Kohlensiurereichtums stark moussie-
rend, meist tritbe von suspendierten Hefeteilehen und von siuer-
lichem Geschmack, Sie sind wenig halthar.

Die Farbung der untergiirigen Biere ist abhiingie von dem
mehr oder weniger stark gedarrten Malz. Bei Temperaturen gegen
100 C. gedarrtes Malz liefert die hellen Biere, bei hoheren Tempe-
raturen gedarrtes oder geristetes Malz die dunkleren Biere.
Die Farbe der letzteren wird aber auch und woll in der Regel
durch Zusatz von Zuckercouleur (gebranntem Zucker) erzielt.

B. Untersuchung.

In der im August 1897 stattgefundenen Jahresversammlung der
freien Vereinigung bayerischer Vertreter der angewandten Chemie
hat E. Prior!) fiir die Untersuchungsmethoden des Bieres Normen
aufgestellt, denen nachfolgend im Wesentlichen Rechnung getragen
worden ist.

- 1) I-‘“r""-l"“'f—f-"l“'l'i"mi‘ tiber Lebensmittel und ihre Beziehungen zur Hy
giene u. s. w. Jahrgang IV. 1807. S, 341.
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1. Bestimmung des spezifischen Gewichtes.

7u dieser Bestimmung, sowie zu allen iibrigen Bestimmungen
ist das Bier von Kohlensiiure moglichst zu befreien, indem man es
vorerst annihernd auf die Masstemperatur bringt, im halbge fiillten
Kolben etwas schiittelt und dann filtriert. Die Bestimmung kann
mittels der Mohr-Westphal'schen Wage unter Verwendung eines
vierten Reiters fiir die vierte Dezimale, oder mit einem eng- und lang-
halsigen Pyknometer bei 17,5% C. ausgefithrt werden.

2, Bestimmung der Kohlensiiure.

200 cem Bier bringt man unter moglichstem Vermeiden leb-
hafter Bewegung in einen Kolben mit doppe It-durehbohrtem Stopfen.
Durch diesen geht ein Glasrohr. bis an den Boden, durch die zweite

Bohrune fithrt ein rechtwinklig gebogenes Glasrohr zunichst in
cine Schwefelsiure-Waschflasche, die mit einem ( Tlorcaleimmrohy
und dann einem Kohlensiiure-Absorptionsapparat (siehe Seite 42,
\bbildune 30 Nr. 1 bis 3) in Verbindung steht. Letzterer ist mit
toprozentiger Kalilauge gefiillt, und sein Gewicht wird genan be-
stimmt. Man erwiirmt nach Zusammensetzung der Apparatur den
Kolben und driickt kohlensiurefreie Luft durch das Bier, wodurch
die in Lisung cehaltene Kohlensiure ausgetrieben und getrocknet
in den Kaliapparat iibergefilhrt wird. Durch die Gewichtsver-
mehrune desselben nach beendigter Operation erfihrt man den
Kohlensiinregehalt in den verwendefen 200 cem Bier.

3. Bestimmung des Extraktes,

75 cem Bier, deren Gewicht auf der Wage zuvor genau fest-
sestellt ist, werden in einem Schilchen oder Becherglischen aunf
der Asbestplatte unter Vermeidung des Kochens auf 25 cem ab-
cedampft und nach dem Erkalten genau auf das urspriingliche Ge-
wicht gebracht. Von der sorgfiltig gemischten Fliissigkeit wird
das spezifische Gewicht, wie unter 1 genommen. Der Extrakt-
cehalt wird aus der li;!!liﬂ_‘,l'-.‘-i‘ht‘ﬂ Tabelle (siche am Schluss des
chemischen Teiles des Buches) abgelesen und als Prozent-Ex-
trakt Balling angegeben,

4. Bestimmung des Alkoholgehaltes.

Der Alkohol wird duarch Destillation des Bieres bestimmt (siehe
Seiten 77 und 91 l"hiilluslu-islrif'.] Nr. 1). Als Vorlage bedient man
sich dabei des langhalsigen Pyknometers (siehe Abbildung 2 Seite 7).
Man bestimmt das spezifische Gewicht und liest aus dex Alkohol-
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tabelle (siehe am Schluss des chemischen Teiles des Buches) den
entsprechenden Alkoholgehalt ab. Der Alkoholgehalt ist in Ge-
wichtsprozenten anzugeben.

5. Urspriinglicher Extrakigehalt der Wiirze.

Anniihernd wird dieser erhalten durch Verdoppelung der ge-
fundenen Gewichtsprozente Alkohol und Addierung zum gefundenen
Fxtraktgehalt des Bieres. Da dieses Verfahren nicht ganz genau
ist, soll der Extraktgehalt aus der Formel

100 (& 4 2,0665 4)
100 4 1,0665 A
berechnet werden. % bedeutet den nach 3 ermittelten Extraktgehalt,
A den Alkoholgehalt in Gewichtsprozenten.

6. Berechnung des Yergiirangsgrades.

e s . E N

Dieser wird nach der Formel 100 (1 — = ) berechnet. £ be-

deutet den nach 3 ermittelten Extraktgehalt des Bieres, ¢ den nach
5 berechneten Extraktgehalt der Wiirze.

7. Zuckerbestimmung.

Diese ist in dem entkohlensiinerten und entsprechend ver-
diinnten Biere (1 4+ 4) nach dem von E. Wein zur Bestimmung
der Maltose angegebenen Verfahren (Seite 1 28) auszufithren. Siehe auch
die Wein’sche Tabelle am Schluss des chemischen Teiles des Buches.

8. Dextrinbestimmung,

Siehe Seite 136 und 137. Von dem Dextrosewert jst der nach 7
erhaltene Reduktionswert, auf Dextrose umgerechnet, in Abzug zu
bringen. Den Rest lisst Prior mit dem H. Ost’schen Faktor
0,925 multiplizieren, um das Dextrin zu erhalten.

Diese Bestimmung ist, wie Prior mit Recht ausfiihrt. von
anderen Umstinden abgesehen, wegen des hohen Reduktionswertes
der niederen Dextrine, insbesondere der s0g. Achroodextrine IIJ
und IV (Maltodextrin von Ling und Baker) sehr ungenan, da der Re-
duktionswert dieser Dextrine samt dem der Achroodextrine T und
II bei der Zuckerbestimmune als Maltose gefunden und mit in
Abzug gebracht wird.

9. Stickstoffbestimmung,

Geschieht nach Kjeldahl, siehe Seite 48.

10, h‘iim-(slwst.imumn,«;.

Die Aciditit des Bieres riihrt von priméiren Phosphaten, fixen
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und fliichtigen organischen Séuren her und trifft im normalen Bier
etwa zur Hilfte auf Phosphate.

9) Bestimmung der Gesamt-Aciditit.

100 cem filtriertes Bier werden zur Entfernung der Kohlen-
siiure kurze Zeit in offenem Becherglase auf etwa 40° erwdrmt
und alsdann nach Prior mit !, Normal-Kalilauge unter Ver-
wendune von Phenolphtalein als Indikator titriert. Die Aciditit
ist entweder in cem Normallauge oder Gewichtsprozenten Milch-
siiure anzugeben.

b) Fliichtige Sduren.

Deren Bestimmung erfolgt entweder nach dem W eigert’schen
Verfahren durch Abdestillieren im luftverdiinnten Raum') oder
nach dem Verfahren von Landmann durch Einleiten von Wasser-
dimpfen. Vergl. Seite 105 und 106.

11. Bestimmung der Asche.

20—50 cem Bier werden in einer gerdumigen tarierten Platin-
schale eingedampft und vorsichtig eingeiischert. Zur Beschleunigung
der Veraschung befeuchtet man die noch kohlehaltige Asche mit
Wasser., trocknet und gliht dann weiter, bis die Kohlenteilchen
verbrannt sind und die Asche weiss geworden ist. Wenn die Ein-
dscherung recht langsam vor sich geht, schmelzen die Aschen-
bestandteile nicht zusammen.

12. Bestimmung der Phosphorsiiure.

Diese ist in der Asche zu bestimmen, zu welchem Zwecke
=0—100 cem Bier unter Zusatz von nicht zu viel Atzbaryt ein-
oeiischert werden. Zu dieser Bestimmung kann man auch die
nach 11 bereitete Asche, nachdem sie zuvor 2 bis 3 mal mit je
10 cem Salpetersiure auf dem Wasserbade behandelt worden ist,
verwenden. In der salpetersauren Losung wird die Phosphorsiure
nach dem Molybdiinverfahren bestimmt (siehe Seite 40).

8. Bestimmung der Schwefelsiinre und des Chlors.

Die direkten Bestimmungen sind nicht zuliissic.  Man fithrt die
Bestimmungen in der durch Kindschern mit Soda und Salpeter er-
haltenen Asche auf iibliche Weise aus (siehe Seite 35).

14, Bestimmung des Glyeerins,

50 cem Bier werden mit ca. 3 g Atzkalk versetzt, zum Sirup
eingedampft, dann mit etwa 10 g grob gepulvertem Marmor oder

1) Zeitschr. f. analyt., Chem, 18, 207.
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Seesand vermischt und zur Trockene eingedampft. Der eanze
Trockenriickstand wird zerrieben in eine Kapsel von Filtrierpapier
gebracht, diese in einen Extmklin:mn.lnpz'u-;ti eingefiihrt und 6 his 8
Stunden mit hochstens 50 cem starkem Alkohol ausgezogen. Zu
dem gewonnenen, schwach gefiirbten Auszuce wird mindestens das
gleiche Volum wasserfreier Ather hinzugefiigt und die Lésung nach

einigem Stehen in ein gewogenes Kilbehen abgegossen oder durch

ein kleines Filter filtriert und mit etwas Alkohol-Athergemisch
nachgewaschen.

Nach Abdunstung des Alkohol-Athergemisches wird der Riick-
stand im Trockenschranke hei 100)- 105" C. im lose bedeckten Kilb-
chen bis zum konstanten Gewichte getrocknet. Bej sehr extrakt-
reichen Bieren kann noch der Aschengehalt des Glyeerins bestimmt
und in Abzug gebracht werden. Bei etwaigem Zuckergehalt des
Glycerins ist dieser nach E. Wein zu bestimmen und ebenfalls in
Abrechnung zn bringen.

15. Hopfensurrogate werden nach dem Verfahren von Dragen-
dorff!) anfgesucht. Auf Pikrinséure ist nach Fleck zu priifen
(8. Seite 181).

Zum Nachweis von A lkaloiden, insbesondere des Strychnins,
dampft man 200 cem Bier auf dem Wasserbade ein, extrahiert den
Riickstand mit absolutem Alkohol, dampft das alkoholische Filtrat
abermals auf dem Wasserbade ab. nimm¢ den Riickstand mit kaltem
schwach weinsiiurehaltigen Wasser auf und filtriert durch ein an-
gendsstes Filter. Man macht sodann alkalisch und schiittelt mit
Ather aus. Die .'ﬁlhel-lii.-:nn_u‘ verdampft man auf dem Wasserbade
und priift den Riickstand auf bitteren Geschmack und mit Alkaloid-
reagenzien. Als solche empfehlen sich Kalinmwismutjodid- und
l\';i]ilum[uc-(-F\'s_iliw!;jmii:l]iisu||g' (s. Reagenzienverzeichnis),

Zum Nachweis des Strychnins insbesondere nimmt man
eine kleine Menge des Riickstandes mit einem Tropfen konz.
Schwefelsiure auf und zieht mit einem Krystéllchen Kaliumdichromat
durch die Losung. Bei Anwesenheit von Strychnin entstehen blan-
violette Streifen.

16. Nachweis von schwefligsauren Salzen, z. B. Monocaleinmsulfit,
200 eem Bier werden nach Zusatz von etwas Phosphor-
saure im Kohlensiiurestrom in eine Vorlage von Jodjodkalium bis

1) Die gerichtlich-chemische Ermittelung von Giften von (& Dragendorff

Vierte Auflage, S. 347. Verlag von Vandenhoek u. Ruprechf, Gittingen 1895,



VIII. Alkoholische Getriinke. 265

auf !, abdestilliert (vergl. auch Seite 190, Ubungsbeispiel Nr. 2).
Das noch durch Jod gefirbte Destillat wird mit Salzsiure ange-
sinert, erwirmt und mit Chlorbaryam gepriipft: Bei dieser Priifung
hat man zu beachten, dass geringe Mengen von Baryumsulfat auch
im Destillat reiner Biere erhalten werden, weil bei Verwendung
von geschwefeltem Hopfen aus diesem schweflige Siure in das
Bier iibergeht und die Moglichkeit nicht ausgeschlossen ist, dass
aunch durch Zersetzung normaler Bierbestandteile bei der Destillation
fliichtige, oxydierbare schwefelhaltige Produkte entstehen.

17, Nachweis von Salicylsiiure.

100 cem Bier werden nach Rése mit Ather-Petrolither aus-
geschiittelt, die dtherische Fliissigkeit verdunstet, der Riickstand mit
Wasser aufgenommen und mit stark verdiinntem Ferrichlorid ge-
priift. Quantitativ kann die Salicylsiinre anndhrend kolorimetrisch
hestimmt werden. Zu beachten ist, dass das von Brand in ge-
wissen Farbmalzen entdeckte Maltol mit Ferrichlorid eine #ihnliche
Reaktion liefert. Es ist deshalb die Identitiit der Salicylsiiure durch
Millon’s Reagenz, welches anf Maltol nicht reagiert, festzustellen.

15. Nachweis von Borsiiure und ihren Salzen.

Der Nachweis geschieht in gleicher Weise, wie in der Milch,
siehe Seite 46 Ubungsbeispiel Nr. 5. Brand hat darauf aufmerk-
sam gemacht, dass Borsdure in dem Hopfen enthalten ist, aus diesem
in das Bier itbergeht und somit zn den normalen Bierbestandteilen
ziihlt, Nach Prior sind daher absichtliche Zusiitze von Borsiure
nur dann anzunehmen, wenn mehr als Spuren davon vorhanden sind.

19. Nachweis von Fluorverbindungen.
Siehe Seite 191 Ubungsbeispiel Nr. 3.
Prior empfiehlt das Verfahren von Hefelmann und Mann.!)

20. Nachweis von Saccharin.

500 cem Bier werden nach Spaeth zur Bindung der bitter-
schmeckenden Hopfenbestandteile mit einigen Krystallen Cuprinitrat
eingedamptt, mit grobem ausgewaschenen Sand und einigen ccm
Phosphorsiinre versetzt und mit Ather-Petrolither ausgezooen. Der
mit wenig verdiinnter Losung von Natrinmkarbonat aufgenommene
Riickstand lidsst noech 0,001%, Saccharin am Geschmack erkennen.
Der Nachweis des Saccharins in dem mit Sodaldsung aufeenommenen

1) Pharm. Centralh, 1895. Seite &
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dtherischen Riickstand kann u. a. auch durch folgende Verfahren
geliefert werden:

a) Man bringt zur Trockene und triigt die Masse in kleinen
Portionen in geschmolzenen Salpeter ein. Die Schmelze wird in
Wasser geltst, mit Salzsiiure angesiiuert, wenn notig eingeengt und
mit Baryumechlorid auf Schwefelsiure gepriift. Dieses Verfahren
wird auch zur mmnln.ilmu Bestimmung des Saccharins benutzt
(siehe Seite 193 Ubungsbe sispiel Nr. 9).

b) Man schmilzt die eingetrocknete Fliissigkeit mit wenig Atz-
natron, nimmt die Schmelze mit Wasser auf und priift nach dem
Ansduern mit Ferrichlorid auf Salicylsiure. Die Reaktion ist nur
anwendbar, wenn das Bier selbst keine Salicylsiiure enthilt und
frei von Tannin ist.

21, Feststellung der Neutralisation des Bieres.

Um sauer gewordenes oder zum Siiuern neigendes Bier zu ent-
sduern, versetzt man es mit Alkalien (Soda). Die Neutralisation wird
nach Prior oft schon an der geringen Gesamtacididiit des Bieres
(unter 1,2 cem), selten an der Zunahme des Aschengehaltes erkannt.
Riihrte die urspriingliche Siiuerung des Bieres von einer Zunahme
der fliichtigen Séuren her, so kann der Nachweis der Neutr alisation
durch Bestimmung der fliichtigen Siiuren in dem zuvor mit P hosphor-
siure versetzten Bier erbracht werden. Bestimmt man nach dem
Verfahren von Prior in einem neutralisierten Bier die fliichtigen
und fixen organischen Siuren, sowie die primiren Phosphate, so
lisst sich aus der geringen Menge der vorhandenen priméren
Phosphate und dem verinderten Mengenverhiiltnis der drei Siiure-
gruppen zu einander auf Neutralisation schliessen.

An die chemische Priifung des Bieres hat sich bei nicht voll-
kommen klaren oder bei direkt trithen Bieren eine sogenannte
biologische Bieruntersuchune anzuschliessen. welche die Utp-
sache der Schleierung oder Tritbung festzustellen bezweckt. Solche
Biertriibungen kénnen veranlasst sein:

a. durch suspendierte nicht organisierte Stoffe (Stiirke, Exythro-
dextrin, gummase Substanzen, Eiweisskorper, Hopfenharze
und Ausscheidungsprodukte von Mikroorganismen).

b. Durch Mikroorganismen (Hefen und Bakterien).

Uber die Ausfithrung einer solchen biologischen Bierunter-
suchung siehe H. Will, Ber. iiber die V. Versammlung der freien
Vereinigung bayer. Vertreter der angew. Chem. 1887. 12,
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C. Beurteilung.

So lance .. Vereinbaruneen* iiber die Zusammensetzung und
Beschaffenheit der Biere nicht getroffen sind, wird man bei der
Beurteilung eines Bieres sich an die Zahlen halten miissen, welche
sich aus der Analyse verschiedener regelrecht zubereiteter Biere
siehe Seite 5) ergeben haben.

Nach dem Gesetz, betreffend den Verkehr mit kiinstlichen
Siissstoffen vom 6. Juli 1898 ist es verboten (§ 3), kiinstliche Siiss-
stoffe bei der gewerbsmiissigen Herstellung von Bier zu ver-
wenden.

2. Wein.

Die Analyse des Weines, bez. die Beurteilung der erhaltenen Analysen-
resultate gehren zu den schwierigsten Aufgaben des Nahrungsmittelchemikers.
Man wird von den in Aussicht stehenden Vereinbarungen der fiir die Weinunter-
suchung und -beurteilung einberufenen staatlichen Kommission Normen nach
dieser Richtung hin erwarten diirfen. Da das vorliegende Buch, wie wiederholt
gesapt, in erster Linie dem angehenden Nahrungsmittelchemiker ein Hilfs-
buch sein soll, so wird man in den nachfolgenden ;\11:\t.|”1.|ll'l||]f_':l"|l iiber die
Analyse des Weines nur die wichtigsten Punkte hervorgehoben finden, welche
fiir die Weinuntersuchung zur Zeit in Betracht kommen. Wer sich eingehender
mit der Weinanalyse zu beschiiftigen wiinscht, der wende sich an Spezialwerke.
Unter diesen seien das von Dr. Karl Windisch unter Zugrundelegung der
amtlichen, vom Bundesrat am 25. Juni 1896 erlassenen ,Anweisung zur che-
mischen Untersuchung des Weines* bearbeitete Buch (Verlag von J. Springer,
Berlin 1896), sowie die ,Anleitung zur Analyse des Weines” von Borgmann-
Fresenius (Verlag von C. W, Kreidel in Wiesbaden 1598) namhaft gemacht,

A, Zusammensetzung,

Der Name Wein bezieht sich nach €. Neubauer lediglich
auf das Getriink, welches entsteht, wenn man den Saft der Wein-
trauben nach den Regeln der Kunst und Wissenschaft vergiiren
und sich kliren ldsst.

Die Girune des Traubensaftes — Mostes — findet ohne direkten
Hefezusatz statt. Die an den Trauben haftenden und beim Keltern
mit in den Most gelangenden Hefekeime zeigen alsbald eine leb-
hafte Entwickelung und zerlegen den invertierten Zucker in Athyl-
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alkohol und Kohlendioxyd. Nebenher entstehen kleine Mengen
Glycerin und Bernsteinsiure, sowie je nach dem Vorhandensein
spezifischer Keime andere Alkohole und durch Oxydation dieser
die entsprechenden Siuren.

Um von dem jeweiligen Artbestand der Hefen bei der Wein-
girung unabhiingig zu sein, hat man in neuerer Zeit versucht,
Reinhefe bei der Weingirung in Anwendung zu bringen.

Ist die Gérung des Mostes beendet, so wird der Wein auf
Lagerfasser gefiillf, welche bei einer Temperatur von 5 bis 10°
melrere Monate zwecks Klirung der Ruhe iiberlassen werden.
Wiihrend des Lagerns findet noch eine geringe Nachgiirung statt,
und gleichzeitig setzt sich allmihlich die Hefe mit etwas Weinstein
und anderen Stoffen am Boden des Fasses ab, Die Bildung des
_ Aromas, der sogenannten Blume des Weines, geschieht erst
it withrend des Lagerns. Diese Blume wird gebildet durch sehr oe-
_ ringe Mengen iitherartiger Verbindungen der Caprinsdure und
I Caprylsiure, durch die sogenannten Onanthiither.

Zur Herstellung von Rotweinen lisst man die zerquetschten
Trauben mitvergiiren, denn der in den Schalen enthaltene rote
Farbstoff wird erst bei der Girung, besonders durch den hierbei
entstehenden Alkohol gelost. Auch nimmt der Wein dureh dieses
Verfahren der Gérung reichlichere Mengen Gerbstoff aus den Sehalen
der Weintrauben anf.

Das vorstehend geschilderte Verfahren der Weinbereitung ist
das in nirdlicheren Breitegraden iibliche, ja fast allein gebriuchliche.
[n siidlichen Léndern kommt noch ein anderes Verfahren neben
dem ersteren in Anwendung. Man Lisst nimlich nicht den Trauben-
saft als solchen vergiiren, sondern konzentriert ihn zuvor durch
Findampfen, versetzt ihn nach dem Erkalten mit neuen Mengen
frisch gekelterten Mostes und iiberlisst ihn sodann der Girune.
Man verfihrt aber auch in der Weise, dass man die Trockenbeeren
zerquetscht und mit Most aus Trauben der gleichen Abstammung
extrahiert. Dieses Verfahren liefert die sogenannten fetten Siiss-
weine, namentlich Muskat- und Malvasierweine in Griechen-
land, Siiditalien, Spanien und Siidfrankreich, In Ungarn werden

. auf diese Weise die sogenannten Tokayerweine erzeugt. Mit
dem Namen Tokayerwein sollten eigentlich nur solehe Siissweine
bezeichnet werden, die aus Trauben des Hegyaljagebirges in der
Umgegend der Stadt Tokay bereitet sind. Thatsiichlich werden




VI1II. Alkoholische Getriinke. 269

aber in der Regel alle Ungarweine, die nach dem in Tokay iiblichen
Verfahren hergestellt sind, mit dem Namen Tokayer belegt.

Die wesentlichen Bestandteile des Weines sind nach C. Nen-
bauer:

Wasser, Alkohole, Dextrose und Liivulose (0 — mehrere Pro-
zente), Inosit, Essigsiure, Bernsteinsiure, Apfelsiure, Wein-
siiure, weinsaurer Kalk, Salze des Ammons und &dhnlicher
Basen, Gummi, Glycerin, Fett, Caprinsiureester, Capryl-
siureester, unbekannte fliichtize Bouquetidther, Farbstoffe
und Gerbstoffe (besonders in Rotwein), gebundene organische
Siuren und unbekannte Extraktivstoffe in erheblicher Menge,
Pepton, Xanthin, Sarkin, Reste von eiweissartigen Stoffen,
Mineralstoffe: Kali, Kalk, Magnesia, Eisenoxyd, Mangan, Phos-
phorsiure, Schwefelgiiure, Chlor, Borsiure, u. s. w.,, vereinzelte
Hefezellen und éihnliche Gebilde.

[n nachfolgender Tabelle (S.270) finden sich Analysen verschie-
dener Weine mitgeteilt. Es ist eine Auswahl von Durchschnittszahlen
aus der grossen Anzahl von Weinanalysenin J. Konig's ,Menschlichen
Nahrungs- und Genussmitteln®. Verlag von Juling Springer. 1893.

B. Untersuchung.

Der Bundesrat hat unter dem 25. Juni 1896 Vorschriften fiir
die Untersuchung des Weines erlassen, denen nachfolgend im Wesent-
lichen Rechnung getragen worden ist. Die Bestandteile des Weines
werden in Grammen, auf 100 cem Wein bezogen, angegeben.

1. Bestimmung des spezifischen Gewichtes.

Das spezifische Gewicht des Weines wird mit Hilfe des Pykno-
meters bestimmt. Siehe Seite 7.

2, Bestimmung des Alkohols, s. Seite TS,

3. Bestimmung des Extraktes, s. Seite 73 Ubungsbeispiel 4.

4, Bestimmung der Mineralbestandteile.

Enthiilt der Wein weniger als 4 g Extrakt in 100 cem, so wird
das nach der direkten Methode gewonnene Extrakt vorsichtig ver-
kohlt. indem man eine kleine Flamme unter der Platinschale!) hin-

1) Man verwendet hierzu Platinschalen von 85 mm Durchmesser, 20 mm

Hihe und 75 eem Inhalt, Gewicht ca, 20 g.
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und herbewegt. Die Kohle wird mit einem dicken Platindraht
zerdriickt und mit heissem Wasser wiederholt ausgewaschen; den
wiisserigen Auszug filtriert man durch ein kleines Filter von be-
kanntem geringen Aschengehalt in ein Becherglischen. Nachdem
die Kohle vollstiindig ausgelaugt ist, giebt man das Filterchen in
die Platinschale zur Kohle, trocknet beide und verascht sie voll-
stindig. Wenn die Asche weiss geworden ist, giesst man die fil-
trierte Liisung in die Platinschale zuriick, verdampft die Lisung zur
Trockene, benetzt den Riickstand mit einer Losung von Ammonium-
karbonat, glitht ganz schwach, lisst im Exsikkator erkalten und wiigt.

Enthiilt der Wein 4 g oder mehr Extrakt in 100 cem, so ver-
dampft man 25 cem des Weines in einer geriiumigen Platinschale
und verkohlt den Riickstand sehr vorsichtig; die stark aufgeblihte
Kohle wird in der vorher beschriebenen Weise weiter behandelt.

Berechnung: Wurden aus « cem Wein 4@ Mineralbestandteile

- - .'r.’ . - -
erhalten, so sind enthalten @« = 100 =8 Mineralbestandteile in

100 cem Wein.

5. Bestimmung der Schwefelsiiure in Rotweinen.

50 cem Wein werden in einem Becherglase mit Salzséiure an-
oesiinert und auf einem Drahtnetze bis zum beginnenden Kochen
erhitzt: dann filet man heisse Baryumechloridlosung (1 Teil des
krystallisierten BaCl, 4 2 H,0 in 9 Teilen destilliertem Wasser ge-
list) zu, bis kein Niederschlag mehr entsteht. Man lisst den Nieder-
schlag absetzen und priift durch Zusatz eines Tropfens Baryum-
chloridlosune zu der iiber dem Niederschlag stehenden klaren

fliissigkeit, ob die Schwefelsiiure vollstindig ausgefiillt ist. Hierauf

kocht man das Ganze nochmals auf, ldsst 6 Stunden in der
Wiirme stehen, ciesst die klare Fliissigkeit durch ein Filter
von bekanntem Aschengehalt, wiiseht den im Becherglase zuriick-
bleibenden Niederschlag wiederholt mit heissem Wasser aus, indem
man jedesmal absetzen lisst und die klare Flissigkeit durch das
Filter oiesst. bringt zuletzt den Niederschlag auf das Filter und
wiischt so lange mit heissem Wasser, his das Filtrat mit Silberni-
trat keine Triitbung mehr erzeugt. Filter und Niederschlag werden
oetrocknet, in einem gewogenen Platintiegel verascht und gegliiht.
Hierauf befeuchtet man den Tiegelinhalt mit wenig Schwefelsiure,
raucht, letztere ab, gliiht schwach, ldsst im Exsikkator erkalten
und wiigt.
Berechnung s. Seite 35 w. 36.




272 B. Besonderer Teil.

6. Bestimmung der freien Siuren (Gesamtsiure) s. Seite 104,

7. Bestimmung der fliichtigen Siiuren s, Seite 103.

8. Bestimmung der nichtfliichtigen Siuren s. Seite 106.

9. Bestimmung des Glycerins s Seiten S4, 85, 86, 87, 85,

10. Bestimmung des Zuckers.

Die Bestimmung des Zuckers geschieht gewichtsanalytisch mit
Fehling’scher Lisung,

Vorbereitung des Weines zur Zuckerbestimmung,

Zuniichst wird der anniihernde Zuckergehalt des zu unter-
suchenden Weines ermittelt, indem man von dem Extraktee-
halte desselben die Zahl 2 abzieht. Weine, die hiernach hichstens
1 g Zucker in 100 cem enthalten, kinnen unverdiinnt zur Zucker-
bestimmung verwendet werden; Weine, die mehr als 1 ¢ Zucker
in 100 cem enthalten, miissen dagegen so weit verdiinnt werden,
dass die verdiinnte Fliissigkeit hochstens 1 o Zucker in 100 cem
enthiilt. Die fiir den anniihernden Zuckergehalt gefundene Zahl
(Extrakt weniger 2) giebt an, auf das wievielfache Mass man den
Wein verdiinnen muss, damit die Losung nicht mehr als 1 Prozent
Zucker enthiilt. Zur Vereinfachung der Abmessune und Umrech-
nung rundet man die Zahl (Extrakt weniger 2) nach oben zu auf
eine ganze Zahl ab. Die fiir die Verdiinnung anzuwendende Menoe
Wein ist so auszowiihlen. dass die Menge der verdiinnten Lisung
mindestens 100 cem betriigt. Enthiilt beispielsweise ein Wein 4,77 ¢
Extrakt in 100 cem, dann ist der Wein zur Zuckerbestimmung auf
das 4,77 — 2 =277 fache oder abgerundet auf das dreifache Mass
mit Wasser zu verdiinnen. Man lisst in diesem Falle aus einer
Biirette 33,3 cem Wein von 1509 C. in ein 100 ccm Kolbehen fliessen
und fillt den Wein mit destilliertem Wasser bis zur Marke auf.

Ausfithrung der Bestimmune des Zuckers im Weine.

100 eem Wein oder, bei einem Zuckergehalte von mehr als
1 Prozent, 100 cem eines in der vorher beschriebenen Weise ver-
diinnten Weines werden in einem Messkilbchen abgemessen. in eine
Porzellanschale gebracht, mit Alkalilauge neutralisiert und im
Wasserbade aunf etwa 25 cem eingedampft. Behufs Entternune von
Gerbstoff’ und Farbstoff fiigt man zu dem entgeisteten Weinriick-
stande, sofern es sich um Rotweine oder erhebliche Mengen Gerbstoff
enthaltende Weissweine handelt, 5 bis 10 g gereinigte Tierkohle,
riihrt das Gemisch unter Erwirmen anf dem Wasserbade mit einem
Glasstabe gut wm und filtriert die Fliissigkeit in das 100 cem-Kilbehen
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zuriick. Die Tierkohle wiischt man so lange mit heissem Wasser
sorgfiltic aus, bis das Filtrat nach dem Erkalten nahezu 100 cem
betriigt. Man versetzt dasselbe sodann mit 3 Tropfen einer ge-
sittigten Losung von Natriumkarbonat, schiittelt um und fiillt die
Mischung bei 15°C. auf 100 cem auf. Entsteht durch den Zusatz
von Natrinmkarbonat eine Tritbung, so lisst man die Mischung
2 Stunden stehen und filtriert sie dann. Das Filtrat dient zur
Bestimmung des Zuckers.

An Stelle der Tierkohle kann zur Entfernung von Gerbstoff
und Farbstoff ans dem Weine auch Bleiessig benutzt werden. In
diesem Falle verfihrt man, wie folgt: 160 cem Wein werden in der
vorher beschriebenen Weise neatralisiert und entgeistet und der
enteeistete Weinriickstand bei 159 C. mit Wasser auf das urspriing-
liche Mass wieder aufeefiillt. Hierzu setzt man 16 cem Bleiessig,
schiittelt nm und filtriert. Zun 88 cem des Filtrates fiigt man 8 cem
einer gesiittigten Natriumkarbonatlosung oder einer bei 20° C. ge-
sittigten Losung von Natriumsulfat, schiittelt um und filtriert aufs
neue. Das letzte Filtrat dient zur Bestimmung des Zuckers. Durch
die Zusiitze von Bleiessig und Natriumkarbonat oder Natriumsulfat
ist das Volum des Weines um !, vermehrt worden, was Dbei der
Berechnung des Zuckergehaltes zu beriicksichtigen ist.

a) Bestimmung des Invertzuckers.

[n einer vollkommen glatten Porzellanschale werden 25 ecm
Kupfersulfatlisung, 25 cem Seignettesalzlosung und 25 cem Wasser
gemisecht und auf einem Drahtnetze zum Sieden erhitzt. In die
siedende Mischung lisst man aus einer Pipette 25 cem des in der
beschriebenen Weise vorbereiteten Weines fliessen und kocht nach
dem Wiederbeginne des lebhaften Aufwallens noch genau 2 Minuten,
Man filtriert das aunsgeschiedene Kupferoxydul unter Anwendung
einer Saugpumpe sofort durch ein gewogenes Asbestfilterréhrchen
und wiischt letzteres mit heissem Wasser und zuletzt mit Alkohol
und Ather aus. Nachdem das Rohrchen mit dem Kupferoxydul-
niederschlage bei 1000 (. getrocknet ist, erhitzt man letzteren stark
bei Luftzutritt, verbindet das Rohrchen alsdann mit einem Wasser-
stofft-Entwickelungsapparat, leitet trockenen und reinen Wasserstoff
hindurch und erhitzt das zuvor gebildete Kupferoxyd mit einer
kleinen Flamme, bis dasselbe vollkommen zu metallischem Kupfer
reduziert ist. Dann lisst man das Kupfer im Wasserstoffstrome
erkalten und wiigt. Die dem gewogenen Kupfer entsprechende
Menge Invertzucker entnimmt man der Tabelle nach Meissl (siehe

Thoms, Nahrungsmittelchemie. 18
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Tabelle 4 am Schluss des chemischen Teiles des Buches). (Die
Reinigung des Asbestfilterréhrchens gesehieht durch Auflisen des
Kupfers in heisser Salpetersiure, Auswaschen mit Wasser, Alkohol
und Ather, Trocknen und Erhitzen im Wasserstoffstrome.)

b) Bestimmung des Rohrzuckers.

Man misst 50 cem des in der vorher beschriebenen Weise
erhaltenen entgeisteten, alkalisch gemachten, gegebenenfalls von
Gerbstoft befreiten und verdiinnten Weines mittels einer Pipette
in ein Kolbchen von etwa 100 cem Inhalt, neutralisiert genaun mit
Salzsiure, fiigt sodann 5 cem einer 1prozentigen Salzsiiure zu
und erhitzt die Mischung eine halbe Stunde im siedenden Wasser-
bade, dann neutralisiert man die Fliissigkeit genau, dampft sie im
Wasserbade etwas ein, macht sie mit einer Losune von Natrinm-
karbonat schwach alkalisch und filtriert sie durch ein kleines Filter
in ein 50 cem Kolbehen, das man durch Nachwaschen bis zur Marke
fullt. In 25 cem der zuletzt erhaltenen Losung wird, wie unter
Nr. 10a) angegeben, der Invertzuckergehalt bestimmt.

Berechnung: Man rechnet die nach der Inversion mit Salz-
sidure erhaltene Kupfermenge auf Gramme Invertzucker in 100 cem
Wein um. Bezeichnet man mit
die Gramme Invertzucker in 100 cem Wein, welche vor
der Inversion mit Salzsiure gefunden wurden,
die Gramme Invertzucker in 100 cem Wein, welche nach
der Inversion mit Salzsiure gefunden wurden, so sind
enthalten:

2= 0,95 (b—a) Gramm Rohrzucker in 100 ccm Wein.

(

7

Anmerkung: Es ist stets anzugeben, ob die Entfernung des Gerbstoffes
und des Farbstoffes durch Kohle oder durch Bleiessig stattgefunden hat.

11. Polarisation.

Zur Prifung des Weines anf sein Verhalten gegen das polari-
sierte Licht sind nur grosse, genaue Apparate zu verwenden, an
denen noch Zehntelgrade abgelesen werden kionnen (siehe S. 131).
Die Ergebnisse der Priifung sind in Winkelgraden, bezogen auf
eine 200 mm lange Schicht des urspriinglichen Weines, anzugeben.
Die Polarisation ist bei 15° C. auszufiihren.

Ausfithrung der polarimetrischen Priifung des Weines.

a) Bei Weissweinen. 60 cem Weisswein werden mit Alkali
neutralisiert, im Wasserbade auf 1, eingedampft, auf das nrspriing-
liche Mass wieder aufgefiillt und mit 3 ccm Bleiessio versetzt: der
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entstandene Niederschlag wird abfiltriert. Zu 31,5 cem des Filtrates
setzt man 1,5 cem einer gesiitticten Losung von Natrinmkarbonat
oder einer bei 20° C. g m Lisung von Natriumsulfat, filtriert
den entstandenen Niederschlag ab und polarisiert das Filtrat. Der
von dem Weine eingenommene Raum ist durch die Zusiitze um 1/,
vermehrt worden, worauf Riicksicht zn nehmen .ist.

b) Bei Rotweinen. 60 cem Rotwein  werden mit Alkali neu-
tralisiert, im Wasserbade auf ?/, eingedampft, filtriext, anf das
urspriingliche Mass wieder aufeefiillt und mit 6 cem Bleiessig ver-
setzt. Man filtriert den Niederschlag ab, setzt zn 33 cem des Fil-
frates 3 cem einer gesittieten Lisung von Natriumkarbonat oder
einer bei 20° O, gesiittigten Losung von Natriumsulfat, filtriert den
Niederschlag ab und polarisiert das Filtrat. Der von dem Rot-
weine eingenommene Raum ist durch die Zusitze um !, vermehrt
worden,.

Gelingt die Entfirbung eines Weines durch Behandlung mit
Bleiessig nicht vollstiindig, so ist sie mittels Tierkohle auszufiihren.
Man misst 50 cem Wein in einem Messkiolbchen ab, fithrt ihn in
eine Porzellanschale iiber, neutralisiert ihn genau mit einer Alkali-
[6sung und verdampft den neutralisierten Wein auf etwa 25 cem.
Zu dem entgeisteten Weinriickstande setzt man 5 bis 10 g gereinigte
Tierkohle, rithrt unter Erwirmen auf dem Wasserbade mit einem
Glasstabe gut um und filtriert die Flissigkeit ab. Die Tierkohle
wischt man so lange mit heissem Wasser sorgfiltie aus, bis je
nach der Menge des in dem Wein enthaltenen Zuckers das Filtrat
75 bis 100 cem betriigt. Man dampft das Filtrat in einer Porzellan-
schale auf dem Wasserbade bis zu 30 bis 40 eem ein, filtriert den

Riickstand in das 50 ccm-Koélbehen zuriick, wiischt die Porzellan-
schale und das Filter mit Wasser aus und fiillt das Filtrat bis
zur Marke auf. Das Filtrat wird polarisiert; eine Verdiinnung des
Weines findet bei dieser Vorbereitung nicht statt.

12, Nachweis des unreinen Stiirkezuckers durch Polarisation.

a) Hat man bei der Zuckerbestimmung hichstens 0,1 g redu-
zierenden Zucker in 100 cem Wein gefunden und dreht der Wein
die Ebene des polarisierten Lichtes nach links oder gar nicht oder
hiichstens 0,3° nach rechts, so ist dem Weine unreiner Stirke-
zucker nicht zugesetzt worden.

h) Hat man bhei der Zuckerbestimmung hiochstens 0,1 g redu-
zievenden Zucker gefunden und dreht der Wein mehr als 0,3° bis

18*




276 B. Besonderer Teil.

hochstens 0,6° nach rechts, so ist die Moglichkeit des Vorhanden-
seins von Dextrin in dem Weine zu beriicksichtigen und auf dieses
nach Nr. 10 (bez. 8. 149) zu priifen. Ferner ist nach dem foleenden,
unter Nr. 12 d) beschriebenen Verfahren die Priifung auf die
unvergorenen Bestandteile des unreinen Stiirkezuckers vorzunehmen.

¢) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach Nr. 10 hichstens
0,1 g Gesamtzucker in 100 cem Wein gefunden und dreht der Wein
bei der Polarisation mehr als 0,6° nach rechts, so ist zunichst
nach Seite 149 Nr. 10 auf Dextrin zn priifen. Ist dieser Stoff
in dem Weine vorhanden, so verfihrt man zum Nachweise der
unvergorenen Bestandteile des unreinen Stirkezuckers nach dem
folgenden, unter Nr. 12 d) angegebenen Verfahren. Ist Dextrin
nicht vorhanden, so enthilt der Wein die unvercorenen Bestand-
teile des unreinen Stirkezuckers.

d) Hat man bei der Zuckerbestimmung nach Nr. 10 mehr als
0,1 g Gesamtzucker in 100 cem Wein gefunden, so weist man den
Zusatz unreinen Stirkezueckers auf foleende Weise nach:

a) 210 cem Wein werden im Wasserbade anf 1, eingedampft;
der Verdampfungsriickstand wird mit so viel Wasser versetzt, dass
die verdiinnte Fliissigkeit nicht mehr als 159, Zucker enthilt; die
verdiinnte Flissigkeit wird in einem Kolben mit etwa 5 g gir-
kriiftiger Bierhefe, die optisch aktive Bestandteile nicht enthiilt.
versetzt und so lange bei 20 bis 259 C. stehen gelassen, bis die
Giirung beendet ist.

#) Die vergorene Fliissigkeit wird mit einigen Tropfen einer
20 prozentigen Kaliumacetatlosung versetzt und in einer Porzellan-
schale auf dem Wasserbade unter Zusatz von Quarzsand zu einem
diinnen Sirup verdampft. Zu dem Riickstande setzt man unter
bestindigem Umrithren allmihlich 200 cem Alkohol von 90 Volum-
prozent. Nachdem sich die Fliissigkeit geklirt hat, wird der
alkoholische Auszug in einen Kolben filtriert, Riickstand und Filter
mit wenig Alkohol von 90 Volumprozent gewaschen und der Alkohol
grosstenteils abdestilliert. Der Rest des Alkohols wird verdampft
und der Riickstand durch Wasserzusatz anf etwa 10 cem gebracht.
Hierzu setzt man 2 bis 3 g gereinigte, in Wasser aufgeschlemmte
Tierkohle, riihrt mit einem Glasstabe wiederholt tiichtig um, filtriert
die entfiirbte Fliissigkeit in einen kleinen eingeteilten Cylinder
und wiischt die Tierkohle mit heissem Wasser aus, bis das auf
15% C. abgekiihlte Filtrat 30 cem betrigt. Zeigt dasselbe bei der
Polarisation eine Rechtsdrehung von mehr als 0,5% so enthilt der
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Wein die unvergorenen Bestandteile des unreinen Stirkezuckers.
Betriigt die Drehung gerade + 0,5° oder nur wenig iber oder
anter dieser Zahl, so wird die Tierkohle aufs neue mit heissem
Wasser ausgewaschen, bis das auf 15° C. abgekiihlte Filtrat 30 ccm
betriigt. Die bei der Polarisation des Filtrates gefundene Rechts-
drehung wird der zuerst gefundenen hinzugezéhlt. Wenn das
Eroebnis der zweiten Polarisation mehr als den fiinften Teil der
ersten betriigt, muss die Kohle noch ein drittes Mal mit 30 ccm
heissem Wasser anseewaschen und das Filtrat polarisiert werden.

Anmerkung: Die Rechtsdrehung kann auch durch Bestandteile mancher

Honigsorten verursacht sein,

13. Nachweis fremder Farbstoffe in Rotweinen s. Seite 152.

14. Bestimmune der Gesamtweinsiure, der freien Weinsiiure, des
Weinsteins und der an alkalische Erden gebundenen Weinsiiure s. Seiten 107,
108, 110, 114.

15. Bestimmung der Schwefelsiiure in Weissweinen.

Das unter Nr. 5 fiir Rofweine angegebene Verfahren zur
Bestimmune der Schwefelsiure gilt auch fiir Weissweine.,

16. Bestimmung der schwefligen Siinre s. Seite 190.
17. Bestimmung des Saccharins s, Seite 193.

18. Nachweis der Salicylsiiure.

50 cem Wein werden in einem eylindrischen Scheidetrichter
mit 50 cem eines Gemisches aus gleichen Raumteilen Ather und
Petroleumiither versetzt und mit der Vorsicht hiufig umgeschiittelt,
dass keine Emulsion entsteht, aber doch eine geniigende Mischung
der Fliissigkeiten stattfindet. Hierauf hebt man die Ather-, bez.
Petrolenmitherschicht ab, filtriert sie durch ein trockenes Filter,
verdunstet das Athergemisch auf dem Wasserbade und versetzt
den Riickstand mit einigen Tropfen verdiinnter Ferrichloridlisung.
Eine rotviolette Fiirbung zeigt die Gegenwart von Salicylséiure an.
Entsteht dagegen eine schwarze oder dunkelbraune Firbung, so ver-
setzt man die Mischung mit einem Tropfen Salzsiure, nimmt sie
mit Wasser anf schiittelt die Losung mit Ather-Petroleumiither
aue und verfihrt mit dem Auszuge nach der oben angegebenen
Vorschrift.

19, Nachweis von arabischem Gummi und Dextrin s. Seite 149.

20, Bestimmung des Gerbstoffes s. Seite 156.
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21, Bestimmung des Chlors.

Man liisst 50 cem Wein in ein Becherglas fliessen, macht ihn
mit chlorfreier Sodalisung alkalisch und erwirmt das Gemisch mit
aufgedecktem Uhrglase bis zum Aufhéren . der Kohlensinre-
entwickelung. Den Inhalt des Becherglases bringt man in eine
Platinschale, dampft ihn ein, verkohlt den Riickstand und verascht.
Die Asche wird mit wenig Salpetersiure befeuchtet, mit warmem
Wasser ausgezogen und in dem Filtrate das Chlor mit Silbernitrat
gefillt, s. Seite 35.

22. Bestimmung der Phosphorsiiure,

50 cem Wein werden in einer Platinschale mit 0,5 bis 1 ¢
eines Gemisches von 1 Teil Salpeter und 3 Teilen Soda versetzt
und zur dickfliissigen Beschaffenheit verdampft. Der Riickstand
wird verkohlt, die Kohle mit verdiinnter Salpetersiiure ausgezooen,
der Auszug abfiltriert, die Kohle wiederholt ausgewaschen und
schliesslich samt dem Filter verascht. Die Asche wird mit Salpeter-
siaure befeuchtet, mit heissem Wasser aufgenommen und zu dem
Auszuge in ein Becherglas von 200 cem [nhalt filtriert. Man fiillt
aus der Liosung nach der Seite 40 gemachten Angabe die Phosphor-
saure mit Molybdinlésung und bestimmt sie. wie dort niiher aus-
gefiihrt.

23, Nachweis der Salpetersiiure.
a. In Weissweinen,

@) 10 cem Wein werden entgeistet, mit Tierkohle entfirbt und
filtriert. Einige Tropfen des Filtrates lisst man in ein Porzellan-
schilchen, in welchem einige Kornchen Diphenylamin mit 1 cem
konzentrierter Schwefelsiiure iibergossen worden sind, so einfliessen,
dass sich die beiden Fliissigkeiten neben einander lagern. Tritt an
der Berithrungsfliiche eine blaue Farbung auf, so ist Salpetersiiure
in dem Weine enthalten.

#) Zum Nachweise kleinerer Meneen von Salpetersinre, welche
bei der Priifung nach «) nicht mehr erkannt werden, verdampft
man 100 cem Wein in einer Porzellanschale auf dem Wasserhade
zum dinnen Sirup und fiigt nach dem Erkalten so lange absoluten
Alkohol zu, als noch ein Niederschlag entsteht. Man filtriert den
Niederschlag ab, verdampft das Filtrat, bis der Alkohol vollstéindig
verjagt ist, versetszt den Riickstand mit Wasser und Tierkohle, ver-
dampft das Gemisch auf etwa 10 cem, filtriert dasselbe und priift
das Filtrat nach ),
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b. In Rotweinen.

100 cem Rotwein versetzt man mit 6 cem Bleiessig und filtriert;
zum Filtrat giebt man 4 cem einer konzentrierten Lisung von
Magnesiumsulfat und etwas Tierkohle. Man filtriert nach einigem
Stehen und priift das Filtrat nach der unter a. «) gegebenen Vor-
schrift. Entsteht hierbei keine Blaufirbung, so behandelt man das
Filtrat nach der unter a. ) gegebenen Vorschrift.

Anmerkung. Alle zur Verwendung gelangenden Stoffe, auch das Wasser
md die Tierkohle, miissen zuvor auf Salpetersiiure gepriift werden. Salpeter-
sinre enthaltende Stoffe diirfen natiirlich nicht angewendet werden,

94, und 25. Nachweis von Baryum und Strontinm.

100 cem Wein werden eingedampft und verascht. Die Asche
nimmt man mit verdiinnter Salzsiure auf, filtriert die Liosung und
verdampft das Filtrat zur Trockene. Das trockene Salzgemenge
wird spektroskopisch auf Baryum und Strontium gepriift. Ist durch
die spektroskopische Priifung das Vorhandensein von Baryum oder
Strontium festeestellt, so ist die quantitative Bestimmung derselben
auszufiihren.

926, Bestimmung des Kupfers.

Das Kupfer wird in !/, bis 1 1 Wein elektrolytisch bestimmt.
Das auf der Platinelektrode abgeschiedene Metall ist nach dem
Wiigen in Salpetersiure zu losen und in iiblicher Weise auf Kupfer
zu priifen.

C. Beurteilung.

Durch das Gesetz betreffend den Verkehr mit Wein, wein-
haltizen und weinihnlichen Getriinken vom 20. April 1892 ist der
Zusatz einer orosseren Anzahl von Stoffen zum Wein untersagt.

Diese sind die zum Kldren (Schinen) des Weines benutzten
Korper Alaun- oder andere Aluminiumverbindungen, sowie
Magnesinm-, Baryum- und St rontinmverbindungen. Kerner
ist verboten, dem Weine zuzusetzen: Borsiure, Glycerin,
Kermesbeeren, Salicylsidure, Saccharin, unreinen, d. h
freien Amylalkohol enthaltenden Sprit, anreinen Stirkezucker,
Teerfarbstoffe, Gummi, Dextrin u. s. w.

Um den abnorm hohen Siuregehalt eines Mostes zu vermindern
und gleichzeitiz den Zuckergehalt desselben, bez. Alkoholgehalt
des kiinftigen Weines zu erhohen, lisst man den Most unter Zusatz
von Zucker und entsprechender Verdinnung mit Wasser vergiren.
Man nennt dieses Verfahren Gallisieren. Nach § 3 des oben
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erwiilhnten Weingesetzes ist der Zusatz von technisch reinem Rohy-,
Ritben- oder Invertzucker, technisch reinem Stérkezucker, auch in
wiisseriger Losung, erlaubt; jedoch darf durch den Zusatz wisseriger
Zuckerlisung der Gehalt des Weines an Extraktstoffen und Mineral-
bestandteilen nicht unter die bei ungezuckertem Weine des Wein-
baugebietes, dem der Wein nach seiner Benennung entsprechen soll.
in der Regel beobachteten Grenzen herabgesetzt werden.

Der Bundesrat hat in einer Bekanntmachung vom 29. April 1892
diese Grenzen, wie folgt, hestimmt: bei Wein. welcher nach seiner
Benennung einem inlindischen Weinbaugebiete entsprechen soll.
darf durch den Zusatz wisseriger Zuckerlosung

a) der Gesamtgehalt an Extraktstoffen nicht unter
1,5 g, der nach Abzug der nicht fliichtigen Siuren
verbleibende Extraktgehalt nicht unter 1,1 g, der
nach Abzug der freien Siuren verbleibende Ex-
traktgehalt nicht unter 1 g,

b) der Gehalt an Mineralbestandteilen nicht unter
0,14 & in einer Menge von 100 cem Wein herabgesetzt
werden.

Des weiteren sind fiir die Beurteilung der Weine folgende Normen
aufgestellt, die jedoch als endgiltige noch nicht angesehen werden
konnen:

Phosphorsdure. Der Phosphorsiuregehalt betriigt mindestens
den zehnten Teil der Asche, meist nicht unter 0,02 g in 100 cem Wein,

Gesamtsdure und fliich tige Sduren. Der Gehalt reiner
Weine an Gesamtsiiure schwankt im Allgemeinen zwischen 0,4 g und
1,5 g in 100 cem. Reine unversetzte deutsche Weissweine mit weniger
als 0,4 g Gesamtsiiure, einschliesslich hichstens 0,075 o flitchtigen
Sauren, d. h. mit weniger als 0,325 o nichtfliichtigen Séiuren haben in
100 cem in der Regel einen Extraktgehalt von mindestens 1,7 ¢ in
100 ccm. Ein Weisswein mit mehr als 0,08 g fliichtigen Siuren ist als
stichig, ein solcher mit mehr als 0,12 g als verdorben anzusehen.
Fiir Rotwein gelten die entsprechenden Minimalzahlen 0,12 g, bez.
0,15 g in 100 cem.

Glycerin. Das Verhiiltnis des Glycering zum Alkohol schwankd
innerhalb der Grenzen 7:100 bis 14:100, betrigt jedoch meist
1:10. Die Menge des Glycerins soll nicht mehr als 2, des nach Ab-
zng der nichtfliichtigen Séiuren verbleibenden Extraktrestes betragen.

Gerbsiure, Der Gerbstoff leichter Rotweine betriigt nichi
unter 0,15 g, bei sehweren tofweinen nicht iiber 0,2 g in 100 cen
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Schwefelsinre. Der Gehalt an Kaliumsulfat soll 2 g im Liter
nicht iibersteigen. (Gegen diese Forderung sind von verschiedenen
Seiten Bedenken laut geworden.)

Schweflige Siure. Nach einem Gutachten der medizinischen
Fakultit der Universitit Wien vom 19. Miirz 1887 darf der Gehalt
an freier, bez. an Alkalien geblindener schwefliger Séure 8 mg
im Liter (0,0008 g in 100 cem) nicht iibersteigen. Die freie Ver-
einigung bayerischer Vertreter der angewandten Chemie hat am
{7. Mai 1890 beschlossen, dass Weine, die mehr als 80 mg schweflige
Siure im Liter (0,008 g in 100 cem) enthalten, als stark geschwetelt
zu bezeichnen seien. C. Schmitt und Ripper haben die Beob-
achtung gemacht, dass schweflige Siure in élteren Weinen nur
zum kleinen Teile in freiem Zustande vorkommt, Die genannten
Auntoren stellten fest, dass aldehydschweflige Siure ein sehr wesent-
licher Bestandteil der Bouquetstoffe der Weine ist.

Bei Siissweinen, inshbesondere dem Medizinal-Ungarwein,
ist der Gehalt an zuckerfreiem Extrakt um so hiher, je grisser
die Menge des unvergorenen Zuckers ist. Bei Natursiissweinen soll
der Gehalt an zuckerfreiem Extrakt, der sog. Extraktrest (Ge-
samt-Extrakt minus Zucker) nicht unter 4 g in 100 cem betragen.
Der Phosphorsiiuregehalt darf nicht unterhalb der Grenze 0,04 g
in 100 cem (nach neueren Arbeiten nicht unter 0,06 g in 100 cem)
liegen.

3. Branntweine.

A, Zusammensetzung,

Zur Gewinnung von Branntweinen dienen alkoholhaltige Fliissig-
keiten, z. B. Trauben- und Obstwein. Durch Destillation des Weines
gewinnt man den Cognac, aus dem in den Weintrestern verblei-
benden Alkohol den Tresterbranntwein.

Des weiteren werden zuckerhaltige Stoffe, wie Zuckerriiben,
siigse Friiehte (Kirschen und Zwetschen), ferner die bei der Riiben-
zuckerfabrikation oder bei der Zuckergewinnung aus Zuckerrohr
hinterbleibende Masse, die Melasse, vergoren und aus den Gér-
produkten durch Destillation alkoholische Getriinke gewonnen.

Aber auch aus stiirkemehlhaltigen Rohstoffen (Kartoffeln,
Roggen, Mais, Reis) wird auf geeignete Weise Zucker gebildet,
dieser vergoren, und durch Destillation werden Branntweine
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erhalten: Auns Kartoffeln der meist fuselreiche Kartoffelschnaps,
aus Getreidearten, vorzugsweise Rogegen der ,,Korn® auns Reis der
Arak. Den Kirsch- und Zwetschenbranntwein pflegt man zu den
Edelbranntweinen zu rechnen.

Die Bestandteile der Branntweine sind je nach ihrer Her-
kunft verschieden; sie stellen 30—609, Alkohol haltende, farblose
oder gefirbte Fliissigkeiten dar, denen Amylalkohol (Fuselil), Fett-
siuren, Blausiure, Aldehyde, Ester u.s. w., sowie Kupfer aus den
zur Destillation benutzten Kupferblasen beigemischt sein konnen.

B. Untersuchung und Beurteilung.

Zur Bestimmung des Fuseltls in Brannfweinen benutzt man
das auf S. 81 ausfithrlich ertrterte Verfahren,
Es erweist sich ferner nitie, Bestimmungen des Alkohol-
gehaltes (s. 8. 77), der Sidure, der Ester, der Blausiure
I (s. 8. 178), der Aldehyde, des Kupfers auszufiihren.
Die Bestimmung von Sdure und Ester in einem Brannt-
wein nimmt man, wie folgt, vor: 50 cem Branntwein werden unter
Jenutzung von Phenolphtalein als Indikator mit !, , Normal-Alkali-
lauge titriert, hierauf unter weiterem Zusatz von 50 cem 1/, Normal-
Alkalilauge am Riickflusskiihler auf dem Wasserbade eine halbe
Stunde lang erhitzt und die von den Siuren der Ester nicht goe-
bundene Alkalimenge mit !/, Normal-Salzséiure zuriicktitriert.
it Zur Beurteiling der Edelbranntweine haben Amthor und
| Zink!) eine beachtenswerte Arbeit veriffentlicht, auf welche hier
verwiesen sein mag. Des weiteren seien erwihnt; K. Windisch:
il Die Zusammensetzung des Kirsechbranntweines (Verlag von
I Julius Springer, Berlin 1895) und die Zusammensetzung des
Zwefschenbranntweines (in gleichem Verlage 189%).

IX. Trinkwasser.

A. Zusammensetzung.
Wasser zu Trink- oder Kochzwecken wird entweder zu Tace
tretenden Quellen entnommen oder mit Hilfe von Pumpbrunnen aus

1) Forschungsberichte iiber Lebensmittel und ihre Beziehungen zur Hygiene
uw s, w. IV. Jahrgang 1807, 8. 363
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tieferen Lagen der Erdschicht, je nach Bedarf, emporgehoben. See-
und Flusswasser, das zur Wasserversorgung grosser Stidte in Tief-
ebenen hiiufiz benutzt zu werden pflegt, muss, bevor es in die all-
cemeinen Wasserleitungen gefithrt wird, einer sorgfiltigen Reinigung
nnterworfen werden. Diese besteht meist in einer Filtration durch
Sand.

Das Trinkwasser muss, wenn es frisch geschopft oder der
Wasserleitung entnommen wird, eine klare, farblose, geruchlose
Flitssickeit bilden und einen erfrischenden Geschmack besitzen.
Dieser wird durch den Gehalt an freier Kohlensiure bedingt. Trink-
wasser soll frei sein von Ammoniak, Schwefelwasserstoff, Nitriten
und darf von Nitraten, Chloriden, Sulfaten und Karbonaten, sowie
von sogenannter organischer Substanz nur kleine Mengen enthalten,
fiir welche die unten folgenden Grenzzahlen festgesetzt sind. Von
pathogenen Bakterien sei Trinkwasser frei.

Grenzzahlen eines guten Trinkwassers.

Der Abdampfriickstand eines Liters Wasser itberschreite die
Zahl 0.5 ¢ nicht erheblich. Die Gesamthirte betrage ca. 18 deut-
sche Hirtegrade (= 0,18 g CaO - Mg Oin 1 Liter). In 1 Liter
Wasser seien enthalten:

Chlor, €/ (als Chloride) . . . . .. .« 0,008—0,05 g
Schwefelsiure, S0O,, (als Sulfate) . . 0,063—0,09 g
Salpetersiiure, N, O;, (als Nitrate). . 0,004—0,01 g
Organische Substanz . .. ....... 003 —0,05¢

B. Untersuchung.

1. Nachweis von Ammoniak.

Man versetzt 50 cem des zn untersuchenden und das gleiche
Volum destillierten Wassers in 3 cm weiten Glascylindern mit
2 cem Nesslerschem Reagenz (s. Reagenzienverzeichnis) und
veroleicht, ob die Gelbfirbune des zu untersuchenden Wassers in-
tensiver als die Kontrollprobe ist nnd eventuell briunliche Flocken
abscheidet.

2, Nachweis von Schwefelwasserstoff.
200 cem Wasser bringt man in einen nicht zu weiten Glas-
cylinder, versetzt die Fliissigkeit mit einigen Tropfen Salmiakgeist
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und fiigt 2 cem einer frisch bereiteten Losung von Nitroprussid-
natrium in Wasser (1 + 99) zu. Bei Anwesenheit von Schwefel-
wasserstoff tritt alsbald eine blauviolette Firbung der Fliissig-
keit ein.

3. Nachweis von Nifriten (salpetrigsauren Salzen).

Man versetzt 100—200 ccm Wasser mit einigen Tropfen Zink-

jodidstirkelosung (s. Reagenzienverzeichnis), siduert mit 2 cem ver-

diinnter Schwefelsiiure (1 4 4) an und beobachtet, ob nach 5 his
spdtestens 10 Minuten eine Blaufiirbung der Fliissigkeit sich zeigt,
4. Bestimmung des Chlors.
100—200 cem Wasser werden mit Salpetersiure angesiuert
und mit Silbernitratlosung gefillt. Das Silberchlorid wird nach
bekannter Methode bestimmt und auf ¢/ nach S. 35 berechnet.

5. Bestimmung der Schwefelsiiure,

100—200 cem Wasser werden mit Salpetersiiure ancesiiuert
und in der Hitze mit Baryumnitratlosung gefillt. Das abgeschie-
dene Baryumsulfat wird nach bekannter Methode bestimmt und
auf SO, nach S. 36 berechnef.

6. Bestimmung der Salpetersiiure.

Man iiberzeugt sich von der Anwesenheit der Salpetersiure in
reinem Wasser, indem man einen Tropfen desselben mit 10 Tropfen
einer (farblosen) Anreibung von Brucin mit konzentrierter Schwefel-
séure sich beriihren ldsst. Die Anwesenheit von Salpetersiiure be-
wirkt eine rote Zone, deren Farbe alsbald in orange, dann gelb
itbergeht.

Zur quantitativen Bestimmung dampft man 1—2 Liter des
Wassers auf dem Wasserbade zur Trockene und bestimmt in dem
Riickstande nach dem Reichardt’schen oder besser Schulze-Tiemann’-
schen Verfahren (s. Seiten 36—40) die Salpetersiiure.

7. Bestimmung des Abdampfriickstandes.

Man verdampft 200—500 cem Wasser in einer Platinschale
auf dem Wasserbade, erhitzt ca. 3 Stunden bei 1109 im Trocken-
schranke und stellt nach dem Erkalten das Gewicht fest.

Glitht man den Trockenriickstand, so entweicht die an Calcinm-
und Magnesiumoxyd gebundene Kohlensiiure, und die organischen
Anteile des Abdampfriickstandes werden zerstort. Man stellt nach
dem Erkalten im Exsikkator abermals das Gewicht fest. Die
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Differenz zwischen Abdampf- und Gliihriickstand bezeichnet man
als Glithverlust.

8. Bestimmung der Hiirfe.

Die Hirte eines Wassers ist abhiingig von der Menge der in
Lisung befindlichen Caleium- und Magnesinmsalze. Fiigt man zu
einer Losung der alkalischen Erden eine Seifenlisung, so scheiden
sich in unloslicher Form die Calcinm- und Magnesiumseifen ab.
So lange die Kaliseifenlosung nicht im Uberschuss hinzugefiigt wird,
lisst sich beim Schiitteln der Fliissigkeit eine Schaumbildung, die
einige Minuten anhiilt, nicht erzielen. Sind die séimtlichen vor-
handenen Caleium- und Magnesiumsalze ausgeféllt, erst dann bildet
anf weiteren Zusatz von Kaliseifenlosung diese mit dem Wasser
beim Schiitteln einen feinblasigen Schaum. Man kann daher durch
eine Seifenlosung, die man gegen eine Calciumsalzlisung von
bekanntem Gehalt eingestellt hat, titrimetrisch den Gehalt eines
Wassers an Caleium- und Magnesinmsalzen ermitteln. Die Hirte
wird nach sogenannten Hiirtegraden bestimmt, wobei man die
Magnesiumsalze einfach als Caleinmverbindungen mit in Rechnung
zu stellen pflegt

Ein deutscher Hiirtegrad entspricht 1 Teil CaO =5, 5
in 100000 Teilen Wasser, ein franzisischer Hiirte- '

grad 1 Teil CO,Ca in 100000 Teilen Wasser, ein E
englischer Hirtegrad 1 Teil CO,Ca in 70000 Teilen =\

1 Gallone) Wasser. Zur Titration bedient man E
sich des nebenstehend abgebildeten Hydrotimeters, E
einer kleinen Tropfbiivette (s. Abb. 79). :

Man fiillt in diese die Seifenlosung nach Boutron ,,,‘_E: m
und Boudet (s. Reagenzienverzeichnis!). Jeder Grad 1
des Hydrotimeters entspricht 1 Teil C0,Ca in 100000
Teilen, zeigt also direkt die franzosischen Hérte- b
grade an. Abb. 79.

. o At . ydrotimeter
Man fiillt ein ca. 75 cem Fliissigkeit fassendes, {IIII-';' Hiirtobe.

bei 40 cem mit einer Marke versehenes Stopselglas stimmung des
mit 40 eem des zu untersuchenden Wassers und fiigt Wassers.
aus dem Hydrotimeter die Seifenlosung in kleineren

Mengen unter starkem Umschiitteln so lange zu, bis ein feinblasiger,
dichter. mindestens 5 Minuten bleibender Schanm gebildet wird.
Hat der Vorversuch ergeben, dass bis zu diesem Punkt 229 nicht
aunsreichen. so muss man das Wasser entsprechend verdiinnen.
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Will man die franzisischen auf deutsche Hértegrade umrechnen,
so hat man die erhaltene Zahl mit 0,56 zu multiplizieren, denn
CO,Ca: CuO = 100 : 56.

Nach dem vorstehenden Verfahren findet man die Gesamt-
hirte. Zur Ermittelung der sog. bleibenden Hirte kocht man
100 cem Wasser wihrend einer halben Stunde unter Ersatz des
verdampfenden Wassers mit destilliertem, filtriert, fiillt auf 100 cem
nach dem Erkalten wieder auf und verwendet hiervon 40 cem er-
nent zur Hértebestimmung nach dem obigen Verfahren. Durch
das Kochen werden die Bikarbonate des Calciums und Magnesiums
zerlegt, die abgeschiedenen Karbonate werden durch Filtration
beseitigt, und in Losung befinden sich die Chloride, Sulfate und
Nitrate des Calciums und Magnesinms.

9. Bestimmung der sog. organischen Substanz.

Diese Bestimmung geschieht nach Kubel-Tiemann durch
Feststellung der Oxydierbarkeit des Wassers durch Kalinm-
permanganat.

Die organische Substanz wird durch Titration mit ! 100 Normal-
Kaliumpermanganatlsung, welche gcegen Yoo Normal-Oxalsiure
eingestellt ist, bestimmt.

Der Titer der Kaliumpermanganatlésune muss hei jeder neuen
Versuchsanordnung von neuem festoestellt werden.

Oxalsiiure und Kaliumpermanganat reagieren im Sinne folgender
Gleichung auf einander:

COOH
5( | +2H,0) + 2 MnO, K + 450, =2 SO, Mn 42 SO, HK
COOH + 10 CO, - 18 I, O
630 316

630 Teile Oxalsiiure zersetzen also 316 Teile Kalinmpermanganat.
Man bereitet eine Oxalsiurelosung, welche 0.63 ¢ Siure im Liter
enthiilt (= ', Normal), des weiteren eine Kalinmpermanganat-
l6sung, welche 0,316 2 des Salzes im Liter gelost enthiilt.

Zur Ausfithrung der Bestimmung werden 100 cem des zu unter-
suchenden Wassers in einer Kochflasche mit 6 cem verdiinnter
Schwefelsiure (1 Vol. Schwefelsiiure - 4 Vol. Wasser) und 10 cem
obiger Kaliumpermanganatlosune 10 Minuten lang gekocht. Hierauf
fiigt man 10 cem der 100 Normal-Oxalsiureldsung zu und titriert
nach der Entfirbung mit der ! 100 Normal-Kaliumpermanganatlssung
zuriick. 10 eem der letzteren enthalten 0,00316 g MnO, K,
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Nach den Ermittelungen von Kubel entspricht 1 Teil Kalium-
permanganat 5 Teilen ,organischer Substanz® Man hat die gefun-
dene Menge Kaliumpermanganat zur Umrechnung auf ,organische
Substanz® daher mit 5 zu multiplizieren.

Enthiilt das Wasser salpetrige Siiure, so wirkt diese ebenfalls
reduzierend auf Kalinmpermanganat ein. Es ist vorgeschlagen
worden, in diesem Falle fiir jeden gefundenen Teil salpetrige Siure
1,66 Teile Kalinmpermanganat in Abzug zu bringen.

C, Beurteilung.

Die Beurteilung der Giite und Brauchbarkeit eines Trinkwassers
ist nur zum Teil von dem Ausfall der chemischen Analyse abhiingig.
Ein gewichtiges Wort wird der Bakteriologe bei der Beurteilung
mitzusprechen haben. Man hat frither der Zahl der aus dem
Wasser auf geeignete Weise hergestellten Bakterienkolonien eine
iibertricben grosse Bedeutung beigelegt. Nicht die Zahl dieser
Bakterien ist von Belang, sondern ihre Schiidlichkeit. Der
Nachweis pathogener Baktferien in einem Trinkwasser ist daher
von eriosster Bedeutune.

Wer sich iiber die Chemie und die bakteriologische Priifung
des Trinkwassers eingehender orientieren will, dem seien folgende
Werke genannt:

Tiemann-Girtner: Untersuchung und Beurteilung der Wiisser,
Verlag von Vieweg & Sohn. Braunschweig, 4. Auflage 1898.

Ohlmiiller: Untersuchung des Wassers, Verlag von Jul. Springer,
Berlin, II. Auflage 1896.

(. Mez: Mikroskopische Wasseranalyse, Anleitung zur Unter-
suchung des Wassers, Verlag von Jul. Springer, Berlin 189S.

C. Fliigge: Die Mikroorganismen. Darin ;Vorkommen yon Bak-
terien im Wasser von R. Pfeiffer. 8. 517. Verlag von F. C. W.
Vogel in Leipzig. I1II. Auflage. 1896.

C. Giinther: Einfilhrung in das Studium der Bakteriologie.
A. Alleemeines V, b. Wasseruntersuchung. Verlag von G. Thieme
in Leipzig. 1V, Auflage. 1897
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