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anorganische Salze in dem ,,chemisch reinen®
Glycerin sind, wurde das Leitvermdgen von
2 Glycerinlésungen in einem Arrheniusschen
Widerstandsgefa$ in der iiblichen Weise bestimmyt.
Die Versuchstemperatur war 18°, Die Kapazitit
des Gefilles war vorher mit 1/,p-n. KCl-Losung
bestimmt worden.

H,0 0,009 K = 1,36 10— ¢ rez. Ohm.
Lés. T 4,569 K — 327 106 ,,
Lés. IL. 22,239, K — 6,74 10—6 ,

In der folgenden Rechnung wurde der Wert
fiir die Leitfihigkeit des Wassers — Kahlb aum-
sches Leitfahigkeitswasser — von der Glycerin-
16sung abgezogen, da die Verunreinigungen voraus-
sichtlich Salze waren.

Fiir den Glyceringehalt mul an den Werten
fiir das Leitvermdgen eine Korrektur angebracht
werden, da der Fremdkorper die Beweglichkeit der
Tonen verringert; aulerdem diirfte ein Zusatz von
229/, Glycerin auch den Dissociationsgrad merklich
beeinflussen.

Nach Arrheniusi) ist fiir den Glycerin-
zusatz folgende Korrektur anzubringen.

EH]

Es sei Lw das Leitvermdgen in rein wisseriger
Losung, L1, dasselbe in gemischter Losung, p der
Zusatz an Fremdkorper in Volumenprozenten und
a eine Konstante, dann ergibt sich fiir wisserige

Zusatze
o

a \2
Lw——-LL(l~2—x

a diirfte bei Glycerin bei 18° etwa den Wert 0,0025
haben.

Es ergeben sich dann fiir die beiden Lésungen
folgende korrigierte Leitvermdgen (nach Abzug des
TLeitvermégens von Wasser) :

Los. I. # = 0,000 0019
Los. IT. 2 = 0,000 0056

Nimmt man an, daf die Verunreinigung aus
Kochsalz besteht, so wiirde dem Leitvermdgen von
16s. I — wie eine Uberschlagsrechnung ergibt —
eine Normalitat von ca. 1/ggq00 entsprechen. Dies
gibe auf 46g im Liter der Losung enthaltenom
Glycerin ca. 1mg NaCl, also ungefihr 0,0029%,.
Dieser Wert stimmt mit dem iiberein, der aus der
Eindampfung von Glycerin abgeleitet wurde.

Die konzentrierte Losung, fiir welche obige
Gleichung von Arrhenius nicht mehr giiltig ist
(dieselbe gilt nur bis zu einem Zusatz von 109%),
berechnet sich eine Normalitit von NaCl von ca.
/190 000-

Die Kochsalzmenge ist also der zugefiigten
Glycerinmenge anndhernd proportional.

Es wurde auch versucht, das Leitvermdgen von
konzentriertem Glycerin zu bestimmen, und wurde
ein Strom von 110 Volt Spannung an das Arr-
heniussche Gefil angeschlossen. Ein Prizisions-
-ampéremeter, das ein Milliampére noch anzeigte,
gab keinen Ausschlag, so daB das Glycerin hier als
vollkommener Isolator gelten konnte.

15) Z. physikal. Chem. 9, 487ff. (1892).

Uber Obst und Obstverwertung.

Von Dr. H. Riurr-Stettin.
(Schluf von S.1900.)

f) DieorganischenS4uren des Obstes.
Wihrend die Weinsidure nach K. Win-
disch4?) nur in den Weinbeeren eine Rolle zu
spielen scheint, kommt die Apfelsdure an-
scheinend ganz allgemein vor, allerdings begleitet
von mehr oder minder groflen Mengen anderer
orgaunischer Sduren, von denen zunidchst die Zi-
tronensiure in Frage kommt. In der Uber-
sichtstabelle sind bereits Zahlen iiber den Saure-
gehalt der Obstarten angegeben worden, es ge-
niigt hier also, die neben der Apfelsiure auftretenden
Siuren zu besprechen. So fand G. Paris43) in
zwei Sorten nicht ganz reifer Erdbeeren 1,17 bzw.
1,22g Zitronensiure in 100 com Saft gegen-
iiber nur 0,14 und 0,19 g Apfelsdure; Oxalsiure,
Weinsiure, Salicylsiure und Benzoesdure waren in
den Erdbeermosten nicht vorhanden. K un z%4)
konnte in Himbeeren keine Apfelsiure, sondern nur
Zitronensdure nachweisen, wihrend diesclben nach
Spaeth) vorwiegend Apfelsiure enthalten
gollen. Ferner ist Zitronensiure, zum Teil nur in
Spuren, nachgewiesen worden in Kirschen, Apri-
kosen und Erdbeeren; die finnische Moosbeere46)
soll ausschlieBlich Zitronensdure enthalten. Es ent-
halten ferner Zitronen nach Analysen von Daneri
und Boschit?) bis zu rund 79 Zitronensiure
im Fruchtfleische bzw. bis zu 7,219, im Safte
(mit bis 1,89 direkt reduzierendem Zucker);
Orangen (Apfelsinen, Mandarinen) enthalten nach
denselben bis 2,99, Zitronenséure im Safte und bis
2,69, direkt reduzierenden Zucker. Kalifornische
Orangen enthalten nach Colby und D yer48)
im Mittel zahlreicher Analysen im Safte 1,359,
Zitronensaure, 4,969, Rohrzucker (hdchster ~ge-
fundener Wert 7,419,) und 4,06%, Invertzucker,
und kalifornische Zitronen nach denselben 5,839,
Zitronensiure, 0,529, Rohrzucker und 1,429, In-
vertzucker. Die Zitronensiure ist in Zitronen und .
Orangen nur zum allerkleinsten Teile an Basen ge-
bunden, zumeist kommt sie frei vor, neben ge-
ringen Mengen von Apfelsiure (nach Ha ger49)
etwa 19(). Von anderen organischen Siuren ist die
Benzoesdurein Preifielbeeren von M a ¢ h und
Portele 5% nachgewiesen und zu 0,064—0,086 g
in 100 cem Saft neben 1,804—3,418 g Apfelsiure
und 4,11—11,80 g Gesamtzucker bestimmt worden.

42) Geisenheimer Berichte {iber 1903, S. 151
und Z. Unters. Nahr.- u. GenufSim. 8, 347 (1904).

43y J. K6nig, Chemie der menschl. Nahr.-
u. GenuBm. 4. Aufl.,, I, 1503 und Chem.-Ztg. 26,
248 (1902).

44) Chem.-Ztg. 29 (1905), Repert. 18, 266.

45) 7. Unters. Nahr.- u. Genufim. 4, 929 (1901).

46) Lippmann, Chemie der Zuckerarten.
11, 1784,

47y J. Kénig, Chemie der menschl. Nahr.-
u. GenuBm. 4. Aufl,, I, 844.

48) J. Kénig, Chemie der menschl. Nahr.-
u. GenuBm. 4. Aufl, I, 845.

49) 7, Unters. Nahr.- u. GenubBm. 4, 531 (1901).

50) Landw. Vers.-Stat. 38, 69 (1890); s. a. J.
K o6nig, Chemie der menschl. Nahr.- u. Genufim.
4. Aufl., T, 886, II, 958, 965.
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W. K 1lein 5) konnte in unreifen Kirschen B e r n-
steinsiure neben Apfel- und Zitronensdure
nachweisen, wihrend dieselbe in den reifen Kirschen
fehlte. Uber das Vorkommen der Weinsdure
in den Weinbeeren wurde bereits gesprochen; mit
Sicherheit konnte sie K. Windisch (lLe.) in
kleinen Mengen noch in roten Johannisbeeren,
Stachelbeeren und Preilelbeeren nachweisen, und
zwar zu entsprechend 0,041, 0,041 und 0,056 g in
100 ccm Saft. In Spuren scheint sie auflerdem noch
vorzukommen in Kirschen, Erdbeeren, schwarzen
Johannisbeeren, Quitten, Aprikosen und Rene-
kloden.

Sehr wichtig ist auch der mit Sicherheit ge-
fithrte Nachweis zweier weiterer in manchen Obst-
arten vorkommenden Siuren, von denen die eine
eine anorganische Saure ist. Es sind dies die S a li-
cylsdure und die Borsdure. Dieser Nach-
weis ist aus dem Grunde sehr wichtig, als beide
Séuren gebriduchliche Frischhaltungsmittel fiir Nah-
rungs- und GenufBmittel jeder Art sind, ihre Ver-
wendung zu dem gedachten Zwecke aber wegen
ihrer Gesundheitsschadlichkeit fiir gewisse Nah-
rungsmittel (Fleisch und dessen Zubereitungen) ge-
setzlich verboten ist und bei anderen aus gleichem
Grunde durch die Organe der Nahrungsmittelkon-
trolle beanstandet zu werden pflegt. Infolge dieses
natiirlichen Vorkommens ist es nun aber ndtig, bei
Beanstandungen eines Obsterzeugnisses (Saft, Mar-
melade u. a. m.) auf Grund eines Salicyl- oder Bor-
siuregehaltes eine quantitative Bestimmung der
Séuren vorzunchmen; denn, wenn auch beide
S#uren nur in minimalen Mengen vorkommen (s. u.),
und irgend erhebliche Mengen also zugesetzt worden
sein miissen, so ist doch eine quantitative Be-
stimmung (s. spiter unter Nachweis der Frisch-
haltungsmittel) notwendig, um dem Einwande,
das Vorkommen kénnte auf dem natiirlichen Ge-
halte der Friichte an Salicylsiure oder Borsiure
beruhen, begegnen zu kounen.

Salicylséure kommt in reifen Erdbeeren
anscheinend regelma8ig vor und zwar wahrscheinlieh
alsEster. L. Portesund Desmouliéres52)fan-
deninlkglmg, K. Windisch58)in1l8aft2,8mg
und S{iB5¢) 23 mg. Auch Masthaum 55
konnte in Erdbeeren’ Salicylsdure nachweisen. In
Himbeeren haben Hefelmann58) in 1 kg Saft
I1mgund K. Windisch (L c.)in 118Saft 1,1 mg
Salicylsdure gefunden. Ferner kommt Salicylsiure
nach Mastbaum (Ll c.)und K. Windisech?57)
auch in den Weinbeeren und den daraus herge-
stellten Weinen vor. In Kirschen, Pflaumen, Rene-
kloden, Mirabellen, Aprikosen, Pfirsichen, Jo-
hannisbeeren, Stachelbeeren, Mahoniabeeren, Erd-
beeren, Brombecren, Heidelbeeren und Preiflel-
beeren konnten K. Windisch ) und S ii B8 (1. c.)

51) J. Kénig, Chemie der menschl. Nahr.-
u. Genuflim. 4. Aufl., I, 83I1.

52) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 5, 468 (1902).

53) Z. Unters. Nahr.- u. GenufBim. 6, 447 (1903).

5¢) Z. Unters. Nahr.- u. Genufim. 5, 1201 (1902).

55) Chem.-Ztg. 27, 829 (1903).

56) Z. off. Chem. 3, 171 (1897).

57) (eisenheimer Berichte iiber 1902, S. 152
und Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 5, 653 (1902).

58) Z. Unters, Nahr.- u. GenuBm. 6, 447 (1903).

keine Salicylsdure, letzterer auch nicht in Him-
beeren nachweisen. Jablin-Gonnet3%) hat
ferner das Vorkommen der Salicylséure in Vogel-
beeren nachgewiesen, indem es ihm gelang, aus 11
Saft 20—30 mg Salicylaldehyd zu isolieren. F. W.
Traphagen und Edm. Burke?) haben
das Vorkommen der Salicylsidure mittels der Reak-
tion mit Eisenchlorid in vielen Friichten wahr-
scheinlich gemacht; um den sicheren Nachweis des
Vorkommens zu erbringen, bedarf es allerdings der
Isolierung der S#ure.

Auch die Bors 4 ur e scheint in vielen Friich-
tenn vorzukommen; Hebe brand®l) konnte sie
in Kirsch-, Stachelbeer-, Apfelsinen- und Zitronen-
saft feststellen, und zwar zu entsprechend 4, 10,
4 und 6 mg in 1 1Saft, Ho t t e r 62) fand in Apfeln
und Birnen einen Gehalt von 0,4—1,9 mg in 100 g
frigcher Friichte, und K. Windisch 63) fand in
100 cem Saft von Zwetschen, Renekloden und
Kirschen entsprechend 1,57, 1,27 und 2,28 mg.

Der Gehalt des Steinobstes an einem Blau -
sdure abgebenden Glykosid (Amygdalin) sei hier
nur erwihnt. Niheres findet sich hieriiber bei
Fruchtsiften und Fruchtbranntweinen angefiihrt.

g) Die Stickstoffsubstanzen sind,
trotzdem sie in, absolut genommen, nur sehr kleinen
Mengen vorkommen, doch von grofler Bedeutung
im Hinblick auf die Gérfihigkeit der Obstmoste;
insbesondere sind hierfiir die Differenzen von
groBem Belang, welche die einzelnen Obstmoste
hinsichtlich ihres Gehaltes an fiir die Hefeerndahrung
besonders wichtigen, den Stickstoff in Form von
Ammoniak bzw. Amid enthaltenden Substanzen
zeigen. Untersuchungen hieriiber liegen von K.
Windisech %) vor; die von ihm zur Bestimmung
der einzelnen Arten der stickstoffhaltigen Bestand-
teile angewendeten Verfahren sind bereits kurz an-
gegeben worden. Aus den Versuchen geht hervor,
daf} sémtliche untersuchte Traubenmoste gegeniiber
denen anderer Obstarten sehr viel Gesamtstickstoff,
und von diesem viel als Ammoniak- und Amid-
stickstoff gebunden, enthalten. Am wenigsten Ge-
samtstickstoff, Ammoniak- und Amidstickstoff ent-
halten der Heidelbeer- und Preifielbeermost. Damit
stimmt {berein, daff gesunde Traubenmoste, sowie
der ihnen in bezug auf seinen Gehalt an den genann-
ten Stickstoffverbindungen gleichwertige Most -aus
schwarzen Johannisbeeren, niemals infolge Stick-
stoffmangels schlecht vergiren. Heidelbeer- und
Preiflelbeermost bleiben dagegen fast regelmiBig
m der Girung stecken, wenn sie nicht durch Zusatz
von Stickstoff in Form von Ammoniak geférdert
wird; hierzu geniigen bereits 20 g Chlorammonium
auf 1 hl Most, entsprechend 0,00535 g Ammoniak-

59) Chem. Centralbl. 1903, II, 1132.

60) J. Am. Chem. Soc. 1903, 242, durch den
Jahresbericht iiber die Fortschritte in der Unter-
suchung der Nahrungs- u. GenuBm. bearb. von
Beckurts 13, 115 (Gottingen 1905).

61) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 5, 1044 (1902).

62) J, K&nig, Chemie der menschl. Nahr.-
u. GenuBm. 4. Aufl, I, 863,

63) Arb. d. Kaiser]. Ges.-Amts 14, 309 (1898);
s.a.J. Kénig, Chemie der menschl. Nahr.- u.
GenuBm. 4, Aufl, I, 1507.

64) (Geisenheimer Berichte iiber 1903, Berlin
1904, S. 148.
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stickstoff in 100 ccm. Im folgenden seien einige,
von Windisch gefundene Zahlen iiber den
Gehalt einiger Obstmoste an Gesamt-, Amid- und
Ammoniakstickstoff angegeben.

Gesamt-
gtickstoff

Amid- Ammoniak
stickstoff stickstoff

g in 100 cem Most

Rote Johannisbeeren 0,0478 0,0098 0,0085
Schwarze ' 0,0840 0,0140 0,0189
Heidelbeeren . . 0,0126 0,0021 . 0,0019
PreiBelbeeren . . . . 0,0186 0,0017 0,0028
Sauerkirschen . . 0,0420 0,0084 0,0061
Spalierdpfel . . 0,0380 0,0049 0,0056 .
Spalierbirnen . . . . 0,0322 0,0042 0,0041
‘Weinbeeren (6 Arten) 0,0854 0,0128 0,0147

bis 0,1484 bis 0,0180 bis 0,0217

h) Als Grundsubstanz der Pektinstoffe gilt
die in Wasser vollig unlésliche Pek t o s ¢, welche
in den Zellwéinden der unrcifen Friichte abgelagert
ist. Durch Kochen mit Wasser, Einwirkung ver-
diinnter Siuren, durch Fermente (wie die Pek -
tase), sowie bei der alkoholischen Garung der
Obstmoste erleidet die Pektose mannigfache Um-
wandlungen, und es scheinen die hierbei entstchen-
den Stoffe zu den Pentosen in Beziehung zu stehen.
Diese Umwandlungsstoffe, welche die Namen :
Pektin, Metapektin, Pektinsédure,
Metapektinsdureu. a. m. fithren, sind noch
fast gar nicht erforscht; sie sind zum Teil in Wasser
quellbar und in der Kilte die Fliissigkeit gelati-
nieren machend, zum Teil bei weitergehender Zer-
setzung der Pektose, wie sie durch anhaltende Ein-
wirkung von Wirme und (Frucht-)Siauren, sowie
beim Vergiren stattfindet, vollkommen in Wasser
16slich und haben dann die Eigenschaft des Gela-
tinierens verloren, auch sind sie dann nicht mehr

" durch Alkohol ausfillbar. Die als Enderzeugnis
auftretende Metapektinsidure reduziert Fehling-
sche Losung und scheint mit dem Arabin oder
Metarabin identisch zu sein. K. Windisch (l. e.)
bestimmte nach bereits angegebenem Verfahren die
Menge der in Wasser loslichen bzw. quellbaren
Pektinstoffe im Safte von

in 100 cem Saft zu

Roten Johannisbeeren . 0,436 g
Schwarzen v 0,657 g
Heidelbeeren . . 0,429 g
Preifielbeeren . 0,388 ¢
Sauverkirschen . . . 0,090 g

. 0,116—0,152 ¢
Nach einigen dlteren Analysen enthalten :

in Wasser 16sl. Pektinstoffe

Apfel (nach Dragendorff®). . 0,11—5,379%

Birnen (nach R. Freseniusss) . 3,28 u.4,419,
Kirschen (nach R. Freseniusund

Mangoldses)., . . . . .. . 0,472,279

Erdbeeren (nach Mangold®s) . .0,11u.0,189

und unlgsl. Pektinstoffe

Apfel (nach Dragendorffss) .. 0,26—0,809%

Birnen (nach R. Fresenius65) . 0,04 u 1,349,
Kirschen (nach R. Fresenius und

Mangoldesy, . . . 0,25—1,459,

Weinbeeren (4 Sorten). . .

65) J. Kénig, Chemie der menschl. Nahr.-
u Genufm. 4. Aufl, I, 821838,

Nach den bei der Gelee- und Marmeladenberei-
tung (s. sp.) gemachten Erfahrungen scheint der
Gehalt des Obstes an das Gelatinieren veranlassen-
den Stoffen mit zunehmender Reife abzunehmen.
Systematische Versuche hieriiber stehen noch aus-

i) Zahlen iiber die in den Obstarten vor-
kommenden Mengen von Gerbstoff, Pen.
tosen und Rohfaser sind bereits frither ge-
geben und die Verfahren zu ihrer Bestimmung ge-
nannt worden. Hier sei noch angefiigt, da nach
Hotter (. c) Steirische Mostipfel von 0,021 bis
0,245 g und Mostbimen von 0,01—0,052 g Gerb-
stoff in 100 ccm Most enthalten.

Die Menge des Fruchtfleisches der
Obstfriichte, also des genieBbaren Teiles derselben,
richtet sich nach dem Gehalte an Kernen und
Schalen und ist bei den kleinen Friichten (Pflaumen,
Kirschen) verhiltnismiBig geringer als bei den
groBen (Apfeln, Birnen). Es betrigt z. B. der Gehalt
an Steinen und Kernen®6) in Prozenten der Gesamt-
frucht bei

Apfeln  Birnen Zwetschen Pfirsichen
0,1—04 0,4 3,1—4,2 4,6—6,8
Kirschen Stachelbeeren Johannisbeeren
3255 2,5 4.5

Bei dickschaligen Friichten kommt zu den
Kernen noch eine grofBere Menge Schalen hinzu;
z. B. enthalten in Prozenten der Gesamtfrucht

Schalen Kerne ]gsllfg}:
Apfelsinen . 27,82 1,19 70,99
Zitronen . . . 38,49 2,29 59,22

Die Kerne der Obstarten zeichnen sich durch
hohen Gehalt an Stickstoffsubstanz und Fett vor
den sonstigen. Teilen der Frichte aus.

k) Uber den Gehalt der Obstfriichte an Min e -
ralstoffen sind bereits Angaben gemacht wor-
den; hier sei bemerkt, daB alle Obstfriichte reich
an K ali sind, und zwar enthilt das Fruchtfleisch
prozentisch mehr als die Kerne, in denen es gegen-
iiber Phosphorsdure und Kalk zuriicktritt; ver-
héltnisméBig arm an Kali ist die Asche der Hage-
butten, die an dessen Stelle bedeutend mehr Kalk
als die Asche der iibrigen Friichte enthilt. Be-
merkenswert ist auch der hohe Gehalt an Eisen -
o x y d simtlicher Fruchtaschen sowie an Mangan,
insbesondere der Heidelbeerasche. Eine wesent-
liche Eigenschaft sdmtlicher Fruchtaschen ist ihre
starke alkalische Reaktion, welche, wie
spiter gezeigt werden wird, ein wichtiges ana-
lytisches Hilfsmittel fiir die Beurtcilung von Obst-
siften und verschiedenen anderen Obsterzeugnissen
an die Hand gibt. Sie ist bedingt durch den Gehalt
des Obstes an organischen Siuren, welche beim
Veraschen mit den vorhandenen Basen (vor allem
dent Kali) Karbonate bilden. Uber die Zusammen-
setzung der sogenannten Reinasche der Obst-
friichte, erhalten durch Umrechnen der Bestand-
teile auf die kohlensidurefreie Asche, gibt Tabelle T
einen Uberblick und die Zusammensetzung der
alkalisch reagierenden Asche, wie sie beim Ver-
aschen von Fruchtsiften erhalten wird, veran-
schaulicht Tabelle II (folgende Seite).

%) J. Kénig, Chemie der menschl. Nahr.-
u. GenuBm. 4. Aufl.,, II, 958.
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% in Prozenten der Asche
. | { ! i
Apfel . . . . . 1,44 | 35,68 | 26,09' 4,08 875 | 1,40 | — ! 6,00 13,50 | 4,32 | —
Birnen . 1,97 | 54,69 | 852 | 7,98| 522 | 1,04 | — | 560 | 1520 1,49 —
-~
Apfelsinen . . . |T | 2,73 47,00 2,84 | 2281 | 572 | 1,36 | — 514 | 12,63 1,28 | 0,81
-
Zitronen . . . . ¢/ 3,22 | 45,23 | 2,73 | 30,24 | 5,15 | 0,77 | 0,45 | 3,08 | 13,62 | 0,75 | 0,48
<
Heidelbeeren . . | & || 2,87 | 57,11 | 5,16 | 7,96 | 6,11 | 1,12 | 2,02 | 3,11 ]'17,38 0,89 | —
&0 !
Weinbeeren . . . 3,95 | 52,99 | 3,68 6,91 | 3,29 | 1,19 | 0,24 | 500 | 21,27 3,57 | 1,82
Erdbeeren . 340 | 4924 | 471 | 1230 6,40 | 2,890 | — | 3,15 ‘ 13,06 | 6,05 | 1,69
|
Johannisbeeren . < 4,03 | 40,73 — 9,70 | 6,30 — — — | 17,00 | — —
Pflaumen. . . . E 2,08 | 69,36 2,30 | 4,05 4,86 | 1,02 | 0,23 | 2,46 | 1295 | 2773 | —
Zwetschen . . . %5 238 |57,50| — | 640|380 | — | — | — [1L,60] —  —
Kirschen . . . . /= [ 225 |5010] — | 700|352 | — | — | — L 12,85 el
i |
1) Nach J. K&6nig, Chemie der menschlichen Nahr.- u. Genulm. 4. Aufl., I1, 959.
a4e o o
- = |€2 | 2 | & | & g
! CNI- B N O B S O - R
=4 = &' S B @ © =
Es enthalten = <3 £ 2 iz S
2513 | £ =
in Prozenten der Asche
Himbeersaft!) . . . . . . . 49,70 | 1,05 | 7,51 | 5,67 | 0,56 | 4,03 | 8,87 0,68 | 1,26 | 25,32
Kirschsaftl) . . . . . . .. 50,26 | 5,10 | 5,00 4,30 | 3,14 | 2,38 | 7,30 | 0,56 | 0,11 | 28,00
~——
Johannisbeersaftl) . . . . . 53,70 4,26 4,31 | 0,38 | 1,28 | 15,64 | 0,11 | 0,20 | 20,10
[ ————
Erdbeersaftl). . . . . . . . 42,50 12,05 | 4,10 | 0,69 | 1,00 | 8,56 | 0,63 | 0,31 | 27,05
Apfelsinensaft?) . . . . . . . 48,56 | 2,89 6,01 | 4,57 | 0,96 | 1,44 6,25 — 1,68 | 29,81
Zitronensaftl). . . . . . . . 50,01 | 2,22 | 925| 3,27 | 3,00 | 2,12 | 5,32 | 1,11 | 0,27 | 28,60
1) Nach Beythien, Z. Unters. Nahr.- u. Genufin. 10, 342 (1905).
2) Nach Farnsteiner, Z. Unters. Nahr.- u. GenuBim. 9, 603 (1904).
N e
| =N + | L &% | o
| = o5 = o % | ¢ >
nr i i | 5 | 35f | 4 £
£ 2= 2 o S <
Es enthalten 1) 7 ey | M
! ; Clal :
| % 0% % 1w 1w oy
HaselnuBlkerne . .. . . . . . . .. ALY 17,41 1 62,60 ‘ 7,22 1 3,17 2,49
WallnuBkerne (lufttrocken). . . . “ 7,18 15,77 57,43 13,08 | 4,59 2,00
! ¢
Mandeln, siile (Samen) . . . . . . ., 6,02 23,49 53,02 , 784 | 6,51 3,12
Mandeln, bittere (Samen) . . . . . . v 5,50 34,36 42,80 | 14,14 3,20
EBkastanie, geschilt (trocken) . . . . “ 7,22 | 10,76 ‘ 7,22 69,29 ‘ 2,84 2,67

1) Nach J. K6nig, Chemie der menschl. Nahr.- u. GenuBm. 4. Aufl., II, 801, 812, 815, 877.
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1) Es sei dann noch kurz die chemische Zu-
sammensetzung des Schalenobstes erwihnt; in
nebenstehender Tabelle I11 sind die wichtigsten Glie-
der derselben angegeben. Danach enthalten Niisse
und Mandeln viel Fett, aber wenig stickstofffreie
Extraktstoffe und unter diesen kein Stirkemehl,
welches wieder bei den EBkastanien tiberwiegt. Die
bitteren Mandeln enthalten, gleich den Steinen des
Steinobstes, das Glykosid Amygdalin (3 bis
4°) und das Ferment Emulsin (Synaptase),
welches ersteres bei Gegenwart von Wasser in
Bittermandeldl, d-Glykose und Blauséure spaltet.
Die Asche des Schalenobstes ist reich an Kali und
Phosphorsiure, z. B. enthalten (J. Kénig, Lec.):

K,0 P,05
WallnuBkerne . . . . . . . 31,119, und 43,709,
SiiBe Mandeln. . . . . . . 27,959, ,, 43,63%
Egkastanien, geschilt . 56,699, ,, 18,129

Eine Sonderstellung unter den Obstarten
nehmen die Oliven ein infolge ihres zwischen
50—70%, des Fruchtfleisches betragenden Olge-
haltes. Zumeist werden sie auf Speisedle (das
geschitzte Provencerdl und das minder-
wertige B a um ¢ 1) verarbeitet, seltener dienen sie
als Nahrungsmittel.

4, Die Obstverwertung im allge-
meinen.

Die Verarbeitungsarten zur Haltbarmachung
des Obstes lassen sich im wesentlichen auf drei
Verfahren$?) zuriickfiihren, und zwar auf Saft-
konzentrationdurch Wasserentzug, auf Er -
widrmen bei LuftabschluB und auf Ver-
wendung von Pilzgiften. Die das Verderben
des Obstes herbeifithrenden Mikroorganismen wer-
den hierdurch abgetdtet, und das Hinzutreten
neuer teils verhindert, teils unschédlich gemacht.

1. Die Wirkung der Saftkonzentra-
tion durch Wasserentzug ist eine rein osmotische,
indem die konzentrierte Lésung von Zucker und
anderen Inhaltsstoffen des Obsterzeugnisses die
Mikroorganismen nicht nur an der Wasseraufnahme
verhindert, sondern ihnen solches selbst entzieht
und sie somit der Lebensbedingungen, welche sie
zum Vegetieren brauchen, beraubt. Die Saftkon-
zentration wird erreicht durch ’

a) Trocknen (Dorrobst).

‘b)) Einkochenganzen Obstes, ohne
{Mus) oder mit Zucker (Marmeladen).

¢) Einkochen von Fruchtsidften,
ohne (Kraut) oder mit Zucker (Gelee, Sirup).

d) Zuckerzusatz allein (Kanditen, kan-
dierte Friichte).

e) Einlegen in Glycerin.

2. Die Wirkung des Erwdrmens unter
Luftabschluf beruht auf dem Abtéten der
vorhandenen und der Verhinderung des Hinzu-
tretens neuer Mikroorganismen. Hierher gehort die
Herstellung des

a) Dunstobstes (das sogenannte Ein-
machen ganzer Friichte, zumeist unter Verwendung
von Zucker) und der

67) Miller-Thurgau im Handbuch der
!fe%]%nischen Mykologie von F. L afar. Jena 1905.
2, .

Ch, 190:|

b) alkoholfreien Getrianke (sterili-
sierter Fruchtsifte, Moste).

3. Als Pilzgifte kommen zur Verwendung

a) Alkohol (im Rumobst, in gespriteten
Fruchtsiften [Ratafias]).

b) Essig (Essigfriichte, zumeist unter Ver-
wendung von Zucker hergestellt.)

¢) Senf (Obstsenf und Senfobst).

d) Salz, Gewiirze oder Ol (eingemachte
Oliven).

Hierher gehort auch in gewisser Beziehung die
Herstellung von Trauben- und Obstwein und -essig,
sowie der Fruchtbranntweine.

Zu einer Besprechung der einzelnen Obsterzeug-
nisse bzw. der zu ihrer Herstellung angewendeten
Verfahren eignet sich indes die im vorstehenden
angegebene Einteilung weniger; vorteilhafter geht
man hierbei davon aus, ob die erzielten Erzeug-
nisse noch die gesamte Masse (gegebenenfalls ohne
Schalen und Kerne) des urspriinglichen Obstes in
mehr oder minder verinderter Form oder nur einen
Teil derselben enthalten, oder ob sie aus Umwand-
lungsprodukten derselben bestehen. Demnach hat
man zu unterscheiden :

1. Die Verarbeitung ganzen Obstes bzw.
der ganzen Obstmasse und zwar

a) Die Herstellung von Dorrobst.

b) Die Herstellung von eingemachtem Obste
(Dunstobst, Rum- und Senfobst, Essigfriichte).

c¢) Die Herstellung von kandiertem Obst.

d) Die Herstellung von eingekochtem Obst

a) mit Zucker (Marmeladen, Pasten).

f) ohne Zucker (Mus).
2. Die Verarbeitung von O bstsaft (Most),
a) durch Einkochen,

a) mit Zucker (Gelee, Sirup).

f3) ohne Zucker (Kraut).

b) durch Sterilisieren oder Pasteurisieren (alko-
holfreie Getranke).

¢) durch Zusatz von Alkohol (Ratafias).

3. Verarbeitung von Obstmaische oder
Obstsaft durch Vergirenlassen.

a) Vergiren von Obstsaft, Most (Traubenwein,
Obstwein).

b) Vergiiren von Obstmaische (auch von Obst-
trestern von der Trauben- und Obstweinbereitung)
oder Obstsaft und Abtreiben des erhaltenen Alkohols
(Fruchtbranntweine).

¢) Einleitung der Essiggérung in vergorenem
Safte (Obstessig). :

Es liegt auf der Hand, dall den unter 1. auf-
gefithrten Obsterzeugnissen noch der volle Nahr-
und GenuBwert frischen Obstes innewohnen mulb,
ja, daBl sie hierin letzteres ubertreffen miissen
sobald sie unter Verwendung von Zucker her-
gestellt wurden. In der Tat verdienen denn amnch
das Dorr- und Dunstobst, sowie die Marmeladen und
das Obstmus Volksnahrungsmittel im weitesten
Sinne des Wortes zu werden, und es sollte mit allen
Mitteln dahin gestrebt werden, dieses Ziel durch
Erzeugung wohlfeiler und dabei guter, gesunder

‘Erzeugnisse zu erreichen.

Demgegentiber kommt den Obstséiten, welche
durch Auspressen frischen (Beeren- und Steinobst)
oder gedampften Obstes (Kernobst) gewonnen wer-
den, nur ein verminderter Nihrwert zu; indes sind
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die durch Einkochen, zumal mit Zucker, erhaltenen
Erzeugnisse wegen ihres immerhin noch hohen
Nihrwertes, sowie die alkoholfreien Getrinke, be-
sonders wegen ihres GeénuBwertes und ihrer Eig-
nung, als Ersatzstoffe fiir die alkoholischen Ge-
trinke zu dienen, den oben erwihnten Erzeugnissen
als Volksnahrungs- und GenufBmittel ebenbiirtig an-
zureihen.

Durch die Vergirung der Obstmaischen und
Obstsifte bzw. durch die damit verbundene Zer-
storung des Zuckers wird den hierbei gewonnenen
Erzeugnissen jeder Ndhrwert genommen, von den
Fiallen abgesehen, bei denen, wie z. B. bei den
Beerenweinen, nicht der gesamte, zum Teil zu-
gesetzte Zucker zerstort wurde, und es verbleibt nur
der allerdings in vielen Féllen hochgesteigerte GenuB-
wert, welcher dann in einer hohen Bewertung des
Erzeugnisses seinen Ausdruck findet. —

Ein niaheres Eingehen auf die eben kurz an-
gegebenen Verarbeitungsarten ~des Obstes, die
Untersuchung der erhaltenen Erzeugnisse und ihre
Beurteilung, sowie die Aufbewahrungsarten frischen
Obstes als solchem (Apfel, Birnen, Trauben), ist fiir
spiter in Aussicht genommen worden.

Zur Bestimmung des Schmelzpunktes
von Pech und Zhnlichen Stoffen.

Von M. WeNDRINER-Zabrze.
(Eingeg. den 8./11. 1905.)

Zu meiner Arbeit in Heft 16, S. 622ff, dieser Z.
iiber obigen Gegenstand gestatte ich mir folgenden
Nachtrag.

~ Bei dem Einschmelzen der Pechproben behufs
Anfertigung der Proberdhrchen (vgl. 8. 623, Spalte
2) tritt mitunter ein mehr oder weniger starkes
Schiumen des Pechs ein, welches von einem relativ
meist geringen Feuchtigkeitsgehalte her-
rithrt.  Zerkleinert man ein solches Pech und
trocknet es (im Vakuum bzw. iiber Schwefelsdure),
so bleibt dieses Schiumen vollkommen aus, und
sein Schmelzpunkt differiert von dem des feuchten
Pechs, schon bei sehr geringem Feuchtigkeitsgehalt,
um mehrere Grade.

Als Beleg mdgen folgende Schmelzpunkts-
bestimmungen dienen.

Pech A Pech B
Feuchtigkeit : 0,089, 0,16%,
feucht, trocken feucht, trocken
Vers. 1: 64,7°  66,2° 63,7° 65,0°
Vers. 11: 64,3° 66,4° 63,2° 652°
Durchschn. : 64,5° 66,3° 63,45° 651°
Differenz’ 1,8° 1,65°

Diese Differenzen sind dem Feuchtigkeits-
gehalte nicht immer proportional, weil beim Ein-
schmelzen der feuchten Proben die Wasserddmpfe
z. T. entweichen.

Man sieht aus obigen Versuchen auch, wie die
Ubereinstimmung der verschiedenen Bestimmungen
unter sich, also die Genauigkeit der Methode,.
durch die Trocknung der Proben zunimmt.

Solche Peche also, welche beim Einschmelzen
schiumen, oder ein ,sandiges*, nicht blankes
Aussehen zeigen, mull man vorher sorgfiltig trock-

nen, inshesondere, wenn es sich — wie in strittigen
Fillen oder bei wissenschaftlichen Untersuchungen
— um #uBerste Genauigkeit handelt.

Aus Berzelius’ Tagebuch wihrend
seines Aufenthaltes in London im
Sommer 18121).

Aus dem Schwedischen
von Emmie WorLER-Gottingen.

Am 29. Juni morgens 5 Uhr legte das Packet-
boot, mit dem Berzelius gereist war, auf der
Rhede von Harwich an. Um 61/, Uhr wurden die
Passagiere nach dem Land abgeholt. Nachdem in
einem Wirtshaus gefriihstiickt, und der Paf auf
der Polizei revidiert worden war, sah Berzelius
sich gendtigt, zu seiner Weiterreise nach London
Extrapost za nehmen, da der aligemeine Post-
wagen erst abends von Harwich abfuhr. Er sagt:
,,Die Fahrt in der netten Kutsche war sehr ange-
nehm, sowohl in bezug auf die Bequemlichkeit des
Wagens als auch auf alles Neue, das man jetat
zu sehen bekam. Dazu gehorten eine Menge
Herrenhdfe und Farmen und nicht weniger als 7
Stiadte, an denen er auf dem Wege von 10 schwe-
dischen Meilen voriiberfuhr. Auch die Arberter
auf dem Felde, die den schwedischen sehr dhnelten,
die fruchtbaren Wiesen und das riesengrofe wei-
dende Vieh usw. usw. nahmen sein Interesse in
Anspruch. Weiter heiBt es: ,,Uberall auf den
Poststationen begegnete man mir mit grofer Zu-
vorkommenheit, und ich erfuhr spéter, daB dies
stets bei jeder in einer Postchaise allein ankom-
menden Person der Fall sei, da nur sehr reiche
Leute diese enorm teure Reisegelegenheit benutzen
konnen. Jede schwedische Meile kostet an 4 rdr.
b:ko, indes betrug es bei mir, bei anderen unver-
meidlichen Ausgaben, 5—6 rdr. b:ko. Bei meiner
Ankunft in London fand ich, daB diese 10 Meilen
mich 37 rdr. b:ko gekostet hatten. [fch kann nicht
leugnen, daB diese unnétige Ausgabe mich schmerzte,
aber wer A sagt, muBl auch B sagen.®

Um 8 Uhr abends hatte Berzelius London
erreicht. = Er suchte sofort Pastor Dr. Brun-
mark, einen Schweden, in Wellclose square auf,
um ihn wegen eines guten Unterkommens zu Rate
zu ziehen, und fand dies in Well street, unmittel-
bar neben Wellclose square, zum Preis von L. 1
in der Woche und 1 Sh. taglich fiir Friihstiick.
Nur das Bett: ,,grof wie eine Dachkammer, mit
einem Laken von eigentiimlichem Baumwollzeug
und ohne Kopfpfiil“ erregte seine Unzufrieden-
heit, sowie ,,die dicke, schwere Luft und der ewige
Steinkohlengeruch in London‘.

Am Morgen des 30. Juni suchte Berze-
lius Dr. Brunmark auf, der ihn zu dem
Gesandten R eh ausen oder richtiger dem Kom-
missionssekretir Engstrém, wo der Gesandte
sich an Posttagen aufhielt, begleitete. Rehau -

1) Wir bringen aus dem hochinteressanten
Tagebuch im Folgenden wesentlich die Teile, welche
sich auf seinen Verkehr mit den fihrenden eng-
lischen Chemikern beziehen.- Red.



