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angewandte Chemlie,

mals Westfdlisches Nickelwalzwerk
Fleitmann, Witte & Co., erzielte im Ge-
schiftsjahre 1905/06 einen Reingewinn von 1 434 387
Mark (i. V. 1026 103 M), wovon 69 568 M (48 919 M)
dem Reservefonds iberwiesen, 149, (109,) Divi-
dende = 1 260 000 M (900 000 M), sowie 57 708 M
(34 168 M) Tantiemen verteilt und 47 110 M {43 016
Mark) vorgetragen. Das Unternehmen war im ver-
gangenen (Geschéftsjahr gut beschiftigt, der Absatz
hob sich gegen das Vorjahr um 209, gegen 1903/04
um 429, jedoch entsprachen die Preise nicht den
gesteigerten Herstellungskosten. Die Verwaltung
war bemiiht, diese durch fortgesetzte Verbesserung
der Fabrikeinrichtung und deren mdglichste Aus-
nutzung herabzusetzen.

Aus anderen Vereinen.

V. Jahresversammiung der Freien Vereinigung
Deutscher Nahrungsmittelchemiker in Nirnberg.

Die V. Jahresversammlung der Freien Vereini-
gung Deutscher Nahrungsmittelchemiker fand unter
dem Vorsitze von Geh. Reg.-Rat Prof. Dr. J. K & -
nig - Miinster i. W. und unter Teilnahme von etwa
100 Mitgliedern und Gésten am 25. und 26. Mai in
den Réumen der Gesellschaft Museum in Niirnberg
statt.

Vertreten waren: das Reichsamt des Innern
und das XKaiserliche Gesundheitsamt durch den
Prisidenten des letzteren, Geh, Oberreg.-Rat
Bumm und Geh. Reg.-Rat Dr. Ker p - Berlin,
das Reichsschatzamt durch Geh. Reg.-Rat Prof.
Dr. von Buchka- Berlin, das Kgl. bayerische
Staatsministerium des Innern durch Oberregie-
rungsrat Henle - Miinchen, das Kgl. wiirttem-
bergische Staatsministerium des Innern durch
Reg.-Rat Dr. Spindler - Stuttgart, das GroBh.
badische Staatsministerium des Innern durch
Med.-Rat Ziegler und Prof. Rupp-Karls-
ruhe, das Herz. braunschweig-lineburgische Mi-
nisterium durch Geh. Med.-Rat Prof. Dr. Bek -
kurts- Braunschweig, das Polizeiprisidium Ber-
lin durch Prof. Dr. Juckenack- Berlin, die
Stadt Niirnberg durch Ratsassessor Haeub -
lein, der schweizer Verein analytischer Che-
miker durch Dr. Bertschinger- Zirich, der
Verein deutscher Chemiker und sein Bezirksverein
Mittelfranken durch Dr. Klenker-Doos, der
Verband  selbsténdiger 6ffentlicher Chemiker
Deutschlands und die Vereinigung &ffentlicher ana-
lytischer Chemiker Sachsens durch Prof. Dr.
Heyer - Dessau.

W.Fresenius - Wiesbaden entwickelt seine
im Auftrage des Ausschusses ausgearbeiteten Vor-
schlige fiir eine eventuelle Neubearbeitung des
Kapitels ,,Fruchtsiafte usw.” der Verein-
barungen, die er in folgenden Leitsitzen zusammen-
falt:

In den Vorbemerkungen ist unter 1. zu sagen :
»»Die Fruchtsifte sind klar, fliissig bis sirupartig®,
der auf Brauselimonaden beziiglichc Passus ist hier
zu streichen.

Die Uberschrift des Abschnittes 2 ist zu fassen :

2. Sonst vorkommende Bestandteile und Be-

reitungsweisen und Verfilschungen.

Im einzelnen wire dann etwa zu sagen:

Bei der Bereitung von manchen unter diesen
Abschnitt fallenden Produkten sind Gewiirze
(Zimt, Vanille, Nelken) in kleinen Mengen als nor-
male Bestandteile zu betrachten.

Weiter werden verwendet Alkohol und Salicyl-
sdure und andere Konservierungsmittel (z. B.
Ameisensdure und FluBsdure) Stirkezucker resp.
Stirkesirup, organische Sturen (Weinsiure, Zitro-
nensiure), Obsttrester von der Saftbereitung,
Nachpresse, d. h. ein wisseriger Auszug der Obst-
trester. Statt letzteren kommt auch direkter, iiber
den zulissigen Ersatz des beim Einkochen ver-
dampfenden, hinausgehender Wasserzusatz bei
Fruchtsidften in Betracht.

Ferner kommen vor: fremde Farbstoffe, kiinst-
liche Aromastoffe, kiinstliche SiiBstoffe, gelatinie-
rende Mittel (Gelatine, Agar-Agar) bei Gelees.
Schlieflich kénnen sich noch aus den Gefillen
stammende gesundheitsschadliche Metalle finden.

Zu C. 1 kimen folgende Anderungen in Frage :

a} Bestimmung des Wassers, bzw. der Trocken-
substanz.

¢} Bestimmung der Mineralbestandteile und der
Aschenalkalitat, unter Umstinden usw.

d) Bestimmung des Zuckers direkt und nach der
Inversion.

e) Bestimmung der Polarisation, eventl, Girver-
such und Polarisation des Garriickstandes.

Bei der Beschreibung der einzelnen Unter-
suchungsvorschriften wire bei

a) das Farnsteinersche Verfahren und die
Spaethsche Trockensubstanzbestimmung
zu erwihnen. Bei

c) ist die Bestimmung der Aschenalkalitit einzu-
fligen. Bei

d) und e) sind die Juckenackschen, Bey-
thienschen und v. Raumerschen Vor-
schlige heranzuziehen, sowie die Vorschlige
von Mayrhofer, Ewers und Mat-
thes zu beriicksichtigen. Bei

f) (bisher ) kiime in Frage, ob man nicht stets
bei Fruchtsiften auf Zitronensiure rechnen
soll. Bei

i) (bisher h) kimen die Spaethschen Vor-
schléige, speziell sein Ausschiittelverfahren fur
Salicylsdure in Betracht. Beischwefliger Siure
mul zur Bestimmung der Gesamtmenge destil-
liert werden. Das Rip persche Verfahren
kann zur Bestimmung der Bindungsformen
herangezogen werden. Bei

n) (bisher m) ist statt des M6slingerschen
Zitronensiurenachweises die Modifikation von
Krug oder die Methode von Denigés
anzuwenden.

Bei D ist der Absatz ¢ zu fassen :

Der Zusatz von Konservierungsmitteln ist,
sofern die vorhandene Menge nach #rztlichem Gut-
achten nicht gesundheitsschiadlich ist, deutlich zu
deklarieren. Hierbei ist zu beachten, daB viele
Friichte einen natiirlichen Gehalt an Borsiure,
Salicylsdure oder Benzoesiure aufweiscn.

Unter d) wire auch noch der Nachpresse,
eventuell der Obsttrester, zu gedenken. Statt des
bedingten Verbotcs oder daneben wire zu fordern,
dafl solche Zusitze (von denen die kiinstlichen
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Aromastoffe ganz auszuschliefen wiren) deutlich
zu deklarieren sind. Spezielle Vorschlige hieriiber
folgen in dem eigentlichen Referate.

Unter f) wiirden die Brauselimonaden ganz
ausscheiden. Sie werden fiir sich behandelt.

Unter g) sind die Erfahrungen und Vorschlige
von Spaeth, Beythien, v. Raumer
usw. zu behandeln.

A. Beythien-Dresden bespricht darauf
die Vorschlige des Ausschusses fiir das Kapitel
,»Brauselimonaden, die er in folgender Weise zu-
sammenfalit :

A) 1. Brauselimonaden mit dem Namen einer be-
stimmten Fruchtart sind Mischungen von
Fruchtsiften mit Zucker und kohlensdure-
haltigem Wasser.

2. Die zu ihrer Herstellung benutzten Frucht-

sifte miissen der Bezeichnung der Brause-

limonade entsprechen und den an echte

Fruchtsifte zu stellenden Anforderungen ge-

niigen.

3. Eine Auffirbung mit anderen Fruch-

giften (Kirchssaft), sowie ein Zusatz von

organischen Séuren und Aromastoffen ist nur
zulissig, wenn sie auf der Etikette in deut-
licher Weise angegeben werden.

B) 1. Brauselimonaden ohne den Namen einer
bestiminten Fruchtart sind kiinstlich gefirbte
Mischungen von Zucker und kohlensdure-
haltigem Wasser mit organischen Siuren und
aromatischen Ausziigen oder Destillaten von
Pflanzenteilen. Sie miissen zur Vermeidung
von Verwechslungen mit den unter A) 1.
genannten Erzeugnissen in deutlicher Weise
als ,,Kiinstliche Brausclimonade* oder als
,,Brauselimonade mit Himbeer- usw. Ge-
schmack® etikettiert werden.

C) Hinsichtlich der Konservierungsmittel gilt
das unter Fruchtsifte Gesagte.

D) Saponinhaltige Schanmerzeugungsmittel sind
fiir die unter A) und B) genannten Produkte
unzulassig.

E) Das zu verwendende Wasser mufl den an
kiinstliche Mineralwisser zu stellenden An-
forderungen geniigen.

Auf Vorschlag von Geh. Rat Beckurts
wird B) 1. umgeéndert in: Unter kiinstlichen
Brauselimonaden versteht man Mischungen, die
neben oder ohne Zusatz von natiirlichem Fruclht-
saft, Zucker wund kohlensiurehaltiges Wasser,
organische Séuren oder Farbstoffe oder natiirliche
Aromastoffe enthulten.

E. Schir-StraBburg i. E. spricht darauf
. Uber die Verwendung von Saponinen bei brausenden
Getrankent.

Der Vortragende fiihrt aus, dafl er durch jahre-
lang im pharmazeutischen Institute zu Strafburg
verfolgte Untersuchungen iiber saponinhaltige
Pflanzenstoffe dazu gefithrt wurde, zu obiger Frage
Stellung zu nehmen und zwar im Sinne des Ver-
botes der Verwendung von saponinhaltigen L§-
sungen zu Brauselimonaden oder aber der even-
tuellen Forderung, daB lediglich pharmakologisch
auf ihre Giftigkeit bzw. Indifferenz gepriifte
Saponine, die zu diesem Zwecke mit beziiglichem
Attest in den Handel zu bringen wiren, zur Her-

stellung moussierender Getriinke zugelassen werden
sollen.

Diese Forderungen werden begriindet 1. durch
die Erfahrung, dafl die groBe Mehrzahl der aus
Pflanzen erhiltlichen Saponine keineswegs physio-
logisch indifferent sind, sondern mit relativ wenigen
Ausnahmen, in gewissen, sclbst kleineren Gaben
giftige Wirkungen #ufiern; 2. durch die Unméglich-
keit, an der Hand der bis jetzt iiber diese Kérper-
klasse gewonnene Kenntnissen auf chemischem Wege
mit geniigender Sicherheit und Schirfe giftige und
nichtgiftige Saponinarten zu erkennen, die einzelnen
Saponine verschiedenen Ursprungs ohne sehr
zeitraubende, stabile chemische Analyse zu identi-
fizieren und endlich auch eine eventuclle, durch
chemische Mittel bei Saponinen zu beziehende Ent-
giftung chemisch sicher nachzuweisen. Speziell
wurde auch auf die neueren Experimente von
Kobert- Rostock iiber die Wirkungen héchst
verdiinnter Saponinlsungen auf Fische und andere
Wassertiere hingewiesen.

Er legt schlieBlich folgende Leitsitze zur Be-
schlufifassung vor:

,» s moge die Freie Vereinigung Deutscher Nah-
rungsmittelchemiker zusténdigen Orts dahin vor-
stellig werden, dal:

1. In Anbetracht der groBlen Schwierigkeiten,
physiologisch verschiedene Saponinsubstanzen
in kleinen Mengen scharf zu unterscheiden,
grunds@itzlich die Anwendung von Saponinen
bei kohlenséurehaltigen oder andercn Getrin-
ken untersagt werde;

2. fiir den Fall, daB aus irgendwelchen gesetz-
lichen oder anderweitigen Griinden eine voll-
kommene AusschlieBung von Saponinen als
Getrinkzusatz nicht belieben sollte, nur solche
Saponine zur Verwendung gelangen diirfen,
welche von Fabriken mit einem pharmakolo-
gischen, auf Tierversuche fulenden Attest iiber
vollkommene physiologische Unschéidlichkeit
bzw. Nichtgiftigkeit selbst in hohen Dosen ab-
gegeben werden.

Nach lingerer Diskussion zieht der Vortragende
den Satz 2. zuriick, wihrend Satz 1. angenommen
wurde.

Es folgt der Vortragvon H. GroB8e-Bohle-
Kéln: ,,Uber Priifung und Beurteilung des Rein-
heitszustandes der Gewdsser®:.

Zur Erkennung einer schwachen Verunreini-
gung der Fliisse miissen die chemischen Methoden
zum Teil verschiarft werden.  Die organischen
Schwebestoffc lassen sich durch die Bestimmung der
Differenz zwischen dem Kaliumpermanganatver-
brauche des unfiltrierten und filtrierten Wasscrs
mit ausreichender Genauigkeit quantitativ fest-
stellen. Sehr wichtig ist die Bestimmung des Sauer-
stoffgehalts und der Sauerstoffzehrung; die letz-
tere zeigt ganz geringe Mengen Abwasser ebenso
scharf und wohl sicherer als die bakteriologische
Priifung. Flufi- und Seewasser kann mit Sauerstoff
iibersittigt sein, wenn es sich erwidrmt hat, anderer-
seits zeigt es nach Abkiihlung einen verhiltnismafig
groBien Sauerstoffehlbetrag; diese Umstinde miissen
bei der Beurteilung beriicksichtigt werden. Wich-
tige Anhaltspunkte geben ferner die im Wasser
treibenden mikroskopisch kleinen Lebewesen (Plank-
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ton), aber auch die hoheren Wasserpflanzen und
-ticre verdienen Beachtung. Die chemische Zusam-
mensetzung und der Bakteriengehalt der Gewdsser
werden sehr stark von den Regenfillen beeinflufit.
Die Regengiisse bewirken keineswegs lediglich eine
Verdinnung der festen und geldsten Bestandteile,
sondern spiilen vom Gelande unvergleichlich mehr
Schmutz in grofle Fliisse, als Abwisser ihnen zu-
bringen. So fithrt der Rhein bei Kéln in einer Se-
kunde durch seinen Querschnitt bei mittlerem
Wasserstande 474 kg gel8ste und 93 kg suspendierte
Stoffe, bei hohem Wasserstande dagegen 935 kg
der ersteren und 934 kg der letzteren, wihrend das
Abwasser der Stadt Koln ihm in derselben Zeit nur
etwa 0,5 kg geldste und 0,2 kg suspendierte Stoffe
zufithrt, also Mengen, die vollstandig verschwinden.

Eine durchgreifende Abwasserreinigung ist nur
bei kleineren Gewéssern notwendig, von denen man-
che zurzeit arg verschmutzt sind. Eine absolute
Freihaltung der Fliissse von Abwéssern ist nicht nur
undurchfithrbar, sondern auch nicht einmal niitz-
lich, weil die Zufulir méBiger Mengen organischer
Substanz die Entwicklung zahlreicher, kleiner Orga-
nismen, insbesondere Krebstierchen, ermdglicht,
welche den Fischen als wichtigste Nahrungsquelle
dienen.

Den Schlufl der 1. Sitzung bildete der Vortrag
von E. Schir-StraBburg i. E.: ,,Uber Firni-
sierung von Kaffeebohnen®.

Es wird auf die in neuerer Zeit angewandte
Methode hingewiesen, die gerdsteten Kaffeebohnen
behufs angeblicher Komnservierung und Verminde-
rung des Verlustes an fliichtigen Stoffen mit diinnen
Harziiberziigen zu verschen, zu welchem Zwecke
Gummilack (indisches Lackharz) zur Verwendung
zu gelangen scheint. In zwei Féllen wurde von dem
Vortragenden dies> Substanz nachgewicsen. Er
wendet sich in bestimmter Weise gegen die
Zulassung einer Firaisierung von Kaffee mit in -
dischem Lackharz (Schellack oder Korner-
lack), falls fiberhaupt die Bedeckung mit einer Harz-
schicht als zuldssig betrachtet und nicht prinzipiell
ausgeschlossen werden sollte. Er stiitzt die Forde-
rung eines Verbotes der Anwendung von Gummilack
auf die Tatsache, daB das indische Lackharz u. a.
auf Pflanzen (unter Mitwirkung der Lackschildlaus)
crzeugt wird, deren chemische Bestandteile keines-
wegs a priori als physiologisch unschidlich anzu-
sehen sind, so dal eine verschiedene Wirkung ver-
schiedener Handelsvarietiten von Gummilack nach
dem Ubergange des Harziiberzuges in das Getrink
keineswegs ausgeschlossen erscheint.

In der 2. Sitzung referierte zundchst H.
Beckurts- Braunschweig iiber die Vorschlige
des  Ausschusses zur Abdnderung des Kapitels
s Kakao und Kakaowaren', der Vercinbarungen, die
in folgende Leitsiitze zusammengefafit wurden :

L

I.Kakaomasse ist ein durch Erwdrmen
und Verreiben aus den gerdsteten und enthiilsten
Kakaobohnen ohne Entnahme von Fett und ohne
irgend einen Zusatz hergestelltes und in Formen
gebrachtes Erzeugnis.

2. Kakaopulver,entélterKakao,
16slicher Kakao, aufgeschlossener
K a k a o sind gleichbedeutende Bezeichnungen fiir

eine in Pulverform gebrachte Kakaomasse, nach-
dem diese durch Auspressen bei gelinder Wéirme
von einem Teile des urspriinglichen Fettgehaltes
befreit und in der Regel einer Behandlung unter
Zusatz von Kalium- bzw. Natriumcarbonat oder
Ammonium- bzw. Magnesiumcarbonat unterworfen
bzw. einem starken Dampfdruck ausgesetzt ist.

3. Schokolade ist eine Mischung von
Kakaomasse mit Rohr- oder Riibenzucker nebst
einem entsprechenden Zusatz von Gewiirzen (Va-
nille, Vanillin, Zimt, Nelken usw.). Manche Schoko-
laden enthalten auBerdem einen Zusatz von Kakao-
fett (Kakaobutter), Speise- und Dessertschokoladen
bisweilen Zuséitze von Mandeln und Niissen. Milch-
schokolade ist unter Verwendung eines Zusatzes von
Milch bzw. Rahm hergestellt. Schokoladenmehle
sind Mischungen aus Kakaopulver und Zucker.

4. Kakaobutter ist das durch Abpressen
aus der Kakaomasse gewonncnc Fett.

II. Anhaltspunkte zur Beur-

teilung.

1. Kakaomasse darf keinerlei fremde pflanz-
liche Beimengungen (Starke aller Art, Mehle usw.),
keine fremden Mineralstoife, auch kein fremdes Fett
enthalten. Die Reinigung von Kakaoschalen (Kakao-
stanb, Kakaokeime) ist so weit zu treiben, als es
nach dem Stande der Maschinentechnik moglich ist.
Kakaomasse hinterlifit 3—539, Asche und enthiilt
52—569%, Fett.

2. Kakaopulver, entolter Kakao, 16slicher Ka-
kao, aufgeschlossener Kakao darf keinerlei fremde
pflanzliche Beimengungen (Stirke aller Art, Mehle
usw.) und kein fremdes Fett enthalten, mull auch,
soweit es maschinentechnisch méglich ist, von
Kakaoschalen befreit sein.

Die Feststellung eines Mindestfettgehaltes ist
erwiinscht, bleibt aber vorbchalten.

Bei nur gepulvertem Kakao und bei mit Am-
moniumcarbonat behandeltem bzw. starkem Dampf-
druck ausgesetztem Kakaopulver ist der Gehalt
an Asche, je nachdem mehr oder weniger Fett ent-
zogen wurde, groBer oder kleiner; er muf}, auf Kakao-
masse mit 559%, Fett umgerechnet, der gleiche sein
wie bei Kakaomasse.

Das mit kohlensauren Alkalien bzw. Magnesium-
carbonat (Hollindisches Verfahren) aufgeschlossene
Kakaopulver darf auf Kakaomasse, mit 559 Fett
umgerechnet, nicht mehr als 89 Asche hinterlassen.
Der Gehalt an Wasser darf 69, nicht iibersteigen.

3. Schokoladen diirfen aufler einem entspre-
chenden Zusafz von Gewirzen keinerlei fremde
pflanzliche Beimengungen (Stirke aller Art, Mehl
usw.), kein fremdes Fett und keine fremden Mineral-
bestandteile enthalten und miissen, soweit es ma-
schinentechnisch mdglich ist, von Kakaoschalen
befreit sein.

Die ohne Deklaration zu verkaufende Schoko-
lade besteht aus 33,5509, Kakaomasse bzw. einer
Mischung von Kakaomasse und Fett und 66,5 bis
509, Zucker, so dal Zueker und Fett darin nicht
mehr als 859, betragen.

Schokoladen mit einem hoheren Gehalt an
Zucker als 66,59, sind als ,,stark gezuckerte* zu
deklarieren, doch darf auch in diesem der Zucker-
gehalt 709, nicht iibersteigen.
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Schokoladen, welche Mehl enthalten, miissen
mit einer diesen Zusatz anzeigenden, deutlich er-
kennbaren Bezeichnung versehen sein, doch darf
die Summe des Mehlzusatzes und des Zuckers nicht
miehr als 709, betragen.

Der Gehalt an Asche darf 2,59 nicht iiber-
steigen.

4. Schokoladenpulver ist gleichbedeutend mit
gepulverter Schokolade und wie diese zu beurteilen.

5. Kuvertiire oder Uberzugsmasse, ebenso
Speise- und Dessertschokolade miissen den an Scho-
kolade gestellten Anforderungen geniigen, diirfen
aber Zusdtze von Niissen und Mandeln bis zu 59,
enthalten.

6. Zusatz von Stoffen zu didtetischen oder
medizinischen Zwecken zu Schokolade ist zulissig,
doch darf die Summe dieses Zusatzes und des Zuckers
picht mehr als 709, ausmachen.

H. Matthes-Jena bringt:
Kenntnis der Kakaowaren®.

Die in Gemeinschaft mit F. Miiller ausge-
fithrten Versuche erstreckten sich hauptséchlich auf
die Frage, ob das Fett bei iibermifig starkem Ab-
pressen des Kakaos unter sehr hohem Druck ver-
andert wird. (Eine Verinderung des Fettes ist
doch wohl bisher von niemand angenommen wor-
den. Ref.) Die so hergestellten Fettproben zeigten
indessen in bezug auf Schmelzpunkt und Siurezahl
normales Verhalten. Ferner wurde der Nachweis
von Kakaoschalen untersucht, wobei am mecisten
Erfolg von der Bestimmung der ldslichen Kiesel-
siure zu erwarten ist. In der Kakaobohnenasche
ist etwa 20mal weniger 1osliche Kieselsiure vor-
handen, als in der Schalenasche, so da der Nach-
weis eines Schalenzusatzes durch Bestimmen der
16slichen Kieselsiiure in Verbindung mit der Pento-
sanbestimmung nach J ae ger gelingt. Auch be-
ziiglich des Gehaltes an Phosphorsiure und an
Eisen weisen Kakaobohnen und Schalen erhebliche
Unterschiede auf.

R. O. Neumann - Heidelberg machte hie-
rauf Mitteilungen : ,,Uber Stoffwechselversuche mit
Kakao*, die er in zwei Reihen von zusammen 86
Tagen an sich selbst ausgefithrt hatte.

Bei der Ausnutzung des Kakaos spielt zu-
nichst die groSte Rolle, ob der Kakao allein oder in
Gemeinschaft mit anderen Stoffen genossen wird.

Bei alleiniger Kakaozufuhr erreicht die Aus-
nutzbarkeit des Kakaoeiweiles das Minimum 459,.
Da niemand nur vom Kakao allein leben wird,
muBte die Ausnutzung des GesamtnahrungseiweiBes
bei Kakaogaben bestimmt werden. Hier liegt
nun die Sache so, dall die Gesamtausnutzbarkeit
des Nahrungseiweifics durch Kakaozufuhr herab-
gesetzt wird. Es kommt aber dabei darauf an, ob
grofle oder kleine Mengen Kakao gegeben werden.

Die Stickstoff- [allein betrigt 82,5%,
ausnutzung deri+- 35,0g Kakao %,

Nahrung |+ 100g  , 56

Der Verlust wird verursacht durch die bedeu-
tende Kotbildung, die der Kakao veranlaBt, wo-
durch andererseits eine vermehrte Menge. unver-
brauchten Stickstoffs ausgefithrt wird. Die Unter-
suchungen ergaben, daf der ausgefiihrte Kotstick-
stoff mit der Menge des Trockenkotes steigt und
fillt.

., Bettrdge zur

Eine weitere wichtige Rolle fiir die Eiweillaus-
nutzung der gemischten Nahrung spielt der Fett-
gehalt des Kakaos. Je mehr Fett dem Kakao
abgeprefit wird, desto mehr sinkt die Eiweiflaus-
nutzung. Am drastischsten tritt dies in den Vorder-
grund, wenn nur Kakao allein genossen wird.

100 g Kakao mit 34,2% geben 45 % Aus-
100 g » ” 1572 »” ” 2478 ” HUtzung'

In der gemischten Nahrung betrigt die Aus-
nutzungsdifferenz zwischen mehr oder weniger fett-
haltigem Kakao 3—49,. Die Ursache der erhihten
Stickstoffansscheidung ist die durch stark ent-
fetteten Kakao veranlafite vermehrte Kotbildung.

Ein erhohter Schalengehalt des Kakaos wirkt
ungiinstig auf die Stickstoffausscheidung und ver-
mindert die N-Ausnutzung um ca. 29.

Auch verschiedene Nahrung ,mit der der Kakao
genossen wird, ist nicht gleichgiiltig. Hierbei kommt
es aber weniger auf den EiniluB des Kakaos selbst
an als vielmehr auf die verschiedene Resorbierbarkeit
von Fleisch- und MilcheiweiB.

DaB das Kakaoeiweil} einen Teil des Nahrungs-
eiweiBes ersetzen kann, geht daraus hervor, daB
100 g Kakao imstande waren, eine Minusbilanz
von —2,27 g Stickstoff auszugleichen.

Mit der Steigerung des Kotstickstoffs geht stets
bei Einnahme von Kakao eine Verminderung des
Harnstickstoffs einher. Hine absolut sichere Er-
Klarung ist fiir diese merkwiirdige Erscheinung zu-
nichst nicht zu geben; sie ist vorliufig noch ein
physiologisches Novum.

Die Ausnutzung des Fettes im Kakao unter-
liegt ahnlichen Schwankungen wie die Ausnutzung
des Eiweifles. Es kommt zunichst darauf an, ob das
Kakaodl im ausgepreften Zustande zur Verwen-
dung kommt oder im Kakao se bst. Im ausgepreBten
Zustande wird es genau so verwertet wie das Fett
der Normalnahrung, und zwar zu fast 95%. Im
nicht ausgepreBten Zustande, also im Kakao selbst,
ist die Ausnutzung geringer.

Gibt man Kakao allein, so werden 87,19, bei
gemischter Nahrung + Kakao aber 89,69, ausge-
nutzt.

Bei groferen Kakaogaben leidet die Fettaus-
nutzung, dhnlich wie die EiweiBausnutzung.

Kakao Tagesgabe
Bei {log &1 mit gemischter%Vah— { 89,6% } aus-
3 rung werden 93,8, | genutzt.

Auch der Fettgehalt des Kakaos ist von Ein-
fluB: Je groBer der Fettgehalt des Kakaos, desto
besser ist die Ausnutzung des Fettes der Gesamt-
nahrung.

Was die Suspendierfahigkeit betrifft, so zeigte
gich, daB die Kakaopulver mit normalem Fett-
gehalt von 25—309, sich zehnmal linger schwebend
erhalten, als die tibermaBig entfetteten mit 13 bis
159, obwohl letztere weitaus feiner gepulvert waren.

Da alle Untersuchungen eindeuatig dafiir spre-
chen, dafli Kakao mit normalem Fettgehalt in jeder
Hinsicht dem iiberméBig abgepreften vorzuziehen
ist, 8o wiirde bei einer gesetzlichen Regelung des
Mindestgehaltes an Fett ein solcher von 309, als
allen Anforderungen am meisten entsprechend in
Vorschlag zu bringen sein.

Auf diese von lebhaftem Beifall begleiteten
Ausfiithrungen folgte der Vortrag von M. Wint-
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Aus anderen Vereinen.
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angewandte Chemlie.

gen - Berlin:
toffeln* .

In der Einleitung gibt der Vortragende einen
kurzen Uberblick iiber die Solaninliteratur, soweit
sie sich mit dessen Vorkommen in Kartoffeln be-
zieht. Er geht niher auf die Arbeiten des letzten
Jahrzehntes ein, nach denen anzunehmen war, da3
die Solaninbildung auf bakterielle Erreger zuriick-
zufithren sei, und kommt sodann auf die eigenen
Untersuchungen zu sprechen.

Diese bestehen im wesentlichen in einer Nach-
prifung dieser letzten Arbeiten und hierbei wurde
von folgenden Gesichtspunkten ausgegangen, um
festzustellen :

»Uber den Solaningehalt der Kar-

1. Ob in anscheinend gesunden Kartoffeln der
Solaningehalt bei den einzelnen Sorten schwankt
und wihrend des Lagerns, zumal nach Eintritt der
Keimzeit, zunimmt.

2. Welchen Einflull Kartoffelkrankheiten auf
den Solaningehalt ausiiben.

3. Ob dic von Weil als Solaninbildner er-
kannten Bakterien wirklich Solanin zu bilden ver
mogen.

Dic daraufhin vorgenommenen Untersuchungen
haben zu folgenden Ergebnissen gefiihrt:

1. Der Solaningehalt der Kartoffeln ist zwi-
schen den einzelnen Sorten sehr verschieden, im allge-
meinen aber betrachtlich kleiner, als nach den Durch-
schnittszahlen in der Literatur anzunehmen war.

2. Eine Zunahme des Solanins bei lingerem
Lagern wurde auch in gekeimten Kartoffeln, wenn
die Keimc sorgfiiltig entfernt wurden, nicht beob-
achtet.

3. Ein durch Krankheit der Kartoffeln hervor-
gerufener héherer Solaningehalt gegeniiber gesunden
Kartoffeln hat sich nicht sicher feststellen lassen.

4. Solaninbildung durch Bakterien auf Kar-
toffelniihrboden nach dem Verfahren von Weil
konnte nicht festgestellt werden.

Zum Schluf} wird darauf hingewiesen, daBl durch
die Krgebnisse der Arbeit die Wahrscheinlichkeit
von Solaninvergiftungen, wie sie mehrfach beob-
achtet wurden, in keiner Weise gestiitzt wird. In
keinem einizgen Falle war der Solaningehalt auch
nur annghernd so groB, dafl beim Genull von 1 kg
Kartoffeln akute Krankheitserscheinungen dadureh
entstehen konnten.

Dagegen macht cs cine Arbeit von Dieu-
d onn é wahrscheinlich, da8 manche friither beob-
achtete Massenerkrankung infolge Kartoffelgenusses
auf Bakterien zuriickzufiihren ist.

W.Fresenius- Wiesbaden: ,,Uber Wein-
bereitung und Weingesetz™.

Nach cinem historischen (berblick iiber die
Entwicklung der Weingesetzgebung wendet sich
der Redner dem Unterschied zwischen dem alten
und neuen Weingesetz zu und zeigt, dal} letzteres
eine scharfere Einschrinkung des Zuckerns fordert,
aber in scinen Versuchen, das MafBl der erlaubten
Zuckerung zu fixieren, nur sehr unbestimmte An-
haltspunkte bietet, so dall dem richterlichen und
sachverstindigen Ermessen ein weiter Spielraum
bleibt. Er weist auf die schirfere Handhabung des
Gesetzes und die Wandlung der Anschauungen
in Sachverstindigenkreisen hin und streift die Har-
ten, dic jene mit sich bringen.

Fiir den Chemiker ist es schwerer wie friiher
bestimmte, objektiv beweisbare Schliisse zu ziehen.
Der Produzent mul vor allen Dingen aus der gegen-
wirtigen Lage die Lehre ziehen, dafl das Gesetz,
es mag sein wie es will, jedenfalls nicht umgangen
werden darf, und daBl er sich groBer Vorsicht be-
fleiBigen muB. Eine Anderung des Gesetzes im
gegenwiirtigen Augenblick der leidenschaftlichen
Erregung hilt der Redner nicht fiir gliicklich.

P. Lehnkering- Duisburg berichtete hie-
rauf: ,,Uber Phosphorwasserstoffvergiftung durch
elektrisch hergestelltes Ferrosilictum'’.

Auf einem Rheinschiff, das u. a. eine Ladung
von 750 Zentnern auf elektrischemWege hergestelltes
Ferrosilicium enthielt, waren zwei Kinder gestorben.
Als Todesursache wurde Vergiftung durch Phosphor-
wasserstoff festgestellt, der aus dem Ferrosilicium
mit Wasser entstanden war. Die Bildung des Phos-
phorwasserstoffs konnte lediglich aus I’hosphor-
calcium erfolgt sein, da Phosphoreisen mit Wasser
keinen Phosphorwasserstoff bilden kann. Die Ent-
stehung des Phosphorcalciums erklirt sich aus dem
Phosphorgehalt des Eisens und Koks und dem Kalk-
gehalt des letzteren. Aus 1 kg des Ferrosiliciums
wurden 0,0227 g gasfdrmigen Phosphorwasserstoffs
erhaliten.

Darauf sprach W. J. Baragiola - Traben-
Trarbach: ,,Uber chemische Untersuchungen an
Moselweinen®.

Die Mitteilungen bezichen sich in ertser Linie
auf analytische Beobachtungen an Weinen vor und
nach der Umgirung, Der zuckerfreie Extrakt des
umgegorenen Weines cntspricht in weitaus den
meisten Fiillen scharf dem aus dem Extraktgehalt
des urspriinglichen Naturweines und der Verdiin-
nung durch Zuckerwasser bercchneten Extrakt-
gehalt. Auf eine Vermehrung durch Glycerinbil-
dung ist nicht zu rechnen.

Die Sdure geht bei der Umgirung etwas mehr
zuriick, als gemil der stattfindenden Verdiinnung
rechnerisch zu erwarten wire, und zwar kann man
auf eine weitere Abnahme um 0,59/, auch bei vor-
her pasteurisierten Weinen rechnen.

Der Mineralstoffgehalt entspricht stets dem
der Verdiinnung nach berechnetem Werte.

Versuche, durch Anwendung verschiedener
Hefenrassen bei der Umgirung verschiedene Pro-
dukte zu erzielen, ergaben keine analytisch faf}-
baren Unterschiede.

Ferner wurde auf die Verschiedenheit in der
chemischen Zusammensetzung eines und desselben
Weines im gleichen Fasse je mach der Probenent-
nahme aus verschiedenen Tiefen hingewicsen.
Asche, Extrakt und Saure kénnen nimhlch in ver-
schiedenen Hohenlagen eines Fasses botrichtliche
Abweichungen zeigen.

Das Weingesetz enthélt keinc Bestimmungen
iiber die Probenentnahme bei Fissern, was nach
diesen Ausfiihrungen doch erwiinscht wire.

Den Schiul der Tagesordnung hildeten Mit-
teilungen von G. R u p p - Karlsruhe: ,,Uber Fir-
bung von Mehl mit Anilinblau'’.

Anscheinend werden gelbe Mehle neuerdings
mit Anilinblau versetzt, um ihnen eine weille Farbe
zu verleihen. Der Nachweis dieser Firbung gelingt
leicht, wenn man Filtrierpapier auf Wasser schwim-
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men 1aBt und das Meh! in diinner Schicht darauf-
streut, wobei die blauen Farbstoffteilchen wie Kolo-
nien hervortreten.
Als Ort fiir die nichstjihrige Versammlung
wurde Frankfurt a. M. in Aussicht genommen.
C. Max.

Der Vorstand des Verelns zur Wahrung der
Interessen der Chemischen Industrie Deutschlands
hat wegen des am 24. u. 25./9. 1906 in Niirnberg
stattfindenden allgemeinen Berufsgenossenschafts-
tages beschlossen, seine Hauptversammlung
am 20.—22./9. 1906 in Nirnberg abzuhalten. Es
wird am 20./9. die Vorstandssitzung, am 21./9.
die Hauptversammlung und am 22./9. der Ausflug
stattfinden,

Verein Deuischer Ingenieure.

Am 10.—13./6. 1906 fand in Berlin das
50jiihrige Jubelfest des Deutschen Ingenieurvereins
statt. Der V.D. L ist am 12./5. 1856 begriindet
worden und aus kleinen Anfingen zu einer Mit-
gliederschaft von 20 362 angewachsen. Eine vom
Verein herausgegebene Festschrift schildert seine
Entwicklung zur jetzigen Bedeutung; seine anfangs
von Prof. Grashof und jetzt von Theodor
Peters herausgegebene Zeitschrift zidhlt fast
25 000 Abonnenten. Der Verein hat ein Vermogen
von 11/, Mill. M und ein prichtiges Vereinshaus zu
Berlin in der Dorotheenstralle gegeniiber dem Neu-
bau der Konigl. Bibliothek. 46 Bezirksvereine
arbeiten mit dem Hauptverein Hand in Hand.
Unter den Arbeiten des Vereins sind hervorzuheben :
die Ausbildung der modernen Dampfkesseliiber-
wachung, die Mitwirkung des Vereins bei der Patent-
gesetzgebung, das Technolexikon und vor allem die
Titigkeit des Vereins fiir die Durchdringung unserer
gesamten Bildung mit den Errungenschaften der
technischen und der Naturwissenschaften. Gras-
hof wies schon im Jahre 1864 die Notwendigkeit
der ,,technischen Hochschulen* und ihre Gleich-
stellung mit den Universititen nach, ein Ziel, das
der Verein in ununterbrochener Arbeit jetzt erreicht
hat. Auch mit der Ausgestaltung des technischen
Mittelschulwesens, sowie mit der Forderung des
mathematischen und naturwissenschaftlichen Unter-
richts in unserem gesamten Schulwesen, hat sich der
Verein erfolgreich beschéftigt. An der letzteren Auf-
gabe arbeitet er Hand in Hand mit der Gesellschaft
deutscher Naturforscher und Arzte, dem Verein
deutscher Chemiker und anderen Vereinen.

AnderFestsitzung am Montag,den11./6.,
nahmen der Kultusminister Stud t, der Finanz-
minigter Frhr. v. Rhein ba ben und der Staats-
sekretir Graf v. Posado wsky teil, der letatere
hielt eine Ansprache, in welcher er auf die immer
steigende Bedeutung der Technik fiir die Entwick-
lung der Kultur hinwies; der Anspruch ihrer Ver-
treter auf eine gleichberechtigte Stellung mit den
Vertretern der mehr abstrakten Wissenschaften, hat
daher guten Grund. Der Vorsitzende des Vereins,
Prof. Sla by, hob in seiner Festrede : ,,Uber die
Entwicklung der technischen Wissenschaften und die
Hebung des Ingenieurstandes® u. a. die Verdienste
des Kaisers hervor und brachte dem Kaiser
die goldenc Grashofmedaille dar.

Ch. 1906.

Er gedachtesodannder Kultusminister
St udt der Verdienste des Vereins um die Hebung
des technischen und allgemeinen Unterrichts und
verkiindete eine Anzahl Ordensverleihungen, sowie
die Ernennung des Direktors des Vereins, Dr. T h.
Peters, zum Geheimen Baurat. BEs sprach
ferner Generaldirektor Dr. Oclhelhdusser-
Dessau iiber: ,,Technische Arbeit einst und jetzt*
und Prof. Riedler - Charlottenburg tiber: ,, Die
Entwicklung der Dampfturbine’,

Das glinzende Festmabl fand im Ausstellungs-
park statt. Als Ort der nachsten Hauptversamm-
lung wurde Koblenz gewihlt.

Personalnotizen.

Geheimrat Dr. K. H o {m an n - Karlsruhe,
wurde wegen seiner Verdienste um die Papierin-
dustrie von der Hochschule Karlsruhe zum Dr.
Ing. h. c. ernannt.

Den Haitingerpreis (2000 Kr.) teilten
sich Dr. F. Ratz-(raz (Arbeiten {iber Nitro-
malonamid und Nitroacetamid) und Dr. R.
Scheuble- Wien (Darstellung von ein- und zwei-
wertigen Alkoholen aus Sduren).

Direktor Fiirstenberg von der Berliner
Handelsgesellschaft wurde in den Verwaltungsrat
der Osterreichischen Alpinc-Montangesellscliaft be
rufen.

Der Bakteriologe und Begriinder der Serum-
diagnose, Prof. Dr. Uhlenhuth, ist in das
Reichsgesundheitsamt als Direktor der Bakterio-
logischen Abtcilung berufen worden.

Prof. Dr. A Christomanos- Athen,
felerte unter groBer Beteiligung der griechischen
Regierung und in- und auslindischer Gelehrter sein
40jihriges Professorenjubilium.

Dr. A. Schulze, Privatdozent fiir Physik
und Assistent am physikalischen Institut der Uni-
versitdit Marburg, lehnte den Ruf an die technische
Hochschule Danzig, an Stelle des Prof. Zen -
neck, ab.

Dr. W. H. Crane, Privatdozent der Chemie
und Bakteriologie am Medical College, Ohio, ver-
starb plotzlich wihrend eines von ihm gehaltenen
Vortrages.

Geh. Bergrat A. Ledebur, Prof. fiir me-
chanisch-metallurgische Technologie und Eisen-
hiittenkunde in Freiberg i. S., starb am 9./6. im
Alter von 69 Jahren.

Chemiker Bernhard Andorf-Wien ver-
schied im Alter von 40 Jahren.

Neue Biicher.

Johannsen, Otto, Prof., Technik.-Dir,, Privatdoz.
Mitteilungen iiber Mikrophotographie von Faser-
gtoffen im durchfallenden und auffallenden Licht.
Mit 42 Fig. im Text u. auf 13 Taf. (31 S.) Lex.
8°. Reutlingen, C. F. Palm 1908. M 3.—

Lehmann, Hans, Dr. Beitrige zur Theorie und
Praxis der direkten Farbenphotographie mittels
stehender Lichtwellen nach Lippmanns

Methode. (Mit 2 Fig.-Taf. u. 3 Spitzertypien.)
(LV, 89 8.) gr. 8°. Freiburg i. B., C. Troemer
1906. M 4.
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