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tiver Absorption in verschiedenem MaDe absorbiert 
werden. Aus diesem Grunde sollte es moglich sein, 
durch Restrahlung von Racematen mit zirkular-polari- 
siertem Liclit die eine der beiden Formen starker zu zer- 
storen und auf diese Weise optische Aktivitat zu er- 
zeugen. Deshalb haben C o t t o n selbst und auch B y k 
und B r e d i g Racemate mit zirkular-polarisiertern Liclit 
bestrahlt, ohne irgendwelche optische Aktivierung zu be- 
rnerken. Ein Jalir vor der Entdeckung des C o t t o 11 - 
Effekts und angeregt durch die Schriften v a n ' t H o f f s 
versuchte ich auch wasserige Losungen von optisch- 
inaktivem Silberlactat und von optisch-inaktivem Silber- 
Inandelat zu aktivieren. aber die Versuche waren negativ. 

Unter dem Ausdruck A n i s o t r o p i e f a k t o r  ver- 
steht Werner K u h n den relativen Unterschied der Ab- 
sorption einer Bande gegenuber r e c h t s - und 1 i n k s - 
zirkularem Licht. Nun ist es festgestellt worden, daB 
a- Azidopropionsauredimethylamid, 

fur photochemisclie Versuclie sehr geeignet ist. Im Sicht- 
baren ist die Substanz farblos; ihre Antipoden sind be- 

standig und besitzen ein hohes Drehungsvermogen. Irn 
Ultravioletten hat die Verbindung eine Absorptionsbande 
mit  starkem Anisotropiefaktor. Hexanlosungen der 
r a c e m i s c h e 11 Verbindungen waren mit r e c h t s - 
bzw. 1 i n k s - zirkularem Licht (1 = 3000 A) bestrahlt, 
wobei die Eiitwicklung von Stickstoff stattfand. D i e 
Z o r s e t z u n g s p r o d u k t e  w a r e n  o p t i s c h -  
i n a k t i v  u n d  d a s  u n v e r a n d e r t e  D i m e t h y l -  
a m i d  w u r d e  d u r c h  D e s t i l l a t i o n  v o n  d e n  
Z e r  s e t z u n  g s p r o d u k t e n  N a c l i  
E n t f e r n u n g  d e s  L o s u n g s m i t t e l s  w u r d e n  
D r e h u n g e n v o n + 0.78O bzw. - 1 .04O erhalten. 

Bald darauf hat S t o t h e r d M i  t c h e 11 eine ahu- 
liche Beobachtung niit Humulen-Nitrosit gemacht, aber 
diese Entdeckungen von K u h n und M i t c h e 11 stellen 
keine e i n s e i t i g e asynimetrische Synthese dar, wie 
sie in der Natur vollbracht wird. 

Der Zusammenhang zwischen optischer Aktivitat und 
Vitalismus bildet daher ein fesselndes Forschungsgebiet. 
Je mehr man dieses Feld betrachtet, desto mehr ist mail 
sich des ungeheureri Gebietes bewufit, vor dern man steht. 
Besitzt die Natur Probleme, die dem Menschen uniiber- 
windbare Schwierigkeiten bieten? [A. 169.1 

g e t  r e n n  t. 
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4. Vitamine. 
Diedurch A. W i n d  a u s ,  R. P o  h l  s m i e  A. F. H eD 

u r d  Mitarbeiler sichergestellte Erkenntnis, &D das 
Vitamin D eine photochemisch aus Ergosterin hervor- 
gehende Verbindung ist, hat der Chemie der Vitamine 
einen machtigen Impuls gegeben. An die Stelle des hng- 
wierigen und auf den Menschen nicht ahne weiteres iiber- 
tragbaren Tierversuches scheint sclirittweise die che- 
mische und physikalisoh-chemische Chrakterisie: ung zu 
t~-eten*'~). 

Relativ am weitesten sind die chemischen Vor- 
stellungen gediehen beim antirachitisoh mirksamen 
Vitamin D, deseen inaktive Vorstufe das dreifach un- 
gesattigte Ergosterin chrstellt. 
scheinbar awangslarufige Vergesellschaftung des einfach 
ungestittigten Sitosterins und 'des gedttigten Diliydrosito- 
sterins rnit dem Ergosterin in wenn a-uch ineist sehr 
ltleinen Anteilen fiihrt J. M. H e i l b r o n  untd W. A. 
S e x t o  n 140) zlll der Vermutung, daD in viro einer Hy- 
drierung des Sitosterins zum Dihydrositosterin wechsel- 
seitig eine Dehydrierung des Sitosterins zurn Ergosterin 
entspricht. Nach dem hevtigen Stand der Dingel5O) 
sccheint Ergosterin iiherall im Tier- und Rflanzenreich 
verbreitet zu sein, so dai3 allerorts eine Erzeugung von 
Vitamin D durdi Lichtaktivienung moglich ist. Was die 
Verteilung dieses Sterins beim Verfuttern (Viguntol- 
M e r c k )  anlangt, wcdurch man einen Einblick in den 
Stoffweohsel dieser Substanz gewinnen konnte, so stellte 
J. H. P a  g e  151) beim Kaninchen Qest, dai3 in den Neben- 
nieren, im Gehirn und in der Leber Anreicherung statt- 
findet. Bei diesen Untersuohungen wurde die von 
0. R o s e n  h e i m Is*) angegebene Farbreaktion benutzt, 

147) Vgl. hienu  auch die zusammenfassende Abhandlung 
von E. R e  ni y ,  Zentralbl. ges. Hygiene 19, 529 119301; Arch. 
Yharmaz. u. k r .  D k h .  pharmaz. Oes. 268, 299 [1930]. 

Die nach M. S u m i 

_ _  - 

148) Bull. Inst. physic. chein. Res. Tokyo 2, 30 "291. 
149) Nature 123, 567 [1929]. 
1 5 0 )  Vgl. hienu J. H. P a  g e u. W. M e n B c h i c k , Biochem. 

9 Ebenda 220, 421 [19W]. Ztsclir. 231, 446 [1931]. 
Biochemical Journ. 23, 47 [1929]. 

wonach Ergosterin, in Chloroform gelost, bei Zugabe 
einer geJtt igten wasserigen Liisung von Trichloressig- 
saure uder verfliissigtem Chlorahydrat zunachst eine 
kirschrote Farbung zeigt, d ie  dann raw11 in ein klares 
Blau iibergelit. Die Trichloressigdurereaktion wurde 
von J. H. P a g  e uiiter Ersatz des Chloroforms durch 
Dichlorathylen quantitativalorimetrisch ausgesbltet; 
0,025 mg Ergosterin in 1 cn13 Losung waren auf diem 
Weise noch nachweisbar. Mit tels dieser fur Ergosterin 
anscheinend spezilischen Realition sol1 auf Grund der 
versohiedenen Farbnuanczen eine Unterscheidung von 
bestrahltem und iiicht bestrahltem Ergosterin moglich 
sdn ,  womit die Ausarbeitung einer Farbreaktion auf 
Vitamin D in den Bereich der MMlichkeit geruckt ware. 

Betreffs der chemiwhen Ulmsetmngen >bei der  Photo- 
aktivierung des Ergosterins weii3 inan durch die Unter- 
cuchungen von A. W i n d a u s 15,) und Mitarbeitern, dai3 
dabei mindatens fun! 'his sechs verschiedene Stoffe ent- 
stehen. Einer davon entfiallet toxische Wirliungen; dieser 
ist relativ stabil und nach d e r  Zerstorung der  anti- 
I acliitischen Eigenschdten noch mchweisbar. Der eigent- 
lich wirksame Stoff stellt sich als ein 61 von niedrigem 
Schmelzpunkt dar, d3s, in Sojaol geliist, monatelang un- 
veriindert haltbar ist. Beim Erhitzen auf iiber 150°, durch 
Uberbestrahlung oder durch Oxydation wird das Vita- 
min D zerstort, bei der  Hydrierung geht seine anti- 
pachitisohe Wirksamkeit ebenfalls verloren. 

Auch dem zweiten fettloslichen Vitamin, dem V i t a - 
m i n A, sind in der Berichterstattungszeit zahlreiche Un- 
tersuchungen gewidinet worden. Seit der von H. v. 
E u 1 e r und P. K a r r e r sowie ihren Mitarbeitern beob- 
aohteten und sichergeatellten Wirksamkeit des Carotins 

153) Nachr. Ges. Wiss. Gottingen 1930, 36. A. W i n d  a u s  
u. E. A u h a g e n ,  Ztschr. physiol. ('hem. 197, 167 [1941]. - 
Anmerkung bei der Korrektur: Nach neueren Mitteilungen 
(A. W i n d a u s , P .  B u s s e  u. a. W e i d l i c h ,  Ztschr.physio1. 
Chem. 202, 246 [19311), nach denen die Darstellung des kristalli- 
sierten Vitamins D geluiigen ist, kommt dem Vitamin D selbst 
neben der antirachitischen die toxische Wirkung zu. 

_ _ _  
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erstreckt sich die Diskusion vor allem a d  die Fmge 
nach dem Zusammenhang zwischen Vitamin A und 
Carotin einerseits sowie auf diejenige ~ c h  der Zuver- 
Iassigkeit der Antimon-Trichlorid-Reaktion nach C a r r - 
P r i c e anderseits. Wenn sich die Meinungen auch noch 
gegen i ibe r~ tehen~~~) ,  so neigt man doch immer mehr der 
Ansohauung zu, daa  b s  Carotin nicht das Vitamin A 
selbst, soadern eine Vorst,ufe desselben dsarstellt. Die 
Versuche von T. M o o r e 155), nach denen A-v.itaminfrei 
erniihrte Ratten in ihrem Leberol negative, nach Ver- 
futterung von Carotin aber positive C a r r - P r i c e - 
Reaktion geben, mch denen d m  Leberol der mit Carotin 
ernahrten R,atten bei anderen avitaminotisch ernahrten 
Tieren Wachstum emeugt, lassen vermuten, dai3 das 
Carotin - es reichen 0,002 bis 0,005 mg pro Tag aus, um 
bei der Ratte Wachstum h e r v o r ~ u r u f e n ~ ~ ~ )  - .in der 
Leber zum Vitamin A aktiviert wird. Naoh H. v. E u 1 e r , 
V. D e m o l e ,  P. K a r r e r  und 0. W a l k e r L s 7 )  geht 
die Vitamin-A-Wirksamkeit dmem Carotingehalt (in den 
Praparaten des UnverseiIbaren aus Spinat, Spitzgras, 
Brennesseln, Salat, aus Maiskornern, aus den Bluten- 
blattern der Dotterbluine) parallel. Der Wachstums- 
iaktor mufi deninnch niindestens eng rnit dem Carotin 
vergesellschaItet sein. 

Eine wichtige Rolle spielt bei all dieseii Betrachtun- 
gen die Reaktion mit Antimontrichlorid-Chloroform nach 
C a  r r - P r i c e. Wie aus lhrem positiven Ausfall a.uch 
bei den physiologisch unwirksamen Carotinoilden hervor- 
geht1s8), ist Proportionalitiit zwischen Farbintensitiit und 
biolagischer Wirkung nicht zu erwarten; trotvdem diirfte 
dieser Reaktion zum minsdesten ein groi3er Wert als 
Orient ie rungsprobe zii komm ei1150). Sie is t nach verschie- 
den.er Richtung hin quantit3tiv-oolori.inetrisch ausgestaltet 
worden, so z. B. von B. B 1 e y e r ,  Fi S c h  1 e m  m e r und 
W. M u 1 1 e r - P a  r c h n m loo) insbesondere fur die 
Zwecke der Wertbestimniung des Lebertranes. 

Durch d.io physiologische Wirksamkeit des Carotins 
ist ,das In te rese  an den st.ark ungesattigten Polyenen 
wach geworden. Mit der  Chemie der die drei Gruppen 
umfassenden Verbindungen, der Polyen-Carbonsiiuren 
(Bixin, Crocet.in, Azafrin), der  Polyen-Kohlenwasserstof,fe 
(Lycopin, Carotin) und der  Xanthophylle (Lutein, Zecl- 
xanthin, Violaxanthin, Fucoxanthin) haben sich ins- 
besondere R. K u h n sowie P. K a r r e r beschaftigt. Nach 
R. K u h n un,d Mitarbeitern'"1) ist das Carotin (CaoHsa, 
rnit 11 Luckenbindungen) der K a r o t t e  e i n  Gemisch von 
Ihhlemvasserstoffen, aus dern bisher in reinem Zustan.de 
die Komponenten a- und p-Carotin isoliert worden sind. 
Beide Isomere ent.falten groBeno~dnungsmii5ig bei 

1 5 9  Vgl. h i e n u  N. J. 0 r 1 o w , Ztschr. Unters. Lebensmittel 
60, 254 [lYJO]. J. C. D r u m m o n d  u. L. C. B a c k e r ,  Bio- 
chemicnl Journ. 23, 274 "291.  T. M o o  r e ,  Lancet 1929, I, 
499; Biochemical Journ .  23. 803 [1-3!29]. B. A h  ni a d U. J. C. 
D r u m m o n d , ebeiida 24, 27 [1930]. 11. S t e u d.e  1. u. E. P e i - 
s e r ,  Ztschr. phpiol. Chern,. 174, 191 [1928]. H. S t e u d e l ,  
Biochern. Ztschr. 207, 437 [1929]. C. Z a c h ,  Mitt. Lebensmittel- 
unters. Hygiene 13, 61 [1928]. S c h m i d t - N i e 1 8  e n . Kon. 
Norsk. Nidensknb. 2, Nr. 13 119291. 

- . - .. - . 

155) Biocheniical Journ. 24, 692 [1930]. 
1 5 9  M. J a v i 1 1  i e r , Compt. rend. Acad. Sciences 190, 665 

[1930]. D. L. C o l l i s o n ,  E. M. H u m e ,  J. S m e d l , e y -  
M a c l e a n  u. H. H e n d e r s o n - S m i t h ,  Biochemical Journ. 
23, 634 "291.  157) Helv. chim. Acta 13, 1078 [1930]. 

158) V g t  hierzu M. R y d b o m , Riochem. Ztschr. m, 482 

159) H. v. E u l e r ,  M. R y d b o r n  u. H. H e l l s t r o m ,  
ebenda 208, 73 [1929]. H. v. E u l e r  u. M. R y d b o m ,  Ark. 
Kemi, Mineral. Geol., Serie B, 10, Nr. 10, S. 1 [1930]. 

180) Apoth.-Ztg. 46, 1128 [1931]; Arch. Pharmaz. u. Ber. 
Dtsch. pharrnaz. Ges. 269, 566 [1931]. 

181) Ber. Dtsch. chern. G.w. 64, 1349, 1859 [1931]. 

[1930]. 

Ratten gleiche Wachstumswirkung: Soweit Erfahrungen 
vorliegen, fiiidet im Organislm.us dieser Verwch,stiere 
eine wechselseitige Umwandlung von a- in p-Carotin 
nicht statt. 

Dber das V i t a m i n  E liegen neuere Ergebnisse 
nicht vor. Es kommt nach den Entdeckern E v a n  s und 
B i s h o p als Fortpflanzungsvitamin in Betracht; eine be- 
sondere praktische Bedeutung diirfte es Insofern nicht 
haben, als es in der  N.ahrung iiberall verbreitet .ist und 
eine sehr grofie Widerstandsflihigkeit besitzt, so dai3 eine 
vitamin-E-freie Kost eigentlioh undenkbar ist. 

Das wasserlosliche V i 1 a rn i n B lea)  umfafit nach der 
heutigen Auffassung eine Gruppe von Faktoren, unter 
d,enen dmas hitzelabilere Glied Bl die  antineuritische Sub- 
stanz, das hitzestabilerc, i n  saurer Losung bestandigereie3) 
Glied Ba das Antipellagraprinzip d.arstellt; uber einen 
dritten Bestandteil des Vitamin-€3-Komplexes ist Sicheres 
rioch nicht bekannt. Durch diese Feststell.ung ,der Unein- 
heitlichkeit erhalten die Forschungen nach der chemi- 
cchen.Natur des Vitamins B eine ganz andere Richtung. 
Man hat ferner die Frage nach der Entstehung dieses 
Vitaminltomplexes gestellt und gefunden, dai3 gewisse 
Mikroorgani~men1~~) (Bact. coli, Bact. subtilis, Ract. vul- 
gntus, h c t .  mesent.ericus usw.) die FEliigkeit zur Bildung 
in mehr oder min,der stnrk,em Mai3e besitzen. Die B-Avi- 
tam hose  bring t nich t a1 lein cha r d i  t erist isciio A uafalls- 
ersclieinungen hervor, sondern Bufiert sich auch in all- 
gemeinen Re~orptionsstorungen~~5). Auf die Notwendig- 
keit der  Erfnssung der  gesamten Korperzustlnde bei der 
Reurteilung von Insuffizienzerkrankungen hat letzthin 
E. A bd e r h a 1 d e n i n a )  eincdringlich hingewiesen. 

Auf Grund d l e r  bisherigen Beobachtungen nimmt 
das V i t a m i n  C ,  d a s  a n t i s k o r b u t i s c h e  P r i n -  
z i p "), unter diesen merkwurdigen Stoffen chemisch eine 
Sonderstellung ein : Hitzeempfndlichkeit, sehr leichte 
Schadigung durch Sauerstoff, durch verdiinntes Alkali, 
Reduktionswirkungen sind seine hervorstehendsten Eigen- 
schaften. Nach F.-V. v o n H a  h n 1'3') ist die Maglichkeit 
eines gewissen Zusammenhanges zwischen Oberflachen- 
aktivitlt und Vitamin-C-Wirkung nicht von der Hand zu 
weisen. 

Ausgehend von dem fur die biologischen Systeme 
allgemdn und d,amit fiir viele Lebensmittel insbesondere 
charakteristischen Oxydations-Reduktions-Verhalten sind 
J. T i 11 m a n s lo*) und Mitarbeiter dsrch die adfall ig 
hohen Reduktionspotentiale des Citronensaftes bei 
gleichzeitig groflem Geh,alt a n  antiskorbutischem Prinzdp 
zu der Vermutung gefuhrt worden, dai3 der unbekannte 
reduzierende Stoflf .mit dern Vitamin C in Beziehung 
steht bzw. damit identisch ist. Die experimentelle Ver- 
folgung dieser Arbeikhypothese liei3 tatsiichlich eine 
ganz uberraschend gute Obereinstim.mnng der Eigen- 
schaften des reduzierenden Stoffes mit Vitamin C er- 
kennen. Der durch Titration mlt dern Farbstoff 2,6-Di- 
chlorphenol-Indophenol unter entsprechenden Versuchs- 
bedingungen ermittelte Reduktionswert lauft d.er physio- 
logischen Wirkung der Praparate am Versuchstier etwa 
parallel. Die Versuche zur Beiltdarstellung sind so weit 

1e2) Vgl. die zusalnmenfassende Darstellung : K r u s e u. 
M c. C o 1 1  u rn , Physiol. Rev. 9, 126 [1929]. 

la3) I I .  C h i c k  u. M. H. R o s c o e ,  Biochemical Journ. 24, 

164) G. S u n d e r F i n  u. C. H. W e r k m a n ,  Journ. Bacte- 
riology 16, 17 [1!X?8]. M. S c h i e  b l i c h ,  Biocheni. Ztschr. 
207, 458 [1929]; 220, 394 [1930]. 

las) G. G d 1 ,  Biochem. Ztschr. 225, 2 6  [1930]. 
160) Ebenda 234, 142 [1931]. l67) Ebenda 222, 259 [1930]. 
168) Ztschr. Unters. Lebensrnittel 60, 34 [1930]. 
*) Anm. d. Schriftleitung: Uber die neuesten Forschungs- 

ergebnisse von 0. R y g h wird dernnachst hier berichtet werden. 

.. 

105 [1930]. 
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gedieh,en, daB 97% der  Trockensubstanz des Citronen- 
saftes abgetrennt wurden. Die hinterbleibende Flussig- 
keit, die bisher nicht zu einer Kristallabscheidung zii 
bringen war, entha.lt als wesentlichen Bestandteil einen 
saver reagierenden St& (etwa von der Starke der Essig- 
saure), an dessen Aufbau vi,elleicht Stickstoff .beteiligt 
kt. Die n,aheliegende Annah.me einer Ildentitiit des redu- 
z ie reden  Stof,fes .mit dem Vitamin C , ~ r d  jedoch durch 
Arbeiten von Z i 1 v a 160) noch in Frage gestellt. 

Die ernahrungsphysiologis&, 1eb.emmittelchemisch 
u n d  -technologisch wichtigen Fragen nach der Verbrei- 
tung der Vitamine in unSern Lebensmitteln haben zu 
mannigfachen Experimentaluntersuchungen AnlaB ge- 
geben. Es sei au.f die umfassenden Versuche von 
A. S c h' e u n e r t uber den Vitamingehalt der wich- 
tigsten Nahrungsm!ittd sowie auf jene von F.-V. v o 11 
H a h  n 171) besonders iiber das  Vitamin C hingewiesen. 
In gleicher Weise sind von A. Sc h e u n e  r t und Mit- 
arbeitern sowie von F.-V. v o n  H a h n  auch die Fragen 
nach dem Verhalten der V'itamine h i  der Zubereitung 
der N,ahrung bearhi te t  und viele iiber das Ziel hinaus- 
schiei3en'de Annahmen einer Zerstorung oder Schadimng 
d,erselben auF das sachlich begrundete Maf3 zuriickgefiihrt 
word en. W a hr end bei den haushal t ii bLichen Opera tionen 
des Erhitzens, Bratens und Konservierens das weit ver- 
breitete Vitamin A somie die Vitamine D und E im all- 
gemeinen nicht entscheidend beintrachtigt werden, tritt 
beim Vitamin C eine aui3erordcntlich groi3e Enipfind- 
lichkeit gegen Oxydation und Erhitzen hervor, wodurch 
i:m Verein mit seiner Wasserliislichkeit (Entfemen durch 
Kocliwasser !) bei Gomiisen bis zu 95% der Wirltsamkeit 
verlorengehen konnen; Lcftabschlufl beim Erhitzen kann 
die Zerstorung einschranken. Gekochte odder dauer- 
pasteurisierte Milch mui3 als etma vitamin-C-,frei be- 
trnchtet werden. Sehr miclitig ist,daD das Vitamin C in der 
Kartoffel cbeim Kochen m m  guten Teil erhalten bleibt. 
Auch das Vitamin B hat sich, vor allem in seiner antineu- 
ritisclien Komponente, als thermolabil erwiesen. Die 
Schadigungen .sind aber, vor a l lcn wenn allralische Re- 
aktion (Kochen mniit Zusatz von Natriumbicarbonat!) und 
zu hohe Temperatur vermieden werden, nur particell; die 
Wnsserloslichkeit des Vitamin-Komp1,exes B zwingt dazu, 
die  Erhitzungswssser zu verwenden. 

5. Analytisehes uiid Physikaliseh-Chemisches. 
B. B 1 e y.e r .und W. B r a.u n 173) studierten die f i r  

Qualitats- und Haltbarkeitsb~urteilung der Lebensmittel 
wichtige Er.niit t lung des Wassergeha1 t es. G run,dsa tzlich 
sind zu unterscheiden: 
1. P h y s i k a 1 i s c h - c h e m i s c h .e M e t h o ,d e n. 

a) Thermdsche Austreibung des Wassers, 
b) Destillation des Wassers mit hochsiedenden, rnit 

189) Biocheniical dourn. 21, 354, 689, 1121 [1927]; 22, 779 
[ 19281. 

170) Der Vitamingehalt der deutschen Nahrungsmittel; Ver- 
Ing J. Springer, Berlin 1929. Fortschritte der Therapie 6, 
Heft 5 [1930]. A. S c h e u n e r t  u. J. R e s c h k e ,  Uber den 
Vitamin-A-Gehalt von Milchschokolade, Ztschr. Unters. Lebens- 
mittel 61, 337 [1931]. Uber den Vitamingehalt von Speisepilzen 
und Pilzgerichten, Dtsch. med. Wchschr. 57, 349 [1931]. 

171) Ztschr. Unters. Lebensmittel 59, 4, 18 [1930]; 61, 369, 
545 [1931]. Vgl. auch E. R e  m y  u. F. R i c h t e r ,  ehenda 
58, 624 [ 19291. 

172) Fortschr. d. Therapie 6, Heft 5 [1930]. Hauswirtschaft 
in Wissenschaft u. Praxis 2, Heft 1 u. 4 119291. 

173) Ztschr. analyt. Cheni. 83, 241 [1930]. 

Wasser nicht mischharen F l u ~ i g k e i t e n l ~ ~ ) .  
-. - 

Vgl. h i enu  besonders F. F r i e d r i c h s ,  Chem.-Ztg. 
53, 287 [1%9]. J. P r i  t z k  e r  u. R. J u n g k u n z ,  Ztschr. 
Unters. Lebensmittel 57, 520 [1929]. 

2. C h e m i s c h e  M e t h o d . e n .  
Volumetrische Messung des drurch das Wasser aus 
Calciumcarbid entbunden,en A c e t y l e n ~ ~ ~ ~ ) .  

,beruhend au.f ,der Beziehung zwischen Wassergehalt 
und Di,elektrizitatskanstante einer S u b ~ t a n z ~ ~ ~ ) .  

Keines der Verfnhren ergab allgemein gultige Vor- 
Leile vor dem an,dern, sondern je nach der Art des 
Unterwchungsmaterials mui3 die geeignete Methode 
dnrch Vorversuche jaweils a u s g m h l t  werden. Yon 
W. L e p p e r w id  neuepdings daravd hingewiesen, 
,dai3 die Verwend,ung von Tetrach1orath.an als Obertreib- 
mittel in gewissen Fal1,en (z. B. bei Zucker) zu falschen 
Wmserwert.en fiihrt, d.a Zersetzungen eintreten. 

Die Erkenntnis von der  Wichtigkeit der Aciditst 
(aktuelle Aciditst, potentielle Aciditat, Puf.ferungs- 
kapazitiit) in der Lebensmittelchemie, woriiber im letzton 
Bericht referiert worden ist, hat wiederum zu mannig- 
,fachen Untersuchungen Anlai3 gegeben. In erster Linie 
besteht hier die Aufgabe, die zwangsweise eingefiihrten 
S.unimenbgri,ffe der  Gesanitsaure, der  fluchbigen und 
der  nicht fliichtigen Saure experimentell und theoretisch 
einer Deutung nach den einzelnen Komponenten ent- 
gegenzefiihren. Im Verein m:it K. R i c  h t e r  wendet 
P. H i r s c  h sein Verfahren der Stufentitration 
mittels Indikatoren auf die wichtigsten organischen 
Sauren ,an (Wein-, Citronen-, Apfel-, Bernstein-, Milch-, 
Benzoe-, Essigsiure). Man gelangt dabei zu befriedigen- 
d.en Ergebnissen bei der Titration einer Saure neben 
k e r n  Salz sowie bei derjenigen von Siurepaaren. Das 
gleiche Arbeitsprinzip benutzen J. T i  11 m a n s ,und 
E. W e i 1 1 17B) zur Ausarbeitung eines Verfahrens fiir die 
Ermittlmg der M,ilchs&ure im Wein, das unter Um- 
gehung d,er nach der  amllichen Anweisung zur cherni- 
schen Untersuchung des Weines vorgeschriebenen Ver- 
asclrung rasch zum Ziele ,liihrt. K. T a u f  e l  und G. A. 
H a b e r lea) haben die colorimetrisch-titrimetri~he Er- 
mittlung von starker in schwacher Slure  am spezliellen 
Beispiel der Titration von MineralGure in Essig auf 
Grund theoretischer Oberlegungen weiter ausgestaltet 
umi v.erfeinert. Ferner sei noch .erwahnt, daf3 bei jenen 
elektrometrischen Messungen der Wasserstoffion-Kon- 
xentration, 'bei denen die Wa~rstoffgaselektrod~e durch 
kolloid,e Stoffe vergiftet und damit ein konstantes 
Potentid nicht erreicht wi.rd, nach A. T h i e l  und 
G. S c  h u  1 zlel) in vielen Fallen ein reibungsloses Ar- 
beiten gewahrleistet wird, wenn man die Elektrade mit 
einer ultr,afiltrierenden Hiille ' aus Collodium iiberzieht. 
Dime Moglichkeit ldiirfte fur die lebensniittelchemisch 
tltigen Analytiker, in deren Tatigkeitsbereich kolloide 
Systeme mit evtl. Potentialgiften vie1,fach gegeben s h d ,  
wertvoll sein. 

Von J. G r o i 3 f e l d  und F. Ba t t ay ' ez )  m r d e n  
V.ersuche iiber Nachweis und Bestimmung der in d3r 
Natur weitverbreiteten Buttersaure angestellt18s). Ihr 
Vorkommen in den Lebensmitteln, sei es in solchen 
normaler, sei .es in solchen anormaler Beschaffenheit, 

Neuerdings hat 0. N o t e v a r J) (Ztschr. analyt. Chem. So, 
21 [1930]) an Stelle vonCalciumcarbid die Benutzung voncalcium- 
hydrid (Messung des gebildeten Wasserstoffs) vorgeschlagen. 

Vg1. h i e n u  E. B e r l i n e r  u. R. R i i t e r ,  Ztschr. 
analyt. Chem. 78, 375 [1%9]. 

Ztschr. Unters. Lebensmittel 59, i9 [1930]. 

3. P h y s i k a l i s c h e  M e t h o d e n ,  

. -. 

1 7 9  Ebenda 58, 4%3 [1929]. 
ISo) Ebenda 62, 335 [1931]. 
IR1) Ztschr. Elektrochem. 36, 408 [1930]. 
inz) Ztschr. Untem Lebensmittel61,129 [1931]; 62,W [1931]. 

Vgl. C. N e u b e r g  u. B. A r i n s t e i n ,  Biochem. 

179) Ebenda 57, 515 [l929]. 

Ztschr. 117, 269 [1921]. 
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kann ein wertvoll.es analytisches Sympt0.m sein. Es 
zeigte sich, dafi der qualitative Nachweis am bestcn 
du.rch Genuchaprii,fung im DestiUat der .fliichti,gen Sauren 
ermittelt wird (in Verdiinnung von 1 : 12 500 no& fest- 
stellbm). Qunntitativ wird die Saure im nestillat der 
fliichtigen Sauren bestimmt, deren hohere Glieder durch 
Ausschiitteln mit Petrolather entfernt werden, wahrend 
man die Ameisensiiure mit Kahmpermanganat oxydiert ; 
das zuriickbleibende Gemisch von Essig- und Buttersanre 
wird .in db K,aliumsalze iib.ediihrt und .aus dereii 
Kaliumgehalt (iiber K alium perchlor at) die Butt ersiiure- 
menge berechnet. Von A. M i e r m e i s t e r  und 
F. B a  t wird das Verfahren aaf SiiDweine 
(Samos) angewendet, u m  d:essen Verfalschung mit Aua- 
ziigen aus den Friichten (Karoben) dea Johaniiisbrot- 
h u m e s  zu erkeimen; letztere enthalten Isubuttersaurct. 
Die Untei%uch,ung hhrtle, daf3 zweif.elsfrei reine Samou- 
und sonstige griechische Siifiweine Isobutterdure nicht 
fiihmn, wahrend in einigen Probei, bei denen schon der 
Geruch auffiel, Mengen bis zu 250 mg/l festgestellt wur- 
den. Mit der quantitativen Ermittlung der Weinsii.ure 
im Wein und in andern weinsaurehaltigen Materialien 
ha,ben sich K. T a  uf e 1 und B. W. M n r 1 o t h be- 
faf3t. Durch Diskussi.on der physikalisch-chemischen 
Grundlagen w d e n  zunachst die bei der Fallung a13 
Weinstein ni@Jichen Fehlerquellen erortert. Hierbei 
tritt vor allem die aufierordentlich starke Abhiingigkeit 
von der Wnsserstoffion-Ronze~~tration hervor. Die Ein- 
haltung des fur die Weinsteinfallung optimalen Wertes 
ermiiglicht die Ausschaltung der Hauptursnche fur die 
Unvollstandigkeit der NiederschlaRsQnsschei,dung. Die 
Beobachtungen werden zii einer An,alysenvorschri.ft zu- 
sammengefafit. 

Die Grof3e der Aschenalkalikit ist bekanntlich bei 
der Beurteilung ins,bemnd.ere von Obsterzeugnissen eiii 
wichtiges analytischos Hilfsmittel. An die Stelle .des bei 
den iiblichen Arbeitsmethaden notwendligen Veraschens 
und Titrierens der Asch.el&uq versuchen P. H i r s c h 
und K. R i c h  t e r 186) die von .ersterem l87) entwickelte 
Leitfa,higkeitsanalyse zu setzen. Es gelingt, unter Aus- 
nutzung der Beziehungen, die zwbschen der  Alkalitiit 
eines Fruch.tsaftes z. B. und dem bei Z,ugabe von Salz- 
siiure erfolgenden ,,Leitfahigkeitsatrfall" bestehen (Eich- 
kurven!), ohne Versschsn rasch und mit befriedigender 
Genauigkeit zim Ziele zu kummen (Apfelsaft, Apfel- 
woin, Kirschsaft, Heidelbeermft, Johannisbeersaft, Him- 
beersirup). In s inngemahr Umgestaltung wurde diescs 
Arbeit,sverfahren von K. S t r o 11 e c k e r Inn) zur Restirii- 
mung der Stickstaflfsubstanz der Milch benutzt. Er erhalt 
mit Hilfe des ,,Lei~f%higkeitsabfnlls" Werte, dlie rnit 
denen nach der umstihdllcheren K j e 1 .d a h 1 - Methode 
bef riedigend ubereinstimni en. 

Durch J. T i l l m a n s  .und seine. Mitarbeiter ist die 
fur die cli.emische Charakteri,si'erung eines biologischen 
Systems wichtige G r o h  ,des Redox-Potentials zur Aus- 
wertung bti Lebensmitteln vargeschlagen .worden; hier- 
iiber wuxde schon i,m letzten Berichte Naheres azisge,fiihrt. 
In der Zwischenzeit sind nach dieser Methodik, die sich 
in der Biochemie zunehmender Bedeutiung erfreut, aiuch 
lebensnittelchsmisah Fortschritte gezeitigt worderi. 
J. T i 11 m a n s 180) ist dadurch zu den jm Kapitel iiber 
Vitamine angegebenen Untersuchuiigen i i k r  dns Vita- 
_ -  

184) Ztschr. Unters. Lebensmittel 61, 161 [1931]. 
lea) Ztschr. analyt. Chem. 80, 161 [1930]. 
186) Ztschr. Unters. Lebelrsmittel 59, 184 [19'W]. 
187) Ztschr. anolyt. Chem. 68, 160 [lm]. 
188) Ztschr. Unters. Lehnsmittel 61, 69 [1931]. 
180) Ebenda 60, 34 [19'M]. 

P. H i  r s  c h u. 
R. S c h 1 a g s ,  Ztschr. physikal. Chem., Abt. A, 141, 337 [1929]. 

niin C gaMhrt worden. Von A. M i e r ni e i s t e r lq0) 

wird d.as Verfahren, das schoii von J. T i 1 I m a n s und 
G. €1 .o 11 R t z 191) bei Frucht- und Citronensaften zu r  Fest- 
stelluiy von nnturreinen oder kiinstlichen Ermugnissen 
herangezogen wor'den ist, aul Fruclitessenzen an- 
gewendet. Dns Oxydationsverniogen wird durch den 
Ve r br auch an  Chlora 111 i n ( p -Toluolsul fonchl ora ni i.il1 
N.a t r i um ) gem esd en. Fii r n :I t iirlich e un.d kiin s t 1 ic,h e 
Fruchtessenzen ergeben sich dabei so unterschiedliche 
Werte, dai3 die Herkimft eines Prlparates analytixh er- 
kannt iverden kann. 

H . S c h o r s t e i n , G .  J a n d v r u n d  O . P f u n d t l g Z )  
haLen d.er diwkten titrimetriiclien Erniittlung des Chlor- 
ions in M.ilch nacli d,eni von ,Th. S v e d b e r g  193) an- 
gegebenen Verfahren der elektrometrischen Titration 
eine neue Metho.de an die Seite gestellt, die nach d.em 
Prinzip d.er visuellen Le~tfahigkeit.stitration r,asch und 
storungsfrei Ergebnisse befriedigender Genauigkeit 
l iekrt .  D.ie gleichen Autorenie4) konnten durch Lelit- 
fahigkeitstitration m.it visueller Beobachtung in sieden- 
den Losungen gewi.sse Reaktionen quantitativ am- 
gestalten, die bei gewohnliclier Tempersatar erst nach 
einer Wartezait ihren Endzustand erreichen (Fallung von 
Barium als Sulfat und umgekehrt). Fur Sulfation- 
bestimmung in Wassern diirfte $i,eses Arbeitsverfahren 
von groBem Werte sein. 

Die insbesondere von R. S a a r Ig5) ausgebauten 
Grundlxgen zu.r schnellnnalyse von Branntwein mit 
Hilfe von Lichtbrechung und Dichte hat neuerdings 
A, B e c k e 1 lee) diurch Angabe eines eintachen Arbeits- 
verfahrens ausgestaltet. D,arnach kann aus diesen ma- 
lytischen Daten dser Gehnlt an  Alkohol .unld a n  Extrakt 
ohne ,Beeintra&ti,oung der  G.enauigkeit gegeniiber den 
hish.erigen Verfahren rnit groBer Zdtersparnis ermlttelt 
wer.den. N. Ch. N a g und P. L a 1 la7) haben eine Methade 
zur Ermitthng des Alkohols in Fliissigkeiten entwickelt, 
die' dar8auf beruht, daB der Alkohd .aus wasse.riger Lo- 
sung init Kaliumcarbon8at ausgesdzen, vokmetrisch ge- 
messen und a m  driesem Werte dmer Gehalt berechnet wird. 
Dieses von J. G adr?.m e r und E. N e u  h of  f lD8) auf die 
Untersuchung von Tinkturen (Alkoholzahl des deutschen 
Arzneibuches) iibertriagene Verfahren ist von K. T I  u f e 1 
und H. D ii n w a 1 d 190) fiir die Zweck,e der Lebenmittel- 
untersuchung ausgehaut worden. 

Auf breiter Grundlage haben neuerdings €3. B 1 e y e  r, 
F. F i s c h l e r  uxld J. S c h w a i b o l d d a s  technuloghh, 
wir t schd t lich , lob ensmi tt elch em isch und hygien.isch gl eich 
wichtige Problem der Wechselwirkung zwschen metalli- 
when Werkstoflen und Lebensmitteln bearbeitet. Infolge 
der zunehmenden Verwendung von metallenen Gefahn  
im Lebensii i i t tel~ewe~be und im H,au.se, der Benutzung 
\:on Einhiillmaterial aus Metal1 oder Metallegiemngen 
usw. best,elit das Idri.ryende .Badiirfnis, das Verhalten 
dieser Werkstoffe zu studieren. Bei den i,m Gnnge be- 
findlichen Arbeiten hat sich bisher .ergebenZoo), d.aD das 
Trinkwasser (Miinch,ener Leitungsnetz), Ka,ffee und Tee 
in iiblicher Zubereitung die gepriiften Metalle ( A h -  
- _ _  

190) Ebenda 59, 585 [1930]. 
lg2) Ztschr. angew. Chem. 42, 335 [lm]. 
lo;) Ztschr. Unters. Lebensmittel 56, 32 [1926]. 
194) Ztschr. angew. Chem. 43, 507 [1930]. 
lo5)  Ztschr. Unters. Lebensmittel 56, 144 [19as]. 
lee) Ehenda 58, 78 [1929]. 
1") Vgl. Ztschr. analyt. Chem. 66, 126 [1929]. 

190) Ztschr. Unters. Lebensmittel 58, 4% [19"9]. Vgl. auch 
K. T a u f e 1 u. U. P a n k o w ,  Apoth.-Ztg. 43, 240 [1928]. 

1 0 0 )  B. R l e y e  r u. J. S c h  w a i  b o l d ,  Biochem. Ztschr. 
230, 136 [1931]. 

'91) Ebenda 57, 489 [1929]. 

lo') Apoth.-Zty. 40, 936 [1%]. 
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minium, Zink, Nickel, Zinn, Kupfer, Silber, Chromargan, 
galvanische Uberziige auf Eisen) mehr ader weniger an- 
greifen; die Korrosion ist im allgemeinen bei Eisen, Zink 
imd Zinn bedeutend, bei Silber, Kupfer, Aluminiuin untd 
Chromargan gering. Biologkh~e Versuche mit Frosch- 
larven erganzenaol) die Korro~ionsvemuche. Bei der  Hal- 
tmng dieser Tiere in  Glas- d e r  PorzellangefaDen ver- 
laufen Wachstum und Entwickkng normal, in k,upfernen 
GefaSen aber tritt eine aufieror'dentlich starke Einwir- 
kung rnit 8bldigem T d  in1 Qefolge auf. Zink a u h r t  sich 
in einer mesentlichen Hammung von Wachstum und Ent- 
wickllung; bei Aluminium, Zinn und Eisen ergeben sich 
keine basonderen Einflusse. Wenn auch diese an  Kalt- 
bliitlern angestellten Versluche in  ihren Ergebnissen auf 
den Menschen nicht unmittelbar ubertragen werden 
durfen, so geben sie trotzdem wertvolle Anhaltspuiikte 
fur die weiteren Forscliungen. 

J. R. K a t z hat seine Untersuchungen *02) iiber das 
Altbackenwerden das Brotes, wolfiir haupbiichlich Ver- 

201) J. S c h w a i b o l d  u. F. F i s c h l e r ,  ebenda 232, N30 
[1931]. 

202) Ztschr. physiol. Chem. 95, 1, lM, 136, 147 [1915]; 96, 
288, 314 [1915/16]. 

_ _  - 

Vgl. J. S c h w a  i b o 1 d ,  ebenda 218, 356 [1930]. 

anderungen im Stiirketeil verantwortlich sind, unter Her- 
apziehung der  Rontgenspektrographie fortgesetztao3). 
Beim Backen des Brotes tritt bei Weizen- bzw. Roggen- 
stlirke an  die Stelh eines typischen Kristallspektrums ein 
iieues Kristall-(Verkleisterungs-)Spektrum. Daraus geht 
hervor, daf) die  &okverand,erung der  Stiirke ein erster, 
die Verkleisterung einleitender Schritt ist. 

Das Altbackenwerden beruht nach den spektro- 
graphischen Befunden auf einem Retrogrsdieren der ver- 
kleisterten Masse. Zwischen beiden Vorgangen besteht 
ein hetercgenes Gleichgewicht, $as sich bei hoherer Tam- 
peratur (uber 60°) im Sinne der Rildung des Verkleiste- 
rungsspektrunis, bei niedriger Teniperatur (unter 60°) in 
der Richtung des Retrogradationsspektrums verschiebt. 
Vielleicht ist dieser in die  eigenartigen Vorgange des Alt- 
backenwerdens des Rrotes gewonnene Einblick eine 
wichtige Etappe auf dem Weg zur schliefilichen A d -  
klarung und erstrebenswerten willkurlichen Beein- 
flussung. [A. 188.1 

203) Ztschr. physikal. Chem., Abt. A, 150, 37 [1930]. .J. R. 
K a t z  u. L. M. R i e n t s m a ,  ebenda 160, 80, 67 [1930]. J. R. 
K a t z  u. J. C. D e r k s e n ,  ebenda 150, 81, 100 [1930]. J. K. 
K a t z u. Th. B. v a n I t a 1 1  i e , ebenda 150, 90 [1930]. 

- .  

Zum Entwurf eines Gesetzes iiber den Verkehr mit Arzneimitteln und Giften 
(Arzneimittelgesetz). 

Von Prof. Dr. A. KLACES, Berlin. 
(Eingeg. 5. Januar 1932.) 

Das in Vorbereitung bafindliche Arzneimittelgesetz, 
das nebst Begriindung im Reichsgesundheitsblattl) voni 
26. August 1931 veroffentlicht ist, hat in der letzten Zeit 
niannigfache und zum Teil sehr scharfe Kritik2) erfahren. 
Mehrfach wird der Gesetzentwurf vollstiindig abgelehut; 
einzelne Teile des Entwurfs haben auch Zustimmung') 
gefunden. Es sollen vom Gesamtentwurf nur die Punkle 
hervorgehoben werden, die fur die Chemie und fur  den 
Chemiker von besonderem Interesse sind. - 

Das neue Arzneimittelgesetz, das 25 Paragraphen 
enthalt, sieht weitgehende Ernidchtigungen der Reichs- 
regierung vor, welche m i t Z u s t i  lm m u n g d e s 
H e i c h s r a t e s  b e s o n d e r e  V o r s c h r i f t e n  z u r  
D u r c h f u h r u n g  d e s  G e s e t z e s  e r l a s s e n  
k a n n .  Diese Vorschriften beziehen sich auf die 
Herstellung, Zubereitung, Beschafifenheit, PriiIung von 
Arzneimitteln und Arzneien - die Herstellung, Gewin- 
nung, Anwendung von Giften -- die Einlfuhr und Aus- 
fuhr von Arznei'mitteln, Zubereitungen und Gifttn - und 
schliei3lich auf die Erteilung der Erlaubnis zur Herstel- 
lung von Arzneimitteln, Zubereitungen, uiid zum Handel 

I )  %u beziehen durch R. von Deckers Verlag, Herlin W 9, 
oder durch die Geschaftsstelle des V. d. Ch., Berlin W 35. 

2, S t a d l i n g e r ,  Chem.-Ztg. 1931, 921, 942. - N e u -  
b a u e  r ,  Chem.-Ztg. 1931, 805. Apoth.-Ztg. 1931, 1401. Pharrnaz. 
Ztg. 1931, Nr. 76. - R o j a h n , Ztschr. angew. Chem. 41, 411, 523 
[1928]. Chern.-Techn. Ztschr. 1931, 130. - F r i e d I a n d  e r . 
Ztschr. nngew. Chern. 43, 372 [19a]. Chem.-Techn. Ztschr. 1931, 
130. - H e u b n e r, Klin. Wochschr. 1931, Sr. 41; vgl. Pharmaz. 
Ztg. 1931, Nr. 82; Apoth.-Ztg. 1931, Xr. 83. Dtsch. Ante-Ztg. 
1931, Nr. 283. Pharmaz. Ztg. 1931, Sr. 76. Apoth.-Ztg. 1931, 
Sr. 77. Drogisten-Ztg. 1931, Nr. 77. Drogenhandler 1931, Nr. 80. 
- E. S o  ii n t a g , Entwurf des Arzneiinittelgesetzes. Juristisch 
und wirtschaftlich gewiirdigt. Verlbg Fr. Vahlen, Berlin 1932. 

H a n a u e r , Zum Entwurf einea Reichsanneimittel- 
gese tm,  Dtsch. drztebl. 1931, 461. W o l f f ,  Der Entwurf 
eines Anneimittelgesetzes, Dtsch. med. Wchschr. 1931, Nr. ,50. 
R i e 13 e r, Zum Entwurf eines Reirhsarzneimittelgeeetzes, Dtsch. 
Xntebl. 1931, 448. 

~- 

mit Giften an solche Personen, d ie  die erforderliche 
Sachkenntnis fur diese Tatigkeiten naohweisen. 

Das sind sehr weitgehende, der Heichsregierung zu- 
steliende Machtbefugnisse, und wenn auch in der Be- 
grundung ausgefiihrt wird, es sei nicht beabsichtigt, jede 
Erniachtigung auszunutzen, und sinngemaS daher 
nur wirtschaft1ic.h tragbare und fur die Gesundheits- 
fursorge unentbehrliche Ausfiihrungsbestimmungen in  Be- 
tracht komlmen wiirden, so muO doch gesagt werden, da3  
diese in Zukunft zu erlassenden Vomhriften die prak- 
tische Auswirkung des Gesetzes ganz aui3erordentlich LU 
wanldeln vermligen. 

Man kann daher sehr wohl diestarken Proteste') ver- 
stehen, die der Entwurf in den Kreisen der pharmazeu- 
tischen und chemiwh-technischen Industrie, beim Handel 
und bei wissenschaftlichen und technischen Berufsver- 
banden erfahren hat. Sie finden ihren Ausdruck in der  
Forderung, entweder die Ermachtigungen zu bewhran- 
ken oder sie von vornherein im ffiesetz festzulegen. 

Von den eirizelnen Paragraphen ist 0 1 Nr. 1-7 des 
Entwurfes, der Begrif.fsb;estimallun~en entlhalt und von 
,,Stoffen" und ,,%ubereitungen" spricht, fur den Che- 
niiker von besonderer Bedeutung. 

0 1 Nr. 1-7 lautet: 
1. Arwieimiltel in1 Siniie dieses Gesetzes sind Stoffe und 

ihre Zubereitungen, die d a m  bestinimt sind, durch a d e r e  oder 
inliere Anwendung am nienschlichen oder tierischen Kbrper 
Krankheiten, Leiden oder Korperschaden zu verhiiten, zu 
lindern oder zu beseitigen. Einein Mittel geht die Zugehorigkeit 

4, Verbnnd der  cheniisch-pharmaaeutischen GroBindustrie, 
Dnrnistadt; Verband pharmazeutischer Fabriken, Berlin W 10; 
Verein zur Wallrung der Interessen der cheniischen Industrie 
Deutschlands, Berlin W 10; Zentralverband der chemisch-tech- 
nischen Industrie, Berlin W 35; Reichsverband der pharmazeu- 
tischen und diatetisclien Mittel- und Kleinindustrie, Berlin SW 68; 
Heichsverband deutscher Handelsvertreter f i r  die chemiache 
Industrie, Berlin NW 7; Markenschutzverband, Berlin W 15, der  
Handelskamniern Hamburg, Koln, Miinchen, Nilrnberg, Stutt- 
garl, Wiirzburg. 

- 


