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Wasser, dem im Verhaltnis 1-—2 zu 100 Nihrlésung folgende Aminosiuren zuge-
fiigt waren: a) Ein Gemisch von Leucin (75°%¢) und Alanin (259/s) und Spuren von
Tyrosin, b) Tyrosin, ¢) Asparaginsiiure, d) salzsaures Arginin, e) salzsaures Lysin,
f) ein Gemisch von Monoaminosiuren mit Lysin und Ornithin. Dieses Nahrsubstrat
wurde bei 120° wihrend 45 Minuten sterilisiert, Max Miiller,

W. L. Bogoljubow: Einige Beobachtungen @iber die Verfliissigung
der Gelatine durch Staphylokokken. (Russki Wratsch 1907, 6, 259—263.) —
Mavrojannis (Zeitschr. Hyg. u. Infekt. 1903, 45, 108) fand, daB z B. die durch
den Choleravibrio Staphylococcus pyog. albus verflissigte Gelatine bel Formalinein-
wirkung erstarrt, wihrend die durch den Vibrio Deneke, Finkler-Prior und
Metschnikovi verfliissigte fliissig blieb, und er folgerte daraus, daB die Mikroben ver-
schiedene Fermente ausscheiden, von denen die einen die Gelatine bis zur Gelatinepepton-
Bildung zerlegen, was dadurch erkannt wird, daB Formalin keine Erstarrung der verfliis-
sigten Gelatine hervorruft, wahrend andere nur eine Zwischenstufe, die Gelatosebildung,
hervorrufen konnen. Charasow und Tiraboschi konnten diese Beobachtungen
nicht bestiitigen und fanden, daf alle gelatineverfliissigenden Mikroben die Gelatine
in derselben Art zerlegen, wobei nur in der Intensitit der Verfliissigung ein Unterschied
zu bemerken ist, der von der Mikrobenart und der Temperatur abhéngt. Verf.
untersuchte die Einwirkung von Formalin auf durch verschiedene Staphylokokken-
arten (17) verflissigte Gelatine. Von den mit Kokken geimpften Probierglischen
wurden nach dem Eintreten einer teilweisen oder volligen Gelatineverfliissigung bei
Zimmertemperatur nach verschiedenen Zeitriumen (2—30 Tagen) die Wattepfropfen
entfernt und darauf wurde die Gelatine unter einer Glasglocke der Einwirkung
von Formalindéimpfen ausgesetzt. Die bei Zimmertemperatur angestellten Versuche
fithrten zu folgenden FErgebnissen: FKine Gruppe von EStaphylokokken rief nach
2—50 Tagen Gelatinepeptonbildung hervor — die verfliissigte Gelatine erstarrte in
83—134 Tagen nicht —, wihrend die andere Gruppe in demselben Zeitraume die
Gelatine nicht bis zar Peptonbildung verfliissigte — die verflissigte Gelatine erstarrte
bei der Formalineinwirkung nach 1—388 Tagen. Die Versuche mit der zweiten Gruppe
wiederholte Verf,, indem er die Probierglischen 15—16 Tage lang im Brutschranke
hielt und somit das Mikrobenwachstum und die Gelatinezerlegung begiinstigte. Hierbei
wurde Gelatinepeptonbildung bei weiteren 7 Staphylokokken-Stammen erzielt, bei denen
bei Zimmertemperatur das nicht gelungen war. Verf. komwt daher zu dem Schlusse,
daB die gelatinezerlegenden Fermente der verschiedenen Staphylokokken -Stimme
dieselben sind und nur ihre Wirkungsintensitit eine verschiedene ist. 4. Rammul.

R. May: Eine neue Methode der Romanowsky-Firbung (Minchen.
Med. Wochenschr. 1906, 53, 358—359.) — Die Blutpraparate werden zunéchst in
einer 0,25 9%/s-igen methylalkoholischen Lésung von eosinsaurem Methylenblau gefarbt und
eine Minute in Wasser gestellt; man 18t dann ohne abzutrocknen einen Tropfen 0,5 %/o-iger
Methylenazurlésung zullieBen, den man gleichméBig verteilt. Unter der Einwirkung
des Methylenazurs blassen die blaven Kernfirbungen zunichst ab, um dann in dem
charakteristischen roten Farbentone aufzutreten. Mann kann den ProzeB unter dem
Mikroskop verfolgen. Ist der gewinschte Farbenton erreicht, so trocknmet man die
Priparate einfach ab; Abspillen mit Wasser ist nicht unbedingt nétig.  G. Sonntag.

Olga Knischewsky: Beobachtungen iiber das Wachstum von Pilzen in

Rollkulturen mit diinner Gelatineschicht. (Wochenschr. Brauerei 1907, 24, 593
bis 594.)

Zucker, Zuckerwaren und Kkiinstliche Siiistoffe.
M. Gonnermann: Zur Dunkelfdrbung der Ribensédfte (Zeitschr, Ver.

Deutsch, Zucker-Ind. 1907, 44, 1068—1087.) — Verf. hat frither auf die Beobachtung
Bertrand’s hin, daf die Dunkelfirbung der Riibensifte durch Einwirkung eines
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Enzyms, der Tyrosinase, auf in den Ribensiften vorhandenes Tyrosin entsteht, als
Reaktionsprodukt die Homogentisinsiure angesprochen (Z. 1899, 2, 879; 1901, 4,
811.) Neuerdings angestellte Versuche ergaben nun, daf Gemische von aus Ritben-
saft ausgeschiedenem Tyrosin und Tyrosinase sich nur in neutraler Losung dunkel
férbten, nicht aber in saurer (auch organisch-saurer) und in alkalischer Lésung. Die
Dunkelfirbung des Tyrosin-Tyrosinase-Gemisches wird durch Phosphorsiiure, Schwefel-
siiure und Salzsiure nicht zerstort. Frisch bereiteter Ritbenbrei und -saft ohne Siure-
zusatz firben sich schnell dunkel, werden durch Mineralsfuren und Citronensiure zu
einer dunkelweingelben Flissigkeit entfiirbt und der entfirbte Saft wird durch Alkali
wieder dunkel. Wird dem Brei aber schon auf der Reibe verdiinnte Salesfure zu-
gesetzt, g0 sind Brei und Saft nach 24 Stunden noch farblos und werden durch ver-
dinntes Alkali nicht geffirbt. Hiernach wiirde die Saftfirbung nicht von bei der
Einwirkung von Tyrosinase auf Tyrosin entstehender Homogentisinsiiure herriihren.
Auch nach den Arbeiten von G. Schulze (Zeitschr. physiol. Chem. 1906, 50, 508)
ist Homogentisinsfiure in den Ribensiften nicht vorbanden. Verf. gelang es nach
mehreren vergeblichen Versuchen, aus frischem, farblosem Ribenbrei Brenzkatechin
zu isolieren. Da Brenzkatechinlosung mit Ferrosulfat beim Schitteln mit Luft einen
schwach bldulichen Schimmer bekommt, alsdann mit Tyrosinaselésung versetzt eine
tiefblave Firbung gibt, die nach kurzem Btehen verschwindet, in Blaugriin wbergeht
und schlieBlich die Farbe eines verdiinnten Riibenrohsaftes ergibt, so ist die Dunkel-
farbung der Rilbensifte aus dem Vorhandensein von Brenzkatechin in der Riibe zu
erklaren. Der Vorgang wiirde der sein, daB sich aus dem Tyrosin unter Mitwirkung
der Tyrosinase Brenzkatechin bildet, das dann mit Ferrosalzen und Luftsaverstotf die
Férbung verursacht. Die Gegenwart von Brenzkatechin, Ferrosalzen und Tyrosinase
in den Riibensiften ist nicht zu bezweifeln. In Reaktionsgemischen dieser Stoffe tritt
bei LuftabschluB (in den Saftbahnen des Riitbenfleisches) keine Fiarbung ein, wihrend
bei Gegenwart von Luft (Zerreien der Zellen im Brei oder im abgepreBten Saft)
die Firbung sofort auftritt, besonders wenn Spuren von Ammoniak zugegen sind
G. Sonntag.

A. Herzfeld: Uber die Bleichwirkung von Hydrosulfit auf Caramel
und auf die beim Erhitzen von Rohrzucker entstehenden interme-
disren Farbstoffe. (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zucker-Ind. 1907, 44, 1088 — 1097).
— Im Anschluf an frithere Versuche (Z. 1907, 13, 707) hat Verf. das Verhalten
der verschiedenen Caramelfarbstoffe gegen Hydrosulfit untersucht. Benutzt wurden
ein nach dem Verfahren von Stolle (Z. 1900, 3, 267) gereinigter Caramel und
drei Priparate des Handels: Zuckercouleur, Rumecouleur und Biercouleur, die in ihren
chemischen Eigenschaften dasselbe Verhalten zeigten wir Caramel. Von dem ge-
reinigten Caramel wurden Ausziige mit absolutem Athylalkohol, 969/c-igem Athyl-
alkohol und 95°9%/o-igem Methlyalkohol hergestellt. Mit diesen getrockneten Ausziigen,
den in Alkohol unloslichen Riickstéinden und den technischen Caramelpriparaten
wurden Bleichversuche angestellt, indem 100 cem der Loésungen (1:100)y mit 0,2 g
Hydrosulfit (Natriamhydrosalfit, ,,Blankit pat.“ der Badischen Anilin- und Sodafabrik)
versetzt, dann aufgekocht und nach dem Erkalten die Farbe mit dem Stamm er’schen
FarbenmaB bestimmt wurde. Endlich wurden die gebleichten Ldsungen bis zur
Halfte eingedampft, zum urspriinglichen Volumen wieder aufgefillt und die Farbe
bestimmt, um festzustellen, ob Nachdunkelung eingetreten war. Die Ergebnisse sind
in Tabellen zusammengestellt. In diesen sauer reagierenden Losuugen wurden die in
Alkohol laslichen Anteile am stirksten aufgehellt, Nach dem Bleichen konnte in
allen Fillen noch Hydrosultit mit Indigoldsung nachgewiesen werden, womit die
weitergehende Aufhellung beim Eindampfen erklart werden kann. Beziiglich der Ab-
sorptionefdhigkeit des Caramels durch Knochenkohle zeigie sich, daB frische Knochen-
kohle, wenn auch mit erheblichem Verbrauch und nicht schnell, Caramel vollstindig
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absorbiert; ist aber vorher mit Hydrosulfit gebleicht. worden, so konnen die Lésungen
viel schneller und mit bedeutend geringerem Aufwand an Xnochenkohle entfirbt
werden, Bleichversuche mit wisseriger schwefliger Siure ergaben erheblich schwiichere
Wirkung in sauren wie in alkalischen Caramelldsungen. Aus sémtlichen Versuchen
geht hervor, daB die verschiedenen Caramelfarbstoffe alle mehr oder weniger durch
Hydrosulfit aufgehellt werden; die Authellung ist mehr oder weniger bestiindig, im
allgemeinen dunkeln stark gefarbte Lésungen schneller und stirker nach als helle,
Die Nachdunkelung ist bei den einzelnen Caramelausziigen ganz verschieden, je nach-
dem Athyl- oder Methylalkohol zum Ausziehen benutzt wurde. Auch beziiglich des
Nachdunkelns des in Alkohol unléslichen Riickstandes sind die Ergebnisse nicht ein-
heitlich. Bestimmte GesetzméBigkeiten und feste Beziehungen zwischen der Wirkung
des Hydrosulfits und der chemischen Natur der angewandten Caramelkdrper haben
sich nicht ermitteln lassen. G. Sonntag.

M. K. Wagsilieff: Hydrosulfit als Bleichmittel der Raffinerie-
produkte. (Zentralbl. Zuckerind. 1907, 15, 595—597.) — Um die Wirkung des
Hydrosulfits auf die Produkte des Raffineriebetriebes kennen zu lernen, hehandelte
Verf. zuniichst Raffinade-, Lomp- und II. Unterlompsirup nach Zusatz von Kalk-
wasser mit dem unter dem Namen Hydrosulfit BASF in den Handel gebrachten
Priparat. Der Effekt der Entfirbuug betrug beim Raffinadesirup 62,45%0 bei
Zusatz von 0,2 g Hydrosulfit auf 1 1 oder 0,08%5 vom Trockensubstanzgewicht; beim
Lompsirup 78,600 bei Zusatz von 2 g auf 1 1 bezw. 0,35% Hydrosulfit und beim
Unterlompsirap 70,00%0 bei Zusatz von 1,87 g auf 1 1 bezw. 0,30°%0 Hydrosulfit. —
Es geht daraus hervor, daB der Entfarbungseffekt des Hydrfosulfits um so hoher ist,
je dunkler das Produkt ist, und zwar ist er in diesem Fall groBer als der, den man
mittels Knochenkohle erreicht. — Um ferner festzustellen, ob Hydrosulfit auf den
Nichtzucker der Sirupe und im besonderen auf die fiir Raffinerieprodukte charakteri-
stischen reduzierenden Substanzen einwirkt, ob die Menge der Asche in den Sirupen
durch die Hydrosulfitbehandlung steigt und endlich, ob eine Grenze in der Menge
des zu verwendenden Hydrosulfits vorhanden ist, nach welcher der Entfirbungseffekt
nicht mehr zunimmt, wurde ein II. Unterlompsirnp mit verschiedenen Mengen Hydro-
sulfit behandelt, und die Zusammensetzung des Sirups vor und nach der Bearbeitung,
sowie der Entfirbungseffekt bestimmt. Hierbei ergab sich, daf zu einem sichtbaren
Entfirbungseffekt nur eine minimale Menge des Hydrosulfits "erfordetlich ist (z. B
rur Entfirbung des II. Unterlomps von 62%0 nur 0,11% Hydrosulfit auf 100
Gew.-Tle. Trockensubstanz gerechnet) und dafl die Steigerung des Iffektes eine gewisse
Grenze hat, itber die er, ungeachtet der Erhohung des Hydrosulfitzusatzes, nicht mebr
hinausgeht., Die Reinheit des Sirups und die Menge der reduzierenden Substanzen
dndern sich nicht, wahrend der Aschengehalt etwas zunimmt. — Zur Feststellung
des Entfarbungseffektes, den die Hydrosulfite in einer typischen Ldsung des Raffinerie-
betriebes ergeben, welche hauptsichtlich durch Produkte der Uberhitzung and Karameli-
sation des Zuckers gefirbt ist, wurde eine Losung des fertigen Verkaufssirups von
65° Bé zur Hilfte mit Wasser verdiinnt und dann der Einwirkung von Hydrosulfit
unterworfen. Der Entfirbungseffekt betrug bel Zusatz von 0,18%0 Hydrosulfit auf
100 Teile Trockensubstanz der Losung 20%0, bei Zusatz von 0,3%e 52%0 und bel
Zusatz von 0,86%0 65,8%0. — Die entfirbten Losungen dieser Sirupe wurden jedoch
mit der Zeit wieder dunkel und es scheint hiernach, daB die durch den Wasserstoff
reduzierten Teilchen der Farbstoffe durch Einwirkung des Sauerstoffs der Lauft jhre
urspriingliche Zusammensetzung wieder erhalten. Die aus den mit Hydrosulfit ent-
farbten Losungen erhaltenen Sandzucker unterschieden sieh der Farbe nach nicht von
denen, welche aus den mittels Knochenkohle gereinigten Losungen gewonnen "wurden;
auch #nderte sich die Farbe dieser Zucker beim lingeren Stehen in Gefidfien nicht.

A. Oeclker.
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¥. Hirtel und P. Hase: Untersuchung von Marzipan und Marzi-
panwaren. (Pharm. Zentralbl. 1907, 48, 1029--1085.) — Verff. filhren zuniichst die
Beschliisse an, welche seitens des Verbandes selbstdndiger deutscher Konditoren und
seitens der Vereinigung deutscher Zuckerwaren- und Schokoladenfabrikanten {iber die
Zusammensetzung des Marzipans gefaBt sind. Verff. haben 3 bestimmt reine Marzi-
panmassen, ferner nur ans Mandeln und Zucker. bereiteten Marzipan ohne und mit
Zusatz von 5 und 10%o Kapillarsirap, sowie verschiedene Proben von Marzipan des
Handels untersucht. Der Stirkezucker wurde nach der Juckenack’schen Tabelle
(Z. 1904, 8, 18) ermittelt. Hierzu wurde der 18sliche Extrakt in der 10 g der Ursubstanz
entsprechenden fettfreien Substanz gewichtsanalytisch bestimmt und in Prozenten be-
rechnet. Mehr wie 100 Kapillirsirup kénnen so sicher nachgewiesen werden. AuBer
dem mikroskopischen Befunde geben.die Bestimmung des Wassers, des Fetfes, mit-
unter auch die der Mineralbestandteile Anhaltspunkte zur Beurteilung. Weiter wurden
verschiedene Sorten Mandeln, sowie die Kerne verschiedener Amygdaleen untersucht.
Die Untersuchungsergebnisse bei den selbsthergestellten Proben waren folgende:

. 2 . d%ilf:ggg nggiarisati?n der‘l U“terifz‘fc%::g des
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I . 18,10/85,10131,08/1,58/0,87 4,25! —+4,50 | —1,00 5‘64,5 — 0 0

Reine Mazipanmassen I . . |11,70{32,88/84,39/1,65/2,25/4,75| 4-4,80 | —1,28 4‘64,5 — 0 0
i I, . }11,4830,5288,46 1’48i0’75 2,50 -+5,50 | —1,30 ‘64,5 — 0] 0

Reiner Mazipan c oL | 838l1484065,7211,01387|7,12 +8.82| —2:80 650 — | 0 | 0
., [ 5% Stiarkesirup . 7,34/12,58/58,59(1,12/8,37:6,62| -1-8,86 | —1,50 65,0/ — 0 ! 0

Derselbe mit {10 , ... | 9arlin0559,951.06/3,55)6,12 1972 | —088less| — | 0 | 0
Mandeln . . . . ., . . . . [14,6658,14] 8,392,62/5,00/500 060 0 61,8 — 0 0
desgl. sehr frische . . . . . ]30,6042,36] 1,47/2,60/1,50/5,75] +0,26| 0 64,5 — 0 0
Pfirgichen . . . . . . 16,94/46,46| 0,90/1,64/0,25/5,00{ +0,16| © 66,0 99,11} + | +

g SiiBen Aprikosen . * . . . | — [54,73] — |2,24/4,755,50] — — 166,0/102,20| + | +
Pldesgl . , . . . . . .. | — 5532 — 1691750875 — | — 640 9615 - | -+
1Biilen Damascener Aprikosen — 53,99! — 11,7411,25)5,75] — — 65,0‘ 95,85 4 | +
14 |bitteren Damascener — 49,47, — 11,550,75/6,50) — — 165,5] 99,25 - | +
bitteren Californier ” — ‘54,45! — 11,52/11,00/4,50| — —  166,7/1105,05) + | -

Eine Beurteilung des Marzipans auf Grund der Konstanten des isolierten Fettes
ist nicht mdglieh. Dagegen sind die Farbreaktionen von Kreis (Chem.-Ztg. 1902,
26, 523) und Bellier (Z. 1900, 3, 116) charakteristisch. s lassen sich hierdurch
noch 5°o andere Amygdaleenkerne in Mandeln nachweisen, Von den untersuchten
21 Proben von Handelsmarzipan enthielten 9 Proben Pfirsich- bezw. Aprikosenkerne;

3 Proben enthielten zuviel Stirkesirup bel gleichzeitig zu niedrigem Fettgehal,
G. Heuser.

V1, Stanek: Uber die Katalasentopographie in der Zuckerriihenwurzel
und einige Beitrige zur Kenntnis derselben. (Zeitschr. Zuckerind. Bshmen 1907,
81, 207; Osterr.-Ungar, Zeitschr. Zuckerind. u. Landw, 1907, 86, 314—317.)

¥, Strohmer und O, Fallada: Uber das Saftgewinnungsverfahren von Hyross-
Rak. (Osterr..Ungar. Zeitsehr, Zuckerind. v. Landw. 1907, 86, 358—362.)

A. Baudry: Das Scheidungsverfahren fitr Diffusionssifte von Kowalski
und 8t. Kozakowski. (Osterr.Ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1907, 86, 326 328.)

F. Strohmer: Bericht iiber die unter Mitwirkung der chem.-techn. Ver-
suchsstation des Zentralvereins fir Riubenzuckerindustrie in der Kam-
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pagne 1906/07 in der Zuckerfabrik Hullein durchgefiihrten Versuche zur
Priifung des Saftreinigungsverfahrens von Dr. M. Kowalski und St. Koza-
kowski. (Osterr.-Ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw, 1907, 86, 863—873)

L. Nowakowski: Untersuchangen iiber die Verwendung von Hydrosul-

glg tOenssziu)r Saftreinigung. (Osterr.-Ungar. Zeitschr. Zuckerind. u. Landw. 1907, 36,

G. Bruhns: Uber den Gips in Zuckerfillmassen und Siaften. (Zentralbl.
Zuckerind. 1907, 15, 366.)

F. Watts und H. A. Tempary: Giérungserscheinungen in Muskovaden-
Zuckern, {Deutsche Zuckerind. 1907, 82, 181.)

E. O. v. Lippmann: Fortschritte der Rihenzuckerfabrikation 1907. (Chem.-
Ztg. 1908, 32, 254 -256.)

Obst, Beerenfriichte und Fruchtsiifte,

Fred W. Morse: Der Einfluf der Temperatur auf die Atmung
der Apfel. (Jown. Amer. Chem, Soc. 1908, 30, 876—881.) — Die Apfel wurden
in Mengen von je 2 kg in einen eigens konstruierten Respirationsapparat gebracht,
welcher genau beschrieben wird. Die zugefiihrte Luft haite zur Befreiung von Kohlen-
saure durch ein Rohr mit Natronlauge zu streichen; die ausgeatmete Kohlensiiure wurde
in zwei Absorptionsrohren aufgefangen, von denen das erste mit 20 %/o-iger Natron-
lange, das zweite mit Normal-Barytlosung beschickt war. Erstere wurde nach Zusatz
von Phenolphthalein mit Séure genau neutralisiert und dann nach weiterem Zusatz von
Methylorange mit Normalsiure titriert; hierdurch wurde die Menge des vorhandenen
Carbonates festgestell. Die Barytlosung wurde mit Normalsiure und Phenolphthalein
titriert. In den meisten Fillen war alle Kohlensiiure schon durch die Natronlauge
absorbiert worden. Die Versuche wurden bei verschiedenen Temperaturen angestelit.
Sie ergaben, daB die Apfel doppelt, in manchen Fillen dreimal so schnell chemischen
Verinderungen unterliegen, wenn man ihre Umgebungstemperatur um 10° zwischen
0 und 20° steigers, als wenn man sie bei niedriger Temperatur belaBt. Mit anderen
Worten: bei Sommertemperaturen findet der respiratorische Stoffwechsel der Apfel
4—6-mal so schnell statt als in den modernen Kiihlvorrichtungen. s zeigte sich
auch, daB selbst bei niedrigen Temperaturen die Aufbewahrbarkeit er Apfel begrenzt
ist, weil die Atmung und die damit verbundene Zerstbrung von Zellgewebe weiter
gehen. C. A. Neufeld,

G. A. Le Roy: Nachweis von Weinséure im Apfelsaft. (Annal chim.
analyt. 1908, 18, 16—17). — Es werden die Farbenreaktionen vorgeschlagen, welche
schwefelsaure Lidsungen von Resorcin und Pyrogallol bei Gegenwart von organischen
Sauren geben. Weinsiure gibt eine stark karminrote Firbung, welche die Gelborange-
Firbung der anderen in Betracht kommenden Siuren verdeckt. Citronensiure farbt
nicht. — Der Apfelsaft wird mit basischen Bleiacetat behandelt; aus dem Niederschlage
wird das Blei mit Schwefelwasserstoff- entfernt. Das Filtrat wird mit Natriumbicarbonat
neutralisiert und eingedampft; der Riickstand wird mit 10 Tropfen einer Lésung, welche
1—2 Teile Resorcin oder Pyrogallol in 100 Teilen reiner Schwefelsdure enthilt,
versetzt. Tiefe Violeitfirbung zeigt Weinsiiure an. G. Heuser,

W. Bonewitz: Neuere Untersuchungen iber Ananasfriichte
(Ananassa sativa). (Chem.Ztg. 1908, 32, 176—177) — Das Durchschnitts-
gewicht der Friichte betrug 1,575 kg; 75%o der Frucht entfielen auf das Frucht-
fleisch, whhrend die Schale 25%0 ausmachte. Der Gehalt an Wasser und Mineral-
bestandteilen in den verschiedenen Teilen der Frucht wurde, wie folgt, gefunden:

AuBere Schale Fruchifleisch Innerer Kern Querschnitt der Frucht Saft
Wasser . . . 91,10 %/ 92,08 %o 85,48 %o 90,38 %/o 85,72 %
Mineralstoffe . 0,665 , 0,445 0,395 0,585 0,590 ,



