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ehlorid, Kupfersulfat, und ffir den etwaigen :Nachweis in Milch kommen in Frage 
Salpeters~ure und salpetrige S~ure. Salpeters~ure tuft jedoch die Reaktion unter den 
vorgeschlagenen Bedingungen nicht hervor, wiihrend beim Kochen der Mischung eine 
schmutz~g violette Fiirbung eintritt. WohI abet wird die Reaktion wie auch E. V o i s e n e t 1) 
zeigt, schnell hervorgerufen durch Spuren salpetriger Siiure und zwar genfigt auch hier 
meist die durch das Mischen der Milch mit der konzentrierten Salzsiiure verursachte 
TemperaturerhShung. Als untere Grenze der Empfindlichkeit wurde ffir die :Reaktion ein 
Gehalt von 0,5 mg ~'eO~ in 100 ccm Milch festgestellt. Bei einem Gehalt yon 0,25 mg 
in 100 ccm war keine Fiirbung mehr zu beobachten. :Nimmt man nun den Fall an, 
da~ ein zur W~sserung yon Milch dienendes Brunnenwasser den erheblichen Gehalt 
yon 20 mg N208 ira Liter babe, so wfirde es einer Mindestw/isserung yon etwa 200/0 
bedtirfen, um deu Eintritt der Reaktion durch salpetrige Si~ure hervorzurufen. 

Aus dem Gesagten erheUt~ daI~ in nichtgew~isserter Milch der lqachweis yon 
Wasserstoffsuperoxyd auf die geschilderte einfache Weise schnetl zu fiihren ist. Is t  
die Milch erheblich gewiissert, so hat man sich bei einem positiven AusfaU der 
Reaktion auf andere ~Veise yon der Abwesenheit yon salpetriger S~ure zu fiberzeugen. 

~) Bull. Soc. Chim. Paris 1905~ [8] 8], 1198; Chem. Zentralbl. 1906, I, 90. 

R e f e r a t e .  

Fleisch, F]eischwaren und di~tetische N~hrmittel. 
H. S. Gr indley  und H. S. Woods :  D i e  C h e m i e  d e s  F l e i s e h e s .  - -  

V e r f a h r e n  zu r  B e s t i m m u n g  y o n  K r e a t i n  u n d  K r e a t i n i n  in F l e i s c h  
u n d F 1 e i s c h p r ii p a r a t e n. (Journ. of biolog. Chem. 1907, 2, No. 4. Sonderabdruek) 

Im Anschlul~ an die friiheren Arbeiten (Z. 1904, 8, 741; 1906, 11, 280; 1906, 
12, 352 und 556) haben die Verff. versueht, die Mengen der verschiedenen wasser- 
15slichen Teile des Fleisches zu bestimmen, in ersier Linie des Kreatins und Kreatinins: 
Sie benutzen hierzu mit Erfolg das kolorimetrische Verfahren yon F o l i n  (Zeitschr. 
physiol. Chem. 1904, 12, 223) zur Bestimmung dieser KSrper im Urin. Bei den 
Versuchen, die Mengen des Kreatinins aug wi~sserigen Extrakten yon frischem Fleisch 
zu ermitteln, wurde keine Spur yon Kreatinin erhalten. Die alkalischen PikratlSsungen 
fi~rbten sich beim Stehen allm~hlich rot, ein Beweis dafiir, dal~ die vorhandene natiir- 
liche ~iure helm Eindampfen der LSsung das Kreatin in Kreatinin umwandelt. Zur 
Bestimmung des Kreatins verfahren die Verff. folgendermal~en: 500 ccm des in frfiher 
(Z. 1906, l l ,  280) beschriebener Weise bereiteten w~isserigen Fleischauszuges werden 
auf 50 ccm eingedampft; die koagulierten Eiweil~stoffe werden abfiltriert und mi~ 
heil~em Wasser gut ausgewaschen. Zum Filtrat gibt man dann 25 ccm 1/i o N.- 
Salzs~ure und dampft es auf 10--15 ccm ein, setzt 50 cem Wasser und noch einmal 
10 ccm Salzs~ure hinzu und dampft abermals auf 10- -15  ccm ein. Es ist n~mlich 
yon Wichtigkeit, alles Kreatin in Kreatinin fiberzuffihren. :Nach der Abkfihhng bringt 
man die LSsung in ein 100 ccm-Mat~kSlbchen und fiillt his zur Marke auL Von 
dieser LSsung bringt man einen, 200 ccm des ursprfinglichen wKsserigen Auszuges 
entsprechenden, aliquoten Teil in einen 500 ccm-Kolben, setzt 15 ccm einer ges~ittig~eu 
(1,2 °/o-igen) Pikrins~iurelSsung und 5 ccm 10 °/o-ige ~Natron]auge hinzu, schii~telt 
tiichtig und l~l~t 5 Minuten fang stehen. ])ann ffllt  man die LSsung zu 500 ccm 
auf, mischt gut und vergleicht sie in einem D uboscq ' s chen  Kolorimeter mit 8,0 mm 
einer 1/~ ~ . .  KaliumbichromatlSsung. Der Genauigkeit hall)er mache man mehrere 
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Vergleiche. l~Iach F o l i n  erh/ilt man durch Division der abgelesenen Anzahl Milli- 
meter in 81 die Anzahl Milligramme vorhandenen Kreatins. Falls die den 200 ccm 
ursprfinglichen Extraktes entsprechende IVienge der L5sung kein befriedigendes Resultat 
gibt, nehme man entsprechend mehr. Dieses Verfahren hat sich zur Bestimmung yon 
Kreatinin und Kreatin in gekoehtem und ungekoehtem Floisch, wie auch in Fleisch- 
brfihen gut bewi~hrt. Es ist klar, dal3 ein derartiges Verfahren fiir die Beurteilung des 
ttandelswertes der ki~uflichen Fleischextrakte und /ihnlicher Pr/iparate wiehtig ist. Die 
Ver ff. haben es aueh zur Untersuchung elner Anzahl solcher Erzeugnlsse des tIandels 
angewandt. Es stellte sich dabei heraus, daf~ alle diese Produkte Kreatin und Kreatinin 
ill sehr verschiedenen Mengen enthalten. In den 13 untersuchten Fleischextrakten 
sehwankte der Gehalt an Kreatinin zwlschen 0,83 und 5,27 °/o [und der an Kreatin 
zwischen 0,55 nnd 4,79 °/o ; die Summe beider bewegte sich zwischen 1,38 uud 6,56 °/o. 
Woher diese Yersehiedenheiten kommen, ist zur Zeit noeh nicht aufgekliirt; wahr- 
scheinlich sind sie auf die Art des zur Herstellung der Pr~parate verwendeten Mate- 
rials zuriickzufiihren. Untersuchungen hieriiber sind im Gange. C.A..L'~eu]'eld. 

A. [,. Winton und E. Monroe Ba i l ey :  D i e  B i l d u n g  f l i i e h t i g e r  
S e h w e f e l v e r b i n d u n g e n  im F l e i s e h  u n d  ihr  E i n f l u ~  a u f  d i e  E r k e n -  
n u n g  z u g e s e t z t e r  S u l f i t e .  (Journ. Amer. Chem. Soc. 1907, 29, 1499--1503.) 
- -  Be ider  Bestimmung der sehwefligen S/~ure im Fleisch durch Destillation des letztvren 
nach Zusatz yon Phosphorsaure im Kohlensi~urestrom und Einleiten der Dampfe in 
Bromwasser usw. erhi~lt man bekanntlieh nieht die ganze den zugesetzten Sulfiten ent- 
sprechende Menge, well ein Toil der schwefligen Si~ure beim Lagern des Fleisehes an 
der Luft schon zu Schwefelsi~ure oxydiert worden ist. Andererseits aber findet man 
bei Fleiseh, welches keinen Sulfitzusatz erhalten hat, eine gewisse Menge sehwefliger 
S/iure, wenn es sieh mehr oder weniger in Zersetzung befindet. Da hierdureh bei der 
amtliehen Untersuehung von Fleiseh, namentlieh wenn dieses sieh bei warmem Wetter 
l~ngere Zeit auf dem Transporte befand, schwerwiegende Irrt/imer veranlal~t werden 
kSnnen, so mu$ bei der Beurteihng hierauf Rfieksicht genommen werden, und es sind 
nut solehe Mengen ,con schwefliger S~ure ats zugesetzt zu beanstanden, welche die 
beider Zersetzung entstandenen natiirlichen Mengen erheblieh iibersteigen. Die letzteren 
haben die Verff. in mehreren Fleisehsorten naeh der bekannten Methode bestimmt; 
sie fanden in je 50 g Fleiseh, in frischem Zustande und nach 14tagigem Lagern, mg SOe: 

Ochsenfleisch Hammelfleisch Kalbfleiseh Schweinefleisch 
Frisch . . 0 0 0,t 0 
Nach 14 Tagen t,4 2,1 4,0 2,4 

Uber die Art der gebildeten Schwefelverbindungen wurden keine naheren Untersuehungen 
angestellt; wahrscheinlich bestehen sie haupts~ehlich aus Schwefelwasserstoff, Xthyl- 
sulfid, Methyl- und Athylmerkaptanen ; aus den Sulfiden wird dann als Zwischenprodukt 
bei der Oxydation zu Schwefelsiiure schweflige Siiure gebildet. Um den vorhandenen 
Sehwefelwasserstoff und die Merkaptane bei der Destillation aufzufangen und ersteren 
fiir sich zu bestinlmen, ohne dal~ sehweflige S~ture zuriiekgehalten wird, schalten die 
Verff. zwischen dem Kolben und der Vorlage eine Waschflasche mit verdfinnter (1°/0) 
Kupfersulfat15sung ein; so wird die sehweflige S/~ure a]s Baryumsulfat, der Schwefel- 
wasserstoff als Schwefelkupfer bestimmt. Aus den mitgeteilten Resultaten geht hervor, 
da~ wKhrend der ersten 4 Tage nur unbedeutende ~fengen yon schweftiger Sii.ure ge- 
bildet werden, nur in einem Falle war es mehr als 0,5 mg in 50 g Fieisch; die zu- 
gleich gebildete Menge Schwefelwasserstoff war unbestimmbar. :Nach dem 4. Tage 
wurden etwas gr5$ere Mengen Schwefel als schweflige Si£ure gefunden, in keinem Falle 
aber fiber 1,9 mg (bei Kalbfleisch); bei Ochsenfleisch war die grSSte Menge ~,0 nag 
(am 19. Tage), bei SehweineSleisch 0,8 mg (am 9. Tag@ Diese Resultate sind ffir 
die Bourteilung yon HackfIeisch wichtig, zu dessen Konservierung gewShnlich Sulfite 
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verwendet werden. Die festgestelken Mengen Schwefelwasserstoff waren grSl~er, be- 
sonders beim Katbfleisch, wo sie am 9. Tare 3,4 mg betrugen. Die grSt~te Gesamt- 
menge an fliiehtigen Schwefelverbindungen wurde ebenfaIls beim Kalbfleisch gefunden, 
n~mlich 4,6 mg am 9. Tage. Si~mtliehe Werte beziehen sieh auf 50 g Fleiseh. 

C. A )Teufeld. 
(]. N. Pe l t r i so t :  M i k r o g r a p h i s c h e  U n t e r s u e h u n g e n  y o n  F l e i s c h -  

p u l v e r .  (Bull. Sciences Pharmacol. 1907, 14, 19--33.) --  Naeh einer ]Jbersicht 
fiber die Geschichte dcr Verwendung yon Fleisehpulver bei der ~Ernahrung und der 
seither bekannten Verfahren zur Herstellung desselben sowie der vorkommenden Ver- 
f~ilschungen brlngt Verf. an der Hand farbiger Tafeln eine Beschreibung der mikro- 
skopischen :Elemente des Fleisehpulvers, seiner normalen und fremden Bestandteile 
und scht~igt folgendes Verfahren zur mikroskopischen Prfifung vor. Um das Vor- 
handensein anderer anatomischer Elemente als die quergestreifte Muskelfaser reinen 
Rindfleisches festzustellen, wird das Pulver 1/s Stunde lang mit 0,5 °/o-iger Chromsiiure- 
15sung behandelt. Dana wird zentrifugiert, mehrmaIs mit Wasser ausgewaschen und 
mit Alaunkarmi'n gefiirbt. Das gefarbte Pulver wird gut gemiseht und kleine Mengen 
mit Glycerin auf den Objekttrager gebraeht. Liegt reines Rindfleisch vor, so sieht 
man nur cylindrische oder in viereckige Stficke zerbrochene Fragmente, isoliert oder 
zu 2, 3 oder 4 Stricken vereinigt und hellgelb gefiirbt. Einige Stfickchen yon Sehnen 
sind violett bis rotviolett. Das Vorhandensein fremder Elemente gibt sich durch 
reichliehe Mengen violetter Bruchstiieke zu erkennen. An Stelle yon Alaunkarmin 
kann man aueh R a n v i e r ' s  Pikrokarmin benutzen; a]le fremden anatomischen 
Elemente nehmen alsdann eine lebhaft rote Farbe an, die sich mehr oder weniger 
deutlich yon der gelben Farbe tier gestreiften Muskeln abhebt. War hierbei eine 
Behandlung mit Chromsi~ur~ nieht vorausgegangen, so erscheinen die Fragmente der 
glatten Darmmuskelfasern in viel sehwiicherer Hellorangefarbung als die der anderen 
Elemente. Besser ist jedoch die Behandlung mit Phenolpurpurin (0,1 g Purpurin, 
5,0 g Phenol, 50 cem 60°/0-iger Alkohol) anzuwenden, indem man das Fleischpulver 
einige Minuten damit in Berfihrung liit~t: die glatten Muskelfasern nehmen eine 
johannisbeerrote F~irbung an, die deutlich gegen die hellbraune Farbe der anderen 
Elemente absticht. - -  Um zugleieh in dreifaeher :Fiirbung die drei Arten anato- 
mischer E]emente unterscheiden zu kSnnen, benutzt man folgende LSsung: 0,1 g Pur- 
purin, 5,0 g Phenol, 30 cem 60°/o-igen Alkohol, 5 Tropfen 0,l°/0-ige alkoholisehe 
LSsung yon Lichtgrfin G r i i b l e r .  Die Bruchstiicke der quergestreiften Muskeln 
werden hierbei gelbbraun, die Bindegewebsetemente mehr oder w epiger dunkelgriin 
und die glatten Muskelfasern johannisbeerrot. - -  Pferdefleisch last  sieh darch 
wi~sserige JodlSsung erkennen: jedes Muskelfragment erh~ilt eine braunrote F~rbung 
infolge des Glykogengehaltes. Bet ausgekoehtem Pferdefleiseh ist die Reaktion ziem- 
lich schwach, abet naeh einiger Ubung und bei Anwendung stark verdfinnter Jod- 
15sung zu erkennen. Die Behandlung yon Pferdefleischpulver mit Chroms~iure und 
Alaunkarmia gibt eine schwache Violettff~rbung der quergestreiften Muskeln, die mit 
zur :Erkennung herangezogen werden kann. - -  Zusatz yon Mehl wird dutch Blau- 
farbung der St~rke mit Jodwasser erkannt. G. Sonntag. 

W .  B o u h o u  : F t e i s e h - K o z l s e r v i e r u n g s m i t t e l .  (Bericht der Lebensmittel- 
Untersuchungsanstalt Altenburg 1904--1906, 2--3,  23 u. 33.) - -  Ein Konservensalz 
enthielt neben geringen Mengen Salpeter 5 ,52% Salicyls~iure and 92,430/0 Kochsalz; 
alas damit versetzte Hackfleisch wurde naeh 24 Stunden prachtvolt dankelrot. - -  
L i p  s i a s a 1 z bestand aus Natriumphosphat, -benzoat und -chlorid neben Saccharose. 
- -  Andere Konservensalze enthielten ~atriumsulfit oder Benzoesi~ure. ~ P r  ot  ec to r  
bestand aus l~atriumphosphat. C. Mai. 

H. Couti6re: Die ef ibaren C r u s t a c e e n  der f r a n z S s i s c h e n  Ktisten. (Bull. 
Sciences Pharmaco]. 1907, 14, 625--645.) 
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Patente. 

,,Sieeo" ~ed.  chem. Inst i tu t  Friedrich Gustav Sauer, G. m. b. g .  in Berlin: Ve r- 
f a h r e n  zu r  H e r s t e l l u n g  k l a r e r ,  h a l t b a r e r ,  ro~ b l e i b e n d e r  Hamog lob inp r~ t -  
pa r a t e .  D.R.P. 178902 vom 17. Oktober 1905. (Patentbl. 1907, 28, 506.) -~- Bei der Her- 
stellung yon Hiimoglobinprgparaten verfithrt man gewfhnlich in der Weise, dag man das 
H~tmoglobin durch Ather, Chloroform, Spiritus oder dergl, klitrt, das Kliirungsmittel dann ent- 
fernt und die zuriickbleibende klare ttgmoglobinlssung schliefilich zum Zweck der Haltbar- 
machung mit Glycerin verse~zt. Durch diese vielfachen Manipulationen erleidet aber das 
Hiimoglobin teilweise Umsetzungen; z. B. ver~ndert sich die Farbe yon Rot in Rotbraun unter 
Bildung yon Oxyh~moglobin und Methiimoglobin. Dieser Ubelstand wird nun nach vorliegender 
Erfindung dadurch vermieden, daft man das durch Zentrifu,ieren gewonnene reine, dickfltlssige 
und trtibe H~tmoglobin mit reinem hochprozentigem Glycerin kalt behandelt. Es entsteht 
hierbei ein anfangs sehr dicker und trtiber Brei, der sich jedoch in kurzer Zeit verfltissigt und 
kl~irt. Das erhaltene, blanke und rotweinfarbene Produkt schmeckt rein, ist dauernd haltbar~ 
und kann zwecks Gewinnung yon Extrakten unter Beibehaltung der angeftihrten Eigenschaften 
eingedampft werden. 

Dr. Ernst  Ziegler in Charlottenburg: V e r f a h r e n  z a r  H e r s t e l l u n g  e i n e s  leci-  
t h i n h a l t i g e n  P r i~pa ra t s  bezw. zu r  G e w i n n u n g  y o n  f r e i e m  L e c i t h i n .  D.R.P. 
179591 yore 17. September 1904. (PatentbI. 1907, 28, 548.) - -  Zwecks Herste]lung eines 
]ecithinha]tigen Praparats bezw. zur Gewinnung yon fl'eiem Lecithin werden Getreidekeime, 
nach dem Entfernen der in ihnen enthaltenen Feuchtigkeit, mit Aceton, Petrol~tther, Schwefel- 
kohlenstoff oder Ather entflt und mit 90-95°/o-igem Xthyl- oder Methylalkohol extrahiert~ 
worauf man entweder den alkohotischen Auszug durch Eindampfen zweckmiifiig im Vakuum, 
mSglichst yon AlkohoI befreit, sodafi man eine im wesentlichen aus Lecithin, Zucker und 
Eiwelfi bestehende Masse erhfil~, oder zwecks Isolierung des freien Lecithins diese Masse in 
60-80% .igem Alkohol l(ist and das Lecithin aus dieser LSsung dutch Zusatz yon Mineral- 
salzen ausfallt und gegebenenfal|s in bekannter Weise weiter reinigt. A. Oelker. 

Konserv ierungsmit te l .  

B e r n a r d  H.  S m i t h :  A m e i s e n s i ~ u r e  a l s  K o n s e r v i e r u n g s m i t t e l .  
(Journ. Amer. Chem. Soc. 1907, 29, 1 2 3 6 - - 1 2 4 1 . ) -  Der Verf. hat Untersuchungen 
fiber die antiseptische Wirksamkeit tier Ameisensiiure angestellt und zug!eieh die zu 
ihrem ~qachweis fibliehen Verfahren kritisch geprtfft. Als Versuchsmaterial dienten 
gedfinstete Tomaten, well diese unkonserviert besonders leieht zum Verderben neigen. 
Die Versuche wurden teils bei verschiedenen Temperaturen mit einer bestimmten 
Schimmelart in geschlossenen Gef~en ,  teils bei freiem Luftzutritt angestellt. Wie  
aus den mitgeteilten Ergebnissen hervorgeht, zeigte bei allen Versuchen die Ameisen- 
siiure geringere antiseptische Wirkung als Benzoe- oder Salieylsiiure. Zur Verhfitung 
yon G~irungen in Handelswaren wird gewShnlich ein Zusatz yon 0,1 °/o benzoesaurem 
:Natron als ausreichend eraehtet; zur Erzielung des gleichen Resultates ist die 3 - - 5 -  
fache Menge Ameisensiiure erforderlich. - -  Die beste Methode zur A b s e h e i d u n g  
d e r  A m e i s e n s ~ u r e  a u s  : N a h r u n g s m i t t e l n  ist die Destillation mit Wasser- 
dampf nach Ans~uerung mit Phosphorsiiure; letztere mul~ natfirlich frei yon fliichtigen 
S~iuren sein. Bei konzentrierten zuekerhalt~gen LSsungen mul~ man darauf achten~ 
dal'~ das Volumen der destillierenden Substanz nlcht zu gering wird, weil sonst die 
Gefahr der Bildung von A.meisens~ure dureh Zersetzung besteht. Da die Ameisen- 
saure nur laugsam fibergeht, mul~ man die Destillation so lange fortsetzen, bis das 
Destillat alas 3--5-fache Volumen der urspriinglichen Probe erreicht hat. Das Destillat 
enthiilt natfirlich auch noch andere vorhandene fliichtige Si~uren oder reduzierende 
Substanzen wie Aldehyde und schwefiige S~iure; man muB daher dutch Vorproben 
vorher deren Abwesenheit feststellen. - -  Der Verf. bespricht die verscl~iedenen bekannten 
qualitativen Proben ffir den ~q a e h w e i s v o n A m e i s e n s i~ u r e. Bei Anwesenheit 
gefinger Mengen erhiilt man mit Quecksilberchlorid gute Resultate; es hat auch den 
Vorteil, nicht mit Aldehyden zu reagleren. Der Veff. h£1t fiir den qualitativen 
~Nachweis die Probe mit Eisenehlorid ffir die beste, sie hat alterdings den :Nachteil, 


