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chlorid, Kupfersulfat, und fir den etwaigen Nachweis in Mileh kommen in Frage
Salpetersiure und salpetrige Séure. Salpetersiure ruft jedoch die Reaktion unter den
vorgeschlagenen Bedingungen nicht hervor, wihrend beim Kochen der Mischung eine
schmutzig violette Fiirbung eintritt. Wohl aber wird die Reaktion wie auch E. Voisenet?)
zeigt, schnell hervorgerufen durch Spuren salpetriger Sure und zwar geniigt auch hier
meist die durch das Mischen der Milch mit der konzentrierten Salzsfiure verursachte
Temperaturerhdhung. Als untere Grenze der Empfindlichkeit wurde fiir die Reaktion ein
Gehalt von 0,56 mg N,0; in 100 cem Milch festgestellt. Bei einem Gehalt von 0,25 mg
in 100 com war keine Firbung mebr zu beobachten. Nimmt man nun den Fall an,
daf ein zur Wisserung von Milch dienendes Brunnenwasser den erheblichen Gehalt
von 20 mg N,O, im Liter habe, so wiirde es einer Mindestwisserung von etwa 20%o
bediirfen, um den Eintritt der Reaktion durch salpetrige Sture hervorzurufen.

Aus dem Gesagten erhellt, daB in nichtgewiisserter Milch der Nachweis von
Wasserstoffsuperoxyd auf die geschilderte einfache Weise schnell zu fithren ist. Ist
die Milch erheblich gewéissert, so hat man sich bel einem positiven Ausfall der
Reaktion auf andere Weise von der Abwesenheit von salpetriger Sture zu iiherzeugen.

Y Bull, Soe. Chim, Paris 1905, [3] 88, 1198; Chem. Zentralbl. 1906, I, 90.

Reierate.

Fleisch, Fleischwaren und diiitetische Nihrmittel.

H. 8. Grindiey und H, S. Woods: Die Chemie des Fleisches. —
Verfahren zur Bestimmung von Kreatin und Kreatinin in Fleisch
und Fleischpridparaten. {(Journ, of biolog, Chem. 1907, 2, No. 4. Sonderabdruck)
~— Im Anschluf an die fritheren Arbeiten (Z. 1904, 8, 741; 1906, 11, 280; 1906,
12, 352 und 556) haben die Verff. versucht, die Mengen der verschiedenen wasser-
l6slichen Teile des Fleisches zu bestimmen, in erster Linie des Kreatins und Kreatinins.
Sie benutzen bierzu mit Erfolg das kolorimetrische Verfahren von Folin (Zeitschr,
physiol. Chem. 1904, 12, 223) zur Bestimmung dieser Kérper im Urin. Bei den
Versuchen, die Mengen des Kreatinins aus wisserigen Extrakten von frischem Fleisch
zu ermitteln, wurde keine Spur von Kreatinin erhalten. Die alkalischen Pikratlsungen
firbten sich beim Stehen allmihlich rot, ein Bewsis dafiir, dafl die vorhandene natiir-
liche Sfure beim Eindampfen der Lisung das Kreatin in Kreatinin umwandelt, Zur
Bestimmung des Kreating verfahren die Verff. folgendermaBen: 500 cem des in frither
{Z. 1906, 11, 280} beschriebener Weise bereiteten wisserigen Fleischauszuges werden
auf 50 cem eingedampft; die koagulierten EiweiBstoffe werden abfiltriert und mit
heifem Wasser gut ausgewaschen. Zum Filtrat gibt man dann 25 cem !f,, N.-
Salzsiure und dampft es auf 10—15 cem ein, setzt 50 ccm Wasser und noch einmal
10 cem Salzsdure hinzu und dampfi abermals auf 10—15 cem ein. KEs ist néimlich
von Wichtigkeit, alles Kreatin in Kreatinin iiberzufithren. Nach der Abkiihlung bringt
man die Losung in ein 100 cem-MaBkélbchen und fillt bis zur Marke auf. Von
dieser Losung bringt man einen, 200 cem des urspriinglichen wisserigen Auszuges
entsprechenden, aliquoten Teil in einen 500 cem-Kolben, setzt 15 com einer gesiittigren
(1,2 9o-igen) Pikrinsiiurelésung und 5 cem 10 9/-ige Natronlauge hinzu, schiittelt
tlichtig und 148t 5 Minuten lang stehen. Dann {fiillt man die Lésung zu 500 cem
auf, mischt gut und vergleicht sie in einem Duboscq’schen Kolorimeter mit 8,0 mm
einer 1/, N.- Kaliumbichromatlésung. Der Genauigkeit halber mache man mehrere
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Vergleiche. Nach Folin erhdlt man durch Division der abgelesenen Anzahl Milli-
meter in 81 die Anzahl Milligramme vorhandenen Kreatins. Falls die den 200 cem
urspriinglichen Extraktes entsprechende Menge der Losung kein befriedigendes Resultat
gibt, nehme man entsprechend mehr. Dieses Verfahren hat sich zur Bestimmung von
Kreatinin und Kreatin in gekochtem und ungekochtem Fleisch, wie auch in Fleisch-
brithen gut bewiihrt. Es ist klar, daB} ein derartiges Verfahren fiir die Beurteilung des
Handelswertes der kiuflichen Fleischextrakte und &hnlicher Priparate wichtig ist. Die
Verff. haben es auch zur Untersuchung einer Anzahl solcher Erzeugnisse des Handels
angewandt. Es stellte sich dabei heraus, daB alle diese Produkte Kreatin und Kreatinin
in sehr verschiedenen Mengen enthalten. In den 13 untersuchten Fleischextrakten
schwankte der Gehalt an Kreatinin zwischen 0,83 und 5,27 %o 'und der an Kreatin
zwischen 0,556 und 4,79 %/y; die Summe beider bewegte sich zwischen 1,38 uud 6,56 /0.
Woher diese Verschiedenheiten kommen, ist zur Zeit noch nicht aufgeklért; wahr-
scheinlich sind sie auf die Art des zur Herstellung der Priparate verwendeten Mate-
rials zurfickzufithren. Untersnchungen hieriiber sind im Gange. C. 4. Neufeld.

A. L. Winton und E. Monroe Bailey: Die Bildung fliachtiger
Schwefelverbindungen im Fleisch und ihr EinfluB auf die Erken-
nung zugesebzter Sulfite. (Journ, Amer. Chem. Soc. 1907, 29, 1499—1503.)
~ Bei der Bestimmung der schwefligen Séure im Fleisch durch Destillation des letzteren
nach Zusatz von Phosphorsdure im Kohlensiurestrom und Einleiten der Dampfe in
Bromwasser usw. erhdlt man bekanntlich nicht die ganze den zugesetzten Sulfiten ent-
sprechende Menge, weil ein Teil der schwefligen Saure beim Lagern des Fleisches an
der Luft schon zu Schwefelsfiure oxydiert worden ist. Andererseits aber findet man
bei Fleisch, welches keinen Sulfitzusatz erhalten hat, eine gewisse Menge schwefliger
Séure, wenn es sich mehr oder weniger in Zersetzung befindet. Da hierdurch bei der
amtlichen Untersuchung von Fleisch, namentlich wenn dieses sich bei warmem Wetter
langere Zeit auf dem Transporte befand, schwerwiegende Irrtiimer veranlaBt werden
kénnen, so muBl bei der Beurteilung hierauf Ricksicht genommen werden, und es sind
nur solche Mengen von schwefliger S#ure als zugesetzt zu beanstanden, welche die
bei der Zersetzung entstandenen natiirlichen Mengen erheblich tbersteigen. Die letateren
haben die Verff. in mehreren Fleischsorten nach der bekannten Methode bestimmst;
sie fanden in je 50 g Fleisch, in frischem Zustande und nach 14tigigem Lagern, mg SO,:

Ochsenfleisch ~ Hammelfleisch ~ Kalbfleisch ~ Schweinefleisch

Frisch . . . 0 0 0,1 0

Nach 14 Tagen 14 2,1 4.0 24
Uber die Art der gebildeten Schwefelverbindungen wurden keine niheren Untersuchungen
angestellt; wahrscheinlich bestehen sie hauptsichlich aus Schwefelwasserstoff, Athyl-
sulfid, Methyl- und Athylmerkaptanen; aus den Sulfiden wird dann als Zwischenprodukt
bei der Oxydation zu Schwefelsiiure schweflige Saure gebildet. Um den vorhandenen
Schwefelwasserstoff und die Merkaptane bei der Destillation aufzrufangen und ersteren
fir sich zu bestimmen, ohne daB schweflige Siure zurlickgehalten wird, schalten die
Verff, zwischen dem Kolben und der Vorlage eine Waschflasche mit verdiinnter (1 %)
Kupfersulfatlosung ein; so wird die schweflige Saure als Baryumsulfat, der Schwefel-
wasserstoff als Schwefelkupfer bestimmt. Aus den mitgeteilten Resultaten geht hervor,
daB wihrend der ersten 4 Tage nur unbedeutende Mengen von schwefliger Siure ge-
bildet werden, nur in einem Falle war es mehr als 0,56 mg in 50 g Fleisch; die zu-
gleich gebildete Menge Schwefelwasserstoff war unbestimmbar. Nach dem 4. Tage
wurden etwas groBere Mengen Schwefel als schweflige Sfiure gefunden, in keinem Falle
aber iiber 1,9 mg (bel Kalbfleisch); bei Ochsenfleisch war die grofte Menge 1,0 mg
{am 19. Tage), bei Schweinefleisch 0,8 mg (am 9. Tage). Diese Resultate sind fiir
die Beurteilung von Hackfleisch wichtig, zu dessen Konservierung gewShnlich Sulfite
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verwendet werden. Die festgestellten Mengen Schwefelwasserstoff waren groBer, be-
sonders beim Kalbfleisch, wo sie am 9. Tage 3,4 mg betrugen. Die grofite Gesami-
menge an flichtigen Schwefelverbindungen wurde ebenfalls beim Kalbfleisch gefunden,
nimlich 4,6 mg am 9. Tage. Simtliche Werte beziehen sich auf 50 g Fleisch.
C. 4 Neufeld.

C. N. Peltrisot: Mikrographische Untersuchungen von Fleisch-
pulver. (Bull. Sciences Pharmacol. 1907, 14, 19—33) — Nach einer Ubersicht
fiber die Geschichte der Verwendung von Flelsohpulver bei der Ernihrung und der
seither bekannten Verfahren zur Herstellung desselben sowie der vorkommenden Ver-
falschungen bringt Verf. an der Hand farbiger Tafeln eine Beschreibung der mikro-
skopischen Elemente des Fleischpulvers, seiner normalen und fremden Bestandteile
und schligt folgendes Verfahren zur mikroskopischen Prifung vor. Um das Vor-
handensein anderer anatomischer Elemente als die quergestreifte Muskelfaser reinen
Rindfleisches festzustellen, wird das Pulver 1/2 Stunde lang mit 0,5 %/o-iger Chroms#ure-
Iosung behandelt. Dann wird zenirifugiert, mehrmals mit Wasser ausgewaschen und
mit Alaunkarmin gefarbt, Das gefirbte Pulver wird gut gemischt und kleine Mengen
mit Glycerin auf den Objekttriiger gebracht. Liegt reines Rindfleisch vor, so sieht
man nur cylindrische oder in viereckige Stiicke zerbrochene Fragmente, isoliert oder
zu 2, 3 oder 4 Stiicken vereinigt und hellgelb geférbt. Einige Stiickchen von Sehnen
gind violett bis rotviolett. Das Vorhandensein fremder Elemente gibt sich durch
reichliche Mengen violetter Bruchstiicke zu erkennen. An Stelle von Alaunkarmin
kann man auch Ranvier’s Pikrokarmin benutzen; alle fremden anatomischen
Elemente nehmen alsdann eine lebhaft rote Farbe an, die sich mehr oder weniger
deutlich von der gelben Farbe der gestreiften Muskeln abbebt, War hierbei eine
Behandlung mit Chromsiiure nicht vorausgegangen, so erscheinen die Fragmente der
glatten Darmmuskelfasern in viel schwicherer Hellorangefirbung als die der anderen
Elemente. Besser ist jedoch die Behandlung mit Phenolpurpurin (0,1 g Purpurin,
5,0 g Phenol, 50 ccm 60 °/o-iger Alkohol) anzuwenden, indem man das Fleischpulver
einige Minuten damit in Berithrung la8t: die glatten Muskelfasern nehmen eine
johannisbeerrote Férbung an, die deutlich gegen die hellbraune Farbe der anderen
Elemente absticht. — Um zugleich in dreifacher Farbung die drei Arten anato-
mischer Elemente unterscheiden zu kénnen, benutzt man folgende Losung: 0,1 g Pur-
purin, 5,0 g Phenol, 30 cem 60°c-igen Alkohol, 5 Tropfen 0,1%-ige alkoholische
Losung von Lichtgriin Griibler. Die Bruchsticke der quergestrexften Muskeln
werden hierbei gelbbraun, die Bindegewchselemente mehr oder wepiger dunkelgriin
und die glatten Muskelfasern johannisbeerrot. — Pferdefleisch 1aBt sich durch
wiisserige Jodlosung erkennen: jedes Muskelfragment erhilt eine braunrote Farbung
infolge des Glykogengeha]tes Bei ausgekochtem Pferdefleisch ist die Reaktion ziem-
lich schwach aber nach einiger Ubung und bei Anwendung stark verdiinnter Jod-
lésung zu erkennen. Die Behandlung von Pferdefleischpulver mit Chromséiure und
Alaunkarmin gibt eine schwache Violettfirbung der quergestreiften Muskeln, die mit
zur Erkennung herangezogen werden kann. — Zusatz von Mehl wird durch Blau-
farbung der Stirke mit Jodwasser erkannt. @. Sonntag.

W. Bouhou: Fleisch-Konservierungsmittel. (Bericht der Lebensmittel-
Untersuehungsanstalt Altenburg 1904—1906, 2—3, 23 u. 83.) — Ein Konservensalz
enthielt neben geringen Mengen Salpeter 5,52 %o Sahcylsaure und 92,43 %/ Kochsalz;
das damit versetzte Hackfleisch wurde pach 24 Stunden prachtvoll dunkelrot. —
Lipsiasalz bestand aus Natriumphosphat, -benzoat und -chlorid neben Saccharose.
— Andere Konservensalze enthielten Natriumsulfii oder Benzoesiure. — Protector
bestand aus Natriumphosphat. 0. Moi.

H. Coutiére: Die eBbaren Crustaceen der franziosischen Kiisten. (Bull
Sciences Pharmacol. 1907, 14, 625—645.)
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Patente,

,Siceo Med. chem. Institat Friedrich Gustav Sauer, G. m. b. H. in Berlin: Ve r-
fahren zur Herstellung klarer, haltbarer, rot bleibender Himoeglobinpri-
parate. DR.P. 178902 vom 17. Okfober 1905. (Patentbl. 1907, 28, 506.) — Bei der Her-
stellung von Himoglobinpriparaten verfihrt man gewdhnlich in der Weise, daB man das
Héamoglobin durch Ather, Chloroform, Spiritug oder dergl. klirt, das Kldrungsmittel dann ent-
fernt und die zuriickbleibende klare Hiamoglobinlosung schliefilich zum Zweck der Haltbar-
machung mit Glycerin versetzt. Durch diese vielfachen Manipulationen erleidet aber das
Hémoglobin teilweise Umsetzungen; z. B. verindert sich die Farbe von Rot in Rotbraun unter
Bildung von Oxyhdmoglobin und Methémoglobin. Dieser Ubelstand wird nun nach vorliegender
Erfindung dadurch vermieden, daf man das durch Zentrifugieren gewonnene reine, dickfliissige
und triilbe Hamoglobin mit reinem hochprozentigem Glycerin kalt behandelt. Es entsteht
hierbei ein anfangs sehr dicker und triiber Brei, der sich jedoch in kurzer Zeit verflissigt und
klart. Das erhaltene, blanke und rotweinfarbene Produkf schmeckt rein, ist daunernd haltbar,
und kann zwecks Gewinnung von Extrakten unter Beibehaltung der angefithrien Eigenschaften
eingedampft werden.

Dr. Ernst Ziegler in Charlottenburg: Verfahren zur Herstellung eines leei-
thinhaltigen Priparats bezw. zur Gewinnung von freiem Lecithin. D.R.P.
179591 vom 17. September 1904. (Patentbl. 1907, 28, 548.) — Zwecks Herstellung eines
lecithinhaltigen Priparats bezw. zur Gewinnung von freiem Lecithin werden Getretdekeime,
nach dem Entfernen der in ihnen enthaltenen Feuchtigkeit, mit Aceton, Petrolither, Schwefel-
kohlenstoff oder Ather entslt und mibt 90—905%c-igem Athyl- oder Methylalkohol extrahiert,
worauf man entweder den alkoholischen Auszug durch Eindampfen zweckméfig im Vakuum,
moglichst von Alkohol befreit, sodall man eine im wesentlichen aus Lecithin, Zucker und
Eiweis bestehende Masse erhilt, oder zwecks Isolierung des freien Lecithins diese Masse in
60—80°/c-igem Alkohol lost und das Lecithin aus dieser Losung durch Zusatz von Mineral-
salzen ausfillt und gegebenenfalls in bekannter Weise weiter reinigt. A. Oelker.

Konservierungsmittel.

Bernard H. Smith: Ameisensfdure als Konservierungsmittel
(Journ. Amer. Chem. Soc. 1907, 29, 1236—1241.) — Der Verf. hat Untersuchungen
tiber die antiseptische Wirksamkeit der Ameisensiure angestellt und zugleich die zu
ihrem Nachweis iblichen Verfahren kritisch gepriift. Als Versuchsmaterial dienten
gediinstete Tomaten, weil diese unkonserviert besonders leicht zum Verderben neigen.
Die Versuche wurden teils bel verschiedenen Temperaturen mit einer bestimmten
Schimmelart in geschlossenen GeféBen, teils bei freiem Luftzutritt angestellt. Wie
aus den mitgeteilten Ergebnissen hervorgeht, zeigte bei allen Versuchen die Ameisen-
sure geringere antiseptische Wirkung als Benzoe- oder Salicylsure. Zur Verhiitung
von Gérungen in Handelswaren wird gewdhnlich ein Zusatz von 0,1% benzoesaurem
Natron als ausreichend erachtet; zur Erzielung des gleichen Resultates ist die 8—5-
fache Menge Ameisensiiure erforderlich. — Die beste Methode zur Abscheidung
der Ameisenséure aus Nahrungsmitteln ist die Destillation mit Wasser-
dampf nach Ansuerung mit Phosphorstiure; letztere muf natiirlich frei von fliichtigen
Séuren sein. Bel konzentrierien zuckerhaltigen Lésungen muBl man darauf achten,
daBB das Volumen der destillierenden Substanz nicht zu gering wird, weil sonst die
Gefahr der Bildung von Ameisensiure durch Zersetzung besteht. Da die Ameisen-
siure nur langsam {bergeht, mub man die Destillation so lange fortsetzen, bis das
Destillat das 3—5-fache Volumen der urspriinglichen Probe erreicht hat. Das Destillas
enthélt natiirlich auch noch andere vorhandene fliichtige S#uren oder reduzierende
Substanzen wie Aldehyde und schweflige S#ure; man muf daher durch Vorproben
vorher deren Abwesenheit feststellen. — Der Verf. bespricht die verschiedenen bekannten
qualitativen Proben fiur den Nachweis von Ameisenséiure. Bei Anwesenheit
geringer Mengen erhilt man mit Quecksilberchlorid gute Resultate; es hat auch den
Vorteil, nicht mit Aldehyden zu reagieren. Der Verf. hilt fir den qualitativen
Nachweis die Probe mii Eisenchlorid fiir die beste, sie bat allerdings den Nachteil,



