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nommen und angegeben wird, es bedarf vielmehr dazu besonderer Arbeitsweisen. Nicht 
oder ungenfigend entbitterte Lupinen fiihren bei Pferden und Rindern stets zu 
schwereren oder ]eichteren VerdauungssLSrungen, Kolikanf~illen, LShmungen and an- 
deren Vergiftungserscheinungen, die oft einen t5dlichen Ausgang nehmen. - -  Zur 
Entbitterung sind eine Reihe yon Verfahren angegeben worden, eine Reihe yon 
Chemikalien: Soda, Soda and Kalkmilch, Soda und Kochsalz, Chlorealcium, Schwefel- 
s~iure, Salzs~ure, Salzsfiure und Salmiak, schwefligsaurer Kalk, Ammoniak oder Kalk- 
wasser wurden zur Verwendung vorgesehlagen. Ffir die Fiitterungspraxis konnten 
diese Verfahren ]edoch alle keine besondere Bedeutung gewiunen, da sie wohl aus- 
reichend entbittern, gleichzeitig aber so groi~e Verluste an N~hrstoffen, besonders an 
Eiwei~, auf dessen Erhaltung es gerade ankommt, im Gefolge haben, dal~ ihre An- 
wendung unvorteilhaft wird. Ein von Ke  I l ner ausgearbeitetes Verfahren gestattet weit- 
gehende Entbitterung der Lupinen ohne Anwendung yon Chemikalien dutch blofies 
Dfimpfen oder Kochet~ mit nachfolgendem Wiissern. Es wurde yon L S h n e r t  ver- 
bessert, der die Lupinen in  Wasser eintriigt, ohne das Sieden zu unterbrechen, wobei 
die Eiweigstoffe sogleich koagulieren. V511ig entbittert werden die Lupinen allerdings 
auch naeh diesem Verfahren nicht. Aus diesem Grunde sollten die Gaben an ent- 
bittert~n Lupinen bei der grogen Empfindlichkeit der Pferde gegen Alkaloide 1 kg 
Trockensubstanz ffir den Kopf und Tag nicht fibersteigen. Die Entbitterung hat zur 
Vermeidung der eingangs erwahnten Schiiden genau nach den Vorschriften zu er- 
folgen. Die Nfihrstoffverluste bei dem L S h  ne r  t'sehen Verfahren erstrecken sich im 
wesentlichen auf Amidstoffe, Kohlenhydrate und Mineralstoffe; der Verlust an Rein- 
eiweig war bei den Versuehen gering. Zur Entbitterung yon 100 kg Lupinen braucht 
man 1000 1 Wasser. Das auf diesem Weg entstehende Kraftfutter ist einwandfrei, 
proteinreieh und ftir atle Nutztlergattungen geeignet. ~. He~ss. 

J. J. Willaman und R. M. West:  W i r k u n g  der W i t t e r u n g  au f  den Bt~u- 
s '~uregehal t  yon Sorgham.  (gourn. of Agrie. Research 1916, 6, 261--272; Chem. Zentraibt. 
1916, tI, 516.) 

Patente. 
Dr.A. BackhausinBerlin: V e r f a h r e n  zur H e r s t e l l u n g  e i w e i S r e i c h e r  Nahr- 

m i t t e l  aus Ge t re ideke imen .  D.t~ P. 301365 vom 22. Dezember 1916 (Patentbl, 1919,4:0, 
943). - -  Die Keime werden zuniichst einer weitgehenden EntSlung und dann einer Behandlung 
mit wenig Alkali bei hoher Temperatur un~erworfen, worauf man das Produkt trocknet and 
vermahlt. 

K. Ft. TSl|ner in Bremen: V e r f a h r e n  zur H e r s t e l l u n g  ha l~barer ,  Kohlen-  
s'~ure e n t w i c k e l n d ~ r  Baekpu lve r .  D.R.P. 309712 vom 14. April 1917 (Patentbl. 1919, 
4:0, I). - -  An Stelle der dem Carbouat bisher b~igemisehtea Sauren oder sauren Salze werden 
fein gepMverte getrocknete Schalen voa Aurantiaceen. wie z. B. Citronen-, Pomeranzen- oder 
Apfelsinenschalen verwendet. Man kann auch dem Natriumbicarbonat oder einem Gemisch 
aus letzterem mit Magnesiumcarbonat gleiche Mengen fein gepulverte getrocknete Schalen 
zuset~zen. 

O. B~irner in Berlin-S[idende: V e r f a h r e n  zur H e r s t e l l u n g  ~on Limonaden-  
mischungen ,  B a c k p u l v e r n ,  P u d d i n g p u l v e r n  u. dergl. D.l~.P. 309933 yore 2. September 
1917 (Patentbl. 1919, 40, 50). --  Die bisher verwendeten S~luren und sauren Salze (Weins~ture, 
Phosphors~iure usw.) werden ganz oder teitweise dutch phosphorsaures Carbamid ersetzt. 

M. Schiitz. 

Obst, Beerenfriichte und Fruchts~tfte. 
G. Paris: Glas~ ip fe l .  (Staz. sperim, agrar, ital. 1914, 47, 702--732.) 

Glas~pfel heigen die Apfelsorten mit ganz oder teilweise transparentem, scheinbar 
glasigem Fruchtfleische. Verf. ~fihrt die ihm bekannt gewordenen Sorten auf und 
gibt eine genaue i~ugere Beschreibung. Vergleichende Untersuchungen zwischen nor- 
malen und glasigen Soften gaben keinen auffallenden Unterschied in bezug auf die 
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ehemische Zusammensetzung, nur dal~ die Trockensubstanz etwas niedriger ist infolge 
etwas geringeren Gehahes der Frucht an Zucker, Pentosanen, Fruchtsfiuren und Ei- 
weil~verbiudungen. Dagegen ist sie etwas reicher an Cellulose, Pektinstoffen und Fett. 
Der Grund der Glasigkeit ist nicht in bakteriellen Einwirkungen oder diastatischen 
Einflfissen zu suchen, sondern nur rein biologisehen Ursprungs. Aus noch unbe- 
kannten Grfinden setzt manchmal die Bildung elnes luftundurchl~ssigen Sareoearps 
ein, und der hierdurch eintretende Sauerstoffinangel ist der Hauptgrund der Verglasung. 
Der exakte Beweis lie~ sich durch kfinstliehen Luftabschlul~ mittels Paraffinfiberzuges 
erbringen. C. Grimm¢. 

I L 0 t t o :  Z u s a m m e n s e t z u n g  von G a r t e n e r d b e e r e n .  (Jahresberiehtder 
chemischen Versuchsstation der Kgl. Lehraustalt ffir Obst und Gartenbau zu Proskau 
f. d. Jahr 1915; Chem. Zentralbl. 1917, i, 433.) -- Eine Reihe von Gartenerdbeeren 
gab nachstehende prozentuale Zusammensetzung: 

Wasser Troeken- Invert- S'~ure hsche 
substanz zueker (~pfelsi~ure) 

Kiinigin Luise . . . .  88,96 11,04 6,89 1,18 0,43 
Sharpler's (hamoserSand- 

boden) . . . . . .  87,54 12,46 -- 1,18 0,38 
Louis Gauthier (humoser 

Tonboden) . . . .  84,75 {90,94) 15,26 (9,06) -- (5,20) 1,14 (1,15) 0,52 (0,45) 
J~cunda . . . . . .  89,64 10,36 4,61 1,07 0,47 
Laxtons Noble. . . 86,07 13,93 7,5l 1,14 0,60 

t ). Neumann. 

C, 14. Harr is  und W. D. Thrams:  Die  F r u e h t  von V a c c i n i u m  corym-  
bosum. (Chem. :News 1916, 114, 73.) - -  Die getrockneten Frfichte dieser in :Nord- 
amerika heimisehen BIaubeere enthielten 1,38°/o Asche, 0,70/0 Stickstoff, 41,46°/o 
Fructose, 0,93 °/o Fett yon der Verseifungszahi 350,96, ferner Weinsii.ure und Spuren yon 
Citronensaure. Die Asehe bestand aus 6,33°/o Kieselsiiur% 17,39°/o Tonerde (A12Oa) , 
10,50°/o Eisen (Fe2Oa), lS, l l  0/0 Kalk (CaO), 11,48°/o Magnesia (MgO), 5,650/0 Kati 
(K~O), 2,26 °//o :Natron (:Na~O), 10,94 °]o Schwefels~iure (SOn) , 14,36 o/, Phosphorsiiure 
(P~Os), 0,350/0 Manganoxydul (MnO). G. Sonntag. 

E, O. Marston:  Dcr  Ro tdorn .  (Chemical :News 1914, 110, 310.) --~ Die 
Frfichte sind fief rot gefiirbt, 0,7 bis 1 cm im Durchmesser grog, holzig und zgthe. 
In den getrockneten Frfiehten wurden 35,37% Zucker (Glykose und Fructose) ge- 
funden. Der Fettgehalt (Laurin?) betrug nur 0,76 0/0 der ursprfinglichen Frucht, der 
Asehengehalt 3,18%. Die Asche bestand aus 1,36°/o Kieselsiiure, 10,78°/o Tonerde 
(A]203) , 4,770]0 Magnesia (MgO), 15,18°/o Kalk (CaO), 27,65°/o Kali (K~O), 28~17°/o 
:Natron (Na~O), 2,07 °/o Schwefels~ure (SO3); 10,91 °]o Phosphorsiiure (P~Os); Eisen fehlte. 
Die Friichtc enthielteu 0,55 °/o Stickstoff. Im w~sserigen Auszug wurden Weins~ure, 
Citronens~ure und - -  wohl yon der Gi~rung des Zuckers herrfihrend - -  Essigs~ure 
nachgewiesen. G. Sonntag. 

J , W .  de Waal :  B e r e i t u n g  u n d  G e s c h m a e k  yon J o h a n n i s b e e r s a f t .  
(Pharm. Weekbl. 1915, 52, 882~886.) ~ Verf. bereitete Johannisbeersaft a) durch 
kalte Pressung und Sterilisation des Saftes nach K o c h ,  b) dm'ch heil~e Pressung der 
wi~hrend ether Stunde im Dampfsterilisator erhitzten Beeren und e) durch heil~e Pressung 
der im elgenen Salt aufgekochten Beeren. Bet der zweiten Bereimngsweise wurde die 
grSl~te Menge Saft erhalten, bet der katten Pressung wurde aber der am besten 
schmeckende Saft erhalten. Verf. weist hin auf eine gewisse Beziehung zwischen dem 
Geschmack und der VerhMtniszahl Invertzuckergehalt : S~uregrad des Saftes. Vie]leicht 
wiire in dieser Zahl ein Mal~stab fiir die Beurteilung yon Johannisbeersaft zu finden; 
eine Beurteilung nur naeh dem Extraktgehalt ist unbefriedigend. J . J .  w n  I~,'ek. 
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M. Mansfeld:  H i m b e e r s a f t .  (31. Jahresbericht der Untersuchungsanst31t 
des Allgem. 5sterr. Apotheker-Vemines 1918/19, 7--8.)  - -  Die echten Fruchts~fte 
tier letzten Ernte zeigen einen auffallend niedrigen Sfiuregehalt. Als auffallende Er- 
scheinung zeig~en wiederholt Proben yon Himbeersuecus, welehe keinen unvergorenen 
Zucker mehr enthielten, eine Rechtsdrehung vor und nach der Inversion, welche 
eigentlich auf die Gegenwart unvergiirbarer Dextrine des Stiirkesirups schliet~en liege; 
doch ist ein derartiger Zusatz nicht anzunehmen, und es mu~ diese Reeht~drehung 
auf einen anderen Bestandteil des Fruehtsaftes zurfickzufiihren sein. C. Mai. 

H. Kre i s :  K i r s c h s a f t .  (Bericht fiber die Lebensmittel-Kontrolle im Kanton 
Basel-Stadt 1919, 19.) ~ Die Untersuchung vergorener Kirschs5fte, die zum Brennen 
bestimmt waren, ergab: 

1. 2. 3. 4. 
Spezifisches Gewicht ],0175 1,0149 1,0142 1,0121 
hikohol . . . . . . .  4,4 6,9 7,6 7,3 Vol.-~/o 
Extrakt . . . . . . .  57,1 58,8 59,3 53,8 g je 1 
Zucker . . . . . . .  1,2 1,0 1,0 1,0 , 
Gesamt-Siture . . . . .  4,6 7,9 7,1 9,1 , 
Fliichtigo S~me . . . .  0,8 2,3 1,2 2,6 , 
Nichtfltichtige Saure 3,7 5,5 5,8 6,3 . 
Asche . . . . . . . .  5,96 5,08 5,52 5,26 , 

Die Zahlen sind yon. friiher gefundenen nieht sehr verschieden und zeigen, 
dab ftir S~ifte dieser Art die hohen Gehalte an Extrakt und Asche als charakteristisch 
betrachtet werden kSnnen. C. Mai. 

K. Micko: 13her  den  l ~ £ h r w e r t ,  die  E n t g i f t u n g  u n d  V e r w e n d u n g  
d e r  S a m e n  von S t e l n o b s t  a l s  N a h r u n g s m i t t e l .  (Arch. f. Chem. u. Mikrosk. 
1918, I I ,  143--154.) - -  Trotz ihres grol~en ~[~ihrwertes info]ge hohen Fett- und 
Eiweil~gehaltes sind die Samen yon Steinobst in gr61~erer Menge zunl menschlichen 
Genui~ ungeeignet, da sie bedenkliche Menge Blaus~iure (0,15--0,30°/o) enthalten. 
Sie lassen sich nut als Gewiirz, als Ersatz fiir bittere Mandeln verwenden, abgesehen 
yon einzelnen Aprikosensorten, deren Samen nut sehr geringe Mengen Blaus~iure 
(0,003°/o) enthalten und im Gebrauche daher den sii~en Mandeln nahestehen. Die 
Entgiftung der Steinobstsamen liil~t sieh in der Kfiche leicht durchfiihren, indem mall 
sie gut zerreibt, zu einem Teig mit Wasser anmengt, diesen eintrocknet, pu|vert und 
bei m~i~iger Hitze weitertrocknet, bis der Geruch nach Benzaldehyd vSllig verschwun- 
den ist. Auf diese Weise wurde der Blaus[iuregehalt unter 0,01°/o heruntergedriickt. 
Die entgifteten Samen lassen sich zur menschliehen Ern~ihrung vorzfiglich verwerten, 
namentlich zu Backwaren, ohne die Gesundheit zu schiidigen. H. Laeour. 

O. Kel le r :  F r u e h ts  t a n g e n. (Bericht des Staatl. Nahrungsmittel-Untersuchungs- 
amtes Jena 1919, 20.) - -  ,,Feinste Fruchtstangen" zuln Preise yon 40 - -50  Pfg. das 
Stfick (12--24 g schwer) bestanden zum Teil nut aus extrahierten Rfiekst~mden von 
Feigen, d. h. in der Hauptsache aus Rohfaser. Das urspriinglich wohl zugesetzte 
~itherische 01 war bei der Mehrzahl der Proben vSllig verdunstet. Der Zuekergehalt 
dieser Proben betrug noeh 7,5°/o. Derartige ,,Fruchtpasten" sehienen zahlreieh im 
Handel zu sein. C. Mai. 

H. Serger :  S e h w e f l i g e  S~iure a l s  V o r k o n s e r v i e r u n g s m i t t e l  f f i r  
F r u c h t m a r k .  (Konserven-Industrie 1916, 2/10; Chem. Zentralbl. 1916, II,  940). 
- -  Der ,,Siiureriiekgang a d. h. das scheinbare Versehwinden der schwefligen Siiure bei 
der Lagerung yon Obstmark war bei den einzelnen untersuchten Fruehtarten ver- 
sehieden. Am meisten sehweflige Siiure beanspruchen Erdbeeren und Himbeeren, 
danach Johannisbeeren und J~pfel, am wenigsten Kirschen. Durch den Zusatz yon 
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schwefliger Si~ure werden geffirbte Obstmarke  entf~rbt. Nach  En t f e rnung  tier schwef- 
l igen S~iure bezw. beim Kochen des Markes zu Mannelade  kehrt  die Fa rbe  wieder. 
Aroma und Geschmack werden nicht ver'~ndert. P. _Neumann. 

F. A. Mc D e r m o t t :  D i e  V e r w e r t u n g  de r  in F l o r i d a  g e e r n t e t e n  C i t r u s -  
f r~ichte .  (.lourn. of Ind. and Engin. Chem. 1916, S, 136--138; Chem. Zentralbl. 1916, II, 155.) 

P a t e n t e .  
Dr. I t .  Thorns in Berlin-Steglitz: V e r f a h r e n  z u r  H e r s t e l l u n g  h a l t b a r e r  

F r u c h t e x t r a k t e ,  w e l c h e  A r o m a s t o f f e  und  F e r m e n t e  in u n z e r s e t z t e r  F o r m  
e n t h a l t e n .  D.R.P. 285304 veto 20. Jani 1914 (Patentbl. 1915, 36, 977). - -  Die in bekannter 
Weise dm'ch Pressung zerstampfter oder zerschnittener Frfichte erhaltenen S'~fie werden zwecks 
Verringerung ihres Sauregehaltes in gektihlten Raumen einer Dialyse unterworfen und sodann 
wie tiblich in mela|lfreien Vakuumapparaten bei niedrigen, die Fermente nicht zerstSrenden 
Temperaturen zur Extraktdicke eingedampft. 3L Schlitz. 

B e r i c h t e  i i b e r  d i e  T ~ i t i g k e i t  v o n  U n t e r s u c h u n g s i i m t e r n  u s w .  
B e r i c h t  i iber  die L e b e n s m i t t e l k o n t r o l l e  im K a n t o n  Base l -S t ad t  w~hrend des 

Jahres 1919. Dem Sanit:htsdepartement erstattet yon Prof .  Dr. H. Kre is ,  Kantonschemiker. 
Basel 1920. 46 S. 8 °. - -  Die Zahl der Untersuchungen betrug 5115, yon denen 4498 auf Lebens- 
mittel, 108 Gebrauchsgegenst~inde und 509 sonstige Gegenst~inde entfallen, and woven 54 yon 
Zollamtern, 3844 dutch eigene Erhebung, 56 durch richterliche Beh~irden, 219 dutch andere 
BehSIden und 942 dutch Private veranlafit waren. 526 Proben wurden beanstandet. Es war- 
den u: a. untelsucht: 6 Backpulver (1 beans~andet), 29 Bier, 1 Brfihwiirfel (1), 85 Branntwein 
(44), 70 Mfillereierzeugniese, Back-und  Teig~waren (24), 72 Butter (5), 10 Eiwaren (2), 311 
Essig (98), 8 Fleischwaren (1), 10 Fruchtdauerwaron (8), 3 Fruchts~ifte, 9 Gemfise and Dauer- 
waren (2), 25 Gewtirze (16), 13 Honig (4), 4 Kiise (1), 57 Kaffee-E~satzmittel (38), 17 Kakao- 
waren (3), 3 Kochsalz, 9 3$ineralwasser, 20bstdauerwaren (2), 6 Konservierunesmittel (1), 
3 Kunstkase (3), 3 Limonaden (3) 3038 M).lch (110) 3 Milcherzeu~,nisse~ (2), 20 Obstwein (3), 
6 Puddingpulver (4), 37 Speisefotte und Ole (11), 13 Speisen, 13 Stifistoffe (l), 4 Suppen- 
wiirzen (1), 3 Tee (2), 161 Wasser (4), 431 Wein (103), 7 Zuckerwaren (2), 108 Gebrauchs- 
gegensti~nde (22), 397 technische, 33 geriehtliche, 73 physio]ogische Gegenst~inde usw. - -  
B a c k p u l v e r :  Eine zur H~tlfte aus kohlensaurem Kalk bestehende Probe onthielt 1,5% 
Silikatsand. - -  B i e r :  Der Extraktgehalt der Stammwiirze lag zwischen 4,58--8,7%. - -  
B r a n n  t w e i n : Braungefarbter Obstbranntwein mit 43,5 % Alkohol warde als Rumverschnitt 

verkauft .  - -  G e w f i r z e :  Sog. rSmischer Kfimmel wurde als Ktimmel verkauf~. Weil~er Pfeffer 
war mit Olivenkernen and Rofikastanien verf~ilscht. - -  K a f fe  e- E r s a t z : Die ausl~indischen 
Zichorienerzeugnisse waren fast alle wegen zu hohen Sandgehaltes his 13% zu beanstanden. 
FranzSsisches Zichorienpulver enthielt Kakaoschalen. - -  K a k a o  bestand vorwiegend aus 
Scl~alen, ein anderer aus Schalen, Weizenmehl und wenig Kakao. - -  K ~ s e :  Chesterk~ise aus 
Kanada enthielt 29,9% Wasser and 36,4% Fett. - -  M e h l :  Bei Maismehl mit bitterem Nach- 
gesehmack war der S~uregrad des Fettes 130, entsprechend etwa 37 % freien Fettsaui'en. - -  
M i l c h :  In den heilien Sommermonaten warden wiederholt Zus~ttze yon Natriumbicarbonat 
beobachtet. - -  S p e i s e fe t t e : Ein ausl~tndischer Schweinefettersatz ,Reuzehn" enthielt 10 % 
Wasser. - -  O l e: OlivenS1 enthielt rcichlich BaumwollsamenS[. - -  W e in :  Beanstandet wurden 
yon 431 Proben 30 als unrich~ig bezeichnet, 48 als krank oder verdo~ben, 10 als Kunstwein, 
2 wegen zu hohen Sulfatgehaltes, 3 als zu starkgesehwefelt,  1 wegen Gehaltcs an freier Schwefel- 
s~ure, 1 wegen Saceharinzusatzes u s w . -  G e b r a u c h s g e g e n s t a n d e :  Die Verzinnungen 
von Stahlmulden fiir Schokolado enthielten 18, yon Backmulden bis 66, eines Herdwasser- 
schiffes 65, eines Milchktihlers 57% Blei. C. Mtd. 

V e r e i n  D e u t s c h e r  N a i . r u n g s n n i t t e l c h e m i k e r .  
Als :Mitgl ieder wurden angemeldet: 

1. Dr. J. A d a m l a ,  Nahrungsmittelchemiker am St~idtischen Untersuchungsamt Liiden- 
scheid, durch Geheimrat Prof. Dr. B e ck u r t  s in Braunschweig. 

2. W. W r o b e l  - -  nicht W. S t r o b e l  (vergl. Z. 1920, 40, 360) - -  Nahrangsmi~telchemiker 
am Chemischen Untersuchungsamt Crefeld, durch Dr. S c h w a b e  in Crefeld. 
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