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Vorwort. 

Am 5. Januar 1901 trat die Kommission zur Vereinbarung ein­
heitlicher Verfahren fiir die Untersuchung von Nahrungsmitteln, 
Genussmitteln und Gebrauchsgegenstiinden zu ihrer 5. und letzten 
Plenarversammlung im Kaiserlichen Gesundheitsamte zu Berlin 
zusammen. Ausser den standigen Mitgliedern del' Kommission 
nahmen an del' Sitzung Theil: Als Referent del' bayerischen Ver­
einigung: Ober-Inspektor Dr. Rottger-Wiirzburg; als Vertreter des 
Vereins deutscher Chemiker: Medizinalrath Dr. E. A. Merck­
Darmstadt und Prof. Dr. Hintz- Wiesbaden; vom Verbande selb­
standiger offentlicher Chemiker Deutschlands Dr. Pop p -Frankfurt a. M. 
Ausserdem waren anwesend Dr. Bomer-Miinster i. W., sowie vom 
Kaiserlichen Gesundheitsamt: Geheimer Regierungsrath Dr. 0 h 1-
millIer, Regierungsrath Dr. Gotzke, Regierungsrath Dr. Kerp, 
sowie Dr. Fritzweiler und Dr. Schmidt. 

In del' Versammlung gelangten die Abschnitte: Mate, Luft, 
Gebrauchsgegenstande, Kaffee und Kafl'eeersatzstoffe zur Berathung 
und Annahme. Darauf traten die Anwesenden - unter Vorsitz des 
Geheimen Regierungsraths Professor Dr. Konig-Miinster - in eine 
Besprechung del' Vorarbeiten zur Festsetzung einheitlicher Gebiihren­
satze fiir Untersuchungen von Nahrungsmitteln etc. ein und ertheilten 
dem Entwurf von Gebiihrensatzen nach den, am vorhergehenden 
Tage gefassten Beschliissen del' aus Mitgliedern del' Versammlung 
gebildeten engeren Kommission ihre Zustimmung; hierbei wurde 
gleichzeitig dem Wunsche Ausdruck gegeben, dass die Aufnahme 
des Tarifs in den "Vereinbarungen" als Anhang erfolgen moge. In 
das vorliegende 3. Heft del' "Vereinbarungen" haben die noch aus­
stehenden Abschnitte in folgender Reihenfolge Aufnahme gefunden: 
Bier, Kaffee, Kaffee-Ersatzstoffe, Thee, Mate, Kakao und Chokolade, 
Tabak, Luft und Gebrauchsgegenstande, endlich als Anhang del' 
Entwurf von Gebiihrensatzen. 



IV Vorwort. 

Da das in Eisenach im Jahre 1894 begonnene Werk in gemein­
sameI' wissenschaftlicher Arbeit nunmehr durch die gefassten Be­
schliisse diesel' letzten Tagung zum Abschluss gebracht war, so sah 
die Kommission ihre Aufgabe als erledigt an, stellte ihre Thatigkeit 
niwh diesel' Riclttung hin ein und erklarte sich fUr aufgelOst. 

Wenn die nunmehr vollstandig vorliegenden "Vereinbarungen" 
dazu beitragen sollten, dem Gesetze yom 14. Mai 1879, betreffend 
den Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genussmitteln und Gebrauchs­
gegenstanden, sowie dessen Erganzungsgesetzen eine erfolgreichere 
Wirkung als bisher zu verleihen und wenn dadurch derVerfalschung 
del' Nahrungs- und Genussmittel wirksamer entgegengetreten werden 
konnte, als es friiher moglich war, so ware dies fUr die Kommission 
del' schonste Lohn fiir ihre aufopferungsvolle, miihsame, langjahrige 
Thatigkeit. 

Die FortfUhrung des vorlaufig abgeschlossenen Werkes wird 
Sache des im Bedarfsfalle zu verstarkenden Ausschusses des Reichs­
Gesundheitsrathes fUr Ernahrungswesen sein. 

Del' Vorsitzende: 

Kohler, 
,Virklicher Geheimer Ober - Regierungsrath. 

Del' geschaftsfUhrelHle Ausschuss: 

Dr. v. Buchka, 
Regierungsrath, Professor. 

Dr. Konig, 

Dr. Hilger, 
Ober -}'Iedizinalrath, Professor. 

Gehcimer Regierungsrath, Professor. 
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Bier. 
Referent des Ausschusses: Dr. v. Buchka. 
Verfasser: L. Aubry. 
Nachstbetheiligtes Mitglied: Dr. M. Delbriick. 

I. A.llgemeiner Theil. 

A. BegriffserkIarung und Beschaffenheit des Bieres. 

Bier ist ein gegohrenes und noch in schwacher Nachgahrung befind­
liches Getrank, vorherrschend aus Gerstenmalz (oder aueh WeizenmaIz) 
und Hopfen unter Zuhiilfenahme von Wasser und Hefe hergestellt, welches 
neben Alkohol und Kohlensaure als wesentlichen Bestandtheil noch einen 
nicht unerheblichen Antheil unvergohrener Extraktbestandtheile enthalt. 

Es giebt eine grosse Anzahl von Biersorten, die durch entsprechende 
Arten des MaIzes (z. B. Raucbmalz), durcb Besonderheiten bei der Her­
stellung (z. B. Sudverfabren), durch Koncentration der Wiirze, Hopfengabe, 
.Gahrverfahren, Dauer und Art der Nachbebandlung, Kellerbehandlung und 
Lagerung entstehen. 

Man unterscheidet: 
1. Helle und dunkele Biere je nach der Art des verwendeten, 

bei niedrigen oder hoberen Temperaturen abgedarrten MaIzes. Tief 
dunkele Farbungen des Bieres werden durch Zusatz von gebranntem Malz 
(Karamel- oder Farbmalz) oder von gebranntem Zucker (Zuckerkouleur, 
vergl. hierzu unter B. Ersatzstoffe u. s. w.) oder durch Ueberhitzung der 
Wiirze erzielt. 

2. Obergahrige und untergahrige Biere. Bei den ersteren 
verlauft die Gahrung bei hoheren Temperaturen in kiirzerer Zeit unter 
Abscheidung der Hefe an der Oberflache (z. B.. Weissbiere, Braunbiere, 
westfalisches Altbier, belgische und englische Biere). Bei letzteren verlauft 
die Gahrung bei niedrigen Temperaturen in l1ingerer Zeitdauer unter Ab­
sit zen der Hefe am Boden des Gabrgefasses. 

3. Stark oder schwach eingebraute Biere, je nach der Hohe 
der Stammwiirze. 

4. Hoch und niedrig vergohrene Biere, je nach der Hobe des 
Vergahrungsgrades, wei n i g e vorherrschend alkoholreiche und extrakt-

Vereinbarungen III. 1 



2 Bier. 

arme, und vollmundige, extraktreiche wenig vergohrene Biere. Doppel­
biere nennt man an mancben Orten etwas starker als ortsiiblicb eingebraute 
Biere. Dabin geboren auch die Bockbiere. 

Das zum Verbrauch gelangende Bier solI klar, oder hochstens schwach 
opalisirend sein, sofern es sich nicht um besondere Biersorten, z. B. Lich­
tenhainer, Berliner Weissbier u. s. w. bandelt. Auf der Oberflache soil 
sich beim Ausschanken in ein Glas ein aus kleinen Blaschen bestehender 
Schaum bilden, der sich einige Zeit halt und dann erst allmahlich 
zusammenfallt, wahrend aus der Fliissigkeit stets kleine Gasblaschen von 
Kohlensaure aufsteigen. Der Gescbmack soIl prickelnd nach Kohlensaure, 
rein und, je nach der Biersorte, siiss, malzig, bitter nacb Hopfen sein. 

Ausser dem der Kohlensaure eigenthiimlichen Geschmack solI bei 
untergabrigen Bieren ein Sauregeschmack nicht bervortreten, wogegen be­
stimmten obergahrigen Bieren (z.B. BerlinerWeissbier u.a.) ein entsprecben­
der sauerlicher Geschmack anhaftet. Fauler oder schimmliger Geschmack 
ist im Allgemeinen als nicht regelrecht anzusehen. 

Das Bier ist eine in steter Veranderung befindliche Fliissigkeit. 
Es enthalt stets noch geringe Mengen des Gahrungserregers und 

gahrungsflihigerStoffe, welche aufeinander einwirken, sobald die erforderlichen 
Bedingungen geschaffen sind, und zwar in dem Maasse ihres Mengenver­
bliltnisses. Man bezeichnet diese Erscheinung mit N a c h g a h run g. V 011-
zieht sich diese langsam, so werden erst in langeren Zeitraumen Verande­
rungen, wie starke Kohlensaureansammlung, hohere Vergahrung und auch 
Hefetriibung, zur Wahrnehmung gelangen. Bei V orhandensein von viel 
gahrungsfahigen Stoffen kann die Nachgahrung sehr heftig unter reichlicher 
Abscheidung von Hefe vor sich gehen, wobei das Bier aber noch nicht ver­
dorben erscheint und sich auch auf natiirliche Weise unter Hefeabsatz kllirt. 

Sind neben der Kulturhefe andere fremde Gabrungserreger vorhanden, 
so konnen im Verlaufe der Nachgahrung Veranderungen unregelmassiger 
Natur eintreten, die man als Krankbeiten bezeichnet. Nacb den sich 
aussernden Wirkungen des Krankbeitserregers des Bieres kann man Ge­
schmacksveranderungen Cbitteren, bittersiissen, sauerlicben, obstartigen 
Gescbmack), fremdartigen Gerucb (nach Schwefelwasserstoff, fliichtigen 
Sauren, Aethern), oder D icb teveran d erun gen (fadenziebend werden) 1), 
oder auch Farbenveranderungen beobacbten. Als Ursa chen des 
Auftretens von Bier-Krankheiten konnen Unreinlichkeit im Betriebe, ver­
unreinigtes Wasser oder Luft, schlechte und zu lange ausgedehnte Lage­
rung angesprochen werden. Unterstiitzt und vorbereitet konnen Verande­
rungen des Bieres durch F~brikationsfehler, wie Starkekleister- oder 
Eiweiss- oder Glutintriibungen, sowie auch durch den Geschmack ungiinstig 

1) Fadenziehende Weissbiere werden nach diesbeziiglichen Beobachtungen 
gelegentlich bei langerer Lagerung ohne wesentliche Einbnsse an Geschmack 
wieder vorschriftsmassig. 



Allgemeiner Theil. 3 

beeinflussende schlechte Rohstoffe werden. 
kleinen Harztropfchen (Harztriibung), von 
seltener. 

Staubige Ausscheidungen von 
Gummi (Gummitrubung) sind 

Das Schalwerden des Bieres kann durch unzweckmassige Keller­
fUhrung, durch hohe Temperatur der Keller oder zu langes unzweckmassiges 
Lagern hervorgerufen werden. Dadurch wird die Haltbarkeit des Bieres 
wesentlich vermindert, weil die K 0 hie n s a u r e, das natiirliche Mittel zur 
Erhaltung der Frische des Bieres, fehlt. Solche Biere schlagen leicht urn. 

Hier miissen auch die Veranderungen erwahnt werden, welche Bier 
durch das die Fasser auskleidende Pech (Pechgeschmack), die Korkmasse 
und durch die Flaschenverschliisse (Patentverschliisse), ja sogar durch 
die Flaschen selbst erleiden kann. 

Urn ein regelrechtes fertiges Bier fur weiteren, namentlich iiber­
seeischen Versand haltbarer zu mach en , ist als ein unschadliches und 
zweckmassiges Verfahren das Pas t e uri sir en, d. i. Erhitzen auf 50 bis 
70° iill Gebrauch. 

Leider bietet es aber grosse Schwierigkeiten, Bier in grosseren Ge­
schirren und somit auch in grosserer Menge zu pasteurisiren, weshalb 
dieses Verfahren vorherrschend sich nur auf das Flaschenbier erstreckt; 
doch kommt auch bereits pasteurisirtes Fassbier in den Handel, welches 
zunachst fUr die Ausfuhr bestimmt ist, und wobei man sich besonders 
eingerichteter Metallfasser, z. B. nach System Holle, bedient. Holzfasser 
sind aus naturlichen Grunden dazu wegen des unvermeidlichen Kohlen­
saureverlustes weniger geeignet. Man hat auch Apparate hergestellt, in 
welch en das Bier pasteurisirt und abgekiihlt und aus welchen es dann in 
die Fasser gebracht wird. Dass dies nicht ohne Sch1idigung der Kohlen­
saurebindung geschehen kann, hat man bald eingesehen und sucht den Fehler 
durch kiinstliches Einpressen von Kohlensaure clann wieder auszugleichen. 

Es ist daran zu erinnern, dass das Bier in Folge des Pasteurisirens 
dadurch eine wesentliche Veranderung erfahrt, dass ausser den Kleinwesen 
auch die von diesen stammenden Enzyme, welche vielleicht fUr die Ver­
daulichkeit nicht ohne Bedeutung sind, abgetodtet oder abgeschwacht 
werden. Durch das Pasteurisiren wird auch der Geschmack des Bieres 
mehr oder weniger beeinflusst. 

B. Ersatzstoffe fur Malz und Hopfen. Zusatze und 
Verfalschungen des Bieres. 

In Bayern, Wiirttemberg und Baden ist jedes Bier als geralscht zu 
betrachten, welches aus anderen Stoffen als Gersten- oder Weizenmalz, 
Hopfen und Wasser hergestellt wurde oder zu welch em andere Roh­
stoffe als theilweiser Ersatz verwendet wurden. In solchen Landern, 
deren Brausteuergesetzgebung auch andere Rohstoffe zulasst, konnen 
die steueramtlich zulassigen Ersatzmittel fUr Malz oder Malzextrakt nicht 

1* 
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als Fiilschungsmittel angesehen werden, sondern sind als erlaubte Er­
satzmittel zu bezeichnen, es sei denn, dass sie durch ein besonderes 
Gesetz ausgeschlossen worden sind. 

Ihre Benutzung ist, sofern nicht die Herkunft oder die Bezeichnung 
des Bieres ohne Weiteres die Verwendung bestimmter Ersatzstoffe erkennen 
liisst, beim Verkauf des Bieres ausdriicklich anzugeben (zu deklariren). 

Ais Ersatzstoffe des MaIzes k5nnen in Betracht kommen: Reis, 
Mais, Hirse, Hafer und andere stiirkemehlhaltige Friichte, zum Theil in Form 
von Malz; ferner Zucker (Riibenzucker, Stiirkezucker, Maltose und die ent­
sprechenden Sirupe). 

Als Ersatzstoffe des MaIzes oder der durch Vergiihrung der Malz­
wiirze entstandenen Erzeugnisse gel ten nicht nachtriiglich zum fertigen Bier 
gemachte Zusiitze von Zuckerkouleur (ausser der zum Fiirben des Bieres 
zugesetzten), von den zu der Gruppe von Kohlenhydraten nicht gehorigen 
Siissstoffen (wie Siissholz und Siissholzextrakt), von kiinstlichen Siissstoffen 
(Gesetz vom 6. Juli 1898), sowie ferner nicht solche von Alkohol und Glycerin. 

Unzuliissig sind andere Fiirbemittel als Farbmalz oder Zuckerkouleur 
(namentlich Theerfarbstoffe). 

Ersatzstoffe fiir Hopfen siud nicht zuliissig, insbesondere gelten 
als solche nicht andere Bitterstoffe, Gerbsiiure u. s. w. 

Als regelrechte Bestandtheile des Bieres gelten auch die in dem be­
treffenden Brauwasser vorhandenen gel osten Stoffe, besonders geloste Mine­
ralstoffe. Ais wesentlich fUr die Bierbereitung wird ein gewisser Gehalt 
an schwefelsaurem und kohlensaurem Calcium erachtet. 

Der Zusatz solcher Salze zu salzarmen Wassern ist gestattet und 
gelegentlich als eine wesentliche Verbesserung anzusehen; auch die Ver­
wendung von Kochsalz ist fUr gewisse Biere nothwendig, wenn hierdurch 
die Eigenart der mit salzreichen Quellwassern der betreffenden Gegend 
hergestellten Biere erreicht werden soll. 

Dagegen ist der Zusatz von Siiuren zum Wasser, wie Schwefel­
siiure, unzuliissig. 

Unter allen Umstiinden sind aber die Salze vor oder wiihrend des 
Bra u vorgange s zuzufiigen. Ein s p ii terer Zusatz, insbesondere zum 
fertigen Biere, ist unzuliissig, so namentlich der Zusatz von freien oder 
kohlensauren Alkalien zur Neutralisirung von saurem Bier oder zur Er­
h5hung des Kohlensiiuregehaltes. 

Als Mittel zur Frischhaltung im eigentlichen Sinne des Wortes sind 
beim Bier angewendet worden: Salicylsiiure, saures schwefligsaures Calcium 
und saures schwefligsaures Natrium oder Kalium, die Verbindungen der 
Flusssiiure, Wasserstoffsuperoxyd, Borsiiure und borsaure Salze, Benzoe­
siiure, Formaldehyd und Aethylalkohol. Wahrscheinlich findet auch noch 
die eine oder andere giftige Substunz zwecks besserer Frischhaltung 
Eingang in Form von Geheimmitteln. Diese kiinstlichen Mittel sind un­
zuliissig. 
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II. Untersuchungsverfahren. 

A. Probenentnahme. 

Die Probenentnahme des Bieres soIl derart geschehen, dass moglichst 
Veranderungen desselben wahrend und nach der Probenentnahme hint an­
gehalten bleiben, sofern dadurch die chemische Analyse beeintrachtigt wird. 
In der Brauerei hat die Entnahme aus dem Lagcrfass zu geschehen und zwar 
mittels eines als Heber dienenden rein en oder vorher innen und aussen mit 
Chlorkalklosung desinficirten und hierauf griindlich gespiilten Schlauches. 
Besser ist es noch, das Fass an einer aussen sorgfaltig gereinigten Stelle 
ziemlich weit unten anzubohren und den herausspringenden Strahl erst nach 
kurzem Laufenlassen aufzufangen. Aus Schankfassern bei den Wirthen soIl 
in ahnlicher Weise das Bier mit sterilem Schlauch oder Heber entnommen 
werden, niemals aus den benutzten Hahnen, deren Reinheitszustand selten 
die Gefahr einer Infektion des Bieres ausschliesst. 

Zur Aufnahme der Proben sind reine Flaschen aus dunklem Glase 
hell en Glasflaschen vorzuziehen. Steinkriige d iirfen nicht verwendet werden. 

Die Korke und Patentverschliisse miissen sorgfaltig gereinigt 
sein. Korke sind vorher einige Zeit in Wasser zu kochen, dann auszu­
pressen und gehorig abzuspiilen, sowie erst dann zum Verschluss zu ver­
wenden, wenn sie geniigend abgetrocknet sind. Gummiverschliisse und 
PatentverschlUsse, Bowie solche mit Suberiteinlage konnen verwendet 
werden, sofern es sich nicht urn Geschmacksproben handelt. Der Gummi­
geschmack lasst eine scharfe Kostung nicht zu. Sehr zu empfehlen ist es, 
sich behufs Verschluss der Flaschen guter, mit heissem Paraffin getrankter 
Korke zu bedienen. 

Die Bierproben sind stets sofort nach Fiillung der Flaschen luft­
und wasserdicht zu verschliessen, zu siegeln und zu bezeichnen. Das Auf­
setzen von Zinnkapseln auf die Flaschen ist nicht zulassig, es sei denn, dass 
der Kopf der verschlossenen Flasche bis 3 cm unter dem oberen Rande 
vorher in geschmolzenes Paraffin oder Siegellack oder Pech getaucht war. 
Der Korkstopfen soIl stets dicht iiber dem Rande der Flasche oben abge­
schnitten werden. Beim Eintreiben der Korke in die Flasche mittels einer 
Korkpresse ist die letztere da, wo sie mit dem Pfropfen oder der Flasche 
in Beriihrung kommt, sorgfaltig zu reinigen und pilzfrei zu machen. Die 
Pfropfen diirfen dann nicht, wie dies haufig geschieht, unter den Flaschen­
rand hineingeschlagen werden, so dass eine Mulde entsteht; war dies dennoch 
der Fall, so ist diese Vertiefung mit heissem Pech oder· Siegellack aus­
zufUllen. 

Gefiillte und verschlossene Flaschen mUssen au sse n noch abgewaschen 
werden, weil die anhangenden Bierreste sonst einen guten Nahrboden fUr 
Pilzvermehrungen abgeben. 
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Von jedem Biere sind mindestens zwei Flaschen von je 500-750 ccm 
zu flillen, oder nach Umfang der Untersuchung auch noch mehr. 

Bei der Versendung sind die genommenen Bierproben moglichst 
vor Wiirme zu schlitzen; es empfiehlt sich daher, sie sofort in Eis und 
Holzwolle oder ahnliche reingehaltene Stoffe zu verpacken. 

1m Laboratorium durfen Bierproben, wenn sie nicht gleich unter­
sucht werden, nicht in einem warm en und hellen Raum aufbewahrt 
werden, sondern sie sind im klihlen Keller oder Eisschrank im Dunkeln 
aufzustellen, nicht zu legen. Bier wird namlich im Lichte rascher ver­
andert als im Dunkeln. 

Die Untersuchung des Vergahrungsgrades und der regelmassigen 
Bierbestandtheile ist innerhalb acht Tagen vom Tage der Probenentnahme 
zu bewirken. Zeigt sich alsdann schon ein starker Druck in der Flasche, 
so war bereits Nachgahrung eingetreten. 

B. Chemische Untersuchung. 

Das Bier soIl im moglichst frisch en Zustande zur Untersuchung ge­
bracht werden; denn es ist zu berucksichtigen, dass es eine sehr veran­
derliche Fliissigkeit darstellt, welche in den Probeflaschen durch die dabel 
haufig obwaltenden, dem weiteren Fortschreiten der Zersetzung des 
Extraktes gunstigen Umstande, ein verandertes Verhaltniss seiner Bestand­
theile und theilweise chemische Umlagerung der letzteren erfahren kann. 

Die chemische Untersuchung kann sich auf eine grosse Anzahl von 
Bestandtheilen erstrecken. 

Von dies en Bestimmungen sind als wesentlich diejenigen zu be­
zeichnen, welche zur Feststel\ung der Gradigkeit und der Eigenart des 
Bieres dienen, wahrend die weniger wichtigen Bestimmungen sich auf den 
Nachweis einzelner Zusatze, Mittel zur Frischhaltung u. s. w. beziehen. 

1. TVesentliche Bestimmllngen: 

a) Specifisches Gewicht und Extrakt­
gehalt, 

b) Alkohol (behufs Berechnung der 
Stammwiirze und des Vergahrungs­
grades), 

c) Kohlenhydrate (Rohmaltose, ver-
gahrbare Stoffe, Dextrin), 

d) Stickstoffhaltige Verbindungen, 
e) Mineralbestandtheile, 
f) Gesammtsaure, fliichtige Saure (und 

Kohlensaure ). 

2. Im einzelnen Faile nothwendi.qe 
Bestim11l1lngen: 

a) Kiinstliche Siissstoffe, 
b) Glycerin, 
c) Schwefelsaure, Kalk und Phosphor­

saure, 
d) Schweflige Saure und schweflig-

saure Salze, 
e) ChI or, 
f) Salicylsaure, 
g) Borsaure und borsaure Salze, 
h) Flusssaure und ihre Verbindungen, 
i) Benzoesaure, 
k) Formaldehyd (Formalin), 
1) Hopfenersatzstoffe (Bitterstoffe), 

m) N eutralisationsmittel, 
n) Theerfarbstoffe. 
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Das zur Untersuc hung dienende Bier ist yorher yon Kohlen­
saure moglichst zu befreien. Man bringt das Bier zu diesem 
Zwecke annahernd auf die Messtemperatur, schiittelt es einige 
Zeit in halbgefiillten Kolben und filtrirt es alsdann dreimal. 
Die Bestandtheile werden in Gewichtsprocenten ausgedriickt. 

I. Wesentliche Bestimmungen. 

a) Bestimmung des specifischen Gewichtes und des 
Extraktge hal teB. 

Die Bestimmung des specifischen Gewichtes geschieht im enghalsigen 
Pyknometer von 50 ccm Inhalt nach Reischauer bei 15 0, oder mit der 
We s t p h al 'schen Waage unter Beriicksichtigung der vierten Decimale. 

Nach dem specifischen Gewicht liisst sich aus der Tabelle von 
K. Windisch der scheinbare Extraktgehalt entnehmen. 

Der wirkliche Extraktgehalt (Extraktrest) des Bieres kann zwar 
unmittelbar durch Eindampfen einer gewogenen oder gemessenen Menge 
von etwa 10-20 cern Bier und durch Trocknen des Riickstandes bei 1050 

bis zum gleichbleibenden Gewicht annahernd bestimmt werden, doch lasst 
sich bei der leichten Zersetzbarkeit des Bierextraktes auf diese Weise nur 
umstandlich (Trocknen im Wasserstoffstrom etc.) eine hinIangliche Genauig­
keit erreichen. Man bestimmt daher den Extraktgehalt auf mittelbarem 
Wege wie folgt: 

75 ccm Bier oder bei schwacheren Bieren auch gross ere Mengen 
werden in einem Kolbchen genau gewogen, dann unter Vermeidung starken 
.Kochens in einer Schale oder einem Becherglase bis auf etwa 25 ccm 
eingedampft. Nach dem Erkalten des Extraktes wird dieser sorgfiiltig mit 
destillirtem Wasser in das Kolbchen zuri.1ckgespiilt und auf der Waage 
auf das urspriingliche Gewicht gebracht. Von der sorgfiiltig durchmischten 
Fliissigkeit wird das specifische Gewicht bestimmt und aus der Extrakt­
tabelle von K. Windisch der jenem entsprechende Extraktgehalt abgelesen. 
Manche Biere scheiden beim Eindampfen etwas Eiweiss in Flocken ab; 
das Bier ist alsdann nicht zu filtriren. Zur Nachpriifung dient die Be­
rechnung des Extraktes aus dem specifischen Gewichte und dem Alkohol 
oder dem specifischen Gewichte des gewonnenen Alkohols. 

Der Bierextrakt soil mit Jodjodkaliumlosung (1 g Jod und 10 g Jod­
kalium im Liter) sich weder blau (Starke), noch rothlich (Erythrodextrin) 
farben. Bei dunklen Bieren ist die Jodreaktion schwer zu erkennen, wes­
halb folgendermaassen verfahren wird: 

5 ecm der Extraktlosung oder auch des urspriinglichen Bieres werden 
in einem Reagensglas mit 25 ccm Alkohol vermischt und stark geschiittelt, 
der Alkohol wird von dem abgesetzten Gerinnsel abgegossen, letzteres 
noch mit etwas Alkohol abgewaschen, hierauf durch Eintauchen des 
Rohrchens in heisses Wasser der Alkohol vollends verdun stet und der 
Riickstand in 5 ccm destillirtem Wasser gelost. Zu dieser Losung giebt 
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man dann von der JodlOsung tropfenweise III geringem Ueberschuss. Die 
Jodreaktion kann auch durch Ueberschichten mit Jodlosung und Beobachten 
einer Ringbildung ausgefiihrt werden. Letzteres Verfahren ist bei einiger 
U ebung entschieden vorzuziehen. 

b) Bestimmung des Alkoholgehaltes. 

(Ermittelung der Stammwiirze und des Vergahrungsgrades.) 

Der Alkoholgehalt wi\'d durch Destillation bestimmt. 75 ccm (bei 
alkoholarmeren Bieren auch mehr) Bier werden gewogen und destillirt 
und als Vorlage ein Pyknometer von 50 ccm Rauminhalt benutzt. Es wird 
nahezu bis zur Marke des Pyknometers abdestillirt, bei 15° auf die Marke 
mit Wasser aufgefiillt und gewogen. Der Alkoholgehalt des Destillates (lJ) 
in Gewichtsprocenten wird aus der Alkoholtabelle von K. Windisch ent­
nommen und es ergiebt sich der procentige Alkoholgehalt A des Bieres 
unter Beriicksichtigung der verwendeten Biermenge (g = Gramm) und des 
Gewichtes des DestiIlates (D) nach folgender Gleichung: 

A = DrY . 
g 

Der Riickstand von der Destillation des Alkohols kunn auch zur 
Ermittelung des Extraktgehalts (Extraktrest) des Bieres benutzt werden. 

Ein Neutralisiren des Bieres ist selbst bei Bieren mit etwas hoherem 
als dem gewohnlichen Sauregehalt nicht nothig. Der Alkoholgehalt lasst 
sich auch mit einer fiir viele Zwecke geniigenden Genauigkeit mittelbar 
feststellen, wenn das specifische Gewicht des urspriinglichen Bieres und 
das des entgeisteten Bieres bekannt ist. Es solI hier die bekannte Formel: 
x = 1 +- s - S angewendet werden, worin s das spec. Gewicht des ur­
spriinglichen, S das spec. Gewicht des von Alkohol befreiten Bieres bedeutet. 

Aus den durch die Analyse ermittelten Werth en fiir den Extrakt­
gehaIt (E) und AlkoholgehaIt (A) eines Bieres wird 

1. der urspriingliche Extraktgehalt der Wiirze, 
2. der wirkliche Vergahrungsgrad 

berechnet. 
Der urspriingliche Extraktgehalt der Wiirze (Stammwiirze) e ergiebt 

sich nach der FormeI: 
100 (E +- 2,0665 A) 

e = 100 +- 1,0665 A . 

Annahernd zur yorlaufigen Unterrichtung erhalt man die Stammwiirze 
durch Verdoppelung der Alkoholmenge unter Hinzufiigung des Extraktrestes 
zu dieser Zahl. 

Die berechnete Stammwiirze stimmt niemaIs ganz mit der wirklichen 
urspriinglichen Wiirzenkoncentration iiberein, weil u. A. wlihrend der 
Gahrung und Lagerung etwas Alkohol verdunstet, der aus wirklichem 
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Extrakte entstanden ist, bei der Alkoholbestimmung 1m Biere aber nicht 
mehr vorhanden war. 

Der wirkliche Vergahrungsgrad (V) ergiebt sich durch Berechnung 
nach der Formel: 

c) Bestimmung der Kohlenhydrate. 

(Rohmaltose, vergahrbare Stoffe, Dextrin). 

Del' gesammte reducirende Zucker wird nach der von Soxhlet-Wein 
gegebenen Vorschrift im Biere gewichtsanalytisch bestimmt. Das redu­
cirte Kupfer wird mit Benutzung von Wein' s Tabellen in Maltose um­
gerechnet und der erhaltene Werth als Rohmaltose aufgefiihrt. Der also 
gewonnene Werth hat nur eine relative Bedeutung, da im Biere mehrere 
Zuckerarten mit verschiedenen Reduktionsvermogen fUr Kupfer enthalten 
sind, und auch andere reducirende Stoffe sich an der Reduktion be­
theiligen. Zur wesentlichen Erganzung der Zuckerbestimmung dient del' 
Gahrversuch. Fiir das Bier ist kennzeichnend der Gehalt an vergahr­
baren Stoffen. Dieser wird bestimmt durch Vergahrung des Bieres mit 
Hefe vom Typus Frohberg. 

1st eine Bestimmung des Dextrins erforderlich, so ist sie nach 
den allgemeinen Untersuchungsverfahren (vergl. Heft 1, S. 7) auszufiihren. 

d) Bestimmung der stickstoffhaltigen Verbindungen. 

Der Gesammtstickstoff wird nach dem Verfahren von Kj e 1 d ah 1 in 
20 - 50 ccm Bier bestimmt. Letztere werden im Aufschliessungskolben 
unter Zusatz von einem Tropfen koncentrirter Schwefelsaure eingedampft 
und der Extrakt alsdann in iiblicher Weise aufgeschlossen. Bei extrakt­
reichen Bieren empfieblt es sich, das Bier vorher mit einer Spur Hefe 
oder Zymase zu versetzen und bei 25° vergabren zu lassen. 

Die erbaltenen Werthe fiir Stickstoff rechnet man durch Multiplika­
tion mit 6,25 auf Stickstoffsubstanz urn und fiibrt sie als solche an. 

e) Bestimmung der Mineralbestandtheile. 

Diese erfolgt in 25 - 50 ccm Bier nach den allgemeinen Unter­
sucbungsverfahren (Vereinbarungen, Heft I, S. 17). 

f) Bestimmung der Gesammtsaure, der fliichtigen Saure 
und del' Koblensaure. 

a) Gesammtsaure (ausschliesslich Kohlensaure). 100 ccm yon Kohlen­
saure befreites Bier werden zur Entfernung noch yorhandener geringer 
Kohlensauremengen in offener Schale auf etwa 40° erwarmt und bei dieser 
Temperatur eine halbe Stunde erhalten, dann wird mit 1/10 N ormal-Alkali-
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lauge unter Anwendung der Tiipfelprobe auf sogenanntem neutralen Lak­
muspapier odeI' mit einer roth en Phenolphtale'inlosung nach Prior titrirt. 
Die Sauremenge wird in Kubikcentimetern Normal-Alkali fUr 100 g Bier 
ausgedriickt. Andere Indikatoren konnen nicht verwendet werden, wei! 
sich del' Neutralisationspunkt mit ihnen nicht sichel' feststellen lasst. Die 
l3ere1tung der Phenolphtale'in]osung geschieht nach Prior wiefoigt: 

Man stellt zunachst den L u c k 'schen Indikator her, indem man 
1 Thl. Phenolphtale'in in 30 ThIn. Weingeist von 90 Vol.-Proc. lost 1). 
12 Tropfen diesel' Fliissigkeit werden in 20 cern ausgekochtes Wasser ge­
bracht und mit 0,2 cern l/lO-Normal-Alkalilauge roth gefarbt. Von diesel' 
roth en Fliissigkeit, welche stets frisch zu bereiten ist, wird je ein Tropfen 
in Porzellan-Napfchen gebracht und das mit dem Normal-Alkali titrirte 
Bier tropfenweise zugegeben, bis ein Tropfen dieser Fliissigkeit die Phe­
noIphtaIe'inIosung nicht mehr entfarbt2). 

(3) FlUchtige Sauren. Die fliichtigen Sauren werden in 100 ccm 
Bier wie bei Wein bestimmt. 

r) Kohlensaure. Eine Bestimmung der Kohlensaure im Biere er­
scheint wohl nur in seltenen Fallen nothwendig, da sich ein kohlensaure­
armes Bier schon qualitativ sichel' beurtheilen lasst. Wenn nothwendig wird 
die Kohlensaurebestimmung nach Schwackhofer's Verfahren ausgefUhrt. 
Urn die Kohlensaure in Flaschenbier zu bestimmen, wird die mit einem 
Kork verschlossene Flasche mittels eines in eine Rohre ausgehenden Kork­
bohrers angebohrt. Die Rohre miindet in einen am Ende des Gewindes 
sich ofl'nenden Kanal aus und steht mit dem Absorptionsapparat in Ver­
bindung. Die ganze Flasche wird gewogen und nach Beendigung des Ver­
suches entleert, getrocknet und wieder gewogen, um die Menge des Bieres, 
dessen Kohlensaure bestimmt wurde, zu erfahren. 

Um Fassbier auf Kohlensaure zu untersuchen, kann man ein etwa 
500 ccm fassendes cylindrisches Gefass von verzinntem Kupfer mit zwei 
Messinghahnen an del' Decke des Gefasses benutzen, von den en der eine 
Hahn mit einem bis zum Boden reichenden Kupferrohr verbunden ist. 
Durch dieses Rohr wird das Bier in das Gefass gefiihrt, nach Fiillung 
desselben werden beide Hahne verschlossen. Bei AusfUhrung del' Analyse 
wird das Gefass in ein Wasserbad gestellt, mit del' Luftpumpe und dem 
Riickflusskiihler unter Einschaltung eines Kolbens fUr etwa iibersteigendes 
Bier odeI' den Schaum verbunden und die Kohlensaure durch Kalilauge 
aufgefangen. Besser ist es, sich luftleer gemachter und vorher gewogener 
Glaskolben zu bedie~n, in welche das Bier yom Fass durch einen hohlen 
Bohrer eingelassen wird. 

1) Fresenius, Quant. Anal. 2. Bd., S.266. 
2) Bayer. Brauerjournal 1892, S. 387. 
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2. 1m einzelnen Faile nothwendige Bestimmungen. 

a) Nachweis kiinstlicher Sussstoffe 

(s. Vereinbarungen, Heft II, S. 134 ff.). 

b) Bestimmung des Glycerins. 
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Man versetzt 50 cern Bier mit 2-3 g Aetzkalk, dampft vorsichtig 
zum Sirup ein, setzt alsdann 10 g Seesand zu und bringt die Masse unter 
gleichzeitiger Mischung durch Riihren zur Trockne. Der Trockenriickstand 
wird fein zerrieben, in eine Extraktionskapsel gebracht und 8 Stun den am 
Riickflusskiibler mit stark em Alkohol ausgezogen, wozu 50 cern Alkohol 
genugen. Der alkoholische Auszug wird mit dem 11/ 2 -fachen Raumtbeil 
absolutem Aetber vermischt, nach dem Absetzen abgegossen und der Boden­
satz filtrirt. N ach Verdun stung des Aetber-Alkobols wird der Ruckstand 
1 Stunde im Dampftrockenscbranke getrocknet und gewogen. In dem er­
haltenen Robglycerin ist der Zucker- und Aschegehalt zu bestimmen und 
in Abzug zu bringen. In gewobnlicben Fallen kann dies vernachlassigt 
werden, da die Menge des Zuckers und der Asche stets gering ist. 

c) Bestimmung der Schwefelsaure, des Kalkes 
und der Phosphorsaure. 

a) Bestimmung der Schwejelsiiure. 50 ccm Bier werden mit 3 g Soda, 
welche schwefelsaurefrei sein muss, und etwas Salpeter eingeaschert und 
in der Losung der Asche in Salzsaure die Schwefelsaure gewichtsanalytisch 
bestimmt. 

13) Bestimmung des Kalkes und der Phosphorsiiure. Diese erfolgt nach 
den allgemeinen Untersuchungsverfahren. (Vereinbarungen, Heft I, S.18.) 

d) Bestimmung der schwefligen Saure. 

Die schweflige Saure wird in 200 cern Bier wie bei Wein bestimmt. 

e) Bestimmung des Chlors. 

50 ccm Bier werden mit 3 g chlorfreier Soda eingedampft und ver­
ascht. In der Asche wird das Chlor nach den allgemeinen Untersuchungs­
verfahren (Vereinbarungen, Heft I, S. 19) bestimmt. 

f) Nachweis und Bestimmung der Salicylsaure. 

Zum qualitativen Nachweis der Salicylsaure werden etwa 100 ccm 
Bier mit etwas Schwefelsaure angesauert und mit einer Aether-Benzin­
mischung ausgeschuttelt. Nach einigem Stehen wird die atherische Losung 
abgegossen und in einem Schalchen verdun stet. Beim Schutteln von 
Bier mit Aether entsteht eine Emulsion, welche baufig sogar die Abscheidung 
des Aethers verhindert. Durch Zusatz von etwas Alkohol kann eine 



12 Bier. 

Trennung der Fliissigkeiten erreicht werden. Der Riickstand von der Aether­
ausschiittelung wird mit etwas Wasser aufgenommen und ein Theil mit 
Eisenchlorid gepriift. Tritt eine Reaktion auf, dann ist ein weiterer Theil 
mit Mill 0 n 's Reagens zu versetzen. Sofern Salicylsaure in der geringsten 
Menge vorhanden ist, entsteht eine schOne rothe Farbung; bleibt dagegen 
die Reaktion aus, dann ist damit die Abwesenheit von Salicylsaure sowie 
von Salicylaten festgestellt und die Eisenchloridreaktion deutet auf das 
Vorhandensein von Maltol aus zur Bierbereitung verwendetem Karamel­
farbmalz 1). 

Quantitativ wird die Salicylsaure nach dem kolorimetrischen Ver­
fahren bestimmt. 

g) Nachweis von Borsaure. 

Der qualitative Nachweis von Borsaure im Biere kann keinen An­
haltspunkt bieten fUr die Entscheidung der Frage eines Zusatzes von Bor­
saure oder Boraten zur Frischbaltung, nachdem nachgewiesen isV), dass 
jedes Bier geringe Mengen von Borsaure enthalt, welche vom Hopfen 
stammen. Der Nachweis und die Bestimmung der Borsaure erfolgt nach 
den iill Abschnitt: "Nachweis und Bestimmung der Konservirungsmittel" 
(Vereinbarungen, Heft I, S. 22) angegebenen Verfahren. 

h) N ach weis und Bestimm ung der Flu sssaure 
und ihrer Verbindungen. 

Man bedient sich hierzu der in dem Abschnitt: "Nachweis und Be­
stimmung der Konservirungsmittel" (Vereinbarungen, Heft I, S.23) an­
gegebenen Verfahren. 

i) Nachweis von Benzoesaure. 

500 ccm Bier werden mit einem geringen Ueberschuss von Baryt­
wasser bis zum Sirup eingedampft und mit 50 g Seesand oder Gyps 
unter Umriihren vermischt und zur Trockne gebracht. Der Trockenriickstand 
wird mit Alkohol und etwas verdiinnter Schwefelsaure in der Reibschale 
zusammengerieben und dieses einige Mal wiederholt. Von den vereinigten 
Ausziigen wird der Alkohol nach Zusatz von Barytwasser bis zur alkali­
schen Reaktion abdestillirt, der riickstandige Sirup mit Schwefelsaure 
angesauert und mit Aether ausgezogen. 1m Aether- Riickstande ist die 
Benzoesaure enthalten und kann an der Sublimirbarkeit und der Eisen­
chloridreaktion (Vereinbarungen, Heft I, S. 24) erkannt werden. 

Das Verfahren eignet sich auch zurq uan ti ta ti ven Bestimmung der 
Benzoesaure, da der atherische Auszug bei vorsichtiger Arbeit fast reine 
Benzoesaure enthiilt. 

1) Brand, Zeitschrift f. das ges. Brauwesen 1893, 16, 303. 
2) ebeuda 1892, 15, 426. 
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k) Nachweis von Formaldehyd (Formalin). 

Auf Formaldehyd priift man das Bier nach den in dem Abschnitt: 
"Nachweis und Bestimmung del' Konservirungsmittel" (Vereinbal'ungen, 
Heft I, S. 24) angegebenen verfahren. (VergJ. auch Vereinbarungen, Heft II, 
S. 82, Anm. 1.) 

I) Nachweis von Hopfenersatzstoffen (Bittel'stoffen). 

Man prUft im Allgemeinen zum Nachweis von Alkalo'iden nach dem 
bekannten Verfahl'en von Dragendorff. Uebrigens dUl'fte es nach den 
bisherigen El'fahrungen wohl selten vorkommen, auf alkalo'idartige Bitter­
stoffe als Ersatz fUr Hopfen prUfen zu miissen. Del' Hopfen mit seinen 
eigenartigen Eigenschaften ist durch keinen Ersatzstoff zu ersetzen. Es 
ist zu beachten, dass auch Hopfenextrakt Alkalo'idreaktionen giebt, und ist 
daher in keineni Fall zu versaumen, einen Vergleichsversuch mit rein em 
Bier anzustellen, sofern die Priifuug auf Alkalo'ide irgend eine positive 
Reaktion ergeben hat. 

m) Nachweis von N eutralisationsmitteln. 

Solche siud aus del' Zunahme del' Aschenbestandtheile nul' schwer 
zu erkennen. AIle bisher angewendeten Vel'fahren lassen bei den gel'ingen 
Mengen del' Zusatze (doppeltkohlensaures Natrium) im Stich. Etwas um­
standlich ist das Verfahren von Spath, aber es liefert brauchbare Er­
gebnisse. 

500 ccm Bier werden mit 100 ccm 10 %-iger AmmonialdlUssigkeit 
versetzt und 12 Stunden (nach neueren Mittheilungen Spath's I) geniigen 
4-5 Stun den) stehen gelassen. Alsdann wird filtrirt; zweimal je 60 cern 
des Filtrates werden eingedampft, eingeaschert, die Phosphorsaure naeh 
dem Molybdan - Verfahren bestimmt und auf primares Phosphat be­
rechnet. Ferner werden 250 ccm des ammoniakalischen Filtrates mit 
25 ccm Bleiessig gemischt, geschiittelt und nach 6-stiindigem Absetzen 
filtrirt. 200 ccm dieses Filtrates werden durch Abdampfen von Ammoniak 
befreit und der Riickstand von 30-40 ccm wieder auf 200 ccm aufgefiillt 
und filtrirt. 175 ccm des Filtrates sauert man mit Essigsaure an und 
falIt mit Schwefelwasserstoff. Nach Beseitigung des entstandenen Nieder­
schlages durch Filtration und nach Entfernung des Schwefelwasserstoffes 
durch Hindurchleiten von Luft werden 150 ccm des Filtrates eingedampft 
und eingeaschert. Die Asche wird in Wasser gelost und nach dem Hin­
zugeben einer bestimmten Menge l/lO-Normal-Schwefelsaure mit l/lO-Normal­
Kalilauge unter Anwendung von Phenolphtale'in als Indikator zurUcktitrirt. 
Ein grosserer Verbrauch an I/IO-Normal-Saurefiir die Biel'asche, als dem 
aus del' gefundenen Phosphorsauremenge berechneten entspricht, weist auf 
zugesetzte N eutralisationsmittel hin. 

1) Zeitschrift fUr angewandte Chemie 1898, S. 4. 
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n) Nachweis von Theerfarbstoffen. 

Der Nachweis von Theerfarbstoffen erfolgt in iihnlicher Weise wie 
bei Fleisch u. s. w. (Vergl. Vereinbarungen, Heft I, S.36.) 

c. Mikroskopische Untersuchung. 
Zu der mikroskopischen Untersuchung ist eine bis dahin ungeoffnete 

Flasche des Bieres zu verwenden. 
Ist ein Bier schleierig oder triib, so liisst man es zuniichst in der 

Flasche ruhig stehen, um zu sehen, ob es sich bei gewohnlicher Tempera­
tur aufhellt oder absetzt, wobei unmittelbares Sonnenlicht die Flasche 
nicht treffen darf. Nach etwa eintiigigem Stehen wird zum Oeffnen der 
Flasche geschritten. Diese wird zuerst ausserlich mit Wasser gereinigt 
und mit einem mit starkem Alkohol befeuchteten Wattebauschchen voll­
kommen, namentlich am Halse, desinficirt, letzterer alsdann vorsichtig mit 
einer Flamme bestrichen. Nunmehr schreitet man zur Oeffnung und giesst 
das Bier vorsichtig vom Bodensatz ab, wobei das Aufriihren des Boden­
satzes vermieden werden muss. 

Bodensatz und triibes Bier sind zuniichst mikroskopisch zu unter­
suchen auf Vorhandensein von Hefe, Bakterien, Starkemehl, Eiweiss­
und Harzausscheidungen. Bier, welches keinen Bodensatz liefert und dessen 
Triibung nur gering ist, wird am besten centrifugirt, um die in der Schwebe 
befindlichen Korperchen zu sammeln und in koncentrirter Form auf den 
Objekttriiger zu bekommen. 

Hefe lasst sich unter dem Mikroskop unschwer erkennen, schwieriger 
ist es, wilde Hefenarten von der Kulturhefe zu unterscheiden, und dazu 
ist Hansen's Verfahren der Sporenkultur dienlich, wozu aber grosse Uebung 
und Erfahrung nothig sind. Die Hefenabsiitze sind zwecks naherer Unter­
suchung in sterilisirter Wlirze zu vermehren; dabei darf aber nicht ausser 
Acht gelassen werden, dass einzelne Kleinwesen sich stiirker als andere 
vermehren, so dass das Mischverhiiltniss ein anderes wird. Es soll dieses 
Verfahren daher nur zur Feststellung einzelner Verunreinigungen dienen. 

Um liber den Keimgehalt des Bieres sowohl nach der qualitativen 
als nach der quantitativen Richtung hin schnell ein Urtheil sich bilden zu 
konnen, wird man mitVortheil die sogenannteTropfchenkultur anwenden. 
Bei dieser wird das Bier als solches sogleich in der Weise benutzt, dass 
man es mit einer sterilen Schreib- oder Zeichenfeder aufnimmt und auf ein 
Deckglaschen in in mehrere Reihen lang ausgezogenen Tropfchen auftriigt. 
Das natiirlich vorher in der Flamme erhitzte Deckglaschen wird alsdann auf 
einem hohlen Objekttriiger mittels Vaseline befestigt. Da in diesem reichlich 
Luft vorhanden ist, wachsen die in dem Bier enthaltenen Keime, selbst in 
iilteren Bieren, noch kriiftig aus. Die Adhasion der dunnen Flussigkeits­
schicht verhindert eine lebhafte Stromung in derselben. Die Nachkommen­
schaft der Keime bleibt um die Mutterzellen versammelt und dabei ent-
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stehen Gruppenbilder, die bessere Unterschiede geben, als die einzelnen 
ausgesaeten Zellen. Namentlich lasst sich so die Kulturhefe von fremden 
Hefen unterscheiden. A ber nicht bloss fiir Hefen gilt dies Verhalten, 
sondern auch beziiglich der Bakterien. Es gelingt bei diesem Verfahren 
sogar, - da man es mit einem natiirlichen Nahrboden zu thun hat -, 
sonst schwierig zu ziichtende Bakterien, z. B. die Sarcinen und Milchsaure­
bakterien, zum Wachsen zu bringen. 

Nahere Ausfiihrungen iiber die hier in Betracht kommenden Ver­
haltnisse siehe Lindner "Mikroskopische Betriebskontrole in den Gahrungs­
gewerben" (P a ul Par e y, Berlin) 1898, S. 96, 180 ff. 

Es ist daran zu erinnern, dass ein Gehalt an sogenannten wilden 
Hefen nicht immer auf 1nfektion beruht, dass gelegentlich sich die ab­
sichtliche Anwendung von kleinzelligen, diesen ahnlichen Hefen, auch 
Weinhefen, bewahrt hat. 

E i w ei s s n i e d e r s c h la g e lassen sich nicht immer sofort erkennen; 
manche Eiweissausscheidungen sind so fein, dass sie erst bei Behandlung 
eines Praparates mit J od in die Erscheinung treten. 

Auch Harzausscheidungen sind ntcht immer sicher nachzuweisen, 
da bei Behandlung mit Alkohol eine Auflosung nicht immer erfolgt, was 
wahrscheinlich durch zarte Eiweisshautchen verhindert wird. 

Bei Starkenachweis ist zu unterscheiden, ob die Starke in granu­
losen Massen ausgeschieden ist oder die Struktur von Starkekornern (Gerste­
Malzstarke) hat. 1m ersteren FaIle war die Starke gelost oder verkleistert, 
im letzteren ist die Triibung durch Malzstaub oder Zusatz von Malzmehl 
verursacht. 

Gummiauss chei dun ge n lassen sich mikroskopisch erkennen 1). 
Zur Erganzung der mikroskopischen Untersuchung dient auch die 

Haltbarkeitsprobe, welche man derart ausfiihrt, dass eine FJasche wie 
oben angegeben aussen sorgfaltig gereinigt und desinficirt, dann geoffnet 
und mit einem sterilen Wattepfropfen anstatt des Korkes oder sonstigen 
Verschlusses verschlossen wird. Wenn man nun diese FJasche in einem 
Zimmer bei gewohnlicher Temperatur aufbewahrt, so wird eine bestimmte 
Zeit verstreichen, bis das Bier sich triibt und absetzt. 1m Thermostaten 
bei 25 bis 30° wird sich ein Bier unter Umstanden rascher verandern. 
Stark verunreinigte Biere werden, auf diese Weise behandelt, rasch kahmig, 
haufig entfarbt und sauer, unter schneller Vermehrung der Krankheits­
fermente, welche alsdann naher festgestellt werden konnen. 

Bestimmung des Endvergahrungsgrades eines Bieres. 

Man lasst das Bier bei einer Temperatur von 25° im Thermostaten 
mit etwas reiner hochvergahrender Hefe in einem Gahrflaschchen 8 bis 

1) Vergl. Lindner: "Mikroskopische Betriebskontrole in den Gahrnngs­
gewerben". Paul Parey, Berlin 1898. S.174-178. 
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10 Tage gahren und bestimmt alsdann wieder den Vergahrungsgrad. Zu 
einem solchen Versuche sollen grass ere Mengen Bier verwendet werden, 
etwa 250-500 ccm. AIs Gahrflaschen dienen solche mit einem Venti I oder 
auch mit Watteverschluss. 

Das Bier kann zur Endvergahrung auch zweckmassig vorher yom 
Alkohol befreit und auf das vorige Volumen mit Wasser aufgefUllt werden. 
Selbstverstandlich ist aber dabei jede die spatere Vergahrung starende 
Verunreinigung durch fremde Gahrungserreger zu vermeiden. Es wird 
alsdann wie vorstehend verfahren. Der Unterschied zwischen der urspriing­
lichen Vergahrung und der Endvergahrung ist anzugeben. 

III. Regeln fiir die Bem-'theilung der Biere. 

1. Bier, welches in den Verkehr gelangt, soIl in der Regel klar sein, 
sofern es sich nicht um besondere Arten handelt; die angehaufte Kohlen­
saure soll beim Ausgiessen unter Bildung einer Schaumdecke von rahm­
artigem, nicht sehr grossblasigem Aussehen und unter I1ingere Zeit an­
dauerndem Aufsteigen von Gasblasen entweichen. Jedoch ist beziiglich 
des Kohlensauregehaltes in jedem Faile die Eigenart des Bieres maass­
gebend. Der Geschmack soIl rein und der dem Biere eigenthiimliche sein. 
Manche Fabrikationsfehler lassen sich aus dem Geschmacke mit Sicherheit 
erkennen, welche durch chemische Reaktion und aus den Verhaltniss­
zahlen der Zusammensetzung sich nicht feststellen lassen" doch ist es fUr 
den mit der Geschmacksprobe des Bieres nicht vallig Vertrauten gefahr­
lich, allzuweite Schliisse aus dieser zu ziehen. 

2. ,Untergahriges triibesBier ist zu beanstanden, wenn die Triib'ung 
aus Bakterien besteht oder auch sofern die ausgeschiedene Hefe lediglich 
wilden Arten angebOrt. In beiden Fallen ist auch der Geschmack auf­
fallend verandert. 

3. Sofern die Triibung ausschliesslich von Kulturhefe in zunehmen­
der Vermehrung bedingt ist und sich bald beim ruhigen Stehen ein Absatz 
unter KI1irung des Bieres bildet, ist anzunehmen, dass nicht geniigende 
Reife vorliegt. Sonderbiere, z. B. Josty-, Potsdamer Stangenbier, Lichten­
hainer u. a. sind 'mit Hefetriibung zuIassig. Bei nur geringer Menge der Hefe, 
die das Bier nur staubig erscheinen Hisst, und wenn erst nach mehrtagigem 
Stehen sich ein Bodensatz bildet, ist ein solches Bier nicht zu beanstanden. 

Es ist nicht ausser Acht zu lassen, dass kein Bier hefefrei zum 
Verkehr kommt, sondern jedes voIlkommen reife Bier Hefezellen enthalten 
kann, die allerdings wegen Mangels an gahrungsfahigen Stoffen in einem 
nicht wachsenden Zustand sich bennden. 

4. Grassere Mengen von Starke und Ei weissausscheidungen 
deuten auf fehlerhafte Beschaffenheit der Rohstoffe sowie auf Fabrikations­
fehler und kannen bei einer sorgfaltigen Fabrikation vermieden werden. 
S ch wac he Eiweisstriibungen, desgleichen Harz- oder Gummitriibung sind 
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nicht zu beanstanden, da es nicht immer in der Hand des Brauers Jiegt 
sie vollstandig zu vermeiden. 

5. Starke Trii bungen und Absatze solI ein regelrecht her­
gestelltes Bier unter keinen Umstanden aufweisen. Jedoch ist zu beachten, 
dass auf der Flasche reifende Biere einen ihnen eigenthumlichen Bodensatz 
enthalten. Bei sehr extraktreichen, vollmundigen Bieren wird eine 
massige Trubung nicht zu beanstanden sein. 

6. Der Extraktgehalt der Biere ist in der Regel nach dem 
Grade der Vergahrung und der Koncentration der Stammwiirze verschie­
den, bei weinigen Bieren geringer als bei den sogenannten vollmundigen 
Bieren. Gewohnlich iibersteigt der Extraktgehalt nicht die doppelte Zahl 
fUr den Alkohol, doch ist eine feste Grenze bei der grossen Mannigfaltig­
keit der regelrechten Biersorten nicht aufzustellen. Der Alkoholgehalt der 
verschiedenen Biere kann zwischen 1,5-6 Gewichtsprocenten, der Extrakt­
gehalt zwischen 2-8 % schwanken. 

7. Der wirkliche Vergahrungsgrad der Biere soli ungeflihr die 
Halfte des urspriinglichen Extraktes betragen, doch kann er darunter und 
wesentlich daruber gehen, ohne zu einer Beanstandung eines Bieres Ver­
anlassung zu geben. Ein geringer Vergahrungsgrad bedingt in den meisten 
Fallen auch geringe Haltbarkeit des Bieres, doch konnen auch Ausnahmen 
stattfinden, welche auf eine der Weitervergahrung ungiinstige Beschaffenheit 
des Extraktrestes - V orherrschen unvergahrbarer Dextrine oder auf 
Mangel an lebensfahiger Hefe schliessen lassen. 

8. Untergahrige Biere aus starken Wiirzen, wie Bock, Salvator, 
sind in der Regel gering vergohren und zeigen selten einen wirklichen Ver­
gahrungsgrad von 48%; bayerische Schank- und Lagerbiere haben meistens 
einen Vergahrungsgrad zwischen 44 - 50 %. Der durchschnittliche Ver­
gahrungsgrad der bayerischen Biere ist gewohnlich wenig unter 50%, ober­
gahrige Biere sind meistens hoher vergohren als untergahrige. Eine Zahl fiir 
einen zu hohen und einen zu niedrigen Vergahrungsgrad lasst sich nicht fUr 
aUe Faile festlegen, sondern es ist bei der Beurtheilung eines Bieres in dieser 
Richtung stets im Auge zu behalten, dass es der Kunst des Brauers durch 
die von ihm benutzten naturlichen Hiilfsmittel einer entsprechenden Malz­
bereitung und Auswahl des MaIzes, eines planmassig gefiihrten Sudvorganges, 
der Auswahl einer bestimmten Hefe und der GahrfUhrung gelingen kann, 
sowohl niedrig vergahrende als auch hoch vergohrene Biere zu erzeugen 
und einer ausgesprochenen Geschmacksrichtung der Kaufer gerecht zu 
werden. Es ist aber immerhin zu beachten, dass unter den gering ver­
gohrenen Bieren auch thatsachlich unreife und unter den hoch vergohrenen 
Bieren auch iiberstandene Biere in den Verkehr gebracht werden konnen. 

9. Der Rohmaltosegehalt giebt nur einen beschrankten Anhaltspunkt 
fiir die Menge der noch vorhandenen vergahrbaren Bestandtheile des Bier­
extraktes. Die Biere sollen auf Grund ihres Gehaltes an vergahrbaren Stoffen 
gekennzeichnet werden. J~ine Grenzzahl fUr denselben kann jedoch nicht 

Vereinbarungen III. 2 
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angegeben werden. Der Stickstoffgehalt in Bierextrakten schwankt bei 
Verwcndung eines der iiblichen Rohstoffe innerhalb enger Grenzen und sinkt 
nur ausnahmsweise unter 0,9 % des Extraktes. Es empfiehlt sich, den Stick­
stoff- und Phosphorsauregehalt des Bieres auf Trockensubstanz der 
Stammwiirze zu berechnen; diese enthlilt meist 0,4 bis 0,5 % Stickstoff und 
auch ebensoviel Phosphorsaure. Uebrigens ist auch hier nicht ausser Acht 
zu lassen, dass der Gehalt der verschiedenen Rohstoffe an diesen in gewissem 
Sinne bestimmend fiir den Gehalt des Erzeugnisses ist und grossere Schwan­
kungen moglich sind. Erhielt eine Wiirze als Ersatz flir vergahrbare Substanz 
eine grossere Menge Zucker oder eines anderen stickstofffreien oder wesent­
lich stickstoffarmeren Erzeugnisses zugefiihrt, so verringert sich der Stickstoff­
gehalt wesentlich. Bei regelrechten Bieren geht der Aschengehalt nicht 
iiber 0,3%, sofern das Bier nicht mit sehr salzreicbem Wasser hergestellt ist. 
Ein hoherer Aschengehalt kann AnhaItspunkte fUr Zusatz von Neutralisations­
mitteln oder Kochsalz bieten und zu weiterer Untersuchung veranlassen. 

10. Die Gesammtsaure (ausschliesslich Kohlensaure) iiberschreitet 
selten eine 3 ccm Normal-Alkali fiir 100 g Bier entsprechende Menge. Saure­
mengen unter 1 ccm Normal-Alkali machen das Bier der Neutralisation ver­
dachtig. Berliner Weiss bier kann bei langer Lagerung in 100 g bis 7 ccm 
Normal-Alkali entsprechende Sauremengen enthalten. 

11. F I ii c h t i g e Sa u r en sind in gut ausgegohrenen Bieren nur in 
ganz geringer Menge vOl'handen. Essigsaure ist zwar in Bieren von regel­
rechter Beschaffenheit spurenweise vorhanden, soll abel' kaum nachweisbar 
bleiben, da grossere Mengen davon auf Sauerung schliessen lassen. 

12. Der natiirliche Glyceringehalt eines Bieres soil 0,3 % des 
Bieres nicht iiberschreiten. 

13. Jedes Bier entbalt natiirlich Sch wefel s aure und h1iufig s ch wef­
lige S aure oder deren Salze, desgleichen Chloride. Der Gehalt an 
diesen ist, wie auch del' natiirliche Phosphorsauregehalt ein schwan­
kender, wenn man bedenkt,· dass schon im Brauwasser und in den sonstigen 
Rohstoffen diese Verbindungen in schwankender Menge vorhanden sind. 
Grossere Mengen von Schwefelsaure und Chlor konnen nul' unter Beriicksich­
tigung del' jeweiligen Verhaltnisse (Abstammung des Bieres) beurtheilt werden. 

1m Bier gefundene grossere Mengen von schwefliger Saure, welche 
durch mehr als 10 mg schwefelsaures Baryum aus 200 ccm Bier angezeigt 
werden, konnen als zum Zwecke del' Haltbarmachung zugesetzt angesehen 
werden. 

14. Eine schwache Reaktion auf Salicylsaure und Borsaure lasst 
nicht so fort auf absichtlichen Zusatz schliessen. (Vergl. S. 11 u. 12.) 

15. Mittel zur Haltbarmachung, Hopfenersatzstoffe, N eutrali­
sationsmittel und kiinstliche Farbung des Bieres sind unzuIassig. Del' 
Zusatz von kiinstlichen Siissstoffen ist verboten (Reichsgesetz v. 6. Juli 1898). 
In Bayern, Baden und Wiirttemberg sind Malzersatzstoffe nicht gestattet. 
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Kaffee. 
Referent des Ausschusses: Dr. Hilger. 
Verfasser: Dr. Forster. 

A.. V orbeme:t·knngen. 

1. Beschreibung des Kaffees. 

Unter Kaffee als Handelswaare versteht man die von der Frucbt­
schale und zum Theil auch von der Samenscbale befreiten Samen gewisser 
Arten der Gattung Coffea. Die Hauptmenge des zum Verbrauch ge­
langenden Kaffees bilden die Sam en von CoHea arabica L., ferner die 
von Coffea !iberica Bull. (Liberia-Kaffee). Die iibrigen Coffea-Arten 
sind fiir den Verkebr von geringerem Belang. 

Die sogenannten "Kaffeebohnen" des Handels sind die meistens 
plankonvexen, fast ausschliesslich aus dem Nahrgewebe ("Endosperm") 
bestehenden Samen der zweisamigen Kaffeefriichte. Das Nabrgewebe 
ist hart, hornartig und bJaulicb, griinlicb, gelblich oder braunlich gefiirbt 
und umschliesst den kleinen Keimling. Auf der flachen Seite der Kaffee­
bohne ist eine von der Samenscbale ("Silberhaut") ausgekleidete Langs­
furche ("Naht") erkennbar. 

Die von einsamigen Kaffeefriichten stammen den Bohnen sind nicht 
flach, sondern beiderseits gerundet und werden daher allgemein "P er!­
kaffee" genannt. 

Der Liberia-Kaffee hat griissere Samen als der arabische 
Kaffee. 

Morpbologisch betrachtet zerfiillt die Kaffeebohne in das G ewe be 
der inneren Schicht der Samenschale ("Silberhaut"), das Endosperm 
und den Keim. 

Endosperm und Samenhaut sind eigenartig und kennzeichnend. 
Die glanzende Samenhaut besteht aus zusammengeschrumpften diinn­
wandigen Zellen, in welchen Gruppen von grossen dickwandigen, spalten­
tii pfeligen S t e i n z ell e n liegen. 
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Das Endosperm besteht aus liickenlos an einander gereihten, 
polyedrischen, an der Oberftache quadratischen, im Innern radialgestreckten, 
derbwandigen Zellen mit knotig verdickten Wanden ("rosenkranzformig"). 

Der Keirn wird aus diinnwandigen, rundlichen, sehr zarten Zellen 
gebildet. Bei den geriisteten Kaffeebohnen sind die Zellwande gebraunt. 

Zum Aufhellen der mikroskopischen Praparate verwendet man ver­
diinntes Alkali, womit man nothigenfalls die Probe erwarmt. Ueber die 
eigenartigen Formelemente der Kaffeeersatzstoffe, die .etwa zur Fal­
schung gemahlenen Kaffees dienen, siehe den Abschnitt: "Kaffeeersatz­
stoffe". (S. 36.) 

2. Zubereitung des Rohkaffees. 

Der Kaffee kann nach zwei verschiedenen Verfahren versand- und 
gebrauchsfahig gemacht werden. 

Bei der gewohnlichen oder trockenen Bereitung werden die 
frisch geernteten Kaffeefriichte zunachst vollstandig getrocknet und darauf 
von dem Fruchtfleisch und der darunter befindlichen hornigen Hiille, 
"Pergamentschale" (botanisch: End 0 karp) befreit. 

Bei der westindischen oder nassen Bereitung wird das frische 
Fruchtfteisch so schnell als moglich entfernt, die noch in der Pergament­
hiilse befindlichen Samen werden einer oberftachlichen Gahrung unter­
worfen, gewaschen und getrocknet. Endlich werden die Pergamentschalen 
in Schalmaschinen beseitigt. 

In Brasilien wird hauptsachlich nach dem trockenen, friiher all­
gemein gebrauchlichen Verfahren gearbeitet, wahrend das nasse Verfahren 
Bowohl in Mittel- und Siidamerika, als auch in Niederlandisch- und Britisch­
Ostindien im Gebrauch ist. 

3. Handelssorten. 

Man unterscheidet nach den Ursprungslandern: 
Arabischen Kaffee (Mokka), 
Afrikanischen Kaffee (West- und Ostafrika), 
Indischen Kaffee (Java, Menado, Ceylon), 
Amerikanischen Kaffee: 

a) Westindischen Kaffee (Cuba, Jamaica, Domingo, Portorico), 
b) Mittelamerikanischen Kaffee (Mexico, Costarica, Guate­

mala, Nicaragua), 
c) Siidamerikanischen Kaffee, 

a) Venezuela (MaracaIbo), Ecuador, Surinam u. s. w. 
[3) Brasilien (Santos, Rio u. s. w.). 

1m Allgemeinen ist im Grosshandel die Bezeichnung nach der geo­
graphischen Herkunft iiblich. Wenn beim Verkauf von Kaffee bestimmte 
Lagen in einem Erzeugungsgebiete oder bestimmte Pftanzungen als Ursprungs-
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orte angegeben werden, so sol1te der Verkaufer fUr die Richtigkeit im 
Grossbandel und Kleinbandel einstehen. 

Li b eriakaffe e darf nicht unter einer Bezeicbnung verkauft werden, 
welche den Schein erweckt, als ob es sich urn arabischen Kaffee handelte. 

4. Zusammensetzung des Kaffees. 

Der Kaffee wird bei uns nur im gerosteten Zustande verwendet. 
Durch das Rosten erleidet von den Bestandtheilen des Kaffees vor­

wiegend der Rohrzucker eine Zersetzung, indem er je nach dem Grad des 
Rostens mehr oder weniger ganz karamelisirt oder zerstOrt wird. Auch 
die Kaffeegerbsaure und die Rohfaser erleiden eine mehr oder weniger 
tiefgreifende Veranderung, wodurcb die stickstofffreien Extraktstoffe und 
die in Aetber loslichen Stoffe verhaltnissmassig zunehmen. Das KoffeYn 
wird zum Tbeil verfliichtigt. 

II. Jaeckle 1) fand unter den Rosterzeugnissen: Aceton, Furfurol (in 
grosserer Menge), (Furfuran), Ammoniak, KoffeYn (in grosserer Menge), 
Trimethylamin, Ameisensaure, Essigsaure (in grosserer Menge) und Resorcin. 
Das von O. B ern h e i mer 2) unter den Rosterzeugnissen angegebene 
"Kaffeol" konnte Jaeckle nicht, wenigstens nicbt als regelmassig auf­
tretendes Rosterzeugniss, auffinden. Neben dies en chemiscben Verande­
rungen findet ein Wasserverlust und Aufquellen der sog. Bohnen statt. 

1m Mittel zablreicher Untersuchungen hat der rohe und gerostete 
Kaffee etwa folgende Zusammensetzung: 

Wasser Proteln~ 
Koffein (r::::':e~~;.) Rohr· Gerb· Stickstofffreie Roh· Ascbe 

stoffe zucker saure Extraktstoffe faser 

% % Ofo Ofo Ofo Ofo Ofo Ofo % 
Roh 11,50 12,05 1,31 12,50 8,50 6,50 18,35 26,50 4,10 
Ger6stet 1,75 13,95 1,28 14,10 1,25 4,75 32,80 26,65 4,75 

Auf den Wassergehalt des roben Kaffees sind von Einfluss: Reife­
zustand, Erntebereitung, Versendung und Lagerung, etwaige Havarie und 
kiinstlicbe Beschwerung. Bei nicht sacbgemasser Lagerung beim Klein­
handler schwankt der Wassergebalt des rohen Kaffees innerhalb weiter 
Grenzen (9-18 %). Der durchschnittliche Wassergehalt der regelrecbten 
Handelswaare betragt 9-13 %. 

Der Gebal t an KoffeYn schwankt von 1,00-1,75 %, der an Fett 
(Aetherextrakt im rohen Kaffee) von 10-13 %, die im gebrannten eine 
Erhohung von 1-2 % erfabren; der Rohrzuckergehalt schwankt im 
rohen Kaffee von 6-12 %, die durch das Rosten auf 0-2,0 % herunter­
gehen, der Gerbsauregehalt des rohen Kaffees betragt 4-8 %, die 
durch das Rosten eine Abnahme auf die Halfte erfahren konnen. 

1) Zeitschrift fUr Untersuchung der Nahrungs- und Genussmittel 1898. 
1, 457. 

2) Berichte der Wiener Akademie der Wissenschaften 1881, 2, 1032. 
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Ueber die Menge der in Wasser loslichen Stoffe im rohen und 
gebrannten Kaffee lauten die Angaben verschieden; nach einigen Unter­
suchungen ist diese Menge im rohen Kaffee grosser, nach anderen geringer, 
als im gebrannten Kaffee; auch soil mit dem starkeren Rosten nach einigen 
Untersuchungen diese zu-, nach anderen wieder abnehmen. 

Jedenfalls schwankt in einem regelrecht gerosteteo Kaffee die Menge 
der in Wasser loslichen Stoffe in der Trockensubstanz zwischen 25 und 33 %. 

Die As c h e unterscheidet sich durch eioen geriogen Gehalt an 
Natrium und Chlor, sowie durch das Fehlen oder durch eine nur geringe 
Menge Kieselsaure von der Asche von Ersatzstoffen (Kornauth). 

5. Beobachtete VerfiUschungen. 

a) Bei ungebranntem Kaffee: Kiinstliche Farbung des Kaffees 
zur Verdeckung von Schaden oder zur Yortauschung einer besseren Be­
schaffenheit. 

Zur Gelbfarbung werden nach von Raumer l ) hauptsachlich an­
geweodet: Bleichromat, Mennige, Ocker; fiir Griinfarbung: Graphit, Kohle, 
Talk, Indigo, Smalte, Berliner Elau, Chrotnoxyd. Nach Konig 2) kommen 
auch noch andere Farbstoffe in Frage. 

Ferner ist die Behandlung des Kaffees mit fremdartigen Stoffen, z. B. 
Sagemehl, zu erwahnen, welche in dauernder Beriihrung mit dem Kaffee 
bleihen, zwecks Vortauschung einer besseren Beschaffenheit. 

b) Bei gebranntem Kaffee: Verwendung oder Zusatz von kiinst­
lichen Kaffeebohnen, gebranntem Mais, afrikanischem N ussbohnenkaffee 
(gerosteten, gespaltenen Erdniissen), Lupinensamen, sowie von ausgezogenen 
Kaffeebohnen; ferner kiinstliche Farbung des Kaffees zur Verdeckung von 
Schaden oder zur V ortauschung einer besseren Beschaffenheit; desgleichen 
die kiinstliche Beschwerung mit Wasser. 

c) Bei gemahlenem Kaffee: Beimischung von Kaffeeersatzstoffen, 
von Kaffeesatz, sowie von minel'alischen Stoffen, z. B. Erde, Sand, Ocker, 
Schwerspath u. s. w. 

Als zufallige B eimen gu ngen sind anzusehen: Kleine Steine, 
Samen in der Fruchtschale, Stiele, vereinzelte fremde Sam en, welche bei 
guten Kaffees durch Auslesen entfernt sein miiS8en. 

B. Probenentnahme. 

Die entnommene Probe muss einen guten Durchschnitt der Waare 
darstellen, sie soIl annahernd 0,5 kg betragen und so verpackt eingesandt 
werden, dass sie weder Wasser verlieren nochsolches anziehen kann. 

1) Forschungsberichte iiber Lebensmittel 1896, 3, 333. 
2) J. Konig, Die menschlichen Nahrungs- und Genussmittel 1893, 1044. 
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C. UntersuehungsverCahren. 

1. Priifung auf Beimengung kiinstlicher Kaffeebohnen. 

Man suche die meist durch das Fehlen des Spaltes und der Reste 
der Samenhaut makroskopisch erkennbaren Bohnen heraus und unterwerfe 
sie einer qualitativen chemischen oder einer mikroskopischen Priifung. 

2. Priifung auf kiinstliche Farbung. 

Der Nachweis der oben unter 5 a) angegebenen Farbstoffe erfolgt 
entweder auf chemischem odeI' auf mikroskopischem Wege. 

a) Zum chemischen Nachweis der Farbstoffe empfiehlt es sich, 
diese zunachst in koncentrirter Form und moglichst frei von Bohnen­
substanz zu erhalten. v. Ra u m er benutzt hierzu einen Schiittelapparatl), 
in welchem er die Bohnen 1/4 Stun de lang schiittelt. Der Apparat besteht 
aus einem starkwandigen Reagircylinder, in welchem ein, mit der Reib­
Hache nach innen gewendetes, rohrenformiges Reibeisenblech sich befindet. 

b) Zum mikroskopischen Nachweis der Farbstoffe entfernt man 
zunachst die Luft aus den Schnitten der Oberhaut durch Erwarmen mit 
Wasser auf dem Objekttrager. Mit dem mikroskopischen Nachweis ist 
die mikrochemische Feststellung des Farbstoffes zu verbinden. 

3. Priifung auf Ueberzugsmittel (Fett, Paraffin, Vaselin 2), 

Glycerin, Schellack etc.). 

Man lasst 100 - 200 g Kaffee zum Nachweis von Fett, Paraffin 
oder Vase lin mit niedrig siedendem Petrolather 10 Minuten stehen, 
giesst die Losung ab, behandelt den Kaffee noch einige Male mit Petrol­
ather, verdunstet, schiittelt mit warmem Wasser aus, nimmt mit Petrol­
ather auf, filtrirt, verdunstet das Losungsmittel, trocknet den Riickstand 
und bestimmt seine Verseifungszahl sowie die Refraktion. Fiir den Nach­
weis von Glycerin wird ein kalter wasseriger Auszug hergestellt; dieser 
wird wie bei Bier und Siisswein auf Glycerin gepriift. Zum Nachweis des 
Schellacks muss der Kaffee mit 90 %-igem Alkohol behandelt werden. 

4. Bestimmung der abwaschbaren Stoffe nach dem Verfahren 
von Hilger. 

10 g ganze Kaffeebohnen werden dreimal gleichmassig je eine halbe 
Stunde mit 100 cern Weingeist (gleiche Raumtheile 90-volumprocentiger 
Spiritus und Wasser) bei gewohnlicher Temperatur stehen gelassen. Die 
vereinigten jeweilig abgegossenen Fliissigkeiten werden auf 1/2 1 gebracht 
und filtrirt. Ein abgemessener Theil del' Losung wird eingedampft, bei 

1) Zu beziehen durch die Glasblaserei E. W.Hildenbrand in Erlangen. 
2) E. Spath, Forschungsberichte iiber Lebensmittel 1895, 2, 223. 
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100 0 getrocknet, gewogen, hierauf verascht und die Asche gleichfalls ge­

wogen 1). 

5. Bestimmuug der Extraktausbeute. 
10 g gemahlenen Kaffees werden in einem Becherglase mit 200 g 

Wasser iibergossen und das Gesammtgewicht nach Zugabe eines Glasstabes 
festgestellt. Unter Umriihren und unter Vermeidung des Ueberschaumens 
erhitzt man zum Kochen und Hisst 5 Minuten lang leicht kochen. Nach 
dem Erkalten fiillt man auf das urspriingliche Gewicht auf, durchmischt 
gut und filtrirt. 25-50 ccm des Filtrates werden auf dem Wasser bade 
verdampft. Del' Riickstand wird nach dreistiindigem Trocknen im Wasser­
trockenschranke gewogen und auf 100 g Kaffee umgerechnet. 

6. Bestimmuug des Wassers. 
a) In ungebranntem Kaffee: 50 g ganze Bohnen werden im 

Wassertrockenschranke einige Stunden getrocknet, ein bestimmter Theil 
del' vorgetrockneten Bohnen dann verlustlos in einer Lin tn er' schen Miihle 
fein gemahlen und drei Stunden im Wassertrockenschranke getrocknet. 

b) 1m gebrannten Kaffee: 5 g fein gemahlener Kaffee werden in 
einem verschliessbaren Gefass im Wassertrockenschrank 3 Stun den getrocknet. 

7. Bestimmuug der Asche, des Chlors uud der Kieselsaure. 
Siehe Allgemeine Untersuchungsmethoden, Heft I, S.17. 

8. Bestimmuug <les Gesammtstickstoffs. 
1-2 g Kaffee werden nach dem Verfahren von Kj eldahl verbrannt 

(s. Heft I, S. 2). 
9. Bestimmung des Koffe'ins. 

Diese Bestimmung erfolgt nach dem Verfahren von Juckenack und 
Hilger2) oder nach dem von Forster und Riechelmann 3). 

1) Zeitschrift fUr analytische Chemie, 1897, 36, 226. Das vorstehende Ver­
fahren hat Herr Ober-Medicinalrath Professor Dr. Hilger in der letzten Zeit in 
Gemeinschaft mit Herrn Dr. Rottger abgeandert, jedoch konnte uber dasselbe 
sowie auch uber die bei Anwendung dieses Verfahrens aufzustellende Grenzzahl 
VOl' dem Schluss des Druckes dieses Heftes unter den betheiligten Kommissions­
mitgliedern eine Einigung nicht erzielt werden. Dieses neue Verfahren wird wie 
folgt ausgefuhrt: ,,20 g unverletzte Kaffee bohnen werden am besten in einem 
Erlenmeyer-Kolben dreimal mit je 50 ccm Weingeist von 50 Volumproeenten aus­
gezogen, und zwar in der Weise, dass naeh U ebergiessen del' Bohnen mit Spiritus 
sofort 1 Minute gesehlittelt wird, die Bohnen alsdann mit dem Spiritus 1/2 Stun de 
in Beruhrung bleiben. Die vollkommen klar filtrirten Auszuge werden vereinigt 
auf das Volumen von 250 cern gebraeht. In je 50 cern dieses Allszuges werden, 
wie bei del' Untersllchllng des Weines, Extrakt und Asche bestimmt, welche 
letztere in Abzug gebraeht wird. Ein Theil dieses alkoholisehen Auszuges kann 
aueh zur Zuekerbestimmung Verwendung finden". 

2) Forsehungsberichte uber Lebensmittel 1897, 4, 151. 
3) Zeitsehrift fiir offentliche Chemie 1897, 3, 131. 
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a) Verfahren von Juckenack und Hilger. 20 g fein gemahlener 
Kaffee werden mit 900 g Wasser bei Zimmertemperatur in einem Becher­
glase einige Stun den aufgeweicht und dann unter Ersatz des verdampfenden 
Wassers vollstandig ausgekocht, wozu bei Rohkaffee 3 Stunden, bei ge­
rostetem Kaffee 11/2 Stunden erforderlich sind. Des Weiteren vergl. unter 
"Thee" S. 52. 

b) Verfahren nach Forster und RiechelmanD, vergl. bei Thee 
S.52. 

10. Bestimmuug des Fettes. 

10 g gemahleDer Kaffee werden 2 StuDdeD im Wassertrockenschrank 
getrockDet und in einem Extraktionsapparat mit Petrolather bis zur 
vollkommenen Erschopfung ausgezogen. Der Auszug wird verdunstet, der 
Riickstand mit warmem Wasser gescbiittelt, nochmals mit Petrolather auf­
genommen und filtrirt. Das Filtrat wird eingetrocknet und gewogen. (Das 
Ausziehen mit Aether, Petrolather und Benzin giebt verschiedene Zablen.) 

11. Bestimmung des Zuckers. (Nach Kornauth.) 

5 g gemahlener Kaffee werden im Extraktionsapparat mit Petrol­
ather entfettet und mit 90-95 %-igem Weingeist ausgezogcn. Der alko­
holische Auszug wird eingedunstet, der Riickstand mit Wasser auf­
genommen, durch Bleiessig gekl1irt, das Blei mit Natriumsulfat entfernt 
und der Zucker vor und nach der Inversion bestimmt. 

12. Bestimmung der in Zucker iiberfiihrbaren Stoffe. 

3 g gemahlener Kaffee werden mit 200 ccm einer 21/2 OJo-igen Salz­
saure am Riickflusskiibler gekocht. Die S1iure wird durch Bleikarbonat 
neutralisirt, filtrirt und mit Bleiessig entfarbt. Das Blei wird aus dem 
Filtrate mit Natriumsulfat entfernt, das Filtrat auf ein bestimmtes 
Volumen gebracht und in einem abgemessenen Theile der Zucker nach 
Meissl-Allihn bestimmt. 

13. Bestimmung der Rohfaser. 

Die Bestimmung del' Rohfaser gescbiebt nach vorheriger Entfettung 
nach dem allgemeinen Verfahren, Heft I, S. 16. 

14. Priifnng auf Cichorie und Karamel. 

Man schiittet eine Messerspitze des zu untersuchenden Kaffees vor­
sicbtig auf Wasser. Bei Anwesenheit von Cichorie odeI' Karamel um­
geben sich die Theilchen des Kaffees mit einer gelblich braunen Wolke, 
welche die ganze Menge des Wassel's schnell in Streifen durchzieht. 
(Diese Probe kann nur als Vorprobe dienen.) 
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D. Anhaltspunkte zur Beurtheilung. 

I. Ungebrannter Kaffee. 
1. Der Wassergehalt unbeschiidigten Rohkaffees betriigt etwa 9-13 %. 

Eine g en au e Grenze fUr den Wassergehalt des Rohkaffees kann jedoch 
aus den oben S. 26 unter 4. angegebenen Grunden nicht festgesetzt 
werden. 

2. Havarirter Kaffee ist stets minderwerthig, aber bisweilen noch 
marktfiihig. Eine Deklaration des havarirten Kaffees als solchen ist er­
forderlich. 

Ausser durch Havarie kann Kaffee auch durch eine unzweckmiissige 
Art der Ernte und der Erntebereitung, durch Schimmeln, Faulen, 
Annahme fremdartiger Geriiche u. s. w. verdorben werden. Der Grad 
des Verdorbenseins ist von Fall zu Fall zu beurtheilen. 

3. Die kiinstIiche Fiirbung des natiirlichen Kaffees mit gesund­
heitsschiidlichen Farben ist selbstverstiindlich unzuliissig; aber auch die 
Fiirbung des Kaffees zur Verdeckung von Schiiden, z. B. bei havarirtem 
Kaffee, oder zur V ortiiuschung einer besseren Sorte ist gleichfalls auf Grund 
des Gesetzes yom 14. Mai 1879 zu beanstanden. 

4. Das Gliitten und Poliren ist als zuliissig zu erachten; jedoch ist 
eine Behandlung, durch welche fremdartige Stoffe, z. B. Siigemehl, in 
dauernder Beriihrung mit dem Kaffee verbleiben, oder wodurch der Schein 
einer besseren Beschaffenheit zum Zwecke der Tiiuschung erweckt werden 
soli, nicht statthaft. 

5. Das Was chen des Kaffees, sofern dabei eine Auslaugung oder 
Beschwerung desselben erfolgt, das Quellen des Kaffees, durch welches eine 
Vermehrung des Gewichtes und Volumens bedingt und der Anschein einer 
besseren Beschaffenheit erweckt wird; ferner die kiinstliche Fermen­
tation, die ihrem Wesen nach kein Giihrungsvorgang ist, sondern aus dem 
Quellen und Fiirben des Kaffees, sei es durch Zusatz von Farbe (Fabrik­
menado), sei es durch Anrosten (appretirter Kaffee), besteht, sind zu ver­
werfen. 

II. Gerosteter Kaffee. 
1. Der Zusatz von kiinstlichen Kaffeebohnen, gebranntem 

Mais, sogen. afrikanischem N uss b ohn enkaffee (gerosteten, gespaltenen 
Erdniissen) und Lupinensamen zu ganzbohnigem gerostetem Kaffee ist 
als Verfiilschung anzusehen. Ebenso ist der Verkauf von ausgezogenen 
Kaffeebohnen zu beurtheilen. 

Ueberrosteter oder verbrannter Kaffeei~t als minderwerthig zu 
bezeichnen. Verschimmelter Kaffee gilt als verdorben. 

2. Ein ohne Zusatz von Zucker gerosteter Kaffee soll eine hell­
braune bis kastanienbraune Farbe besitzen, gleichmiissig durchgerostet sein 
und angenehm aromatisch riechen. Der gerostete Kaffee ist ein Erzeugniss, 
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dessen Veredelung indess auf verschiedene Weise, z. B. durch Aenderung 
des Rostverfahrens oder durch geeignete Behandlung mit Mitteln 
zur Haltbarmachung nicht ausgescblossen ist. Ehe aber derartig ver­
edelte Kaffees im Handel als zuJassig eracbtet werden konnen, muss nacb­
gewiesen sein, dass der Zweck der Veredelung erreicbt ist und dass 
dadurch Nachtheile in anderer Beziehung fiir die Verbraucher dieser Er­
zeugnisse nicht entstehen. 

Das Farben des gerosteten Kaffees, soweit dieses Farben nicbt 
durch zulassige Mittel zur Haltbarmachung berbeigefiihrt wird, sowie ein 
Kandiren des Kaffees, welches nur zu dem Zwecke erfolgte, urn eine 
unzureichende Rostung zu verdecken, sind zu beanstanden. 

3. Das Glasiren des Kaffees mit: 
Riibenzucker, Starkezucker, den reinen Sorten des Starkesirups 
(KapilHirsirup), reinem Dextrin, Starke und Gummi 

ist als zulassig zu erachten; eben so die Verwendung von Ausziigen aus 
Feigen, Datteln und anderen zuckerhaltigen Friichten. Die Verwendung 
aller dieser Aufbesserungsmittel ist aber zu deklariren. 

Die Verwendung von Melassesirup zum Glasiren des Kaffees er­
scbeint nicht statthaft. 

In gleicher Weise ist das Glasiren des Kaffees mit: 
Eiweiss und Gelatine, 

sowie der Zusatz von 
Ausziigen von Kaffeefruchtfteisch und von Kakaoscbalen 

unter der Voraussetzung der Deklaration als zulassig zu eracbten. 
Der Zusatz von verdichteten Rosterzeugnissen des Kaffees ist 

nur dann zu beanstanden, wenn dem Kaffee dadurch schlecht riecbende 
und schlecht schmeckende Bestandtheile zugefiihrt werden. 

Die Verwendung von Harzglasur zum Ueberziehen des Kaffees ist 
nicht zu beanstanden; jedoch sollen nul' feine Harze (Schellack u. s. w.) 
dazu benutzt werden. Auch ist eine Deklaration dieses Zusatzes un­
erlasslich. 

Ein Zusatz thierischer oder pflanzlicher Fette ist jedenfalls 
nur bei einer Deklaration und nach Lage des einzelnen Falles nicht zu 
beanstanden. 

Del' Zusatz von Mineralolen, von Glycerin und von Tannin 
ist zu verwerfen. 

4. Del' nach den zulassig erachteten Verfahren uberzogene Kaffee 
soIl nicht mehr als 4% eines nach dem Verfahren von Hilger abwasch­
baren Ueberzuges enthalten. 

5. Eine grosse Anzahl del' im Handel vorkommenden Ersatzstoffe 
des Kaffees enthalt mebr durch Wasser ausziehbare Stoffe als der ge­
brannte, gemahlene Kaffee. Letzterer entbalt, auf wasserfreie Substanz 
berechnet, durchschnittlich 27 (25-33) % an loslichem Extrakt, Cichorien­
kaffee 70 %, Feigenkaffee 70-80 %, Getreidekaffee stets uber 30 %. 
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6. Eine absichtliche Erhohung des Wassergehaltes, sei es mit oder 
ohne Zusatz von Borax, ist zu verwerfen. 

Ais zulassig ist jedoch zu erachten: das Anfeuchten der 
Bohnen vor dem Rosten zum Zwecke einer gleichmassigen Rostung, 
sowie das Wascben des Kaffees vor dem Rosten zwecks Reinigung der 
Bohnen, sofern hiermit eine Auslaugung des Kaffees nicht verbunden ist. 
Das Bebandeln des Kaffees vor dem Rosten mit Soda- oder Pottasche­
losung oder mit Kalkwasser ist zu beanstanden. 

7. Der Gebalt an Mineralbestandtbeilen betragt bei den Kaffee­
sorten 4-5 % (selten iiber 5 %). Besonders eigentbiimlich ist der geringe 
Gehalt der Kaffeeascbe an Chlor und Kieselsaure gegeniiber dem bedeuten­
den Gehalte hiervon bei den Getreide-, Feigen- und Cicborien-Zubereitungen 
(s. S. 37). 

8. Das Vermischen des gemahlenen Kaffees mit Kaffeesatz, ge­
mahlenen Kaffeeersatzstoffen und mineralischen Stoffen (Erde, 
Sand, Ocker, Schwerspath u. s. w.) ist als Verfalschung anzusehen. 

9. Der Fettgebalt (Aetherauszug) des Kaffees betragt 10-13%, 
der der Ersatzstoffe, mit Ausnahme der von Oelsamen, 1-3 %. 

10. Der g e bra n n t e Kaffee enthiilt hochstens 2 % Z u c k e r 
(Fehling'sche Losung reducirende Stoffe), die Ersatzstoffe enthalten 30 
bis 50 %, Cichorie bis 30 % Zucker. 

11. Der Gehalt del' in Zucker iiberfiihrbaren Stoffe betriigt heim 
Kaffee etwa 20 %, wiihrend bei den Ersatzstoffen, die hiiufig 1m Handel 
vorkommen, derselbe bis etwa 80 % ausmachen kann. 

12. Miscbungen von gemablenem Kaffee mit Ersatzstoffen sind als 
Kaffeeersatzstoffe zu bebandeln und zu beurtheilen. 

Vereinbarungen III. 3 



Kaffee . Ersatzstoffe. 
Referent des Ausschusses: Dr. Hilger. 

Verfasser: Dr. Forster. 

A. Vorbeme1.'knngen. 

1. Begriffsbestimmung. 

Kaffeeersatzstoffe sind pftanzliche Stoffe, welche, gerostet (karamelisirt) 
nach Ausziehen mit Wasser, ein kaffeeahnliches Getrank liefern. Die 
Kaffeeersatzstoffe werden theils als Ersatzmittel fUr Kaffee, theils als 
Zusatzmittel verwendet. Sie sind als selbstandige Genussmittel anznsehen, 
welche mit Rucksicht auf ibre Farbe und ihren Geschmack eine gewisse 
Aehnlichkeit mit Kaffee baben. 

Als Rohstoffe sind fUr Kaffeeersatzstoffe aIle koblenhydrat-, gerbstoff­
und olbaltigen pftanzlicben Stoffe zuIassig, sofern sie nicht gesundbeits­
schadlicb oder verdorben sind. 

Als solcbe Ersatzstoffe kommen zur Zeit in den Handel: 
Zubereitungen aus gebranntem Zucker, 
Zubereitungen aus zuckerbaltigen Wurzeln und Ruben (Cichorien, 

Zuckerruben, Lowenzahn), 
Zubereitungen aus zuckerreichen Frucbten (Feigen, Datteln, 

Jobannisbrot), 
Zubereitungen aus meblbaltigen Frucbten (Roggen, Gerste oder 

Malz (Kneipp-Kaffee), Leguminosen, Eicheln etc.), 
Zubereitungen aus fettreichen Robstoffen (Erdnuss, Dattel­

kerne etc.) und 
Miscbungen verschiedener Kaffeeersatzstoffe. 

2. Zusammensetzung. 

Die Zusammensetzung dieser Ersatzstoffe ist je nach dem Robstoff 
sehr verscbieden (vergl. bieruber die Lebrbucher der Nabrungsmittelchemie, 
besonders die neue, 4. Auftage von J. Konig's Cbemie d. menschl. Nabrungs­
u. Genussmittel 1. Bd. 997-1003). 
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3. Verfiilschungen. 

Wirkliche Verfiilschungen kommen bei den Ersatzstoffen nul' in­
sofern VOl', als den gesuchteren Ersatzstoffen, wie Cichorien-, Eichel- und 
Malzkaffee, minderwerthige Sorten beigemengt werden oder diesel ben 
kiinstliche Beschwerungen durch Wasser oder Mineralstoffe erfahren. 

B. Probellelltllahme. 

Diese erfolgt bei grossen Vorrathen in Tonnen, Kisten oder Sacken 
wie bei Kaffee; bei Verpackung in kleineren Mengen ist mindestens ein 
Packchen oder ein Gefiiss mit ganzer Umhiillung zu entnehmen. 

c. Ulltersuchullgsverf'ahrell. 

1. Chemische Untersuchung. 

a) Bestimmung des Wassel's. Wie bei Kaffee. (In der Industrie 
der Kaffeeersatzstoffe versteht man unter "Fettzusatz" einen Wasserzusatz.) 

b) Bestimmung des in Wasser losliehen Theiles. Die Be­
stimmung wird nach T rill i Chi) ausgeflihrt. 10 g der Trockenmasse 
werden in einem 350 ccm haltenden Becherglase mit 200 ccm Wasser 
iibergossen und mit einem Glasstabe gewogen, unter fleissigem Umriihren 
zur Vermeidung des Ueberschaumens zum Kochen erhitzt und 5 Minuten 
kochend erhalten. Nach dem Erkalten wird mit destillirtem Wasser auf 
das ursprungliche Gewicht aufgefiillt, gut durehgemischt und filtrirt. 
25-50 cern des Filtrates werden dann auf dem Wasserbade eingedampft 
und im Wassertrockenschranke bis zum gleichbleibenden Gewichte ge­
trocknet. 

c) Bestimmung des Zuckers. Ein abgemessener Theil des auf 
vorstehende Art erhaltenen Filtrats wird im Wasserbade verdampft, mit 
90 %-igem Alkohol allmahlich aufgenommen, die Losung wieder verdunstet 
und abermals mit Wasser aufgenommen. In dieser Losung wird der Zucker 
gewichtsanalytisch nach Allihn oder titrimetriseh nach Soxhlet bestimmt. 

d) Bestimmung der durch Sliuren in Zucker iiberfiihrbaren 
loslichen Stoffe. Ein abgemessener Theil des bei b) erhaltenen Filtrats 
ist zu invertiren und del' Zucker nach bekannten Verfahren zu bestimmen. 

e) Bestimmung von Fett, Rohfaser und Asche mit Sand. 
Wie bei Kaffee. 

2. Untersuchung auf Schimmelpilze. 

Aus verschiedenen Stellen del' Waare wird unter Benutzung sterilisirter 
Hiilfsmittel 1 g Substanz entnommen und mit ausgekochtem, sterilem 

1) Forsehungsberichte iiber Lebensmittel 1894, 1, 413. 
3* 
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Wasser (nach Erkalten desselben) in flachen sterilisirten Schalchen bei 
Zimmertemperatur stehen gelassen. Man beurtheilt den Grad der Schim­
melung entweder nach dem Geruch oder man legt, wenn die Anzahl der 
Schimmelsporen festgestellt werden soll, in ublicher und zweckentsprechen­
der Weise Plattenkulturen an. 

3. Mikroskopische Untersuchung. 

1. Vorbereitung der Probe. Diezerkleinerten Proben werden 
zunachst nach Behandeln mit Wasser beobachtet. Zum Aufhellen dient 
Alkali, wenn nothig, unter Erwarmen. 

2. Kennzeichnende Gewebselemente. 
a) Feigen: Weite Milchsaftgefasse, einzellige Haare der Oberhaut, 

Steinzellen in der Schale der Feigenkerne. 
b) Cichorie: Nicht sehr weite Milchsaftgefasse mit rauher Ober­

flache und knorrigen Konturen der Holzzellen. 
c) Rube: Grosse Parenchymzellen. 
d) Getreide un d Mal z: Starkekorner, Haare, Kleberzellen, Ober­

hautfragmente der Spelzen. Die Unterscheidung von Gerste und Malz ist 
mit Sicherheit nur an ganzen Kornern durch Nachweis des Keimlings 
moglich. 

e) Ei c hel: Theilweise unverandertes Starkemehl und gerbstoff­
haltige, grosszellige Gewebe der Keimlappen. 

f) Lupinen: Zelleninhalt frei von Starke. 
g) Cassia occidentalis: Endospermgewebe mit Chlorzinkjod be­

handelt, farbt den Zellinhalt citronengelb. 
h) Kichererbse: Palissadenzellen sind oben und unten dickwandig. 
i) Sojabohne: Der Inhalt der Zellen des Keimblatt- und Endo­

spermgewebes ist frei von Starke und besteht neben Protoplasma aus 
ziemlicb grossen Prote'inkornern. 

k) Astragalus balticus L.: Die Tragerzellen baben an den Seiten­
wanden blatterartige Fortsatze. 

I) Dattel: Oberbaut der Samenscbale. Stark verdickte Zellen des 
Endosperms. 

m) Steinnuss: Zellen des Endosperms stark verdickt, gestreckt. 
n) Johannisbrot: Grosszelliges Parenchym mit rothlicbgelben 

Inbaltskornern, die sich mit Kalilauge violett farben. 
0) Erd nus s: Sageartig verdickte Zellenwande der Samenschalen. 

Es empfieblt sich 24-stundiges Bebandeln in Chloralhydratlosung 5 : 4. 
p) Sakka (gerostetes Kaffee-Frucbtfleiscb): Oberbautfragmente und 

Parencbym. Trache'iden und schlauchabnliche Bastfasern. Spiralgefasse 
und Krystallsandzellen. 
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D. Anhaltspnnkte zur Benrtheilung" 
von Kaffee· Ersatzstoffen. 

1. Kaffeeersatzstoffe sind unter einer ihrer wirklichen Beschaffenheit 
entsprechenden Bezeichnung in den Handel zu bringen. Mischungen von 
Kaffee mit Kaffeeersatzstoffen sind als "Kaffeeersatz m isch u ngen" zu 
bezeichnen. Ais "Kaffeemischung" solI nur eine Mischung von mehreren 
Sorten echten Kaffees bezeichnet werden. In Verbindung mit Stoffnamen 
ist die Bezeichnung "Kaffee" auch fUr Ersatzstoffe zuHissig, z. B. "Malz­
kaffee". Wenn solehe Stoffnamen gewlihlt werden, so sollen sie dem 
Wesen des bezeichneten Ersatzstoffes entsprechen. Bei Ersatzstoff­
mischungen soil der Namen von dem Hauptbestandtheil genommen werden. 

2. Kaffeeersatzstoffe sind verdorben, wenn sie mit Schimmelpilzen 
durchsetzt oder versauert, verbrannt oder aus verdorbenen Rohstoffen her­
gestellt sind. 

3. Beziiglich des Wassergehaltes kiinnen bestimmte Grenzzahlen 
nicht aufgestellt werden. Trockene Kaffeeersatzstoffe kiinnen bis 12%, 
angefeuchtete bis 25% Wasser und mehr enthalten. 

4. Der Aschengehalt betragt bei Kaffeeersatzstoffen aus Wurzeln 
bis 8%, aus Friichten bis 4% (aus Feigen bis 7%); der Sandgehalt 
bei Kaffeeersatzstoffen aus Wurzeln bis 2 1/ 2%, aus Friichten bis 1 %. 

Zuslitze werthloser Stoffe, wie Diffusionsschnitzel, Torf, Lohe, 
Erde, Sand, Ocker, Schwerspath und dergleichen, sind zu verwerfen und als 
Verflilschungen zu betraehten. 

5. Desgleichen ist der Zusatz von Mineraliilen und Glycerin zu 
verwerfen. Dabingegen ist der Zusatz von Pflanzeniilen, gerbsliure­
haltigen Pflanzenstoffen oder Ausziigen aus ihnen, von Kochsalz 
und von Alkalikarbonaten in kleinen Mengen sowie von koffe"in­
haltigen Pflanzenstoffen oder Ausziigen aus ihnen nicht zu beanstanden, 
sofern dureh diese letzteren Zuslitze nicht eehter Kaffee vorgetliuseht 
werden solI. 
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Thee. 
Referent des Ausschusses: Dr. Hilger. 
Verfassel': Dr. ll'Iayrhofer. Dr. Hilger. 
Nachstbetheiligtes Mitglied: Dr. Beckurts. 

Charakteristik. 

Der Thee besteht aus den getrockneten Blattknospen und Blattern 
des Theestrauches, Thea chinensis, und seiner verschiedenen Spielarten. 
Wahrend auf Java, Ceylon und in Indien die gross- und diinnblatterige 
assamische Varietat: Thea chinensis var. assamica Simon (Assamthee) 
Bowie noeh eine Abart, Sana genannt, welche einen noch grosseren Umfang 
besitzt, kultivirt wird, findet sich in China und Japan vorzugsweise die 
klein- und dickblatterige Abart des echten Theestrauches. Indischer 
und Ceylonthee: Lange der ausgewachsenen Blatter 10-14 em, sammt dem 
B1attstiel (5-6 mm), und 4-5 cm grosster Breite. Sanablatter werden 
hochstens bis 23 cm lang (ohne B1attstiel) und 8 cm breit. Cbinesischer 
Thee, B1attlange 4,5-7 cm, Breite 2-3 cm. Die Blattknospe tragt den 
Namen Pecco wegen der silberglanzenden Behaarung (von Peh-han = 
Milchhaar). 

Theesorten: Man unterscheidet im Handel griinen und schwar­
zen, Thee. 

Del' griine Thee (wozu auch der gelbe und der Blumenthee del' 
Chines en gehort) wird in der Weise hergestellt, dass die Blatter sofort 
nach dem Pflucken und Welken gerollt, in der Sonne getrocknet und 
dann in Pfannen uber Feuer schwach gerostet werden. Der gelbe Thee 
wird im Schatten getrocknet. 

Der s c h w ar z e (aueh roth(') Thee unterscheidet sich von dem grunen 
nur durch die Herstellungsweise. Die gepfluckten Blatter werden 1 bis 
2 Tage sich selbst iiberlassen, wodurch sie weI ken und ihre Elasticitat ver­
lieren, worauf sie gerollt werden konnen. Diese noch feuchten gerollten Blatter 
werden in etwa 2 Zoll dicker Schicht aufgehauft. Je nach der Ternperatur 
des Raumes tritt nun ein rascher oder langsamer (1-3 Stunden) ver­
laufender, eigenthiimlicher Gahrungsvorgang (Fermentirung) ein, durch 
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weIcben die Umwandlung der nocb rohen TbeebHitter zu scbwarzem Thee 
erfolgt; es findet bierbei eine wesentlicbe Abnabme des Gerbstoffes statt. 
Nacb vollendetllr Gahrung wird del' Thee getrocknet u. s. w. 

Die Giite del' Theesorten hiingt von dem Alter der Blatter ab; die 
Bezeichnungen der Sorten entsprecben diesen Umstanden und bedeuten 
weder Orts- noch Lagenamen. 1m Allgemeinen darf noch mit Hinweis 
auf die Tbatsachen, dass fiir die Herstellung des Thees die Blattknospen 
und die ersten 4 entfalteten Blatter gesammelt werden, ausgesprocben 
werden, dass die Blattknospen und allen falls Blatt 1 die feinsten Thee­
sorten, die Blatter 2-4 die geringeren Sorten bilden, denen vieIfach die 
Blattknospen vollkommen fehlen. 

Ueber die Sortenbezeichnung seien nachstehende kurze Zusammenstellungen 
beigefilgt: 

I. Chinesischer Thee. 

a) Schwarzer Thee *). 
1. Peeeo (weisses Haar, Bai-chao weisser Flaum, vergl. S. 46) besteht 

vorwiegend aus den jungsten Zweigspitzen mit eiuem bis zwei ziemlieh ausge­
breiteten jungeren noeh nieht entfalteten Blattern, ist auf der Oberflaehe braunlieh­
schwarz, auf der Unterseite silberhaarig. Blatter 4 em lang, 1 em breit. 

2. Padre-Souehong, besteht aus jungeren Zweigspitzen und mehr aus­
gewaehsenen Blattern, meist nur gefaltet oder sehwaeh gerollt. Die Blatter 
erreiehen bis 6 em Lange und 2 em Breite. (Hierher gehort aueh der Karawanen­
thee, welehe Bezeiehnung fruher Bereehtigung hatte.) 

3. Linki-sam, (kleine 2-3 mm dieke Kiigelehen), aus Blattabsehnitten 
bestehend. 

4. Cam poe, lederbraun, selten gerollte, meist nur im Mittelnerv gefaltete, 
4-5 em lange, 12 mm breite ausgewaehsene Blatter, gemengt mit Stengelresten 
und Zweigspitzen. 

5. SOllehong, ausgewaehsene, 5 em lange, bis 2 em breite Blatter, meist 
fehlt die Blattspitze. 

6. Boh; oder Bou-Thee. Ein Gemiseh von :iusgewaehsenen 6 em langen, 
bis 16 mm breiten Blattern mit Bruehstiieken und wenigen klein en 18 em langen 
jungen Blattern. 

7. Congo oderCongfu, ausgewaebsene 3-8 em lange, 12-22 mm breite, 
braune bis rothbraune Blatter mit Bruehstiieken gemengt. 

b) GrUner Thee. 
1. Songlo oder Singloe. Gedrehte unregelmassige Cylinder yon yer­

sehiedener Grosse, graugriin. 
2. Biny. Grunlieh-blauliehe, gedrehte ausgebogene Cylinder, 12 mm lang, 

1 mm stark; die Blatter sind bis 2 em breit, ziemlieh ausgewaehsen, sebr zart, 

*) Anmerkung: Tiehomirow traf in dem von ihm bereisten Theile vou 
China die versehiedenen Sortenbenennungen des Handels nieht an; die ehinesi­
scheu Handler in Dzian-ssi unterseheiden unter den besteu Sorten der ersten 
Lese: 1, Bai-ehao (weisser Flaum) 2, Chun Za (rother Thee), aueh Wulun genanut 
Die Sorte besteht aus vollig entfalteteu jungen Blattern; sie entspricht dem 
8ouehong von Ceylon. 
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unterseits behaart, langs dem Mittelnerv zusammengefaltet und so gedreht, dass 
die obere Blattflache nach aussen kommt. 

3. Soulang; der vorhergehenden Sorte ahnlich. 
4. Aljofar, Gunpowder. 2,5 em lange, 12 mm breite junge Blatter 

oder Blattspitzen von graugriiner Farbe, die mit der Unterseite nach aussen zu 
linsengrossen Kiirnern eingerollt sind. 

5. Tche, Tschy, PerIthee, Kugelthee, Imperial. Die Kugeln oder 
unregelmassigen Kiirner, etwa 6 mm lang und 5 mm breit, griinlich, bestehen aus 
Zweigspitzen mit den heiden ober6ten 2,5-4 em langen, 6-9 mm breiten, seiden­
haarigen jungen Blattern, gemengt mit Brnchstiicken und griisseren, am Rancle 
kurz gezahnten Blattern. 

6. lIaysan, Hyson. Die gedrehten Cylinder sind 12-20 mm lang, 
3 mm dick und besitzen eine dunkle, graugriine Farbe. 

c) Gelber Thee. 
Oolong (Schwarzer Drache). 1m Aussehen dem schwarz en Thee sehr 

ahnlich, besteht derselbe aus den obersten unentfalteten Blattknospen, welche 
ohne Fermentirung direkt im Schatten getrocknet werden, wahrend der Blumen­
thee, welcher zumeist aus den oberen, noch fest zusammengerollten Blattehen 
besteht, an der Sonne oder iiber freiem :b~euer getrocknet wird. 

IT. Ceylon - Thee. 

Ceylon erzeugt nur schwarzen Thee. Die Namen der Handelssorten sind 
den chinesischen naehgebildet. 

1. P e ceo, besteht aus den jungen Blattchen mit grauweissen Blattknospen. 
2. Chonge-Peeco, mit riithlich gefarbten Bestandtheilen. 
3. Pecco-Souchong, eine griibere Sorte, welche den Uebergang zu dem 
4. Souchong, der zweiten Haupttype, bildet. 
5. Congou oder Kongo, auch Fanningo, die geringsten Sorten, aus den 

altesten und griibsten Blattern bestehend. 
Auch die staubigen AbfaIIe bei der Sortirung kommen als Theestaub 

(Dust), Broeken-Pecco und Brocken-Souchong u. s. w. in den Handel. 

III. Java - Thee. 

a) Schwarzer Thee. 
Handelssorten, mit der schleehtesten beginnend, sind: 1. Stof (Stanb) 

2. Brocken-Tea, 3. Boey, 4. Congo-Boey, 5. Congo, 6. Souchon-Boey; 
7. Souchon, 8. Kempoey, 9. Soepoey-Pecco, 10. Oolong, 11. Pecco­
Souchong, 12. Pecco, 13. Peeco-Siftengs, 14. Peceo-Dust, 15. Brocken­
Pecco, 16. Flowery-Pecco, 17. Orange-Pecco. 

b) Gruner Thee. 
1. Sehesi, 2. Tonkay, 3. Hysant, 4. Uxim, 5. Joosges. 

Erganzend zu dieser ZusammensteIlnng sei noeh darauf hingewiesen, dass 
die angefiihrten Namen nicht auf einzelnen, sondern auf einer Menge von im 
Einzelnen schwer Zll kennzeichnenden Merkmalen aufgebaut sind. Vielfach 
unterscheiden sich die Handelsnamen von den am Gewinnungsorte iiblichen 
Bezeichnungen. Fiir sehwarzen Thee schliessen sich dieselben an die chinesischen 
Handelstypen: Peeco, Souchong und Congo, an, wobei gleichfalls auf Arten, bezw. 
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Entwieklung der Knospen uud Blatter Riieksicht genommen ist. Bei den griinen 
Theesorten spielt aueh noeh die Art der Herstellung eine Rolle. Bei Imperial 
(langlieh gerollte Blatter). Gunpowder und Joosges (beide mit kugelig gerollten 
B1attern) werden die Blatter stets gerollt. Die besten Sorten werden entweder 
gar nicht oder nur kurze Zeit dem Welken unterworfen, wahrend die geringeren 
Sorten eine langere \Velkzeit durehzumachen haben. 

Erwahnt sei noch der sogenannte Ziegel thee, welcher aus dem 
Absiebsel, Theestaub, Bruchstiicken der Zweigspitzen und Blatter u. s. w. 
hergestellt und in backstein- oder ziegelartige Formen gepresst wird. 

Bestandtheile. 

Die Theeblatter enthalten: Wasser, Koffeln (TheIn), Theophyllin 
(C7 HsN4 0 2), eine dem Theobromin isomere BasE', Spuren von Xanthin, 
(Adenin), Prote'instoffe, atherisches Oel, Fett, Chlorophyll, Wachs, Gummi, 
Dextrine, Gerbsauren, Rohfaser, ferner stickstofffreie, nicht naher an­
zugebende organische Stoffe und Mineralstoffe. Der Gehalt an Koffe'in und 
Prote'instoffen nimmt mit der voranschreitenden Wachsthumszeit ab, Tannin 
und Robfaser nebmen zu, ebenso das Aetherextrakt, welches vorwiegend aus 
Koffe'in, Wacbs und Gerbstoff besteht, welcher letzterer am Ende der Wachs­
tbumszeit nahezu die Halfte des Extraktes ausmacbt. 

Die Stickstoffsubstanz bestebt zum grossten Theil aus Prote'instoffen 
(70-80% des Gesammtstickstoffs), wabrend Koffei"n 16-18%, und die 
Amidoverbindungen etwa 3-4 % des Gesammtstickstoffs ausmachen. 

In Bezug auf den Gebalt an Mineralstoffen ist ein wesentlicher 
Unterscbied zwiscben alteren und jiingeren Blattern, soweit die Ascben­
menge in Betracht kommt, nicht zu beobachten, wohl aber zeigen sich 
Verschiedenheiten in der chemischen Zusammensetzung, indem im All­
gemeinen die wasserloslichen Ascbenbestandtheile (Kali, Phospborsaure) 
mit dem Alter abnehmen, wahrend Kalk, Magnesia, Eisen, Mangan, Natron 
und Schwefelsaure zunehmen, Chlor und Kieselsaure sich gleich bleiben. 

Nacbstehende Tabelle soIl beilaufig die bis jetzt beobachteten Schwan­
kungen fiir die Zusammensetzung der Theeblatter zur Anschauung bringen: 

Wasser. 
Stickstoff . 
Koffe'in . 
Aetherisches Oel 
Fett, Cbloropbyll, Wachs 
Gummi, Dextrine 
Gerbstoff 

4-16 % 
2,5- 6 
0,9- 4,5 -
0,5- 1 
1,3-:-15,5 -
0,5'-10,0 -

8-26 
Rohfaser 9,9-15,7 -
Asche . 3,8- 8,4 -
Wasserlosliche Bestandtbeile 24-40 

Vereinbarungen III. 4 



50 Thee. 

Hierzu ist zu bemerken, dass die fUr Koffe"in, Gerbstoff und wasser­
IOsliche Bestandtheile gefundenen Werthe nicht Anspruch auf volle Giiltigkeit 
maehen konnen, da die Verfahren, naeh welehen diese Zahlen erhalten wur­
den, nicht immer genau angegeben sind oder nicht genau iibereinstimmende, 
daher nieht vergleiehbare Werthe ergeben haben. Aueh sind Unterschiede 
in der Zusammensetzung zwischen griinem und schwarzem Thee vorhanden. 

Griiner Thee enthalt mehr Gerbstoff, mehr wasserlosliche Bestand­
theile und atherisches Oel, als der schwarze Thee. Ausserordentlich 
schwankend sind die Angaben iiber den Koffe"ingehalt; diese Schwankungen 
sind vielfach mit veranlasst durch die bei der Untersuehung angewendeten 
Verfahren. 

Die Zusammensetzung der Asche ist nach J. Konig im Mittel von 
12 Analysen: 34,3 % K2 0, 10,20 % Na2 0, 14,82 % CaO, 5,01 % MgO, 
5,48 % Fe2 0 3, 0,72 % Mn2 0 3• 14,97 % P 2 0 5, 7,05 % S03' 5,04 % Si02, 

1,84 % CJ. Von diesen Mineralstoffen ist mindestens die HaUte in Wasser 
loslich. 

Znfiillige Beimengnngen und bis jetzt beobachtete 
Verfiilschungen. 

Wahrend der Thee von Ceylon und Java ebenso wie die chinesischen 
Sorten "gelber Thee" und "Blumenthee" ohne Zusatze in den Handel ge­
bracht werden, soil del' schwarze Thee einen Zusatz von duftenden Blumen 
erhalten, die spater wieder abgesiebt werden, um der Sorte irgend einen 
besonderen, gewiinschten angenehmen Geruch zu verleihen. 

Bei griinem Thee, besonders den feinsten Sorten, werden zur Ver­
packung bisweilen Bliithen von Osmanthus fragrans und Aglaia odorata 
mit verwendet, ohne jedoeh unter den Thee gemiseht zu werden. Als 
Gesehmacks -Verbesserungsmittel werden aber Rosenblatter, sowie die 
riechenden Samen von Sternanis und die Achanen irgend einer Komposite, 
die Tschucholi genannt werden, sowie junge Blatter von Viburnum 
phlebotrichum Siebold et Zuccarini von den Chinesen angewendet. 

Wirkliche V erfal s c hun ge n des Thees scheinen in China haupt­
sachlich durch Zusatz von Weidenblattern (Salix alba und pentandra) 
und von Blattern des sogenannten wilden Thees, einer dem echten Thee 
verwandten Pfianze, ausgefUhrt zu werden. In neuerer Zeit wurden in un­
zweifelhaft direkt bezogenen chinesischen Theesorten Blatter einer noch 
nicht bekannten Stammpfianze gefunden, welche aus China unter der Be­
zeichnung Imperial-Thee, Peol-Thee, Canon-Theepulver ausgefUhrt 
wird. Diese Blatter enthalten kein Koffe"in; ferner finden Blatter einer 
Kamelie, die ebenfalls kein Koffe"in enthalten, Verwendung. 

In russischen Theesorten wurden beobachtet: Blatter von Epilobium 
angustifolium und hirsutum, Ulmus campesttis, Prunus; im sogenannten 
Warschauer Thee: Blatter von Prunus spinosa, Fragaria vesea, Fraxinus 
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excelsior, Ulmus campestris, Sambucus nigra, Rosa canina, Ribes nigrum, 
sowie bereits ausgekochte Blatter des echten Thees. 

Zu den hauptsachlichsten Verfalschungsmitteln des russischen Thees 
gehort der sogen. Koporische Thee, Koporka oder Iwanthee, auch Iwan­
Tschai, der wieder mit erschOpften Theeblattern, dem sogen. Rogoschki­
schen Thee gemengt wird. 

Der Koporische Thee besteht der Hauptsache nach aus den Blattern 
von Epilobium angustifolium, von Spiraea ulmaria und aus dem jungen 
Laub von Sorbus aucuparia. Die getrockneten Blatter werden mit heissem 
Wasser aufgequellt, mit Humus durchgerieben, getrocknet, sodann mit 
schwacher Zuckerlosung besprengt, abermals getrocknet und schliesslich 
etwas parfii.mirt. 

Ein hervorragendes Falschungsmittel bildet aber unzweifelhaft der 
bereits erschopfte Thee, dessen Auffarbung und Herrichtung in den 
stark theetrinkenden LandeI'll, wie Russland und England, ein Gegenstand 
der Hausindustrie geworden ist. 

Kaukasischer Thee, Batum- oder Abchasischer Thee ist ein 
Gemenge von bereits erschopften TheebIatteI'll mit den Blattern von Vac­
cinium Arctostaphylos. 

Der Armenische oder Imorentische Thee ist botanisch nicht 
bestimmt. 

In Siidrussland tindet stell en weise die turkische Melisse, Dracoce­
phalium moldavicum, Verwendung. 

Bohmischer, kroatischer Thee, besteht aus den Blattern von 
Lithospermum of tic ina Ie. Auch muss, wie beim kaukasischen Thee, noch 
auf die Blatter der Vaccinium-Arten hingewiesen werden, welche als Er­
satzstoffe fUr Thee in neuerer Zeit auftreten. 

Bourbonischer Thee, auch unter dem Namen Folia Faham vel 
Faam bekannt, besteht aus den Blattern der vanilleahnlichen, auf Baumen 
schmarotzenden 0 r chi dee: Angraecum fragrans, einheimisch auf Mada­
gascar und den Maskarenen. 

Als Farbstoffe, welche Anwendung zur Auffarbung des Thees 
tinden, werden genannt: 

Berlinerblau, Bleichromat, Karamel, Kampecheholz, Katechu, Indigo, 
Humus, Kino, Kurkuma, Graphit u. s. w. 

UntersuehungsverCahren. 

I. Chemische Untersnchnng. 

Die cbemische Prufung wird sich im Allgemeinen zunachst zu er­
strecken haben auf die Bestimmung des Gehaltes an: 

a) Wasser, 
b) Mineralbestandtheilen (Asche und Bestimmung des III Wasser 

loslichen Theiles derselben), 
4* 
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c) KoffeYo, 
d) auf den Nachweis kiinstlicher Farbung. - Erganzend zur Seite 

stehen die Bestimmungen des Gerbstoffes und des wasse­
rigen Extraktes. 

a) Bestimmung des \Vassers 
durch Trocknen bei 1000. (Vergl. Vereinbarungen Heft I, 1.) 

b) Bestimmung der Asche 
und des in Wasser loslichen AntheiJs derselben. (Siehe Verein­
barungen Heft I, 17.) 

c) Bestimmung des Koffe"ins 
ist nach den Verfahren von Forster und Riechelmann, oder Hilger 
und Juckenack auszufiihren. 

a) Verfahren von Forster und Riechelmann 1). 

20 g Thee werden im gemahlenen Zustande viermal mit Wasser aus­
gekocht, auf 1000 ccm gebracht, filtrirt und 600 ccm des Filtrates in einem 
Extraktionsapparat, der in der angegebenen Abhandlung abgebildet ist, in 
welchen man vorher etwas Chloroform gegeben hat, mit Natronlauge bis 
zur alkalis chen Reaktion versetzt und 10 Stunden mit Chloroform ausgezogen. 

Der Chloroformauszug wird in einen Kjeldahl-Kolben gebracht, das 
Losungsmittel abdestillirt und die Stickstoffbestimmung nach Kjeldahl 
ausgefiihrt. Aus dem Stickstoffgehalt wird durch Multiplikation mit 3,464 
das Koffe"in (wasserfrei) berechnet. (Der nach diesem Verfahren bestimmte 
KoffeYngehalt wird etwas zu hoch gefunden, da im Thee ausser KoffeYn noch 
kleine Mengen von Theophyllin enthalten sind.) 

(3) Verfahren von Hilger und Juckenack 2). 

20 g fein zerriebener Thee werden mit 900 g Wasser bei Zimmer­
temperatur in einem gewogeoen Becherglase einige Stunden aufgeweicht 
und dann unter Ersatz des verdampfenden Wassers vollstandig ausgekocht, 
wozu 11/2 Stunden erforderlich sind. Man Hi-sst daon auf 60-80° erkalten, 
setzt 75 g einer Losuog von basischem Aluminiumacetat (7,5 -- 8%-ig) 
und wahrend des Umriihrens allmahlich 1,9 g Natriumbikarbonat zu, 
kocht nochmals etwa 5 Minuten auf und bringt das Gesammtgewicht 
nach dem Erkalten auf 1020 g. Nun wird. filtrirt, 750 g des vollig 
klaren Filtrates, entsprechend 15 g Substanz, werden mit 10 g ge­
falltem, gepulvertem Aluminiumhydroxyd und mit etwas mittels Wassel's 

1) Zeitschr. offent!. Chern. 1897, 3, 129. 
2) Forschungsberichte liber Lebensrnittel etc. 1897, 4, 49 und 151. 



U ntersuchungsverfahren. 53 

zum Brei angeschiitteltem Filtrirpapier unter zeitweiligem Umriihren im 
Wasserbade eingedampft, der Riickstand im Wassertrockenschrank vollig 
ausgetrocknet und im Soxhlet'schen Extraktionsapparat 8-10 Stunden 
mit reinem Tetrachlorkohlenstoff ausgezogen. Als Siedegefass dient zweck­
massig ein Schott'scher Rundkolben von etwa 250 ccm, der auf freiem 
Feuer iiber einer Asbestplatte erhitzt wi rd. Der Tetrachlorkoblenstoff, der 
stets vollig farblos bleibt, wird scbliesslich abdestillirt, das zuriickbleibende 
ganz weisse KoffeIn im Wassertrockenschrank getrocknet und gewogen. Die 
so erhaltenen Zahlen sind in der Regel ohne Weiteres verwendbar, doch ist 
es sehr zu empfehlen, die KoffeInbestimmung immer durcb die Stickstoff­
bestimmung zu kontrolliren (vergl. unter c a). 

d) Bestimmung des wassrigen Extraktes. 

Falls die Extraktbestimmung geboten erscheint, ist dieselbe in An­
lehnuug an das von Krauch 1) fUr die Unterscbeidung von Kaffee und 
Kaffeeersatzstoffen vorgeschlagene Verfahren mit folgenden Abauderungen 
auszufUbren. 20 g Thee werden auf dem siedenden Wasserbade einen 
halben Tag lang mit 400 ccm Wasser stehen gelassen, die Masse durch ein 
gewogenes Filter filtrirt und so lange mit Wasser nachgewaschen, bis die 
Menge der Filtrates ein Liter betragt. Aus dem bei 1000 getrockneten 
Filter-Riickstande wird die Extraktmenge unter Beriicksichtigung des 
Wassergebaltes des Tbees berecbnet. 

Es moge bemerkt werden, dass weder obengenanntes noch das von 
Tichomirow angegebene mikrochemische Verfahren zur Priifung auf ge­
brauchten Thee mit Kupfer- und Ferriacetat in der Weise ausgebildet ist, 
dass es als eine Losung dieser schwierigen Frage angesehen werden konnte. 
Auch sei hierbei noch auf die Arbeit VOn A. N e s tl er 2): "Ein einfaches Ver­
fahren des Nachweises von TheIu und seine praktiscbe Anwendung", ver­
WIesen. 

e) Bestimmung des Gerbstoffes. 

Es wird sich empfehlen, das Verfahren von Eder anzuwenden, da 
dieses erstens. leicht ausfUhrbar ist, keinerlei besonders vorbereiteter 
Losungen bedarf und ferner in Hinsicht auf den Wertb der Gerbstoffbestim­
mung in Handelstheesorten geniigend genaue Ergebnisse liefert. 2 g Thee 
werden 3-mal mit je 100 ccm Wasser 1/2-1 Stunde ausgekocht. Die ver­
einigten, heiss filtrirten Losungen werden mit 20-30 ccm einer 4-5%-igen 
wasserigen Losung von krystallisirtem Kupferacetat versetzt, der ent­
stehende Niederschlag auf einem Filter gesammelt und mit heissem Wasser 
ausgewaschen. (Das Filtrat muss griin gefarbt sein, sonst ist zu wenig 

1) Ber. d. deutschen chem. Ges. 1878. 11. 277. - J. K iinig, Chemie d. 
menschlichen Nahrungs. und Genussmittel, 3. Aufl. S. 1057. 

2) Zeitschrift fUr Uutersuchung der Nahruugs- uud Genussmittel1901, 4, 289. 
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Kupferacetat angewendet worden.) Der Niederschlag wird getrocknet, ge­
gliiht und entweder nach dem Befeuchten mit Salpetersaure durch aber­
maliges Gliihen in Kupferoxyd oder durch Gliihen mit Schwefel im Wasser­
stoffstrom in Kupfersulfiir iibergefiihrt. 1 g Cu 0 = 1,3061 Tannin. 

f) Nachweis kiinstlicher Filrbung. 

Ein systematischer Gang der Untersuchung kann hier nicht angegeben 
werden. Es moge auf die zumeist beobachteten S. 51 bereits angegebenen 
Farbungsmittel aufmerksam gemacht werden: Berlinerblau, Kampecheholz, 
Kurkuma, Bleichromat, Eisensulfat, Gyps, Graphit, Grunspahn, Katechu, 
Humus u. s. w. 

Theilweise wird sich die Gegenwart metallischer Farbemittel bei 
Untersuchnng der Asche zu erkennen geben, welche schwach griinlich ge­
farbt sein solI (Mangan- Gehalt). 

Als Vorproben waren neben der mikroskopischen Untersuchung die 
altbekannten Verfahren zu empfehlen: 1. Reiben der feuchten Theebl1itter 
auf weissem Papier. 2. Reiben der einzelnen Theeblatter aneinander durch 
gelindes Schiitteln in einem Sieb, wodurch es· vielfach gelingt, die an der 
Oberftache haftenden Farbungsmittel theilweise in das Absiebsel iiberzu­
fiihren. 3. Auch durch Behandeln der Blatter mit warmem Wasser konnen 
die oberflachlich haftenden Farbtheilchen mitunter abgelost werden. Man 
hangt zu dies em Zweck den Thee in einem Gazebeutelchen in warmes 
Wasser und befordert die Abliisung des Farbstoffs durch leichtes Driicken 
des Beutelchens. Das auf eine dieser Arten erhaltene Absiebsel oder 
der Bodensatz ist naher zu untersuchen. 

Kampecheholz und Katechu werden nach Eder folgendermaassen 
nachgewiesen: 2 g Thee werden mit Wasser aufgekocht, das Filtrat mit 
3 ccm Bleiacetatlosung versetzt und zu diesern Filtrat Silbernitrat gegeben. 
Bei Gegenwart von Katechu entsteht ein gelbbrauner, flockiger Nieder­
schlag, wahrend reiner Thee nur eine schwach braune Farbung giebt. 

Wird Thee mit Wasser aufgeweicht, so lost sich ein Theil des Kam­

pechefarbstoffes auf; derselbe ist durch sein Verhalten gegen neutrales 
Kaliumchromat (durch die schwarzlich blaue Farbung) zu erkennen. Auch 
mikroskopisch ist er nachzuweisen. 

II. Mikroskopisch-botanische Priifung. 

Fur die Beurtheilung der Theeproben wird in den allermeisten 
Fallen die botanische Priifung in erster Linie in Betracht kommen. 

Die anatomischen Kennzeichen des Theeblattes bezw. der Knospen 
liegen unstreitig in dem Auftreten der Sklere'iden und deren Entwickelung, 
wobei daran gedacht werden muss, dass, jemehr Blattknospen die Thee­
sorten (Pecco) enthalten, um so weniger Sklere'iden zu beobachten sein 
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werden. Auch ist der Bau und die Bescbaffenheit des Blattrandes, der 
einzelligen Haare fUr die Erkennung der rein en Waare sebr kennzeichnend. 
Es darf wohl behauptet werden: je besser die Theesorte ist, desto weniger 
Sklere'iden sind vorhanden. 

Kennzeichnung oder Merkmale des Thee blattes. 

Da die feinsten Tbeesorten nur die Blattknospe und hochstens das 
erste Blatt, die mittleren Sorten dagegen Blatt 1 bis 3 und vereinzelte 
Knospen enthalten, wabrend die geringsten Sorten aus dem zweiten bis 
vierten Blatt besteben und Knospen darin nicht mehr vorkommen, so ist bei 
der mikroskopischen Priifung auf die anatomischen Unterschiede dieser 
Blatter zu achten 1). 

Die Blatter der Blattknospe sind an ihrer Aussenseite von elllem 
dichten Haarfilz bedeckt (daher der Name Pecco = Peh-ban, Milchhaar). 
Diese Haare, bei Pecco noch diinnwandig und lang, sind mit einem kegel­
formigen Fuss der Epidermis eingefUgt und biegen sich kurz iiber der­
selben im rechten Winkel nach oben, so dass sie der Blattflacbe dicbt 
anliegen. Da die Haare sich nicht mehr vermehren, so rucken sie mit 
zunebmendem Wachstbum der Blatter auseinander, sie stehen bei Blatt 1 
schon locker; das ausgewacbsene Blatt 4 erscheint dem freien Auge unbe­
haart und erst mit der Lupe erkennt man die vereinzelt und weit von­
einander abstehenden Haare. 

Da die langsten Haare spaterhin abbrecben, so werden nur bei 
jungen Blattern Haare von 600-930 p. gefunden. Die Haare der jungen 
Blatter sind diinnwandig, wahrend die Wand bei Blatt 4 (das besonders 
in der Sorte Congo sich reichlich :findet) bis fast zum Verschwinden des 
Lumens verdickt ist. 

Das Gewebe- der jiingsten Blattanlage ist durchweg meristematiscb, 
nur im Mittelnerv ist scbon friibzeitig ein zartes Biindel wahrzunehmen, 
bei der viertjiingsten Blattanlage :finden sich ausser dem Biindel der 
Mittelnerven auch schon einige Sekundarnerven, die Blattoberseite (Innen­
seite) zeigt bereits deutliche palissadenartige Streckung der subepidermialen 
Zellreihe. Stomata und Sklere'iden sind noch nicht sichtbar, letztere aber 
in dem die Mittelrippe begleitenden Gewebe angedeutet. 

Diese Entwicklung schreitet allmablich vor; die Sklel'e'iden bilden 
sicb, anfangs diinnwandig wie die Zellen des Parenchyms, zwiscben welche 
sie sich einscbieben und sie auseinander treiben, nul' an der Mittelrippe, 
wahrend bei Blatt 2 und 3 die Sklere'iden nicht nur an del' Mittelrippe 
weiter entwickelt und als Astro-Sklere'iden erkenubar sind, sondern auch 

I) Tschirch und Oesterle: Anatomischet Atlas der Pharmakognosie und 
N ahrungsmittelkunde. Leipzig 1893. Lief. 1 enth!tlt eine ausfiihrliche Beschreibung. 

Tichomirow: Zur Frage der Expertise v. gef!tlschtem u. gebrauchtem 
Thee, Pharm. Ztg. fUr Russland. 1890. 2.9. 449 u. s. f. 
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im Blattgewebe die erste Entstehung von Osteo-Sklere"iden 1) zu beob­
achten ist. 

1m Blatt 4 finden sich die SklereYden des Parenchyms der Mittel­
rippe bereits getiipfelt und verdickt, ebenso ist das ganze Mesophyll von 
der Epidermis der Oberseite bis zur Epidermis der Unterseite von diinn­
wandigen SklereYden durchzogen, deren Enden an der Blattoberseite im 
Gegensatz zu denen der Unterseite nicht oder nur wenig gegabelt sind. 
FUr das alteste Blatt im Handelsthee (Blatt 4) ist daher eigenartig die 
Gegenwart getiipfelter und stark verdickter AstrosklereYden um die Mittel­
rippe und tragerartiger, das Mesophyll durchsetzender diinnwandiger 
SklereYden im Ubrigen Blattgewebe. (Bei noch alteren Blattern treten 
weitere Verdickungen auf, die sich bis auf die SklereYden der Blattfacetten 
erstrecken.) 

Urn sich von der Anwesenheit der Sklere"iden zu Uberzeugen, geniigt 
es, die in Wasser gequollenen Blattstiicke in Chloralhydratlosung einzu­
legen. Blatt 1 besitzt in den Blattfacetten noch keine SklereYden, in Blatt 
3 und 4 finden sie sich bereits in st~igender Menge. 

Der Blattoberseite fehlen die Haare und die Spaltoffnungen, ihre 
Epidermis besteht aus ziemlich dickwandigen isodiametrischen Zellen. Die 
Epidermis der Unterseite besteht aus diinnwandigen, kaum wellig ver­
bogenen Zellen, sie enthalt zahlreiche SpaltOffnungen mit langlich ovalem, 
scharf konturirtem Vorhof (kennzeichnend fUr Theeblatter). Das Mesen­
chym fUhrt kleine DrUsen von Calciumoxalat. 

Sehr kennzeichnend fUr das Theeblatt ist der Blattrand ausgebildet, 
insofern die Blattzahne und die zu ihnen in Beziehung stehende Nervatur 
so eigenartig sind, dass daran schon das Theeblatt erkannt werden kann. 

Die Blattzahne werden als kleine Hocker angelegt, erscheinen aber 
schon in der Knospe als lange keulenformige Zotten, nehmen bei weiterem 
Wachsthum (Blatt 3 u. 4) mehr kegelformige Gestalt an, schrumpfen dann 
Mters zu einem hyalin en Spitzchen ein, welches alsdann abfallt und eine 
breite Narbe zuriicklasst. Auf diese Zotte hin lauft von weither in 
schrager Richtung ein Nerv, dessen Ende sich pinselformig zertheilt. Die 
Nervenendigungen selbst laufen gegen die Ansatzflache der Zotte schrag 
nach oben. Dieser Nerv steht mit den Randnerven des Blattes in anasto­
mosirender Verbindung. 

(Beziiglich der botanischen Merkmale der am haufigsten bisher be­
obachteten als Falschungsmittel dienenden Blatter sei auf J. Moeller: 
Mikroskopie d. Nahrungs- u. Genussmittel. Berlin 1886 und Tichomirow 
a. a. O. verwiesen.) 

1) Tschirch: Angewandte Pflanzenanatomie 1889, 302.: 
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Beurtheilung. 

Handelsreine Theesorten mussen folgenden Ansprilchen genugen: 
1. Fremde pflanzliche Beimengungen durfen nicht vorhanden sein. 

Es ist aber selbstverstandlich, dass man auf Grund einzelner fremder Be­
standtheile einen Thee nicht beanstanden wird. 

2. Der Wassergehalt soll 8-12% betragen. 
3. Der Aschengehalt soIl 8% nicht ilberschreiten; der in Wasser 

liisliche Theil der Asche muss mindestens 50% der Gesammtasche betragen. 
4. Die Menge des in Wasser liislichen Bestandtheiles der Thee­

blatter schwankt fur verschiedene Theesorten innerhalb sehr weiter Gren­
zen. Doch soll das wasserige Extrakt fUr grilnen Thee mindestens 29 %, 
fUr schwarz en Thee mindestens 24% betragen. 

5. Der Koffelngehalt der Handelssorten soil wenigstens 1,0 % 
betragen. 
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Mate oder Parag'uay-Thee. 
Referent des Ausscbusses: A. Hilger. 
Verfasser: Dr. W. Busse. 
Nachstbetbeiligtes Mitglied: Dr. J. lUayrhofer. 

Unter "Mate" versteht man ein theeartiges Getrank, welches sich in 
Siidamerika, besonders in Paraguay, Argentinien und Brasilien einer weiten 
Verbreitung und grossen Beliebheit erfreut und welches vornehmlich aus 
den Blattern und jungen Zweigen einer Aquifoliacee, !lex paraguayensis 
St. Hi!., der sogenannten "Herva" oder "Yerba Mate" hergestellt wird. 
1m weiteren Sinne werden auch die Pflanzentheile, welche zur Bereitung 
des Mategetrankes dienen, kurzweg als "Mate" 1) bezeicbnet. Wabrend 
der Mate in Siidamerika sowohl von den Eingeborenen, wie auch von den 
eingewanderten Europaern in grossem U mfange genossen wird, spielt er 
in Europa nur eine untergeordnete Rolle. 

Verschiedene Sorten. Die im europ1iischen Handel auftretenden 
Matesorten bestehen nicht, wie man fruher allgemein annahm, ausschliess­
lich aus BI1ittern und Stengeln von Ilex paraguayensis St. Hil., der soge­
nannten "echten" Matepflanze, Bondern auch andere, ungefahr in den 
gleichen Gebieten Sudamerikas heimische Arten der Gattung Ilex sind an 
der Lieferung dieses Erzeugnisses betheiligt. Doch wird allgemein an­
genommen, dass die Blatter von Ilex paraguayensis die werthvollsten seien. 
Der echte Matebaum ist zu Hause in den siidbrasilianischen Provinzen Rio 
Grande do SuI, Sta. Catharina, Paraml, St. Paulo und Minas Geraes, auch 
im siidlichen Matto Grosso, ferner in der argentinischen Provinz Corrientes 
und anderen Gebietstheilen A~gentiniens, und vor Allem in Paraguay. Die 
von der Matepflanze haufig gebildeten Walder oder Haine werden" Yerbales", 
in Brasilien "Hervaes" genannt. Als volksthiimliche Benennungen sind in 
Brasilien ausser den schon genannten .noch gebrauchlich: "Congonha", 
"Rerva da Congonha", "Congonhas ~', in Argentinien: "Congoin", "Con­
coinfe", in Paraguay: "Caaguazu" (Caa = Blatt). 

1) Urspriinglich war "Mate" nur der Name des Gefilsses (einer Cale­
basse), welches zur Bereitung des Getrilnkes verwendet wurde. 



Zllfiillige Beimengllngen llnd bis jetzt beobachtete Verfiilschullgen. 63 

Ausser Ilex paraguayensis St. Hi!. kommen noch etwa 12 Ilex-Arten 
als Matepflanzen in Betracht, welche sammtlich aufzufiihren hier nicht 
erforderlich ist, da ihre Erzeugnisse nur in bescheidenstem Umfange nach 
Deutschland gelangen und uber die Ausdehnung ihres Gebrauches iiber­
haupt nur ungeniigende Mittheilungen vorliegen. Gegebenen Falles wird 
man in den ausgezeichneten Studien Loesener's (s. u.) die nothigen 
Auskiinfte finden. 

Die Bereitung des Mate fiir den Gebrauch beschrankt sich 
in Paraguay im Wesentlichen auf einen mebrtagigen Rostvorgang, welcher 
durch ein unter den frisch gesammelten Zweigen unterhaltenes Holzfeuer 
bewirkt wird. In Brasilien lasst man die Bl1itter zuerst anwelken, indem 
man die Zweige schnell durch ein offenes Feuer zieht; dann werden die 
Blatter abgestreift und ebenfalls iiber freiem Feuer einem Schwitzvorgang 
unterworfen. Die trockene Waare wird darauf entweder zerstampft oder 
mit Holzschlagern zerschlagen oder auch in besonderen Muhlen fabrik­
massig zerkleinert. In neuerer Zeit hat man in einigen Mate-Bezirken, 
z. B. in Parana, das alteingebiirgerte Verfahren der Matebereitung durch 
eine Behandlung ersetzt, wie sie bei der Erntebereitung des griinen chine­
sischen Thees gehandhabt wird und welche einen wesentlichen Fortschritt 
darstellt. Das offene Holzfeuer wird dabei durch eiserne Pfannen ersetzt. 
Durch das mehrtagige Erhitzen iiber freiem Feuer erhalt namlich die 
Waare meist einen unangenehmen rauchigen Beigeschmack, der beim 
Rosten auf Pfannen kaum entstehen kann, und gerade dieser ist in erster 
Linie die Ursache, weshalb die allgemeinere Einfiihrung des Mategetrankes 
in Europa sich bisher nicbt hat ermoglichen lassen. 

Die Handelswaare stellt entweder ein grobes Pulver dar oder sie 
besteht aus feiner oder grober zerkleinerten Blattern, Stielen und Stengel­
theilen. Die besten Sorten bestehen vorwiegend aus den Seitentheilen 
jungerer Blatter und enthalten nur wenig Blattrippen und Stieltheilchen, 
wahrend in den geringeren Sorten altere Blatter einscbliesslich der Mittel­
rippen und Stiele vorherrschen. Niemals kommen ganze oder in grossere 
Stucke zerbrochene Blatter in der Handelswaare vor. 

ZuCallige Beimengungen und bis jetzt beobachtete 
VerCalschungen. 

Bisweilen finden sich im Mate die pfefferkorngrossen Friichte von 
Hex paraguayensis vor. Auch die Blatter anderer Ilex-Arten werden in 
vielen Fallen als unabsichtliche Beimengungen zu betrachten sein. Von 
den in der Litteratur aufgefiihrten Verfalschungen fremder A bstammung 
sind in neuerer Zeit mit Sicherheit nacbgewiesen worden: die Blatter von 
Villarezia Gongonha (DC.) Miers, einer Pflanze aus der Familie der Icaci­
naceen, welche in einigen Gebieten Sildamerikas unter dem Namen "Gon-
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gonha" oder "Congonha", "Yapon", "Mate" oder "Yerva de palos" be­
kannt ist, und ferner eine Reihe von Symplocus-Arten. Auch Myrsine­
und Canella-Arten konnen noch in Frage kommen. 

Chemische Bestandtheile. 

Die Bl1itter von !lex paraguayensis enthalten als wichtigsten Be­
standtheil Koffe'in, ferner Kaffeegerbsaure, verschiedene Harze, Fett und 
Wachs, Starke, Prote'instoffe, Glukose, Citronensaure (Kletzinsky), Cholin 
(Kunz-Krause), geringe Mengen eines amorphen Glukosids (Byasson), 
Spuren atherischen Oeles, Vanillin (Polenske und Busse) und erhebliche 
Mengen von Mineralstoffen. Del' Koffe'in gehalt der Mateblatter be­
wegt sich nach den vorliegenden Analysen zwischen weiten Grenzen: 0,13 
bis 1,85 %. In den Stengeln von Ilex paraguayensis fand SiedJer 0,52 % 
Koffe'in. 

Der Gel' b s to ff del' Mateblatter, welcher von einzelnen Untersuchern 
fUr eine besondere "Mategerbsaure" gehalten wurde, ist nach den Unter­
suchungen von Rochleder und von Kunz-Krause die namliche Gerb­
saure wie die Kaffeegerbsaure. Nach fruheren Analysen schwankt del' 
Gerbsauregehalt zwischen 4-20 %; neuerdings fan den Polen sk e und 
Busse in vier Proben 6,68-9,59 % und Alexander-Katz in zwei Proben 
7,60 und 7,74 % Gerbstoff. 

Der Aschengehaltl) schwankt nach den vorliegenden Unter­
suchungen zwischen 4 und 10 %; die Asche ist reich an Mangan. Mate 
ist uberaus reich an wasserloslichen Bestandtheilen, welche von ver­
schiedenen Untersuchern zu 30 - 36 % bestimmt wurden; del' wasserige 
Auszug enthlilt 4-5 % wasserlosliche Mineralbestandtheile, vorwiegend aus 
Kalium- und Magnesiumsalzen bestehend. Analysen der Blatter von Ilex 
paraguayensis und von Matesorten des Handels find en sich bei Konig 
(Chemie del' menschlichen Nahrungs- und Genussmittel Bd. I, 4. Aufi., 1018) 
und in den unten genannten Arbeiten von Peckolt, Kunz-Krause, Sied­
leI', Polenske und Busse, sowie Alexan der-Katz. Untersuchungen 
von Blattern anderer Matepflanzen sind bisher nul' von Peckolt ausgefiihrt 
worden. Er fand in den Blattern von Ilex cuyabensis Reiss., del' "Congonha 
de folha grande" del' Brasilianer, nur 0,05 % Koffe'in und gewann aus diesen 
Blattern eine neue Saure "Congonhasaure", ferner auch Saponin 2). 

Untersuchung und Beurtheilung. 

1. Die chemische Prufung wird sich in den meisten Fallen auf 
die Bestimmung des Koffe'ins und des Gerbstoffes, allen falls TIoch des wasse-

") Aschenanalysen s. Kunz-Kl'ause, S.625 del' unten citil'ten Al'beit. 
2) Die von Peckolt analysirte llex sorbilis Reiss. ist gleich I. pal'aguayensis 

St. Hi!. 
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rigen Extraktes und der Asche zu erstrecken haben. Beziiglich der Koffe'in­
bestimmung sei auf das im Abschnitte "Thee", S. 52, Gesagte verwiesen. 
(Vergl. dazu auch Siedler und Polenske-Busse.) Fiir die Gerbstoff­
bestimmung Hi-sst sich das beim Thee gebrauchliche Eder'sche Verfahren 
nicht anwenden, da die Mategerbsallre keine Kupfersalze von einheit­
licher Zusammensetzung, sondern stets Gemische verschiedener Verbin­
dungen liefert; dasselbe gilt fiir die Bleisalze. Daher benutzt man am 
besten das bewahrte gewichtsanalytische Verfahren v. Schroed er' s 1), 
das auf der Bindung des Gerbstoffs durch Hautpulver beruht und bei 
sorgfaltiger Ausfiihrung die zuverHissigsten Ergebnisse liefert. 

Grenzzahlen fUr die Beurtheilung von Mateproben lassen sich vor­
laufig nicht aufstellen, da die bisherigen Untersuchungen theilweise nach 
unzuverlassigen Verfahren ausgefiihrt worden sind. 

II. Bei der mikroskopischen Priifung handelt es sich in 
den meisten Fallen nur darum, nachzuweisen, ob die Waare lediglich 
aus Theilen der Matepflanzen besteht oder ob sie fremde Beimengungen 
enthalt. 

Die Blatter von Ilex paraguayensis sind langlich oder verkehrt eifiirmig, 
selten unter 5 cm lang, keilfiirmig in den Blattstiel verschmalert, am Rande 
entfernt kerbig gesagt. Die Mittelrippe ist oberseits gar nicht oder nur 
wenig eingedriickt, die Oberseite ist nur wenig dunkler als die Unter­
seite, schwarze Punkte ("Korkpunkte") auf der Unterseite fehlen entweder 
ganz oder sind nur selten vorhanden. Die jungen Aeste und Blatter sind 
manchmal unterseits mehr oder weniger behaart, sonst kahl. 

Als mikroskopische Merkmale sind zu erwahnen: 
Die Epidermis der Blattoberseite stellt sich auf dem Flachen­

schnitte als aus vier- bis achteckigen Zellen mit geraden oder wenig ge­
bogenen Zellen bestehend dar. Die Cuticula ist mehr oder weniger ge­
streift; die Streifen laufen unregelmassig maschenfiirmig oder wellenfiirmig 
iiber mehrere Zellen hinweg. Ueber den Nerven ordnen sich die Epi­
dermiszellen zu regelmassigen Reihen an und die Cuticulastreifen laufen 
fast parallel in der Langsrichtung. Auf Querschnitten erscheint die Epi­
dermis vorwiegend einschichtig, die Zellen sind meist hiiher als breit oder 
ungefahr quadratisch. Die Cuticula ist deutlich diinner als die Lumina der 
Epidenniszellen in senkrechter Richtung. Die Dicke der .ganzen Epidermis 
betrligt meist weniger als die Hlilfte der Dicke des Assimilationsgewebes. 
Letzteres ist vorwiegend zweischichtig, bei alten Bllittern auch 3-4-schichtig. 
Das Schwammparenchym fiihrt an der Grenze des Palissadenparenchyms 
haung Calciumoxalatdrusen. Die Epidermis der Blattunterseite zeigt auf 
FJachenschnitten 4-6-eckige Zellen mit meist geraden, wenig verdickten 
Wlinden und abgerundeten Ecken und meist dicht und unregelmlissig ver-

1) Vergl. B 0 c k man n, Chemisch -Technische U ntersuchungsmethoden, 
3. AutI., Bd. II, S. 528ff. 

Vereinbarungen III. 5 
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Iaufende Cuticulastreifen. Die Schliesszellen der Spaltoffnungen besitzen 
3-6 Nebenzellen. 

Die dem Mate beigemischten Stengeltheile besitzen eine verbaltniss­
massig schmale Rinde ohne Korkbildung und einen breiten strahligen 
Holzkorper. Die Rinde wird von einer Epidermis begrenzt, deren Zellen 
eine stark verdickte Aussenwand besitzen. In der Rinde erkennt man 
einen schmalen Ring abwechselnder Gruppen von Bastfasern und SklcreYden. 
Die Zellen des Markkorpers sind dickwandig und reich getiipfelt. 

Die mikroskopische Unterscheidung der Blatter von anderen, bisher 
im Mate gefundenen Ilexarten wird im Allgemeinen fUr den Nahrungs­
mittelchemiker nicht von Belang sein. Wer sich damit zu bescbaftigen 
hat, wird den von Loesener1) ausgearbeiteten Bestimmungsschliissel nicht 
entbehren konnen. Gegebenen Falles konnte der Nachweis der 11 ex 
amara, der sogenannten "falschen Matepflanze" oder "Cauna" von einiger 
Bedeutung sein; denn der Thee aus den Blattern dieser Art solI schad­
liche Wirkungen auf den Organismus (Uebelkeit und Leibschmerzen) her­
vorrufen, weshalb die Beimischung der "Cauna" in einigen Gebieten 
Brasiliens bei Strafe verboten ist. Selten diirfte der Nachweis fremd­
artiger Beimengungen (Villarezia- und Symplocus-Blatter u. a.) in Frage 
kommen. Auch hierfiir giebt Loesener Anhaltspunkte; die anatomischen 
Verhaltnisse der Blatter von Villarezia Gongonha sind neuerdings auch 
von A. Vogi ausfiihrlich beschrieben worden 2). 
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Kakao und Chokolade. 
Referent des Ausschusses: Dr. Hilger. 
Verfasser: Dr. Beckurts. 

Vorbemerkungen. 

1. Die sog. Kakao b ohnen sind die Samen des Kakaobaumes (Theo­
broma Cacao). Dieselben. liegen in einer gurkenahnlichen, 10-15 cm 
langen und 5-7 cm dicken Frucht zu etwa 25 in einem rothlichgelben 
Fruchtmuse eingebettet, sind im frischen Zustande weiss und werden 
beim Trocknen braun. Die yom Fruchtfleische befreiten Sam en werden 
entweder direkt an der Sonne getrocknet oder zuvor in Haufen, auch in 
Butten, aufeinander geschichtet, einer Gahrung, dem sogenannten Rotten, 
unterworfen und dann getrocknet. 

Die nur getrockneten Samen besitzen einen etwas herben und 
bitteren Geschmack, wahrend der Geschmack der zuvor gerotteten Bohnen 
ein milder, aromatischer ist. 

Zu den wichtigsten Bestandtheilen der Kakaobohne gehoren: Theo­
bromin, Koffein, Fett, Proteinstoffe, Starke, Gerbstoff, Farbstoff, Mine­
ralbestandtheile. Farbstoff, Theobromin und Koffein dilrften nicht als 
solche vorgebildet in den Kakaobohnen vorhanden sein, sondern beim 
Rosten der Bohnen aus einem Glykoside entstehen, welches nach A. Hilger 
durch heisses Wasser, verdilnnte Sauren und diastatisches Ferment in 
Glukose, Kakaoroth und ein Gemenge von Theobromin und Koffein ge­
spalten wird. 

Nach H. Weigmann 1) besitzen die Kakaobohnen die folgende durch­
schnittlicbe Zusammensetzung: 

1) Vergl. J. Konig: Chemie d. menschl. Nahrungs- u. Genussmittel. 
1. Bd. 1889. S. 1019. - Beitrage zur chemischen und pharmakog­
nostischen Kenntniss der Kakaobohnen von H. Beckurts u. C. Hart­
wich. Archiv der Pharmacie 1892, 230, 589. - Beitrage zur chemischen 
Kenntniss der Kakaobohnen" von H. Beckurts: Archiv der Pharmacie 
1893, 231, 687. 
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Rohe, Ungeschalte, GeschiHle Verknelete 
ungeschaUe gebrannte u. gehrannte Kakaobohnen· 

Bohnen Bohnen Bohnen masse 

Wasser 7,93 % 6,79 % 5,58 % 4,16 % 
Stickstoffsubstanz (einschl. 

Theobromin) 14,19 - 14,13 - 14,13 - 13,97 -
Theobromin + Koffeln 1,49 - 1,58 - 1,55 - 1,56 -
Fett 45,57 - 46,19 - 50,09 - 53,03 -
Starke 5,85 - 6,06 - 8,77 - 9,02 -
Sonstige stickstofffreie Ex-

traktstoffe 17,07 - 18,07 - 13,91 - 12,79 -
Rohfaser 4,78 - 4,63 - 3,93 - 3,40 -
Asche 4,61 - 3,87 - 3,45 - 3,46 -

Der Gehalt an Theobromin ist, wohl je nach dem angewendeten 
Verfahren, sehr verschieden angegeben - nach Wolfram's und Weig­
mann's Verfahren schwankt er zwischen 1,2-1,7% in den enthiilsten 
Bohnen, nach Beckurts' Verfahren zwischen 0,8 und 2,2%. Der Fett­
gehalt der rohen ungeschiilten Bohnen betragt 41-48%, der geschalten 
und gebrannten Bohnen 48-55%; in letzteren schwankt der Starkegehalt 
zwischen 7-10 %. 

Kakao wird aus den Bohnen hergestellt, welche nach dem Rosten 
von den Keimen nnd Schalen befreit und unter Erwarmen auf 70-800 

zu einer gleichformigen Masse, der sogenannten Kakaomasse, dem Aus­
gangsstoff fUr die verschiedenen Kakaowaaren, sehr fein verrieben werden. 

Kakaomasse ist demnach ein durch Erwarmen und Mahlen aus 
den gerosteten und enthiilsten Kakaobohnen hergestelltes und in Formen 
gebrachtes Erzeugniss. 

Entolter Kakao, Kakaopul ver, loslicher Kakao, aufge­
schlossener Kakao sind fast gleichbedeutende Bezeichnungen fUr eine 
in Pul verform gebrachte Kakaomasse, nachdem dieser durch Auspressen 
bei gelinder Warme ungefahr die Halfte des urspriinglichen Fettgehaltes 
entzogen wurde. Indessen wird nur ausnahmsweise dieses unveranderte 
Kakaopulver in den Handel gebracht. Fast in allen Kakaofabriken wird 
die Masse mit kohlensaurem Natrium oder kohlensaurem Kalium (hollan­
disches Verfahren) oder mit Ammoniak, kohlensaurem Ammonium oder einem 
Gemenge dieser verschiedenen Alkalien und Magnesia verrieben; auch wird 
mittels Dampfdruckes und anderer geeigneter Verfahren diese sogen. Auf­
schliessung herbeigefiihrt. Hierdurch wird eine Aenderung der mechanischen 
Struktur cies Kakaos bewirkt, es setzen sich nachdem Uebergiessen des 
Kakaopulvers mit kochendem Wasser die unloslichen Bestandtheile nicht 
so schnell zu Boden, als ohne jede Behandlung mit Alkalien; diese ver­
anderte Eigenschaft des Kakaos wird von den Fabrikanten als "Loslichkeit" 
bezeichnet. Einzelne Fabriken setzen die mechanisch vorbereiteten Bohnen 
einem hohen Dampfdrucke aus und bewirken hierdurch nicht nur eine bessere 
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Loslichkeit III dem soeben erwahnten Sinne, sondern es werden die Nahr­
stoffe dadurch thatsachlich zum Theil in eine loslichere Form iibergefiihrt. 

Chokolade ist eine Mischung von Kakaomasse mit Zucker nebst 
einem bis zu 1 % ansteigenden Zusatz von Gewiirzen. 

Manche Sorten von Chokolade erhalten ausserdem einen Zusatz von 
Kakaool (Kakaobutter). 

2. Zufallige Beimengungen und Verfalschungen. 
Puder-Kakao und billigere Chokoladensorten werden, ohne dass dies 

aus der Bezeichnung hervorgeht, wie es bei anderen Sorten, z. B. beim 
Sago-Kakao, Hafer-Kakao, Eichel-Kakao u. s. w. der Fall ist, bisweilen mit 
Mehl versetzt und bei grosseren Zusatzen von Mehl bisweilen ausserdem 
mit Bolus oder Eisenoxyd (Oker) oder sonstigem Farbstoff gefarbt. 
Ferner dienen fein zerriebene Kakaoschalen zur Falschung von Choko­
lade. Weit Munger kommt ein theilweiser Ersatz des Kakaofettes bei der 
Bereitung von Chokolade durch billigere Fette vor, z. B. durch thierische 
.Fette (wie den fliissigen Antheil von Rindstalg) und pflanzliche Fette aller 
Art (Kokosbutter, Sesamol, Baumwollsaatol) oder durch Gemische damus 
(Margarine). Auch ein iibermassiger Zusatz von Zucker kann unter Um­
standen als Falschung del' Chokolade angesehen werden. Wahrend die 
besseren Sorten von Chokolade 50 % Kakaomasse enthalten, sinkt diesel' 
Gehalt bei den billigeren Chokoladen wesentlich unter diese Grenze. 

Von Gewiirzen werden sehr verschiedene Stoffe genommen. An 
Stelle der Vanille odeI' des Vanillins verwendet man nicht selten: Perubal­
sam, Tolubalsam, Storax, Benzoe. 

Gesichtspunkte fib- die Untersuchung. 

Die chemische Untersuchung wird sich zumeist erstrecken auf die 
Bestimmung des Gehaltes an Wasser, Asche, Fett und dessen Reinheit, 
Starke, event. Zucker. Diesen Bestimmungen wird sich von Fall zu 
Fall anreihen die Feststellung des Gehaltes an The 0 bro min (Koffeln), 
Gerbstoff, Rohfaser, und die mikroskopische Untersuchung. 

I. Ausfiihrung der chemischen Untersuchung, Probenentnahme. 

Die Probenentnahme hat an verschiedenen Stell en oder von ver­
schiedenen Stiicken bezw. aus dem Inhalt verschiedener Gefasse des Vor­
raths so zu erfolgen, dass die entnommene Probe einem guten Durchschnitt 
entspricht. Die Verpackung geschieht in kleinen Pappschachteln odeI' 
Glasern mit KorkstOpseln, so dass wahrend des Versandes und der Auf­
bewahrung wedel' Wasserverlust eintreten, noch Feuchtigkeit angezogen 
werden kann. 

Bei del' chemischen Untersuchung ist darauf zu achten, dass die zur 
Untersuchung gelangende Probe moglichst fein gepulvert ist. 
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a) BestimTnung des JVassers. 5 g der Substanz werden nach den 
Allgemeinen Untersuchungsmethoden (Heft I S.I) getrocknet. 

b) BestimTnung der Asche. Bei der Aschenbestimmung gel ten 
die allgemeinen Bestimmungen Heft I S. 17, wobei noch zu erwahnen ist, 
dass ein nochmaliges Gliihen der Asche nach vorherigem Befeuchten mit 
kohlensaurehaltigem Wasser hier zweckmassig ist. 

c) Bestimmung des Fettes. 5 -10 g Kakaopulver werden mit 
gleichen Theilen Sand verrieben nach Heft I S. 5 mindestens 16 Stunden 
lang mit Aether ausgezogen. Bei zuckerreichen Kakaowaaren wird der 
Zucker zweckmassig zuvor auf einem Filter durch Auswaschen mit Wasser 
beseitigt, der Filterinhalt nach dem Trocknen mit dem Filter in die Patrone 
gegeben und mit Aether wie vorhin ausgezogen. Die geringen Mengen von 
Theobromin, welche durch den Aether gel5st werden, bleiben unberiick­
sichtigt. Es wird sich in allen Fallen empfehlen, durch nochmaliges Aus­
ziehen zu priifen, ob das Fett thatsachlich entfernt ist. 

An die Bestimmung des Fettgehaltes hat sich bei Chokolade und 
Kakaomasse eine Untersuchung desselben auf Reinheit anzuschliessen. 
Dieselbe erstreckt sich auf: 

1. Bestimmu ng des Sch melzpunktes 

(vergl. Heft I S. 83). Reines Kakaofett schmilzt bei 32 - 34°. (Die mit 
dem Kakaofett gefiillte Kapillare muss mindestens 24 Stunden vor der 
Schmelzpunktbestimmung an einem kiihlen Orte aufbewahrt sein.) 

2. Bestimmung des Brechungsindex 

(vergl. Heft I S. 83). Der Brechungsindex liegt bei 40° zwischen 46 
und 47,8. 

3. Bestimmung der J odzahl. 

Die Bestimmung der Jodzahl ist nach dem im Kapitel "Fette" beschrie­
benen Verfahren von von Hiibl (Heft I S.87) auszufiihren. Die Jodzahl 
von reinem Kakaofett ist in der Regel 33-38 1). 

4. Bestimmung der Verseifungszahl. 

Die Verseifungszahl betragt 190-200, meistens 194-195. 
Zur Bestimmung der Verseifungszahl sind eine 1/2 Normal-Salzsaure 

und eine alkoholische 1/2 Normal-Kalilauge erforderlich. Man wagt 1 bis 
2 g Fett in einem Kolben von Jenaer Glase ab, setzt 25 ccm der titrirten 
Kalilauge hinzu, verschliesst mit einem durchbohrten Kork, in dessen 
Oeffnung ein ungefahr 1 m langes und 20 mm weites Kiihlrohr gesteckt 
ist, und erhitzt auf dem kochenden Wasserbade 15 Minuten zum Sieden, 
wobei baung umgeschiittelt wird. Sobald der Kolbeninhalt eine gleich­
massige klare Fliissigkeit darstellt, ist die Verseifung beendet. Man versetzt 

1) Eine hahere Jodzahl als 38 ist bei rein em Kakaofett nur vereinzelt 
beobachtet worden. 
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nun mit zehn Tropfen Phenolphtalelnlosung und titrirt sofort mit !/2 Normal­
Salzsaure das iiberschiissige Alkali zuruck. Aus del' Differenz der Salzsaure, 
welche 25 ccm Kalilauge entspricht, und del' beim Zurucktitriren ver­
brauchten Saure berechnet man die mg Kaliumhydroxyd, welche zur Ver­
seifung von 1 g Fett verbraucht sind. 1 ccm !/2 Normal- Salzsaure gleich 
0,028 mg K OH. 

5. Nachweis von Sesamol 

mit Hulfe del' Baudouin'schen Reaktion (s. Heft I S. 102). 
Es leisten fUr die Feststellung del' Reinheit des Fettes ferner auch 

gute Dienste: 
a) Die Bjorklund'sche Aetherprobe. 
3 g Fett werden mit 6 ccm Aether in einem verschlossenen Reagens­

glase auf 18° erwarmt. Bei Gegenwart von Wachs ist die Flussigkeit ge­
triibt. 1st die Losung klar, so stellt man das Rohrchen in Wasser von 0° 
und beobachtet die Zeit, nach welcher eine Trubung eintritt. Bei Gegen­
wart von Rindstalg tritt bereits VOl' 10 Minuten eine deutliche Trubung ein, 
wahrend bei rein em Kakaofett erst nach 10-15 Minuten eine Trubung zu 
beobachten ist. Beim Erwarmen auf 18-20° verschwindet diesel be wieder. 

(3) Die Filsinger'sche Alkohol-Aetherprobe. 
2 g Fett werden in einem graduirten Rohrchen geschmolzen und 

mit 6 ccm einer Mischung aus 4 Theilen Aether und 1 Theil Alkohol 
geschuttelt und bei Zimmertemperatur bei Seite gestellt. Reines Kakaofett 
liefert eine klarbleibende Losung. 

Es muss noch daran erinnert werden, dass bei Verwendung der 
Kakaoschalenbutter, Kakaobutter Ha, welche oft ranzig ist, unter Umstandel1 
die Bestimmung der Saurezahl des Fettes l10thwendig wird. 

d) Bestilnrnung des Theobromins und Kojfe'tns. Das Koffe'in, 
welches nul' in sehr geril1ger Menge vorhanden ist, kann bei der Be­
stimmung des Theobromingehaltes in del' Regel vernachlassigt werden, 
wie iiberhaupt die Bestimmung diesel' beiden Korper nul' dann zu erfolgen 
hat, wenn bei del' Bestimmung von Wasser, Fett, Asche, Starke event. 
Zucker del' Verdacht einer Verfalschung odeI' Abweichung von del' ver­
einbarten Anforderung fUr Kakao und dessen Praparate hervortritt oder 
wenn ein bestimmter Gehalt ausbedungen ist. 

Tbeobromin und Koffeln konnen nach dem Verfahren von A. Hilger 
und A. Eminger!), H. Beckurts2) und W. E. Kunze 3) bestimmt werden. 

Nach dem Verfahren von Hilger und Eminger werden 10 g des 
Kakaopulvers in einem Glaskolben mit 150 g Petrol ather ubergossen und 
unter losem Verschluss und iifterem Umschutteln ungefahr 12 Stunden 
bei Zimmertemperatur stehen gelassen. Hierauf wird del' Petrolather 

1) Forschungsberichte iiber Lebensmittel 1894, 1, 292. 
2) Archiv der Pharmacie 1893, 231, 687. 
3) Zeitschrift fiir analytische Chemie 1894, 33, 1. 
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vom Riickstande getrennt, und diesel' getrocknet. Der Riickstand wird 
mit 100 ccm 3 bis 4 %-iger Schwefelsaure am Riickflusskiihler % Stunden 
gekocht. Dann wird der Inhalt des Kolbens in ein Becherglas gespiilt und 
in der Siedehitze mit in Wasser aufgeschlemmtem Baryumhydroxyd genau 
neutralisirt. Die Neutralisation kann so genau geschehen, dass ein Ein­
lei ten von Kohlensaure unnathig ist. Die neutralisirte Masse wird dann 
in einer Schale, deren Boden mit gewaschenem Quarzsand beschickt ist, 
abgedampft, und der Riickstand in einem geeigneten Extraktions-Apparate 
mit Chloroform bis zur Erschapfung ausgezogen. Das Chloroform wird 
abdestillirt, der Riickstand bei 100° getrocknet, hierauf mit 100 g Tetra­
chlorkohlenstoff, dem Lasungsmittel fUr Fett und Koffe'in, bei Zimmer­
temperatur unter zeitweiligem Umschiitteln eine Stunde stehen gelassen. 
Die filtrirte Lasung wird durch Destillation vom Tetrachlorkohlenstoff 
befreit, der Riickstand wiederholt mit Wasser ausgekocht, die wasserige 
Lasung in einer gewogenen Schale eingedampft und bei 100° getrocknet 
(Koffe'in). Das Theobromin, welches sich noch im Kolben ungelast befindet, 
sowie das Filter werden ebenfalls mit Wasser wiederholt ausgekocht, dieses 
verdampft, der Riickstand bei 100° getrocknet, und so das Theobromin 
frei von allen Beimengungen erhalten. 

e) BestiTnTnung del' Stickstojfsubstanz. Diese geschieht nach 
Heft I S. 2 ff. 

f) BestiTnTnung del' Starke. In 5 g Kakao, bezw. 10 g Chokolade, 
welche durch Aether von Fett und durch verdiinnten Alkohol von Zucker 
befreit sind, wird die Starke nach den bei den "Allgemeinen Unter­
suchungsmethoden" (Heft I S. 14 u. 15) angegebenen Verfahren bestimmt. 

g) BestiTmnung del' Rohfasel'. 5 g werden entfettet und das 
entfettete Pulver wird nach dem Verfahren Heft I S. 16 behandelt. 

h) BestiTnTnltng des Zuckel's. Die Bestimmung des Zuckers in 
der Chokolade kann auf polarimetrischem und gewichtsanalytischem Wege 
geschehen. 

1. Zur Ausfiihrung der polarimetrischen Bestimmung werden 
13,024 g Chokolade (= Halbnormalgewicht fUr den Polarisationsapparat 
Sol eil-Ven tz ke oder fUr den Halbschattenapparat von S ch m id t und 
Han s c h mit Zuckerskala) abgewogen; bei Benutzung eines anderen A pparates 
mit Zuckerskala miisste das diesem Apparat entsprechende Halbnormal­
gewicht abgewogen werden (vergl. Heft I S.8). Die abgewogene Menge wird 
zunachst mit Alkohol angefeuchtet, urn die Benetzung mit Wasser zu er­
leichtern, mit 30 ccm Wasser iibergossen und 10-15 Minuten auf dem 
Wasserbad erwarmt. Sodann wird heiss filtrirt, wobei die Fliissigkeit ohne 
Schaden triibe durchgehen kann, und der Riickstand mit heissem Wasser 
nachgewaschen, bis das Filtrat etwa 100 ccrn betragt. Starkehaltige Pra­
parate diirfen nur mit Wasser in del' Kalte ausgezogen werden. Zum 
Zwecke der Klarung versetzt man mit 5 ccm Bleiessig, lasst 1/4 Stunde 
stehen, fiigt einige Tropfen Alaunlasung sowie feuchtes Thonerdehydrat 
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hinzu, fullt mit Wasser auf 110 ccm auf, schuttelt gut durch und filtrirt. 
Das klare Filtrat wird im 200 mm-Rohr polarisirt; der Polarisationsbetrag 
ist um 1/10 zu vermehren und, wei I Halbnormallasung vorgelegen, zu ver­
doppeln. Auch der Vorschlag fUr die polarimetrische Zuckerbestimmung 
von Woy 1) ist empfehlenswerth. 

2. Zur AusfUhrung der gewichtsanalytischen Bestimmung ent­
fettet man eine abgewogene Menge Chokolade mit Aether, zieht sodann bei 
Zimmertemperatur den Zucker mit verdunntem Alkohol aus und wiegt den 
nach dem Verjagen des Alkohols verbleibenden Ruckstand yom alkoholischen 
Auszuge, um darnach eine annahernd 1 %-ige Lasung herzustellen. Ein 
Theil dieser Lasung wird nach Heft I S. 7 invertirt, mit Bleiessig entfarbt, 
mit Natriumsulfat entbleit und der Invertzucker nach Allihn bestimmt. 

Bezuglich der Bestimmung von vergutungsfahigem Zucker in der 
Chokolade wird auf das Gesetz yom 27. Mai 1896, betr. die Besteuerung 
des Zuckers, nebst den yom Bundesrath erlassenen AusfUhrungsbestimmungen 
zum Zuckersteuergesetz vom 9. Juli 1896, Anlage D und E2) hingewiesen. 

II. llikroskopisch- botanische Untersuchung. 

Kakao ist in seinen Zubereitungen anatomisch nur schlecht ge­
kennzeichnet. Bei der mikroskopischen Untersuchung ist das Hauptaugen­
merk auf die fett-, aleuron- und starkefiihrenden Parenchymzellen, sowie 
Pigmentzellen zu richten. Die Epidermis mit ihren Farbstoffkarnern bleibt 
kennzeichnend, sowie bei den Schalen die eigenthumlichen Epidermiszellen, 
SklereYden und Gefassbundelelemente. Die Entfettung der Proben mit 
Aether-Alkohol ist vor der mikroskopischen Untersuchung zu empfehlen. 
Zul' Erkennung fremder Starke ist nul' der mikroskopische Nachweis ge­
eignet; der Vergleich mit Zahlpl'aparaten kann eine annahernde Schatzung 
der Menge der Starke ermaglichen. 

Da an den Saehverstandigen die Frage herantreten kann, festzu­
stellen, wie viel Kakaoschalen in den Kakaofabrikaten enthalten sind, so 
sei noch auf den Vorschlag von F. Filsinger (Zeitschrift fUr affentliche 
Chemie 1899. 5. 27) hingewiesen, welcher sich darauf griindet, durch ein 
entprechendes Schlemmverfahren die specifisch schwereren Schalentheile von 
der Kakaosubstanz zu trennen. 

A.llltaltspuukte zur Beurtheilung. 

1. Kakaomasse, Kakaopulver (entiilter, laslicher Kakao), ebenso 
Chokolade durfen keinerlei fremde pflanzliche Beimengungen (Starke, 

1) Zeitschrift fUr iiffentliche Chemie 1898, 4:, 224-226. 
2) Reichs-Gesetzblatt 1896, S. 117 und Centralblatt fUr' das Deutsche Reich 

1897, S.313. Vergl. Zeitschr. f. analyt. Chern. 1893, 32, Anhang S.15. 
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Mehl etc.), keine Zusiitze von Kakaoschalen und keine fremden Mineral­
bestandtheile (soweit sie nicht durch das Aufschliessen hereingelangen) und 
keine fremden thierischen oder pflanzlichen Fette enthalten. Bei Chokolade 
ist ein bis 1 % steigender Zusatz von Gewiirzen gestattet. 

2. Kakaomasse enthiilt 2-5% Asche und 48-54% Fett. 
3. Kakaopul ver enthiilt wechselnde, d. h. willkiirliche Mengen Fett 

und wird daher, je nachdem mehr oder weniger Fett entzogen wurde, der 
Aschengehalt grosser oder kleiner sein. Deshalb ist der gefundelle Aschen­
gehalt auf Kakaomasse (mit ca. 50 % Fett) oder auf fettfreie Kakaomasse 
umzurechnen, und wird daher der Aschengehalt nach dieser U mrechnung 

a) bei nicht mit Alkalien aufgeschlossenem Kakaopulver derselbe 
sein miissen, wie bei Kakaomasse, 

b) bei mit kohlensauren Alkalien aufgeschlossenem Kakao ein 
serer sein, doch darf die Zunahme 2 % des entOiten Pulvers 
iibersteigen. 

gros­
nicht 

4. Chokoladen 
von Zucker und Fett. 
iiber 2,5 % betragen. 

(auch Kouvertiiren) ellthalten wechselnde Mengen 
1hr Aschengehalt soll nicht unter 1 % und nicht 

Zucker und Fett sollen in guter Chokolade zusammen nicht mehr 
als 85 % betragen. 

Chokoladen, welche Mehl enthalten, miissen mit einer diesen Zusatz 
anzeigenden, deutlich erkennbaren Bezeichnung versehen sein. 
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Tabak. 
Referent des Ausschusses: Dr. Hilger. 
Verfasser: Dr. Barth Ct). 
Nachstbetheiligte Mitglieder: Dr. Janke, Dr. Kossel. 

Gewinnnng nnd Verarbeitnng. 

Der Tabak ist ein Genussmittel, welches aus den rei fen Blattern der 
Tabakpflanze gewonnen wird, indem diese Blatter getrocknet, einer Fer­
mentation unterzogen und dann in eine rauchbare, schnupfbare oder" zum 
Kauen geeignete Form ubergefiihrt werden. 

Vorbemerkungen. 
Ais Tabakpflanzen gelten hauptsachlich folgende drei Nicotiana-Arten: 

1. Der virginische Tabak, Nicotiana Tabacum L., mit langlich·lanzett­
fiirmigen, am Grunde etwas verschmalerten, abel' fast ungestielt in dichter Auf­
einanderfolge am Stengel sitzenden Blattern. Die Blatter steheu vom Stengel 
spitzwiukelig ab; ebenso bilden die Seitenrippen des Blattes mit der Mittelrippe 
spitze Winkel. 

2. Del' Mary land ta b ak, Nicotiana macrophylla Spr., mit eilanzettf6rmigen, 
in ziemlich weiten Abstanden am Stengel sitzenden Blattern. Die Blatter bilden 
mit dem Stengel und die Seitenrippen des Blattes mit der Mittelrippe fast rechte 
Winkel. 

3. Der Veilchen- oder Bauerntabak, Nicotiana rustica L., mit eirund­
stumpfen, in weiten Abstanden fast rechtwinkelig vom Stengel ausgehenden ge­
stielten Blattern; die Nebenrippen des Blattes stehen von der Hauptrippe fast 
rechtwinkelig abo 

Das Wachsthum des Haupternteguts wird bei den nicht zur Samengewin­
nung bestimmten Stauden durch Abbrechen des Bliithenstandes vor der Entfaltung 
der Bliithe (Gipfeln) und durch Entfernung der Seitensprossen (Ausgeizen) ge­
fiirdert. Der Zeitpunkt der Reife del' Tabakblatter wird an dem Auftreten blass 
gelblich-griiner Flecken in denselben erkannt .. Die untersten (Bodenblattel') l'eifen 
zuerst und bilden, fiir sich gebrochen (Vorblatten), das sogenannte San dg II t, 
welches im Allgemeinen leichtel'e Tabake liefert. Wird der Zeitpunkt des Vor­
blattens etwas verziigert, so sind die alleruntersten Blatter schon stark ver­
gilbt, vertrocknet und bilden die geringwerthigste Erntesorte, die Gumpen oder 
Grumpen. Die etwas spater reifenden Blatter uber dem Sandgut bilden das 
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H au p t gut, in welchem man noch die allero bersten als Fettgut und die mittleren 
als Bestgut unterscheidell kann. Sind Blatter unreif abgebrochen, so bleiben 
sie wahrend des nachfolgenden Trocknens an der Luft und selbst wahrend des 
Fermentirens griin oder nehmen eine ungleichmassig griin- und braunscheckige 
Farbe an. Ueberreife Blatter werden beim Trocknen hellgelb, wahrend das volI­
reife Blatt beim Trocknen und Fermentiren eine gleichmassig braune Farbe in 
dunkleren oder helleren Farbentonen je nach dem Reifegrad erhalt. Die ab­
gebrochenen Blatter werden auf Schniire gefadelt, die dnrch den untersten Theil 
der Mittelrippe gezogen, und an luftigen Orten zum Trocknen aufgehangt werdeu. 
U m hierbei das Schimmeln der dickeren saftreicheren Mittelrippen (Speckrippen) 
zu verhiiten, werden in vielen Gegenden deren dickste untere Theile in ihrer 
Langsrichtung aufgeschlitzt; sie trocknen dann durchaus gleichmassig. Schon 
wahrend des Trocknens gehen im Innern des reifen Tabakblattes ahnliche Ver­
anderungen, nur in schwacherem Grade, vor sich wie bei der spateren Fermentation. 
Erfolgt die Trocknung zu rasch, so konnen diese Veranderungen nicht in ge­
niigendem Maasse stattfinden, und selbst reifer Tabak bleibt in diesem Faile 
griin. Zum "Abhangen" und zur weiteren Fermentation ist der Tabak tauglich, 
wenn er noch etwa 12 bis 15 % Wasser enthalt und wenn dabei die Blatter 
noch vollkommen elastisch sind, die Mittelrippe aber hart und diirr geworden 
ist. In dies em Zustande wird der Tabak an die Fabriken und Rohtabakgross­
handlungen abgeliefert, in denen er zunachst den Fermentationsprocess durch­
zumachen hat. Er wird in etwa 11/2 ill hohe und nahezu ebenso breite Banke 
in der Weise geschichtet, dass die Spitzen der Blatter moglichst nach innen Zll 
liegen kommen. Die Fermentation ist nun die energischere Fortsetzung eines 
inneren Zersetzungsvorganges im Tabak, wie solcher sich schon wahrend des 
Hangens und Trocknens eingeleitet hat. Dieser V organg lasot sich in reine 
Oxydationen und andere Arten von Zerfall gliedern; er spielt sich unter der 
Mitwirkung mehrerer Arten von Mikroorganismen ab, deren Arbeit und 
Vermehrung in den geschichteten Banken eine ganz erhebliche Selbsterhitzung 
des Tabaks hervorruft. Ohne besondere Vorsicht kann diese Erhitzllng im 
Inneren der Tabakbanke bis tiber 60 0 gehen; durch entsprechendes Umsetzen 
wird sie unter dieser Grenze gehalten. Die giinstigste Fermentationstemperatur 
liegt zwischen 30 und 40°. Von grosster Wichtigkeit ist es, die Gahrung in 
gleichmassigem, nicht allzuschnellem Verlauf so zu leiten, dass durch dieselbe in 
erster Reihe nur jene Bestandtheile des frischen Tabaks zerstort werden, deren 
Erzeugnisse der trockenen Destillation unangenehm riechen und schmecken, dass 
daneben aber auch ein Theil derjenigen Stoffe sich zersetzt, welche, im Ueber­
maass vorhanden, den Tabak allzuschwer und unbekommlich machen. In besonders 
gtinstigem Sinne kann die Fermentation auch der geringeren deutschen Tabake 
beeinflusst und geleitet werden, wenn man durch eine besondere Art der Impfung 
der Banke in denselben solchen Fermenten die Oberhand sichert, welche man 
aus gahrenden Havanaedeltabaken gezogen hat. Die Fermentation der aus tiber­
seeischen Landern importirten Tabake geht zumeist wahrend des Transports in 
Fassern oder Ballen vor sich. Die wichtigsten chemischen Vorgange wahrend der 
Fermentation des Tabaks, soweit sie erkannt worden, sind folgende: 

1. Es findet im Allgemeinen eine Zersetzung und Zerstorung 0 r g ani s c her 
Substanz und damit eine verhaltnissmassige Anreicherung an Asche und an der 
schwerer angreifbaren Cellulose statt; 

6* 
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2. die Starke, welche im frischen Tabak fast die Halfte der Trocken­
substanz ausmacht, wird schon beim Hangen in Zucker iibergefiihrt und dieser 
durch die Fermentation vollends zu Kohlensaure und \Vasser oxydirt; 

3. die harzartigen Kiirp er werden durch energische Oxydationsvorgange 
in noch nicht naher gekannte Stoffe iibergefiihrt, welche bei der Verbrennung 
einen angenehmeren Gernch geben, als die unveranderten Harze ihn zeigen; 

4. die Pro tel n s t 0 f f e werden zum allergriissten Theil in Amidoverbindungen 
umgewandelt, welche angenehm riechende I brenzliche Zersetzungserzeugnisse 
liefern; auch Ammoniakverbindungen entstehen in geringer Menge; 

5. das Nikotin wird zum nicht unerheblichen Theil zersetzt, der Rest 
aber durch die als Nebenerzeugnisse entstehenden fltichtigen Fettsauren festgehalten. 

Ausser den fliichtigen Fettsauren lassen sich wahrend der Fermentation 
durch den Geruch anch Aldehyde und Ester erkennen, die indess im Tabak 
nicht verbleiben. 

Aus dieser Znsammenstellung der Erzeugnisse der Fermentation ist ersicht­
lich, dass dabei Oxydationsvorgange, zum Theil durch freien Sauerstoff, zum 
wesentlichen Theil aber auch durch solche aus sauerstoffreichen Verbindungen, 
eine hiichst wichtige Rolle spielen. 

Bei der Verarbeitung zu Rauchtabak und Rauchtabakfabrikaten wird der 
fermentirte Tabak angefeuchtet (niithigenfalls - iibermassig schwere Tabake wie Ken­
tucky- und Virginia-Tabak - etwas mit Wasser ausgelaugt und zur Erhiihung der 
Brennbarkeit mit Kaliumsalzen - kohlensaurem, essigsaurem oder salpetersaurem 
Kalium - angereichert), entrippt und entsprechend zerschnitten, gerollt und geformt. 

Durch das Auslaugen iiberschwerer Tabake und der Tabakstengel gewinnt 
man die Hauptmasse fUr die Saucen zur Schnupftabak- und Kautabakbereitung. 
Fette, iibermassig schwere, ihrer schlechten Brennbarkeit wegen zur Verarbeitung 
auf Rauchgut nicht geeignete Tabake dienen zur S chn u pfta b a k- und Ka uta b ak 
fabrikation. Sie werden entrippt und gesaucet (gebeizt), d. h. in eine Fliissig­
keit eingetaucht, welche viel Tabakauszug, daneben Tamarindenauszug, Rosinen­
auszug, Zuckersirup, Salmiak, Kochsalz, etwas kohlensaures Kalium, Kumarin, 
Vanillin und wohlriechende Ingredienzien enthalt, wie sie durch Destillation von 
Nelken, Rosenholz, Kardamomen etc. mit Wasserdampfen gewonnen werden. 
Diese gesauceten Tabakblatter werden feucht zusammengelegt und einer Art zweiter 
Gahrung unterzogen; danach werden sie gepresst und zerschnitten oder vermahlen. 
Bei Herstellung der Kautabakbeize benutzt man ausser den oben genannten 
Rohstoffen auch noch Pflaumenauszug, Fenchel, Wachholder, Muskatnuss und 
ahnliche Aromatisirungsmittel. 1m Bedarfsfalle findet ein nochmaliges Durch­
feuchten mit Beizfliissigkeit statt. Fur die Kautabakiabrikation werden nur die 
allerschwersten und fettesten Tabake verwendet. Der gebeizte feuchte Kautabak 
wird entweder stark zu Tabletten gepresst oder gesponnen. 

Chenlische Bestandtheile. 

Die wichtigsten chemischen Bestandtheile des fermentirten Tabaks sind: 
1. Stickstoffsubstanzen: Prote'instoffe, Amide, Arnmoniak und das 

dem Tabak eigene Alkaloid, das Nikotin, ferner Salpetersaure. 
2. F etts u b stan z en: das Aetherextrakt schliesst ausser eigentlichen 

Fetten (Glyceriden), Chlorophyll, harzige Stoffe und atherisches Oel ein. 
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3. Stickstofffreie Extraktstoffe: Zucker und Starke sind in gut 
fermentirten Tabaken nicht mehr vorhanden, dagegen Pektinstoffe und nicht 
unwesentliche Mengen organischer Sauren: Essigsaure, Oxulsliure, Aepfel­
und Citronensaure. 

4. Die basischen Mineralstoffe bestehen vorwiegend aus Kali 
(1/3-1/2) und Kalk (1/5-1/3). In der Asche sind diese Basen grosserentheils 
an die aus der Verbrennung der organischen Substanz entstehende Kohlen­
saure, zum geringeren Theile auch an Schwefelsaure, Phosphorsaure, Chlor 
gebunden. 

Lufttrockene Tabake haben etwa 15 % Feuchtigkeit und in der 
Trockensubstanz: 

Asche: unfermentirtes Hauptgut 
Sandblatt 

fermentirter Tabak . 
Kali: Hauptgut . 
Wasserlosliche Alkalitat der Asche 

entspr. Kali 
Kalk: Hauptgut . 
Magnesia: Hauptgut . 
Phosphorsaure: Hauptgut . 
Chlor: 
Gesammtstickstoff: - unfermentirt 

fermentirt 
Nikotin: unfermentirt 

fermentirt 
Ammoniak: Hauptgut, abgehangt, nicht 

fermentirt . 
Sal peters au re: Hauptgut . 
Stick stoff in neutralen organischen Verbin­

dungen (Prote'instoffe, Amide pp.) 
Fett und Harz: Hauptgut . 

Wasserlosliche Extraktivstoffe 

Rohfaser (Cellulose) 

14 bis 24, Mittel 20% 
20 - 35, 25% 
19 - 31, 24% 
2 4,7, 3,5% 

0,5 - 4, 2% 
2,5 - 6,1, 5% 
0,6 - 2, 1% 
0,5 - 1, 0,7% 
0,2 - 3, 1,1% 
2 4,5, 3% 

(Sand blatt-Minimum 1,5%) 
1,5 bis 3, Mittel 2,5% 
1 4, 1,5% 
0,51)- 2,5, 1% 

0,1 - 0,8, 0,6% 
0,1 - 1, 0,5% 

1,4 - 3, 2% 
1,8 - 4, 3% 

(fermentirt weniger) 
38 bis 54, 45% 

(wahrsch. Mittel) 
5 bis 15, 8% 

(unfermentirt) 
10-12% 
(fermentirt). 

1) In einigen guten, schweren syrischen Tabaken faml N es sler gar 
kein Nikotin. Es scheint, dass durch eine besondere Art der Fermen­
tation jener Tabake das Nikotin mehr oder weniger vollstandig zerstiirt werden 
kann. 
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Die beiden letzteren Angaben sind trotz ihrer weiten Begrenzung 
oft werthvolle Beihiilfen zur Erkennung, ob es sich um groblich ausgelaugte 
(unter 38 % wasserlosliche Extraktivstoffe) oder um mit cellulosereichen 
Korpern verfalschte Tabake handelt. 

Verfalschnngen. 

Die Verfalschungen des Tabaks kommen vorwiegend nur bei den 
billigeren Sorten vor, indem den besseren Sorten entweder minderwerthige 
Sorten (Abfiille, Geizen) oder gar werthlose Surrogatblatter, z. B. Runkel­
riiben-, Ampfer-, Kartoffel-, Cichorien-, Rhabarber-, Dlmen-, Platanen-, 
Wallnuss-, Linden-, Hufiattig-, Kirsch-, Rosen- und Weichselblatter unter­
mischt werden. Ein Zusatz der 4 letzteren Blatter ist nach dem Gesetz 
iiber die Besteuerung des Tabaks fUr die geringen Sorten Rauchtabak und 
Cigarren bis zu einem gewissen Procentsatz erlaubt. Die Surrogatbliitter 
werden entweder als solche dem Tabak zugemischt oder auch mit dem 
Saft von Tabakstengeln und AbfaH durchtrankt (gebeizt) und dann fUr 
sich allein verarbeitet. Fiir die besseren Sorten Tabak und Cigarren sind 
diese Zusatze kaum moglich, weil sie sich sehr leicht durch Geruch und 
Geschmack zu erkennen geben, so dass der Fabrikant sich selbst ver­
rathen und schaden wiirde. 

Den Schnupftabak versetzt man wohl mit Eisenvitriol, Bleichromat, 
Mennige, Kieselsaure etc., einerseits um das Gewicht zu erhohen, anderer­
seits um ihm die gewiinschte Farbe zu verleihen. Auch kann unter 0 ill­
standen Blei aus bleihaltiger Zinnfolie in denselben gerathen. 

Gesichtspnnkte fiir die Untersnchnng. 

Fiir die Beurtheilung der Giite des Tabaks sind wichtig: 
1. Die Bestimmung der einzelnen Stickstoffverbindungen, namlich 

der Menge des Stickstoffs in Form von Prote'instoffen, Nikotin, Amiden 
(unter Dmstanden auch Ammoniak) sowie von Salpetersaure. 

2. Die Bestiillmung des vorhandenen Zuckers bezw. der Starke neben 
den organischen Sauren. 

Dnter Dmstanden kann auch der Gehalt an Rohfaser Aufschluss tiber 
die Art des verwendeten Rohstoffes geben. 

3. Die Bestimmung der Mineralstoffe sowie der Gesammtmenge des 
Kalis neben dem in Form von Kaliumkarbonat vorhandenen Kali (in Wasser 
loslicher Antheil der Asche), des Kalkes, des Chlors und der Schwefel­
saure. 

4. Die Bestimmung der Glimmdauer. 
5. Die Beimengung von Surrogatblattern kann nur mikroskopisch 

festgestellt werden. 
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Chemische Untersuchung des Tabaks. 

a) Bestimmung des ·Wassers. 5 g zerkleinerter Tabak werden 
111 einer Platinschale bei 500 drei Stunden lang getrocknet und nach 
dem Erkalten im Exsikkator gewogen. 

b) Bestimmung des Gesam1ntstickstoffs. Dieselbe erfolgt in 1 g 
Tabakpulver nach KjeldahP). 

c) Bestimmung der' Salpetersiiure. Dieselbe beruht auf der 
Ueberfiihrung der Salpetersaure durch mit Salzsaure angesauerte Eisen­
chloriirlosung in Stickstoffoxyd. 20 g Tabakpulver werden mit 200 ccm 
40-procentigem, mit Aetznatron schwach alkalisch gemachten Alkohol durch 
Kochen am Ruckflusskiihler ausgezogen; der Auszug wird entweder gewogen 
oder auf ein bestimmtes Volumen gebracht, und davon durch ein Falten­
filter ein moglichst grosser aliquoter Theil (4/5' entsprechend 16 g Tabak­
pulver) abfiltrirt. Das Filtrat wird zum Sirup eingedampft und mit 
Wasser zu etwa 10-12 ccm aufgenommen. Diese Losungdient zur Sal­
petersaurebestimmung nach Schlosing-Grandeau, welche in folgender 
Weise auszufiihren ist: 

In einen Kolben von etwa 200 ccm Rauminhalt bringt man 40 ccm 
gesattigte Eisenchloriirlosung und 40 ccm Salzsaure vom specifischen Ge­
wicht 1,12. Der Kolben wird mit einem zweimal durchbohrten Kautschuk­
stopfen verschlossen, durch dessen eine Durchbohrung die in der Abwarts­
biegung mit Kautschukgelenk versehene Entwickelungsrohre fiir das Stick­
stoffoxydgas, durch des sen andere Durchbohrung ein 10 -12 ccm fassender 
Hahntrichter mit einem bis auf den Boden des Kolbens reichenden Rohr 
fiihrt. Das Trichterrohr bleibt bis zum Hahn mit Salzsaure gefiiUt. Durch 
anhaltendes Kochen mit starker Flamme vertreibt man die Luft aus dem 
Entwickelungskolben. Das Gasentwickelungsrohr Iasst man mit dem kurzen 
aufwarts gebogenen Ende fiir den Austritt des Gases in ein grosseres 
Gefass mit kaltem Wasser tauchen, in welchem man spateI' auch die in 
1/5 ccm getheilten, 100 ccm fassenden, mit Wasser gefiillten Eudiometer­
rohre uber das Rohrende stiilpen kann. 

Man fertigt sich eine Vergleichsfliissigkeit an, indem man 78,580 g 
chemisch reinen Kalisalpeter mit destillirtem Wasser zu 1 Liter auflost. 
5 ccm dieser Fliissigkeit enthalten 0,3929 g Sal peter oder 0,210 g Salpeter-

1) Popovici (Inauguraldissertation, Erlangen 1889) schlagt VOl', 0,4 g Tabak­
pulver mit 10 ccm Sauregemisch und 5-6 Tropfen einer 10-proeentigen Platin­
ehloridlosung zu oxydiren, da ohne dies en Zusatz das Kj el da hI 'sehe Verfahren 
viel zu niedrige Ergebnisse liefert. Er verlangt aueh fiir ganz genaue Stiekstoff­
bestimmungen das Dumas'sehe Verfahren. Nach allen bisherigen Beobaehtungen 
iiber die Oxydationsenergie des Sehwefelsaure- und Phosphorsauregemisehes mit 
Queeksilber diirfte abel' das Kj eldahl 'sehe Verfahren in diesel' Abanderung fiir die 
Zweeke del' Tabakanalyse hinreiehend zuverlassige Ergebnisse liefern. 



88 Tabak. 

saureanhydrid (N20 S) und entwickeln je nach Temperatur und Barometer­
stand 90-100 cern Stickoxydgas. 

1st die Luft aus dem oben beschriebenen Apparat vollstandig ver­
trieben, so setzt man ein mit Wasser gefiilItes Eudiometerrohr iiber das 
Ende des Entwickelungsrohres, fUIlt in den Trichter genau 5 cern der 
Salpeterlosung und lasst durch das Trichterrohr Iangsam und vorsichtig 
(urn ein Zuriicksteigen in Folge etwaiger zu starker Abkiihlungder Ent­
wickelungsflussigkeit zu vermeiden) ungeflihr kubikcentimeterweise diese 
Losung in den Entwickelungskolben einfliessen. 1st die Losung soweit 
eingeflossen, dass ihr Niveau dicht iiber dem Quetschhahnverschluss 
(niemals darunter!) steht, so spiiIt man mit je 3-5 cern SaIzsaure Trichter 
und Trichterrohr mehrmals nach, bis man sicher ist, dass aIle Salpeterlosung 
im Entwickelungskolben vollstandig zersetzt und alles Stickstoffoxydgas aus­
getrieben ist. Nun bringt man das Eudiometer mit dem Stickstoffoxydgas in 
ein tiefes cylindrisches Gefliss mit luftfreiem Wasser, stiiIpt ein zweites mit 
Wasser gefiiIltes Eudiometer auf das Ende der Entwickelungsrohre und giebt 
die 16 g Tabak entsprechende Losung in den Trichter. Diese Losung zer­
setzt man genau in derselben Weise wie die Vergleichsfliissigkeit, spult 
ebenso mit Salzsaure bis zur Beendigung der Zersetzung' nach und bringt 
zuletzt das zweite Eudiometer in denselben Kiihlwassercylinder wie das 
erste. Nach vollstandigem AusgIeich der Temperaturen in den Eudiornetern 
und urn dieselben liest man die Gasvolumina ab, indem man die Eudio­
meter bei der Niveaueinstellung mit Holzklemmen anfasst. 

Hat man bei der erst en Bestimmung A, bei der zweiten a cern Stickstoff-
.. 100 a a 

oxydgas gefunden, so enthalt der Tabak 16 A X 0,21 = 1,3125 A % Sal-

petersaureanhydrid (N2 Os)· 
Mit einer Eisenchloriirbeschickung konnen so, die erste Bestimmung 

zur Ermittelung von A eingerechnet, 8-10 Salpetersaurebestimmungen 
nach einander ausgefUhrt werden, ohne dass fiir die der ersten folgenden 
Bestirnmungen Zeit und Miihe fUr das Auskochen des Apparats erforderlich 
wird. Dies. ist beim Zusammendrangen zahlreicher Nitratbestimmungen 
em nicbt zu unterschatzender Vortheil. 

d) Bestimmung des Nikotins. 
1. N ach Kissling. Diese Bestirnmung des Nikotins bernht auf 

dessen Ausziehbarkeit aus dem mit Alkali angefeuchteten Tabak durch 
Aether, auf der Nichtfliichtigkeit des Nikotins mit Aetherdampfen unter 
500 und auf seiner Fliichtigkeit mit Wasserdampfen, endlich auf seinen 
stark ausgepragt basischen Eigenschaften. 

Von dem bei 500 getrockneten und gepulverten Tabak werden 20 g 
in einer Porzellanschale mit 10 cern einer verdiinnten alkoholischen Natron­
lauge - 6 g Natriumhydroxyd in 100 cern 55 - 60 %- igen Alkohol -
sorgfaltig durchgearbeitet; das feuchte Pulver wird in eine Papierhiilse 
und damit in einen Soxhlet'schen Extraktionsapparat gebracht und 
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2-3 Stunden mit Aether ausgezogen. Der Extraktionskolben muss etwa 
400 ccm Raum fassen. Danach wird der Aether zu vier Fiinftel 
bei gelinder Warme langsam abdestillirt und der Riickstand, mit 50 ccm 
einer 0,4 %-igen Natronlauge versetzt, der Destillation im lebhaften 
Wasserdampfstrom mit aufgesetztem Sox hie t 'schen Kugeldestillations­
rohr unterzogen, wie dies z. B. bei der Bestimmung der fliichtigen Saure 
im Wein 1) iiblich ist. Mit dem Einstromenlassen des Dampfes beginnt 
man erst, wenn die nikotinhaltige Fliissigkeit schon einige Minuten 
siedet. Die Destillation und Dampfzuleitung wird so gefiihrt, dass am 
Schlusse bei 400 ccm Destillat die den Tabakauszug enthaltende Fliissig­
keit auf etwa 15-20 ccm eingeengt ist. Man legt 5 ccm Normalschwefel­
saure vor und titrirt den Ueberschuss an Saure mit Viertelnormalalkali 
und Rosolsiiure als Indikatorzuriick. 1 ccm Normalschwefelsaure vermag, 
da gegen Sauerstoffsauren das Nikotin sich als einbasischer Korper ver­
halt, 0,162 g Nikotin (C lO H14N2) zu neutralisiren. 5 ccm Normalschwefel­
saure geniigen, um aus 20 g Tabak das Nikotin noch zu sattigen, wenn 
der Gehalt des Tabaks bis zu 4 % Nikotin betragt. Grossere Gehalte 
als 4 % wird man nur ausnabmsweise in ganz scbweren unfermentirten 
Robtabaken finden. Man kann in diesem FaIle - wenn der Indikator 
Uebersiittigung der vorgelegten 5 ccm Normalschwefelsiiure anzeigt - ohne 
Weiteres dem Destillat nocb 1 oder 2 ccm Normalscbwefelsaure zusetzen 
und darauf austitriren. Hat man 20 g Tabak angewendet, 5 ccm Normal­
scbwefelsaure vorgelegt und zum Zuriicktitriren der iiberschiissigen Saure 
n ccm 1/4-Normalalkali gebraucbt, so enthalt der Tabak (20 - n) 0,2025 % 
Nikotin oder (20 - n) 0,035 % Stick stoff in Form von Nikotin. 

2. Polarimetriscb nach Popovici. Ebenso genau gestaltet sich 
nacb den mitgetheilten Beleganalysen das Verfabren der polarimetrischen 
Nikotinbestimmung, wie es auf die Ann'gung von Kossel durch Popovici 2) 

ausgearbeitet worden ist: 20 g Tabakpulver werden mit 10 ccm einer ver­
diinnten alkoboliscben Natronlauge (6 g Natriumbydroxyd in 40 ccm 
Wasser gelost und mit 95 %-igem Alkobol zu 100 ccm aufgefiillt) durch­
feucbtet und dann im Sox b let' scben Extraktionsapparat mit Aether 
3-4 Stunden ausgezogen. Der atberische Auszug wird in demselben 
Kolben, welcber am Extraktionsapparat die iitberiscbe Losung aufgenommen 
bat, mit 10 ccm einer ziemlicb koncentrirten, salpetersauren Losung von 
Pbosphormolybdansaure 3) gescbiittelt, wodurcb Nikotin, Ammoniak etc. als 

1) Zeitschrift fiir analytische Chemie 1883, 22, 516. 
2) Popovici, Beitrage zur Chemie des Tabaks. Inauguraldissertation, 

Erlangen 1889, und Zeitschrift fiir physiologischeChemie, 1889, 13, 445. 
3) Die Phosphormolybdansaureliisung ist nach folgender Vorschrift zu be­

reiten: 20 g molybdansaures Ammon werden in 200 cern Wasser geliist und mit 
100 cern Salpetersaure yom specifischen Gewicht 1,185 auf dem Wasserbade 
langere Zeit bei etwa 50 0 behandelt. Die klare salpetersaure Liisung wird mit 
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ein leicht zu Boden sinkender Niederschlag ausgefallt werden, und die 
iiberstehende Aetherschicht sorgfaltig abgegossen. Der den Niederschlag 
enthaltende Schlamm wird durch Zusatz von destillirtem Wasser auf das 
Volumen von 50 cern gebraeht und alsdann das Nikotin dureh Hinzufiigen 
von 8 g feingepulvertem Baryumhydroxyd in Freiheit gesetzt. Die Zer­
setzung erfolgt langsam, und es ernpfiehlt sieh, den Kolben einige Stunden 
unter zeitweiligem Urnsehiitteln stehen zu lassen. Der allfanglieh blaue 
Niedersehlag andert seine Farbe bald in blaugriin und wird schliesslich 
gelb. Das alkalische Zersetzungserzeugniss, welches freies Nikotin enthalt, 
wird ::filtrirt, das etwas gelblich gefarbte Filtrat irn 200 mm -Rohr 
polarisirt und der Drehungswinkel in Minuten abgelesen. Daraus wird der 
Nikotingehalt nach folgender ernpirisch gewonnenen Tabelle ermittelt, fur 
deren Aufstellung man 15 Losungen, deren Nikotingehalt zwischen 0,250 
und 2,000 g in 50 cern sich bewegte, irn 200 mm-Rohr polarisirte. 

50 cem Losung Differenz 
Beobachteter 

I 

Einer Drehung 
Ord· 

Drehungs- Differenz von einer Minute 
Dungs- enthalten in Gramm 

winkel in Minuten entspricht Nikotin 
zahl Nikotin Nikotin 

in Minuten I in g I 

1 2,000 
I 

- I 337 I _. -
2 1,875 0,125 

I 

318 I 19 0,00658 
3 1,750 

! 0,125 298 20 0,00625 I 

4 1,625 I 0,125 

I 

278 20 0,00625 
5 1,500 I 0,125 258 20 0,00625 
6 1,375 0,125 

I 
238 20 0,00625 

7 1,250 0,125 I 217 21 0,00595 
I 8 1,125 0,125 I 196 21 0,00595 

9 1,000 0,125 
! 

175 21 0,00595 
10 0,875 0,125 I 154 21 0,00595 
11 0,750 0,125 

[ 

133 21 0,00595 
12 0,625 0,125 111 22 0,00569 
13 0,500 0,125 I 89 22 0,00569 
14 0,375 0,125 I 67 22 0,00569 
15 0,250 0,125 I 45 22 0,00569 

einer 25 %-igen Losung von Natriumphosphat versetzt, so lange als noch ein 
Niederschlag entsteht, und das Gemisch auf dem warmen Wasserbade stehen 
gelassen, bis sich der gelbe Niederschlag vollstandig abgesetzt hat. Dann 
wird filtrirt, der Niederschlag ausgewaschen und, wiederum auf dem warmen 
"Vasserbade, mit moglichst wenig Natriumkarbonatflussigkeit gelost. Die klare 
Losung wird zur Trockne eingedampft uud durch schwaches Gluhen das Am­
mOlliak verjagt. Den Ruckstand befeuchtet man mit etwas Salpetersaure, gliiht 
ihn nochmals schwach, wagt ihn, lost ihn in der zehnfachen Menge destillirten 
Wassers und fiigt soviel Salpetersaure hinzu, bis der hierdurch anfanglich ent­
standene Niederschlag sich soeben vollkommen gelost hat. 
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U m nach diesem Verfahren den Nikotingehalt eines Tabaks zu be­
stimmen, behandelt man eine abgewogene ,Menge (20 g) Tabakpulver genau 
in der oben angegebenen Weise und bestimmt den Drehungswinkel der 
so erhaltenen Nikotinlosung. Durch direkte Vergleichung der erhaltenen 
Zahl mit dem entsprechenden Werth der Tabelle, bezw. durch Inter­
polation der Zwischenwerthe mittels der in der letzten Spalte angegebenen 
KoiWicienten erfiihrt man das in der angewendeten Tabakmenge ent­
haltene Nikotin. 

e) Bestimmung des Ammoniaks. Ammoniakverbindungen finden 
sich in frischen Tabaken nicht, wohl aber in abgehangten und fermentirten 
Tabaken. Man bestimmt das Ammoniak indirekt, indem man Ammoniak 
und Nikotin zusammentitrirt und von dem ermittelten Alkalitatswerth 
den auf das Nikotin allein entfallenden Werth (vergl. vorigen Abschnitt) 
in Abzug bringt. 

Man behandelt 20 g Tabak mit etwa 350 g schwefelsaurehaltigem 
Wasser (0,5 % Schwefelsaure (S03) enthaltend) in der Warme, giebt soviel 
Wasser zu, dass die Gesammtfliissigkeit mit Einrechnung der in dem Tabak 
enthaltenen Feuchtigkeit 400 ccm betragt, filtrirt 200 ccm Tabaklosung ab, 
setzt Magnesiumoxyd zu, destillirt mit Wasserdampfen und treibt mit dem 
Wasserdampfstrom - bis zu 400 ccm Destillat - unter Vorlage von 
5 ccm Normalschwefelsaure, Ammoniak und Nikotin uber. Die iiber­
schiissige Saure wird mit 1/r N ormalalkali zuriicktitrirt. - Sind n % 
Nikotin vorhanden und werden zum Zuriicktitriren s ccm 1/4-Normalalkali 
gebraucht, so entsprechen 20 - seem 1/4 -Normalalkali der Alkalitat 

n 
von Nikotin und Ammoniak zusammen III 10 g Tabak. 0,405 ccm 

1/4 -Normalalkali werden durch das in 10 g Tabak vorhandene Nikotin 

beansprucht, folglich [20 - s - 0,:05] ccm 1/r Normalalkali durch das 

in 10 g Tabak vorhandene Ammoniak. Nennt man den Ausdruck in der 
Klammer a, so sind in dem Tabak 0,0425 a % Ammoniak und 0,035 a % 
Stickstoff in Ammoniakform vorhanden. 

f) Die Bestimmung del' pl'ote'tnal'tigen Stickstojfvel'bindungen. 

(Vergl. A»gemeine Untersuchungsmethoden Heft I S.3.) 
g) Die Bestimmung des Stickstoffs del' Amidovel'bindungen. 

Sofern man sich nicht damit begniigt, als Amidostickstoff die Differenz 
anzusehen zwischen Gesammtstickstoff einerseits und Nikotin-, Sal peter­
saure-, Ammoniak- und Reinprote'instickstoff andererseits, kann man auch 
zu einer direkten Bestimmung dieser Stickstoffform iibergehen, indem man 
zunachst einen alkoholischen Tabakauszug aus 10 g Tabakpulver mit 
100 ccm 40 %-igem Alkohol herstellt. Das klare, von Alkohol befreite 
Filtrat wird mit Schwefelsaure angesauert, und dann mit moglichst wenig 
phosphorwolframsaurem Natrium das Eiweiss, Pepton, Nikotin, Ammoniak 
ausgeflillt, auf 100 ccm aufgefiillt, 75 ccm abfiltrirt, letztere im Verbrennungs-
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kolben eingedunstet und der Stickstoff nach Kj eldahl bestimmt. In 
dieser Stickstoffmenge ist auch der etwaige Salpeterstickstoff enthalten 
und muss nothigenfalls in Abzug gebracht werden, urn den rein en Amid­
stickstoff zu erfahren. Der Unterschied zwischen dem Gesammtstickstoff 
und der Gesammtmenge alter anderen einzeln bestimmten Stickstoffformen 
ware als Peptonstickstoff anzusprechen. 

h) Bestimmung des Harz- und Fettgehalts. Die Bestimmung 
des Harzes und Fettes ist nur ein Extraktionsverfahren. 5 g des fein ge­
pulverten und bei 50 ° getrockneten Tabaks werden im Sox hIe t' schen 
Extraktionsapparat mit Aether erschopft, der atherische Auszug wird ein­
gedunstet und mit Wasser ausgelaugt. Der in Wasser unlosliche Ruck­
stand verbleibt zum grossten Theil im Extraktionskolbchen; die wasserige 
Losung wird warm abfiltrirt und das Filter mit warm em Wasser ausge­
waschen. Der Riickstand im Extraktionskolbchen wird mit heissem 
95 %-igem AlkohoI aufgenommen, durcb dasselbe Filter in ein Wage­
glaschen mit senkrechten Wanden filtrirt, Kolbchen und Filter ausgewaschen, 
die Losung eingedunstet und das zuruckbleibende Harz getrocknet und 
gewogen. Die Bestimmung des Harzgebalts ist fiir die Beurtheilung des 
Tabaks insofern von Wertb, als iibermassig barzreicbe Tabake leicbt 
Hammen und scblecbt glimmen. 

i) Bestimmung del' Cellulose (Rohfaser). Das Wesen des Bestim­
mungsverfahrens ist genau das in den Allgemeinen Untersucbungsmethoden 
im Heft I unter V S.16 fUr Rohfaserbestimmung angegebene; doch muss 
das Tabakpulver vor der Bebandlung mit 11/4 %-iger Schwefelsaure und 
11/4 %-iger Kalilauge erst mit Aether und hierauf mit Alkohol wiederholt 
ausgezogen werden, urn die Chlorophyllzersetzungsstoffe und die harz­
artigen Korper des Tabaks zu entfernen. 

k) Die Bestimmung des Ztwkers kommt gewohnlich nur fUr 
ge beizte Scbnupf- und Kautabake in Betracht; in gut fermentirten Rauch­
tabaken sind kaum Spuren von Zucker vorhanden. 

30 g Tabak werden mit 200 ccm Wasser ausgekocht, und nacb 
dem Erkalten die gesammte Fliissigkeit auf 300 ccm gebracbt. Man 
giesst den Auszug durch ein Seibtucb, pre sst ab und filtrirt die Losung 
klar. 200 ccm Filtrat werden mit Bleiessig bis zur vollkommenen Ab­
scheidung alles Fallbaren versetzt und mit Wasser auf 250 ccm aufgefUlIt 
und filtrirt. Vom Filtrat werden 150 ccm, entsprecbend 12 g Tabakpulver, 
durch Einleiten von Schwefelwasserstoffgas yom iiberschussigen Blei be­
freit und der Bleiniederschlag abfiltrirt. Aus 125 ccm Filtrat wird der 
Schwefelwasserstoff durch Kocben verjagt und die etwas eingeengte Losung 
auf 100 ccm aufgefiillt; sie entspricht 10 g Tabakpulver. 

1. 50 ccm davon werden mit 1 g Oxalsaure im Wasser bade 20 Mi­
nuten lang auf 700 erhitzt und dadurch der Inversion unterzogen, nach 
dem Erkalten neutralisirt und auf 100 ccm aufgefiillt (Losnng A). 

2. 40 ccm werden mit 40 ccrn Wasser versetzt (Losung B). 
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Jede der beiden Losungen entbalt in 100 ccm den Zucker aus 5 g 
Tabak, und zwar 

Losung A: Glukose und etwaigen aus dem Rohrzucker entstandenen 
Invertzucker. 

Losung B: Glukose und etwaigen Rohrzucker. 
In beiden Fliissigkeiten wird der Zucker nach IV B. 2 der Allge­

meinen Untersuchungsmethoden (Heft I S. 7) bestimmt. Das bei B erhaltene 
metallisehe Kupfer wird auf Glukose, die Differenz A-B an metallischem 
Kupfer wird zunaehst auf Invertzucker und dann durch Multiplikation mit 
0,95 auf Rohrzucker berechnet. 

1) Bestimn1,ung der Starke. Die Starke, die in gut fermentirten 
Tabaken ebenfalls nieht vorkommen soll, wird naeh Heft I, S. 14 be­
stimmt. 

m) Die Bestimmung der 'wasserWslichen Extractivstoffe kann 
fUr die Entscheidung der Frage, ob ein ausgelaugter Tabak vorliegt, von 
Werth werden. 

5 g Tabakpulver werden mit 100 ccm Wasser eine halbe Stunde lang 
stark gekoeht; mit Hiilfe einer Saugpumpe wird die wasserige Losung durch 
einen mit trockner Asbestfiltermasse gewogenen Go 0 e h 'schen Tiegel ab­
iiltrirt, und das UnlOsliche mit koehend heissem Wasser ausgewaschen, bis 
das Filtrat farblos abIauft. Der Riickstand wird im Goo c h 'schen Tiegel 
bis zur Gewiehtsbestandigkeit bei 1000 getrocknet und gewogen. 

n) Bestimmung der Asche. Zur Aschenbestimmung wird der 
Trockenriiekstand benutzt, der nach "Allgemeine Untersuehungsmethoden" 
Heft I S. 17 behandelt wird. 

1. Wasserlosliche Alkalitat der Asche. Man iibergiesst die 
Asehe mit etwa 40 cem heissem Wasser, erwarmt sie damit unter Er­
ganzung des verdampfenden Wassers eine Viertelstunde lang auf dem 
Wasserbade, spiilt Glasstab und Trichter mit Wasser ab und fiillt in ein 
100 cem Messkolbehen, lasst auf 15 0 erkalten, stellt genau auf die Marke 
ein, mischt gut durch und filtrirt die wasserige Losung. Zu 40 ecm des 
Filtrats, entsprechend 2 g Tabak, werden einige Tropfen Lakmustinktur 
und 2 cem Normalschwefelsaure gegeben; die Fliissigkeit wird in dem mit 
Uhrschalehen bedeekten Becherglase aufgekoeht und der Schwefelsaure­
iiberschuss mit 1/3-Normalnatronlauge zuriicktitrirt. Werden hierzu a cem 
1/3-Normalnatronlauge verbraucht, so ist die wasserlosliehe Alkalitat, aus­
gedriiekt als g Kali (K2 0), in 100 g Tabak = 0,7865 (6-a). 

2. Bestimmung des Ohlors. Dieselbe wird gewiehtsanalytisch 
oder titrimetrisch naeh Vo Ih ard 1) ausgefUhrt. 

3. Bestimmung des Gesammtkalis. Dieselbe geschieht in einer 
nach dem Heft I S. 17 angegebenen Verfahren neu hergestellten Asche, und 
zwar aus deren bis zur eben deutlich saueren Reaktion mit Salzsaure ver-

1) Liebig's Annalen 1878, 190, 23. 
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setzten Losung. Es werden in einer einzigen Fallung die Schwefelsaure 
durch Zusatz von Baryumchiorid, die Phosphorsaure durch Eisenchiorid 
und Ammoniak, die aikalischen Erden durch Ammoniumkarbonat abge­
schieden. Die Fliissigkeit wird auf das Doppeite des Volumens der 
urspriinglichen Losung gebracht, filtrirt und mit heissem Wasser ausge­
waschen. Das Filtrat wird in einer Platinschale zur Trockne verdampft. 
Nach Abrauchen der Ammonsalze wird der Riickstand mit wenig Wasser 
aufgenommen, durch Zusatz von Oxalsaure, Eindampfen zur Trockne und 
vorsichtiges GIiihen das vorhandene Magnesium in Magnesiumoxyd iiber­
gefiihrt und schliesslich in der abfiltrirten wasserigen Losung das Kali in 
bekannter Weise bestimmt. 

Die iibrigen Mineraibestandtheile werden in der vorschrifts­
massig gewonnenen Asche nach den in der Mineralanalyse iiblichen Ver­
fahren bestimmt. Bei der Fallung des Kaikes ist auf die Gegenwart von 
Phosphorsaure Riicksicht zu nehmen; die Abscheidung mit oxalsaurem 
Ammon muss daher aus essigsaurer Losung stattfinden. 

Bei Tabaken in Stanniolpackungen ist unter Anderem auf das etwaige 
Vorhandensein von Blei Riicksicht zu nehmen. 

Mikroskopische Untersuchung. 

Zur mikroskopischen Priifllng des Tabaks bei 50 - 100 facher Ver­
grosserung dienen Querschnitte durch die Blatt- und Mittelrippe, Ober­
hautpartien oder Theile des feingeschnittenen Pulvers. 

Als kennzeichnende Unterscheidungsmerkmale echten Tabaks gegen­
iiber den gebriiuchlichen Ersatzstoffen sind in erster Linie hervorzuheben: 
Das reichliche Vorhandensein mehrzellig gegliederter Haare, unter denen 
die Driisenhaare kopfchenartige Anschwellungen an der Spitze besitzen; 
der hufeisenformige Querschnitt der Blattrippcn, die iiberdies ebenfalls 
reichlich mit gewohnlichen Gliederhaaren und mit Drusenhaaren besetzt 
sind. Weitere Anhaltspunkte fUr die U nterscheidung des echten Tabaks 
von Ersatzstoffen muss en durch die Beschaffung von guten Vergleichs­
proben gewonnen werden. Stark geschrumpfte Theile konnen nothigen­
falls durch Einiegen in wasserige Ammoniakflussigkeit wieder aufgeweicht 
werden. 

Bestimmung der Glimmdauer und Brennbarkeit. 

Bei Rauchtabaken und Rauchtabakfabrikaten wird die Glimmdauer 
bestimmt, indem man das Tabakblatt, oder einen Theil der aufgerollten 
Oigarre, oder die Fiillung eines breiten Porzellantiegels mit Tabakpuiver 
durch kurze Einwirkung der Lothrohrstichflamme anglimmt und die 
Sekunden zahlt, wah rend deren der Tabak von der entzundeten kreis­
runden Stelle aus freiwillig fortglimmt. U m einen einigermaassen zu­
verlassigen Anhalt zur Beurtheilung der Brennbarkeit zu gewinnen, 
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muss man bei jedem Tabak mindestens 8--10 einzelne Glimmversuche 
mit jeweils frischem vollig unangesengtem Tabak ausfUhren. Man kann 
mit dieser Bestimmung eine PrUfung des Aromas der Raucherzeugnisse 
verbinden. 

Anhaltspunkte fUr die Beurtheilung des Tabaks. 

Neben der analytisch kaum fassbaren Feinheit des Aromas!) hangt 
die Giite des Rauchtabaks ganz erheblich von dessen Brennbarkeit abo 
Nach Schlosing und nach Nessler wird die Glimmdauer durch reich­
lichen Gehalt des Tabaks an Kali, insbesondere in Verbindung mit orga­
nischen Sauren erhoht, durch reichlichen Gehalt an Chlorverbindungen 
vermindert. Nach Adolf Mayer und nach van Bemmelen ist die 
Brennbarkeit eines Tabaks urn so grosser, je grosser sein Gehalt an Mineral­
stoffen im Allgemeinen, je grosser der Gehalt an Kali und je kleiner der 
Gehalt an Mineralsauren im Besonderen ist. Nach den Untersuchungen 
von M. Barth wird ausser durch Chlorverbindungen die Brennbarkeit 
auch durch Alkaliphosphate, durch Harze und durch eine grobe Blatt­
struktur ungiinstig beeinflusst; sie wird ausser durch Kalireichthum auch 
durch reichliches Vorhandensein organischer Stickstoffverbindungen (Amido­
korper) und durch zarte Blattstruktur wesentlich gehoben. 

Die in Handelstabaken fUr die einzelnen Tabakbestandtheile ermit­
telten Werthe schwanken je nach Art, Abstammung, Boden, Diingung, 
Fermentation und weiterer Behandlung in der Verarbeitung zu genuss­
fertigen Fabrikaten innerhalb sehr weiter Grenzen. Als Grundlagen fur 
die Grenzwerthe sind insbesondere die Mittheilungen von Nessler, Kiss­
ling, Fesca und Barth, soweit sie in der Litteratur veroffentlicht sind, 
ferner auch die zur Zeit noch unveroffentlichten Ergebnisse der Analysen 
von M. Barth von 466 unfermentirten und 492 fermentirten in Deutsch­
land gezogenen Tabaken der Jahrgange 1892-1895 benutzt worden. Die 
Mittelwerthe sind als annahernde Durchschnittszahlen anzusehen. 
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Luft. 
Referent des Ausschusses: Dr. Konig. 
Verfasser: Dr. Konig und Rupp. 

Die atmospharische Luft besteht im Wesentlichen aus einer Mischung 
von Stick stoff und Sauerstoff, neben geringen Mengen von Kohlensaure 
und Argon (sowie seh1' geringen Mengen einiger anderer seltener Gase 
wie: Helium, Neon, Krypton und Xenon). Ausserdem enthalt die Luft 
wechselnde Mengen von Wasserdampf und durchweg Spuren von Ozon 
und Wasserstoffsuperoxyd, Ammoniak, salpetriger Saure und Salpetersaure. 

1m Durchschnitt enthalt die trockene Luft: 
Gewio,htsprocent V olumprocent 

Stickstoff 75,95 78,40 
Sauerstoff 23,10 20,94 
Kohlensaure 0,05 0,03 
Argon!) 0,90 0,63 

und feuchte Luft im Durchschnitt: 
Wasserdampf 0,84 1,30 

Der Gehalt der freien Luft an Sauerstoff ist nur geringen Schwan­
kungen unterworfen, namlich nur von 20,85-20,99 Vol.-%; der Gehalt 
an Kohlensaure schwankt von 0,022-0,045 Vol.-%; der Gehalt an Argon 
von 0,94-1,00 Vol.-%. Die vo1'handenen Mengen Wasserdampf richten 
sich wesentlich nach der Temperatur der Luft. 1 cbm Luft kann bei 
-5°=3,50 g, bei ±0=4,86 g, bei 10°=9,35 g, bei 20°=17,12 g 
und bei 30° = 30,03 g Wasser in Dampfform (absoluter Feuchtigkeits­
gehalt) aufnehmen, von welch en Mengen durchweg nur 60-80 % vor­
handen zu sein pftegen (relative Feuchtigkeit); die an der vollen Sattigung 
fehlende Menge Wasser heisst "Sattigungsdeficit". 

Verunreinigungen. 

Die freie Aussenluft wird verunreinigt durch Staub aller Art, Rauch­
gase aus Wohnungen und industriellen Anlagen, die stets griissere Mengen 
Flugasche, Russ, Kohlensaure, durchweg auch schweftige Saure und SchwefeI-

1) Erdmann, Lehrbuch der anorganischen Chemie, 2. Aufl. 1900, S.220. 
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saure, zuweilen auch Kohlenoxyd, Kohlenwasserstoffe, Salzsaure, Chlor, 
Ammoniak, Schwefelwasserstoff etc. einschliessen; ferner wird dieselbe 
verunreinigt durch Ausdunstungen aus dem Boden und Faulnissheerden, 
z. B. aus Abortgruben etc. 

Der Staubgehalt ist wesentlich von der Starke der Windbewegung, 
der Boden beschaffenheit und von der Besiedelung des Ortes, sowie von 
industriellen Betrieben abhangig; er ist in den Stadten grosser als auf dem 
Lande, nach Regen geringer als bei Trockenheit. In der freien Luft 
schwankt der Staubgehalt durchweg von Spuren bis 50 mg, in Wohn- und 
Fabrikraumen von wenigen bis 150 mg fUr 1 cbm Luft. Die Bakterien­
keime fallen und steigen im Allgemeinen mit dem Staubgehalt von einigen 
wenigen bis zu mehreren 1000 fUr 1 cbm Luft. 

Die Luft in gescblossenen Raumen wird noch besonders verunreinigt 
durch die Ausathmungen und Ausdunstungen des Menschen selbst sowie 
von Thieren, durch Heiz- und Beleuchtungsvorrichtungen, Staub aller Art, 
und unter Umstanden durch Arsen bei Bekleidung der Wande mit arsen­
haltigen Tapeten. Hierzu gesellen sich bei Gewerbebetrieben noch Ver­
unreinigungen durch besondere Gase, durch Geriiche und Staub der ver­
schiedensten Art, je nach dem Fabrikbetriebe. 

Gesichtspnnkte fur die Untersnchong. 

Wichtige und haufig vorzu- ' 
nehmende Untersuchungen: 
1. Bestimmung der Temperatur. 
2. Bestimmung des Wassergehaltes 

der Luft (Sattigungsdeficit und 
relative Feuchtigkeit). 

3. Bestimmung der Kohlensaure. 
4. Bestimmung des Kohlenoxyds. 
5. Bestimmung der Staub- und Russ­

theilchen. 
6. Feststellung der Anzahl und Art 

der Bakterienkeime und Pilze. 

Wiinschenswerthe bezw. n ur selten 
auszufiihrende Untersuchungen: 
1. Bestimmung des Sauerstoff- und 

Ozongehaltes. 
2. Bestimmung des Salzsauregases. 
3. Bestimmung des Chlors. 
4. Bestimmung desSchwefelwasserstoffs. 
5. Bestimmung der schwefligen Saure. 
6. Bestimmung der Schwefelsaure. 
7. Bestimmung des Ammoniaks. 
8. Bestimmungder salpetrigenSaureund 

der Salpetersaure sowie des Wasser­
stoffsuperoxyds im Regenwasser. 

9. Priifung auf Metalldampfe. 
10. Nachweis von Kohlenwasserstoffen. 
11. Priifung auf die Anwesenheit von 

Fluorwasserstoff. 

Bei der Bestimmung der nur in geringerer Menge in der 
Luft enthaltenen Gase, wie des Ammoniaks, der schwefligen 
Saure u. s. w. sind grossere Mengen Luft der Untersuchung zu 
unterwerfen. In allen Fallen wird das Volumen der Luft, am besten 
mittels einer Experimentirgasuhr, gemessen und auf 0° und 760 mm 
Barometerstand umgerechnet. 
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Ausfiihrung der Untersuchungen. 

I. Wichtige und haufig vorzunehmende Untersuchungen. 
1. Bestimmung der Temperatur und 

2. Bestimmung des Wassergehaltes der Luft. 

Die Bestimmung der Temperatur und der Feuchtigkeit wird in iiblicher 
Weise wie an den meteorologischen Beobachtungsstationen ausgefiihrt, z. B.: 

Die Feuchtigkeit mittels des Psychrometers von August durch 
Messung der Verdunstungskalte aus dem Unterschiede eines trockenen und 
eines fenchten Thermometers oder durch das von Saussure angegebene 
und von Koppe verbesserte Haarhygrometer. 

3. Bestimmung der Kohlensaure. 

Die Kohlensaure der Luft wird fUr alle irgendwie wichtigen Falle 
nach dem Verfahren von v. Pettenkofer oder nach dem von Petters­
son - Son den bestimmt. Bezuglich des letzteren wird auf die Abhand­
lungen von Otto Pettersson 1) und von Klas Sonden 2) verwiesen. 

Das v. Pettenkofer'sche Verfahren beruht darauf, dass man die in 
einem bestimmten Luftvolumen enthaltene Kohlensaure durch Schiitteln 
mit iiberschussigem titrirtem Barytwasser absorbirt und den durch Kohlen­
saure nicht veranderten Theil des Barytwassers durch Titration mit Oxal­
saure unter Anwendung von Rosolsaure oder PhenolphthaleIn als 
Indikator bestimmt. Aus dem Unterschiede berechnet sich der Kohlen­
sauregehalt des untersuchten Luftvolumens. 

Zu dieser Bestimmung sind erforderlich: 
a) Eine Oxalsaurelosung, von welcher je 1 ccm = 0,25 ccm Kohlen­

saureanhydrid (C02) bei 0° und 760 mm entspricht. Wenn das Gewicht 
von 1 Liter Luft = 1,293 g und das specifische Gewicht des Kohlensaure­
anhydrides anf Luft als Einheit bezogen = 1,529 gesetzt wird 3), so ergiebt 
sich das Gewicht von 1 Liter Kohlensaureanhydrid = 1,9770 g. Danach 
wiirde die zur Bestimmung der Kohlensaure erforderliche Oxalsaurelosung 
1,4162 g krystallisirte Oxalsaure im Liter enthalten mussen. 

b) Barytwasser. Dieses wird bergestellt, indem ungefahr 4,5 g reines 
krystallisirtes Baryumhydroxyd (Ba (OH)2 + 8 H2 0) in 1 Liter destillirtem 
Wasser gelost werden; da das Baryumhydroxyd nicht immer frei von Alkalien 
ist, so fUgt man der Losung noch etwa 0,25 g Baryumchlorid hinzu. 

c) Indikatorlosung. PhenolphthaleIn, 1: 30 in 80%-igem Alkohol 
(oder Rosolsaure, 1: 500 Alkohol). 

I) Otto Pettersson, Luftanalyse nach einem neuen Princip, Zeitschrift 
fiir analytische Chemie 1886, 25, 467. 

2) Klas Son d en, Zur hygienischen Luftanalyse, Zeitschrift fUr analytische 
Chemie 1887, 26, 592. 

3) Erdmann, Lehrbuch der anorganischen Chemie, 2. Aufl. 1900, S.220 
und 392. 
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d) Geaichte Flaschen von etwa 51 Inhalt. Eine gut gereinigte und 
vollstandig trockene Flasche wird gewogen, hierauf mit destillirtem Wasser 
von 15° ganz gefiilIt und wieder gewogen. Die Gewichtszunahme in 
Grammen giebt den Inhalt der Flasche in ccm an. 

Ausfuhrung des Verfahrens. 

Eine nach d) geaichte, vollstandig trockene Flasche bringt man in 
den Raum, in welchem die Kohlensaure bestimmt werden soIl, und blast 
mittels eines Blasebalges, an dessen unterem Ende ein Gummischlauch, 
der bis auf den Boden der Flasche reicht, angebracht ist, mit etwa 100 
Stossen von del' zu untersuchenden Luft in die Flasche, giebt hierauf 
100 ccm von dem unter b. beschriebenen Barytwasser hinzu und verschliesst 
die Flasche wieder mit einer Gummikappe odeI' einem Gummipfropfen. 

Wahrend diesel' Arbeit wird die Temperatur des zu untersuchenden 
Raumes, der Barometerstand, sowie die Temperatur an dem Barometer 
abgelesen und aufgeschrieben. 

Zur Absorption del' Kohlensaure del' Luft im Barytwasser schiittelt 
man dieses etwa 15 Minuten lang in der Flasche hin und her, ohne die 
Gummikappe zu benetzen, fiiIlt dann den Inhalt del' Flasche mittels eines 
Trichters vorsichtig am offenen Fenster odeI' im Freien in einen 150 cem 
fassenden, mit GlasstOpsel versehenen Glascylinder und l1i.sst die Fliissig­
keit wahrend 3-6 Stunden sieh absetzen. Von dem klaren Barytwasser 
bringt man vorsichtig mittels einer Pipette 25 cem in ein Kolbehen und 
titrirt unter Benutzung von PhenolphthaleIn odeI' Rosolsaure als Indikator 
mit der unter a) beschriebenen Oxalsaurelosung. 

VOl' diesel' Bestimmung wird del' Titer des hierzu benutzten Baryt­
wassel'S mit del' Oxalsaurelosung festgestellt. 

Zur Berechnung des Kohlensauregehaltes del' Luft ist das unter­
suehte Luftvolumen von del' hierbei beobaehteten Temperatur und dem 
jeweiligen Barometerstande auf 0° und 760 mm Barometerstand umzureehnen 
und hierauf die ermittelte Kohlensauremenge zu beziehen. Diese Umreeh­
nung gesehieht nach folgender Formel: 

V V.B. . 
0= 760 (1 + 0,003665 . T) , worlD 

VO = Volumen del' Luft bei 0 0 und 760 mm; 
V = V olumen del' Luft bei dem abgelesenen Barometerstande 

weniger 100 cem fiir zugesetztes Barytwasser; 
B = Barometerstand wahrend des Versuchs, auf 0° redueirt; 
T = Temperatur del' untersuchten Luft 

0,003665 = Ausdehnungskoefficient del' Gase. 
Man kann den Kohlensauregehalt del' Luft auch dadurch bestimmen, 

dass man ein bestimmtes Volumen del' Barytlauge in v. Pettenkofer'­
sehe Absorptionsrohren fiillt und mit del' Endlauge wie vorstehend ver­
fahrt. OdeI' man leitet die Luft dureh einen Kaliapparat, wagt VOl' und 
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nach dem Versuch und erhalt die Kohlensauremenge aus der Gewichts­
zunahme. In letzterem FaIle muss das Wasser der Luft durch koncen­
trirte Schwefelsaure und durch Chlorcalcium vorher entfernt werden. 

AIle anderen Kohlensaurebestimmungsverfahren (so die von W 0 1-
pert, Schmidt, Schaffer, Rosenthal, Rosenthal-Ohlmiiller etc.) 
sind nur als annahernde anzusehen. 

4. Bestimmung des Kohlenoxyds. 

Die Bestimmung des Koblenoxyds gescbieht in der Regel auf spektro­
skopischem oder cbemischem Wege in folgender Weise: 

In eine etwa 5 I fassende Flascbe bringt man mittels eines B1ase­
balges Luft des zu untersuchenden Raumes, giebt 50-100 ccm einer ver­
diinnten B1utlosung (10 Theile friscbes Blut auf 40 Tbeile reines Wasser) 
hinzu, verschliesst die Flasche mit einer Gummikappe und absorbirt durch 15 
bis 20 Minuten andauerndes leichtes Schiitteln das vorhandene Kohlenoxyd 
in der B1utlosung. Von dieser B1utlosung werden 10 Tropfen mit 20 ccm 
Wasser verdiinnt und mittels des Spektroskops vor und nach der Behandlung mit 
Schwefelammonium auf das Vorhandensein von Koblenoxydhamoglobin gepriift. 

Unter Umstanden kann bei fortwahrender Verunreinigung der Luft 
durch kleine Mengen kohlenoxydhaltiger Gase ein lebendiges Thier, z. B. 
eine Maus, zur Absorption des Koblenoxydgases im Blute desselben be· 
nutzt werden. 

Neben und an Stelle des spektroskopischen Nachweises konnen fol· 
gende Verfahren angewendet werden: 

a) Das Verfahren von Wetzel. Etwa 10 I Luft werden durch 20 ccm 
einer 20 %.igen Blutlosung hindurchgeleitet, um das Kohlenoxyd zu ab­
sorbiren. Schiittelt man 5 ccm dieser B1utlosung mit 15 ccm 1 %.iger 
Tanninlosung, so erhalt man eine Eiweissfallung, welche nach 1-2 Stun­
den (noch ausgesprochener nach 24 bis 48 Stunden) bei Gegenwart von 
Koblenoxyd deutlich braunlich-roth erscheint; die normale unbenutzte Blut­
losung dagegen liefert einen graubraunen Niederschlag. 

b) Das Verfahren von Lehmann. Man versetzt 10 ccm der Blut­
Wsung mit 5 ccm einer 20 %-igen Ferrocyankaliumlosung und 1 ccm Essig· 
saure (1 Vol. Eisessig + 2 Vol. Wasser), worauf im kohlenoxydhaltigen 
Blute ein rothbrauner, im kohlenoxydfreien ein graubrauner Niederschlag ent­
steht; dieser Farbenunterschied ist schon nach einer hal ben Stunde ver­
mindert und verschwindet ganz nach 2 bis 6 Tagen. 

Daneben sind stets Vergleichsversuche mit reinem Blut auszuflihren. 
Zur Bestimmung grosserer Mengen von Kohlenoxyd kann auch Pal­

ladiumchloriir verwendet werden. 

5. Bestimmung der Staub- und Russtheilchen. 

Zur Bestimmung der in der Luft enthaltenen Staub- und Russtheil­
chen aspirirt man etwa 1000-2000 1 Luft durch eine mit Baumwolle, 
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Glaswolle oder mit Asbest gefiillte, bei 1000 bis zum gleichbleibenden 
Gewicht getrocknete Rohre und bestimmt aus der Gewichtszunahme die 
Menge des in der Luft vorhandenen Staubes. 

Der Staub wird mikroskopisch und chemisch auf organische und an­
organische Bestandtheile gepriift. 

Unter Umstanden kann man die Luft auch durch destillirtes Wasser 
leiten, das Wasser auf dem Wasserbade verdampfen und aus der Menge 
des Riickstandes auf den Staubgehalt der durchgeleiteten Menge Luft 
schliessen. 

Der Nachweis von Russ geschieht nach dem Verfahren von M. 
Rubner l ). 

6. Feststellung der Anzahl und Art der Bakterienkeime und 
Pilze. 

Die Anwesenheit von Bakterien oder Pilz-(Schimmel-)Sporen wird 
dadurch nachgewiesen, dass man Platten oder Schalen mit steriler Nahr­
gelatine eine Zeit lang offen stehen und die darauf gefallenen Keime zu 
Kolonien auswachsen lasst. Zur Bestimmung der Keimzahl bedient man 
sich der Verfahren von Hesse oder von Petri; letzteres liefert zuver­
lassigere Ergebnisse. 

Ueber die weitere Ausfiihrung dieser Untersuchungen vergleiche die 
Lehrbiicher der Hygiene, besonders: C. Fliigge, Lehrbuch der hygie­
nischen Untersuchungsmethoden. C. Fliigge, Die Mikroorganismen. 
K. B. Lehmann, Die Methoden der praktischen Hygiene. 

ll. Wiinschenswerthe bezw. nur seIten auszufiihrende Unter­
suchungeu. 

1. Bestimmung des Sauerstoff- und Ozongehalts. 

Eine Bestimmung des Sauerstoffs der Luft wird wohl nur III sel­
ten en Fallen erforderlich werden; eine grossere Bedeutung hat sie fUr die 
Untersuchung von Raucbgasen. Beziiglich ibrer Ausfiihrung vergleiche 
die bekannten Lehrbiicher: R. Bunsen, Gasometriscbe Methoden, Braun­
schweig 1877. W. Hempel, Neue Methode zur Analyse der Gase, Braun­
schweig 1880. Clemens Winkler, Lehrbuch der technischen Gasanalyse, 
3. Aufiage, Leipzig 1901, und die we iter unten folgende Litteratur. 

Der Ozongehalt pfiegt nach der Schonbein'schen Skala bemessen 
zu werden. 

2. Bestimmung des Salzsauregases. 

Man leitet ein bestimmtes, geniigend grosses Volumen der zu unter­
suchenden Luft durch eine 5 %-ige reine Natronlauge, neutralisirt die Lo­
sung mit reiner Essigsaure und titrirt das gebildete Natriumchlorid mit 
'/lOO-N.-Silbernitratlosung. 

I) M. Rubner, Russbildner in unseren Wohmaumen, Hygienische Rund­
schau 1900, 10, 257. 



106 Luft. 

3. Bestimmung des Chlors. 

Die zu untersuchende Luft wird durch eine Jodkaliumliisung geleitet 
und das freigewordene Jod durch Titration mit Natriumthiosulfatlosung be­
stimmt. Oder man leitet ein bestimmtes Volumen (10-100 Liter) Luft 
durch eine titrirte Losung von arseniger Saure in Natriumbikarbonat und 
titrirt den Ueberschuss mit einer entsprechend eingestellten Jodliisung 
zuriick. 

4. Bestimmung des Schwefelwasserstoffs. 

Die Bestimmung des Schwefelwasserstoffs wird nach dem bei der 
Bestimmung der schwefligen Saure angegebenen Verfahren ausgefiihrt. 
Dieses ist jedoch nur bei Abwesenheit von schwefliger Saure moglich. 
Man leitet daher ebenso zweckmassig die Luft durch ammoniakalische 
Silberlosung, filtrirt das Schwefelsilber und andere Silberverbindungen ab, 
behandelt den Riickstand auf dem Filter mit Salzsaure, wodurch die neben 
Schwefelsilber, das nicht angegriffen wird, vorhandenen Silberverbindungen 
(z. B. Acetylensilber) in Chlorsilber umgewandelt werden, wascht das Chlor­
silber durch Ammoniak aus und bestimmt das vom Schwefelwasserstoff 
gebildete Schwefelsilber in bekannter Weise. Qualitativ weist man den 
Schwefelwasserstoff dadurch nach, dass man die Luft in einer Glasrohre iiber 
Papierstreifen hinwegleitet, die entweder mit Bleiacetat oder mit Nitro­
prussidnatrium und etwas Natronlauge getriinkt sind. Bei kleinen Mengen 
Schwefelwasserstoff empfiehlt es sich, eine alkalische Bleilosung langere Zeit 
in der zu untersuchenden Luft verweilen zu lassen. Die geringsten Mengen 
Schwefelwasserstoff lassen sich auch durch den Geruch erkennen. 

5. Bestimmung der schwefligen Saure. 

Die schweflige Saure wird mittels Einleitens eines bekannten Luft­
volumens in l/lO-N.-Jodlosung und Zuriicktitriren des nicht verbrauchten 
Jods mit Natriumthiosulfatlosung oder durch Fallen der gebildeten Schwefel­
saure nach Abzug der fertig gebildeten Schwefelsaure bestimmt. 

6. Bestimmung der Schwefelsaure. 

Schwefelsaure kann in ahnlicher Weise wie Salzsaure durch Binden 
III Natronlauge und Fallen mit Chlorbaryum nach Ansauern mit Salzsaure 
III bekannter Weise bestimmt werden. Ebenso kann auch die schweflige 
Saure durch Bestimmung der SchwefeIsaure in der Natronlauge vor und 
nach der Behandlung mit Brom bestimmt werden. 

7. Bestimmung des Ammoniaks. 

Bei etwaigen grosseren Mengen v6n Ammoniak in der Luft wird ein 
bekanntes Luftvolumen durch verdlinnte Schwefelsaure geleitet, das ab­
sorbirte Ammoniak mit Magnesia in l/lO-N.-Schwefelsaure destillirt und 
der Ueberschuss der letzteren mit l/lO-N.-Natronlauge zuriicktitrirt .. In jedem 
Falle ist das Ammoniak daneben noch qualitativ nachzuweisen. Zur Be-
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stimmung von kleinen Mengen Ammoniak dient zweckmassig das kolori­
metrische Verfahren (vergl. Heft II S. 153). 

Der qualitative Nachweis des Ammoniaks kann auch in frisch ge­
fallenem Regenwasser gefiihrt werden. 

8. Bestimmung der salpetrigen Saure und der Salpetersaure 
sowie des Wasserstoffsuperoxyds im Regen wasser. 

Zur Bestimmung diesel' Sauren leitet man ein bestimmtes Volumen 
Luft durch schwache Alkalilauge und bestimmt darin nach Neutralisation 
die Sauren wie in Trinkwasser Heft II, S.154-156. Man kann den Nach­
weis dieser Sauren auch in frisch gefallenem Regenwasser fUhren. 

Zur Priifung auf Wasserstoffsuperoxyd verwendet man ebenfalls das 
Regenwasser. 

9. Priifung auf Metalldampfe, 10. Nachweis von schweren 
und leichten Kohlenwasserstoffen, 

und 
11. Priifung auf die Anwesenheit von Fluorwasserstoff. 

Hieriiber vergleiche die Litteratur-Zusammenstellung. 

Anhaltspunkte fiir die Beurtheilung. 
1. Temperatur und Feuchtigkeitsgehalt der Luft sind von grosster 

hygienischer Bedeutung fiir den Menschen. Wahrend beide Grossen fUr 
die freie Luft betrachtlichen Schwankungen unterworfen sind und ertragen 
werden miissen, sagt dem Menschen in W ohn- und Arbeitsraumen eine 
Luft von 14 - 20 0 bei einer relativen Feuchtigkeit von 45 - 70 % am 
meisten zu; der Thaupunkt, d. h. die Temperatur, bei der die Luft durch 
den vorhandenen Wasserdampf gesattigt ist, soll 10 0 nicht iibersteigen, 
das Sattigungsdeficit fUr Wasser nicht uber 5-6 g fiir 1 cbm liegen. Je 
niedriger die Temperatur der Luft ist, um so gleicbgiiltiger ist man gegen 
den Wassergehalt, je hoher die Temperatur, urn so mehr wird man von 
einer sehr feuchten Luft belastigt. 

2. Die Kohlensaure in del' Luft von bewohnten Raumen solI 1 ccm 
fiir 1 1 Luft nicht ubersteigen. 

Hier bildet nur die durch die Athmung der Eewohner entstandene 
Kohlensaure den Gradmesser fUr die Luftverschlechterung (v. Pettenkofer). 
Die aus anderen Quellen stammende Kohlensaure (Beleuchtung, technische 
Betriebe) ist anders zu beurtheilen (vgl. Litteratur). 

3. Die Luft in Aufenthaltsraumen fiir Menschen soll schiidliche oder 
giftige Gase irgendwelcher Art oder metallische Dampfe (Quecksilber, 
Blei etc.) dauernd nicht enthalten. 

Fiir die Schiidlichkeit verschiedener Gase haben K. B. Lehmann, 
Matt, Emmerich, Ogata und M. Gruber l ) folgende Grenzen festgestellt: 

1) Vergl. K. B. Lehmann: Die Methoden der praktischen Hygiene 1901. 
2. Aufl. 174, ferner Archiv f. Hygiene 1893 18, 180, 1894 20, S. 26. 
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Art des Gases 

Salzsaure 

Schwetlige Saure 
Kohlensaure 
Ammoniak. 
Chlor und Brom 
Jod . 

Luft. 

Koncentrationen, 
die noeh 'I. bis 
1 Stunde ohne 

!lebe Erkrankungen sehwerere StOrungen 

bedingen. zu ertragen sind. 

Koncentrationell, 
die raseh gefabr-

1,5-2,0%0 

0,4-0,5%0 
ca. 30% 

2,5-4,5%0 
0,04-0,06 %0 

Koncentrationen, 
die bei mehrstiin­
diger Einwirkung 
nur geringe Sym­
ptome bedingen. 

0,01 %0 

0,02%0 
1 % ') 
0,1%0 

0,001 %0 
0,0005 - 0,001 %0 

0,5-0,7%0 
0,2 %0 unschad­

lich fUr Menschen 
Bei dauerndem Aufenthalt konnen ohne Zweifel noch geringere als 

die obigen Mengen schadlich wirken; auch verhalten sich Menschen indi­
viduell sehr verschieden gegen derartige Gase. 

Schwefelwasserstoff . 
Schwefelkohlenstoff2) 

Kohlenoxyd 

0,05 bis hOchstens 
0,1%0 

0,03-0,04 %0 
bis 8% 
0,3%0 

0,004%0 
0,003%0 

0,2-0,3%0 
1,5-1,6%0 

0,5-0,7%0 
2,5-3,5%0 

2-3%0 0,5-1,0%0 

4. Die Luft soIl thunlichst frei von Staub sein und keine pathogenen 
Infektionskeime enthalten. I 

GewohnIiche, nicht pathogene Bakterienkeime in der Luft sind zwar, 
wenngleich sie im Respirationskanale haften bleiben, nicht von Einfluss 
auf das Be:linden der Menschen, indess ist zu berucksichtigen, dass dort, 
wo Saprophyten uppig gedeihen und in Menge verstauben, gelegentlich, 
auch pathogene Bakterien giinstige Bedingungen fUr ihr ektogenes Wachs­
thum :linden und leicht verstaubt werden konnen. 

Litteratur: 
In den oben angegebenen Lehrbiichern fUr Untersuchung der Luft bezw. 

Gase von Bunsen, Hempel und Winkler, ebenso in denen fiir "Hygienische 
Untersuchungsmethoden yon F 1 ii gge, Lehmann, Emm erich und T rillich ~ 
sowie von Renk: ~Die Luft" in Handbuch der Hygiene von v. Pettenkofer und 
Ziemssen I, II, in Fodor: "Hygienische Untersuchung iiber Luft" und anderen 
Lehrbiichern iiber Hygiene von M. Rubner, W. Prausnitz, A. Gartner u. A. 
finden sich reichliche Litteraturangaben, auf welche hier verwiesen werden kann. 

Beziiglich der Meteorologie und Klimatologie sei verwiesen auf: H. Mohn, 
Grundziige der Meteorologie. 'Y. J. van Be b b er, Lehrbuch der Meteorologie, 
Stuttgart 1885. Hornberger, Lehrbuch der Meteorologie. Giinther, Die 
Meteorologie mit besonderer Beriicksichtigung geographischer Fragen. Hann, 
Lehrbuch der Klimatologie, Wien 1877. 

Aus der sonstigen ausserst umfangreichen neueren Litteratur seien noch 
folgende Arbeiten hervorgehoben: ' 

') Aus anderen Quellen als von Menschen. 
2) Eine Beimengung von Chlorschwefel zu dem Schwefelkohlenstoff bewirkt 

keine anderen Schadigungen. 
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Gebrauchsgegenstande. 
Referent des Ausschusses: Dr. Hilger. 
Verfasser: Dr. Forster. 
Nachstbetheiligter: Dr. Stockmeier 1). 

Einleitung. 

1. Begri:ffserkliirnng im Allgemeinen. 

Als Gebrauchsgegenstande im Sinne des Gesetzes vom 14. Mai 1879 
kommen besonders in Betracht: 

Spielwaaren, 
Ess-, Trink- und Kochgeschirr, 
Farben (einschliesslich der damit gefiirbten Gebrauchsgegenstande), 
Petroleum. 

2. Gesetzliche Anfordernngen im Allgemeinen. 

Spielwaaren, Ess-, Trink- und Kochgeschirr, Farben und die damit 
gefarbten Gebrauchsgegenstande sowie Petroleum durfen nicht derartig her­
gestellt sein, dass der bestimmungsgemasse oder vorauszusehende Gebrauch 
dieser Gegenstande die menschliche Gesundheit zu schadigen geeignet ist. 

Die Anforderungen an die Beschaffenheit des Petroleums sind durch 
eine Kaiserliche Verordnung und die Anforderungen, betreffend die blei­
und zinkhaltigen Gegenstande sowie betreffend die Farben, in nachstehend 
verzeichneten Gesetzen festgelegt: 

a) Kaiserliche Verordnung fiber das gewerbsmassige Verkaufen und 
Feilhalten von Petroleum, vom 24. Februar 1882, 

b) Gesetz, betreffend den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegen­
standen, vom 25. Juni 1887. 

c) Gesetz, betreffend die Verwendung gesundheitsschadlicher Farben 
bei der Herstellung von Nahrungsmitteln, Genussmitteln und Gebrauchs­
gegenstanden, vom 5. Juli 1887 2). 

1) Auf Grund von Vorarbeiten mit Dr. Kayser. 
2) Ausserdem kommt noch in Betracht § 12, Absatz 2 des Gesetzes vom 

14. Mai 1879. 
8* 
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3. Untersuchung im Allgemeinen. 

Die technische Untersuchung der Gebraucbsgegenstande im Sinne 
des Gesetzes yom 14. Mai 1879 kann darauf beschrankt werden: 

Festzustellen, ob die Herstellung der Gebrauchsgegenstlinde eme 
derartige ist, dass diese bei ihrem bestimmungsgemassen oder 
vorauszusehenden Gebrauche die menschliche Gesundheit zu 
schadigen geeignet sind. 

Die Untersuchung kann sicb erstrecken auf: 
Die Feststellung der Abwesenheit aller Stoffe, die bei dem be­
stimmungsgemassen oder vorauszusehenden Gebrauch der Gegen­
stan de die menscbliche Gesundheit zu schadigell geeignet sind, 
oder sie hat nur Aufschluss dariiber zu geben, ob die betreffen­
den Gebrauchsgegenstande den in den besonderen Gesetzen und 
Verordnungen festgesetzten Anforderungen geniigen. 

1m ersteren FaIle ist eine U ntersuchung auf all e unter den be­
sonderen Verhaltnissen iiberhaupt in Frage kommenden anorganischen und 
organischen Gifte vorzunehmen und festzustellen, ob die etwa gefundenen 
Gifte in einer durcb die Gesetze erlaubten Form oder Zubereitung vor­
hand en sind. 

Der qualitativ ermittelte Giftstoff ist - wenn moglich - quantitativ 
zu bestimmen. 

Der Nachweis der anorganischen Gifte erfolgt nach dem bekannten 
Gange der qualitativen forensen Analyse derart, dass schliesslich der ge­
fundene Giftstoff durch eine Reihe von besonderen Reaktionen erkannt und 
womoglich ein entsprechendes Beweisstiick vorgelegt wird. 

Die Bestimmung von Arsen und Zinn hat bei Farben, Gespinnsten 
und Geweben gemass der Bekanntmachung, betreffend die Untersuchung 
von Farben, Gespinnsten und Geweben auf Arsen und Zinn, yom 10. April 
1888 zu erfolgen. 

Die Ausmittelung der organischen Gifte erfolgt nach den in der 
forensen Chemie anerkannten wissenschaftlichen Grundlagen und Ver­
fahren. 

Bei der Untersuchung auf giftige Farben ist zu beachten, dass 
die Farben, welche die gesundheitsschlidlichen Stoffe nicht als wesentliche 
Bestandtbeile, sondern nur als Verunreinigungen und zwar hochstens in 
einer Menge enthalten, welche sich bei den in der Technik gebrauchlicben 
Darstellungsverfahren nicht vermeiden lasst, nicht zu beanstandell sind. 

Ein Theil des Untersuchungsgegenstandes ist in urspriinglicher Be­
schaffenheit zu einer etwaigen Nachuntersuchung sachgemass und sicher 
aufzubewabren. 

Fiir die Untersuchung des Petroleums ist die amtliche Anweisung 
vom 20. April 1882 massgebend. 



Spielwaaren. 117 

A. Spielwaaren. 

BegriffserkHirung. 

Nach der Begrundung des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit 
Nahrungsmitteln u. s. w. vom 14. Mai 1879, sind unter Spielwaaren 
Kinderspielwaaren zu verstehen, z. B. Bleisoldaten, Holz- und Kautschuk­
spielsachen, Tuschkasten, Bilderbucher, Bilderbogen. 

I. Spielwaaren aus Metall. 

1. Gesetzliche Anforderungen. 

Besondere reichsgesetzliche Bestimmungen bezuglich del' Spielwaaren 
aus Metall (Bleisoldaten, Kindertrompeten, Schreihahne, Puppengeschirre aus 
Zinn oder Metalllegirungen und dergleichen mehr) bestehen zur Zeit nicht. 
Doch sind beziiglich des Verkehrs mit einigen solcher Gegenstande in 
einzelnen Bundesstaaten Anweisungen an die iiberwachenden Behorden 
ergangen. 

2. Untersuchung. 

Die Untersuchung geschieht nach den bei Ess-, Trink- und Koch­
geschirren erwahnten Verfahren der qualitativen und quantitativen Analyse. 

II. Spielwaaren aus Kautschuk. 

1. Gesetzliche Anforderungen. 

Zu Spielwaaren - mit Ausnahme der massiven Baile - darf blei­
haltiger Kautschuk nicht verwendet werden. 

Zum Farben von Spielwaaren aus Gummi durfen unlosliche Zink-
verbindungen nul' soweit genommen werden, als sie: 

als Farbemittel der Gummimasse, 
als Oel- oder Lackfarbe 
oder mit Lack- oder Firnissuberzug 

zur Anwendung kommen. 
Schwefelantimon und Schwefelkadmium sind nur dann zulassig, wenn 

sie als Farbemittel del' Gummimasse, unzulassig aber in allen Fallen, in 
denen sie als Farbemittel del' Oberflache verwendet werden. 

2. Untersuchung. 

Man zerstort die organische Substanz nach Henriques!). 
1st Z ink nachgewiesen, so muss festgestellt werden, 
a) ob es als unlosliche Verbindung. vorhanden ist, durch Auskochen 

mit Wasser, 

1) Chemiker-Zeitung 1892, 17, 1624. 
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b) ob es als Fiirbemittel der Gummimasse verwendet ist, durch 
Untersuchung einer Probe aus dem lnnern, 

c) ob es als Oel- oder Lackfarbe vorhanden oder mit Lack oder 
Firniss uberzogen ist. 

Fur Schwefelantimon und Schwefelkadmium ist derselbe 
Nachweis zu fiihren. 

III. Spielwaaren aus Wachsguss. 

1. Begriffserkliirung. 

Wachsguss ist eine durch Zusammenschmelzen erhaltene Mischung 
von Wachs mit WaIlrath oder Paraffin, oder mit beiden zusammen. 

2. Gesetzliche Anforderungen. 

Bleiweiss ist als Bestandtheil zuliissig, sofern der Gehalt an Blei 
nicht e in e u Gewichtstheil in 100 Gewichtstheilen der Masse ubersteigt. 

3. Untersuchung. 

Man entfernt die organischen Bestandtheile der Masse durch Aether 
oder Chloroform, priift die Losung durch Schutteln mit Schwefelwasser­
stotfwasser auf etwa in Losung gegangenes Blei und bestimmt im Ruck­
stan de quantitativ das Blei. 

B. Ess-, Trink- und Koehgesehirre. 

BegriffserkHirung. 

Zu den Ess-, Trink- und Kochgeschirren gehoren auch diejenigen 
Werkzeuge und Einrichtungen, mit welchen die zum Essen oder Trinken 
bestimmten Gegenstande bei deren Zubereitung, Aufbewahrung oder Zu­
fiihrung zum Zwecke des Verzehrens in Beriihrung gebracht werden. 

I. Metallgegenstande. 

1. Gesetzliche Anforderungen. 

Ess-, Trink- und Kochgeschirl'e, Flussigkeitsmaasse 
durfen nicht 

a) ganz oder theilweise aus Blei oder einer in 100 Gewichtstheilen 
mehr als 10 Gewichtstheile BIei enthaltenden Metalllegirung hergestellt 
werden, 

b) an del' lnnenseite mit einer in 100 Gewichtstheilen mehr als 
einen Gewichtstheil Blei enthaltenden MetallIegirung verzinnt oder mit 
einer in 100 Gewichtstheilen mehr als 10 Gewichtstheile Blei enthaltenden 
Metalllegirung gelothet werden, 
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c) mit Email odeI' Glasur versehen sein, welche bei halbstiindigem 
Kochen mit einem in 100 Gewichtstheilen 4 Gewichtstheile Essigsaure ent­
haltenden Essig an den letzteren Blei abgeben. 

Auf Geschirre und Fliissigkeitsmaasse aus bleifreiem _Britanniametall 
findet die V orschrift unter b betreffs des Lothes nicht Anwendung. 

Konservenbiichsen diirfen auf der Innenseite, Geschirre 
und Gefasse zur Verfertigung von Getranken und Frueh tsaften 
durfen in denjenigen Theilen, welche bei dem bestimmungsgemassen odeI' 
vorauszusehenden Gebrauehe mit dem Inhalte in unmittelbare Beriihrung 
kommen, nicht den oben unter a bis c angefiihrten Vorschriften zuwider 
hergestellt sein. 

Zur Herstellung von Druckvorrichtungen zum A usschank 
von Bier, sowie von Siphons fiir kohlensaurehaltige Ge­
triinke und von Metalltheilen fiir Kindersaugflaschen diirfen 
nur Metalllegirungen verwendet werden, welche in 100 Gewichtstheilen 
nicht mehr als 1 Gewichtstheil Blei enthalten. ~ 

Metallfolien diirfen zur Packung von Schnupf- und Kautabak, 
sowie Kase nicht verwendet werden, wenn sie in 100 Gewichtstheilen 
mehr als 1 Gewichtstheil Blei enthalten. 

Muhlsteine, welche zur Verfertigung von Nahrungs- und Genuss­
mitteln bestimmt sind, durfen an der Mahlfiache nicht mit Blei- oder blei­
haltigen Stoffen versehen sein. 

Betreffs der Farben siehe bei Abschnitt O. Farben. 

a. Untersuchung. 
Von einer Legirung feilt man, von einem Lothe schmilzt man mittels 

des Geblases oder schabt mit einem Messer etwa 1 g ab und unter­
sucht das so gewonnene Metall nach den Regeln del' qualitativen und 
quantitativen Analyse. 

Soweit es sich um die Untersuchung von Legirungen handelt, 
welche lediglich aus Zinn und Blei bestehen (auch neben geringen Mengen 
von Kupfer, Nickel und Antimon, die manchmal zur Erzielung einer grasseren 
Harte den Blei-Zinnlegirungen zugesetzt werden), kann als vorlaufige, auf­
klaren de Probe die Ermittelung des Bleigehaltes durch Bestimmung des 
specifischen Gewichtes auf hydrostatischem Wege dienen 1). 

Um den Bleigehalt del' Verzinnung, besonders an Gegenstanden 
aus verzinntem Eisenblech (Weissblech), zu ermitteln, lOst man 30-50 g 
desselben in Salzsaure und chlorsaurem Kalium un tel' Erwarmen auf, ver­
dampft bis zur Verjagung des Ohlors, verdiinnt mit schwach salzsaure­
haltigem Wasser leitet in die heisse Lasung Schwefeldioxyd zur Re­
duktion des Ferrichlorides ein und vertreibt den Ueberschuss derschwefii­
gen Saure durch Erwiirmen, worauf man mit Schwefelwasserstoff fallt. 

1) Schlegel, Bericht iiber die 8. Vel's. d.fr. Ver. bayer. Vertreter der au­
gewandten Chemie, Wiirzburg 1889. 
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Der Niederschlag wird abfiltrirt und mit Natriumpolysulfidlosung 
erwarmt. In dem Riickstande, welcher gewohnlich aus Sch wefelblei mit 
etwas Schwefelkupfer besteht, wird das Blei durch Ueberfiihren in Blei­
sulfat bestimmt; die Losung von Natriumthiostannat wird auf ein be­
stimmtes Volumen verdiinnt und in einem abgemessenen Theil das Zinn 
bestimmt. Aus der Gesammtmenge des gefundenen Bleies und Zinnes 
ergiebt sich das Verhaltniss von Blei zum Zinno 

Aus dem Verhaltniss der Gesammtmenge des Bleies nebst Zinn 
zum Eisen lasst sich die Starke der Verzinnung, deren Kenntniss gleich­
falls vielfach gewiinscht wird, berechnen. 

Soli der Zinngehalt eines Weissbleches ohne Riicksicht auf den 
Bleigehalt ermittelt werden, so kann man diesen nach Lunge und 
Marmier 1) durch Erhitzen bei niederer Temperatur im Chlorstrome be­
stimmen. 

Wenn es sich darum handelt, den Bleigehalt in Verzinnungen nur 
auf einer Seite eines Bleches festzustellen, so ist zunachst die nicht zu 
untersuchende Seite des Bleches mit einer Schutzdecke von Lack zu ver­
sehen und dann die Auflosung des Ueberzuges auf der anderen Seite zu 
bewirken, falls nicht von vornherein ein Abschaben des letzteren bevor­
zugt wird. 

II. Topfergeschirre nnd Emailgeschirre. 

1. Gesetzliche Anforderungen. 

Topfer- und Emailgeschirre diirfen nicht mit einer G1asur oder Email 
versehen sein, welche bei halbstundigem Kochen mit einem 4 Gewichts­
theile Essigsaure in 100 Gewichtstheilen enthaltenden Essig an diesen 
Blei abgeben. 

2. Untersuchung. 

Die zu untersuchenden Gefasse mussen zunachst durch zweimaliges 
Ausbruhen mit heissem Wasser gut gereinigt werden. 

Die durch halbstiindiges Auskochen mit 4 %-iger Essigsaure er­
haltene Fliissigkeit wird mit Salzsaure angesauert und mit Schwefel­
wasserstoff behandelt; eine schwarze Fallung deutet die Anwesenheit von 
Blei oder Kupfer an. 

Entsteht lediglich eine Gelb- oder Braunfarbung, so ist die Unter­
suchung zu wiederholen und bei zweifellosem Ausfall der zweiten Probe 
ein weiterer Nachweis des BIeisulfids durch Ueberfiihrung in Bleisulfat 
oder Bleichromat zu erbringen. 

Die Essigauskochung ist, wenn nothig, auf Kupfer, Zinn, Zink, Arsen 
und Borsaure zu priifen. Fur den Fall einer Beanstandung ist eine quan­
titative Bestimmung des in Losung gegangenen Metalles zu empfehlen. 

1) Zeitschrift fUr angewandte Chemie 1895, S.429. 
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III. Kantschnkgegenstande. 

1. Gesetzliche Anforderungen. 
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Zu Mundstiicken fiir Saugfiaschen, Saugringe und Warzenhiitchen 
darf blei- oder zinkhaltiger Kautschuk und zur Herstellung von 
Trinkbechern, zu Leitungen von Bier, Wein oder Essig darf bleihaltiger 
Kautschuk nicht verwendet werden. 

Schwefelantimon und Schwefelkadmium sind als Farbemittel der 
Kautschukmasse zulassig. 

Auf zinkhaltige Schlauche und bleihaltige Kautschukringe, welche 
zum Dichten von Konservenbiichsen Verwendung finden und beziiglich 
deren keine besondere Bestimmungen bestehen, ist besondere Aufmerksam­
keit zu richten und vorkommenden Falles die Beurtheilung dieser Gegen­
stande auf Gesundheitsschadlichkeit durch arztliche Sachverstandige her-
beizufi!hren. 

2. Untersuchung. 

Die organische Masse wird nach Henriques mit koncentrirter Sal­
petersaure oxydirt, darauf nach Zugabe von Salpeter und kohlensaurem 
Natrium verschmolzen und die Schmelze in iiblicher Weise weiter unter­
sucht. 

c. Farben. 
BegriffserkHirung. 

Nach Absicht des Gesetzgebers unterliegt nicht die Herstellung der 
Farben der Ueberwachung durch das Nahrungsmittelgesetz, sondern nur 
die Anwendung der Fm'ben bei solchen Gegenstanden, die wegen ihrer 
Beriihrung mit dem menschlichen Organismus einen gesundheitsgefahrlichen 
Einfluss haben konnen. 

Die Bestimmungen hieriiber finden sich im Gesetz, betreffend die 
Verwendung gesundheitsschadlicher Farben bei der Herstellung von Nah­
rungsmitteln, Genussmitteln und Gebrauchsgegenstanden vom 5. Juli 1887. 

Es ist jedoch darauf aufmerksam zu machen, dass ausser den in 
dies em Gesetz genannten auch noch andere Farben als gesundheitsschadlich 
in Betracht kommen konnen (§ 12 des Gesetzes vom 14. Mai 1879). 

I. Farben fUr N ahrungs- und Genussmittel. 

1. Gesetzliche Anforderungen. 

ZUl' Herstellung von Nahrungs- und Genussmitteln, welche zurn Ver­
kauf bestirnmt sind, diirren Farben und Farbzubereitungen nicht ver­
wendet werden, welche 

Antimon, Arsen, Baryum, 
Kupfer, Quecksilber, Uran, 
Korallin und Pikrinsaure 

enthalten. 

Blei, Chrom, Kadrnium, 
Zink, Zinn, Gummigutti, 
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Anrnerknng: Bei Anwendung von sonstigen Farbstoll'en fllr Nahrungs­
und Genussrnittel handelt es sich nicht nur urn die Gesnndheitsschadlichkeit der 
Farben, sonderu auch urn die Vortauschnng einer besseren Beschall'enheit im Sinne 
des § 10 des Nahrungsmittelgesetzes vom 14. Mai 1879. So ist durch das Gesetz, 
hetrell'end den Verkehr mit Wein, weinh altigen und weinahnlichen Ge­
tranken, vom 24. Mai 1901, § 7, der Zusatz von Kermesheeren und von Theer­
farhstoll'en oder von .Gemischen, welche einen dieser Stoll'e enthalten, zu Wein, 
weinhaltigen oder weinahnlichen Getranken, welche hestimmt sind, Anderen als 
Nahrungs- oder Genussmittel zu dienen, hei oder nach der Herstelluug verboten. 
Weine, weinhaltige oder weinahnliche Getranke, welchen den Vorschriften des § 7 
des genannten Gesetzes zuwider einer der vorbezeichneten Stoll'e zugesetzt ist, 
durfen nach § 8 desselben Gesetzes weder feilgehalten noch verkauft werden. 

2. Untersuchung 1). 

a) Priifung auf anorganische Farbstoile. 

Die vorbandene organiscbe Substanz wird nach den allgemein iib­
lichen Verfabren zerstart und der gewonnene Riickstand nach den an­
erkannten Regeln der qualitativen Analyse we iter bebandelt. 

b) PrUjung auf organische Farbstoife 2). 

a) Gummigutti. 
Man ziebt die mit Sand verriebene und mit Salzsiiure durcbfeucbtete 

Masse mit Aetber oder Cbloroform aus. 1st der Aetber oder das Cbloroform 
gefiirbt, so verdiinnt man 
Eisencbloridlasung hinzu. 
Gummigutti zugegen sein. 

einen Theil der Lasung mit Alkohol und fiigt 
Tritt bierbei Schwarzfarbung ein, so kann 
In diesem Faile wird der iitherischen Lasung 

') Vergleiche hierzu auch: 
Nachweis fremder Farbstoll'e III Fleisch und Fleischwaaren in Heft I, 

S.36 und 37. 
Nachweis und Beurtheilung des Zusatzes von Farbstoll'en zu Wurst­

waaren a. a. O. S.40 und 42. 
Nachweis und Beurtheilung des Zusatzes fremder Farbstoll'e zu Butter 

und Margarine a. a. O. S.96 und 98 f. 
Nachweis von Farbstoll'en in Nudein in Heft II, S.47. 
Beurtheilung des Zusatzes von Ultramarin zu Zucker a. a. O. S.89. 
Der Nachweis fremder Farbstoll'e in Rothwein hat nach Zill'er 13 der 

amtlichen Anweisung fur die chemische Untersuchung des Weines (Beschluss des 
Buudesrathes vom 11. Juni 1896, Centralblatt fllr das Deutsche Reich, 1896, 
S. 205 und Beschluss des Bundesrathes vom 29. Juni 1901, Centralblatt fllr das 
Deutsche Reich, 1901, S. 234) zu erfoigen. 

Nachweis fremder Farbstoll'e in Fruchtsaften und Gelees in Heft II, 
S.106. 

Nachweis von Farbstoll'en in Branntweinen und Likiiren a. a. O. 8.129. 
Nachweis von Kupfer sowie von Theerfarbstoll'en in Gemlise· und 

Fruchtdauerwaaren a. a. O. S.112 und 113. 
2) V gl. Gr li n hut, Zeitschrift fllr iill'entliche Chemie, 1898, 4, 563. 
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dureh stark verdiinntes Ammoniak die Gambiogasaure entzogen und diese 
nach dem Verdampfen der Lasung durch ihr Verhalten gegen Metalisalze, 
z. B. gegen Baryumchlorid, Kupfersulfat u. s. w. nachgewiesen 1). 

[3) Korallin. 
Die zu untersuchende Masse wird mit Sand verrieben und nach­

einander mit Aether und Alkohol ausgezogen. Die Ausziige werden ver­
dunstet und der Riickstand mit verdiinnter Natronlauge' ausgezogen. Wird 
die alkalische purpurrothe Lasung mit Ferricyankalium versetzt, so wird 
die rothe Farbe der Lasung noch viel dunkler. Zum weiteren Nachweis 
der diese Reaktion bedingenden Pseudorosolsaure vgl. Zulkowsky 2). 

r) Pikrinsaure. 
Man kocht mit Alkohol aus, verdampft die Lasung zur Trockne und 

last den Riickstand in Wasser. Die neutrale oder schwach schwefelsaure 
Lasung farbt Wolle stark gelb, giebt mit einer Lasung von Kaliumcyanid 
und Kalihydrat beim gelinden Erwarmen eine tiefrothe Farbung von Iso­
purpursaure, und mit Kalilauge und etwas Traubenzucker erwarmt, gleich­
falls Rothfarbung von Pikraminsaure. 

II. Farben zur Herstellung von Oblaten. 

1. Gesetzliche Anforderungen. 

Oblaten, die zum Genuss bestimmt sind, diirfen mit den gesund­
heitsschadlichen unter 0, I, 1 S. 121 angefiihrten Farben nicht gefarbt sein. 

Bei Oblaten, die nicht zum Genuss dienen sollen, ist die Verwendung 
von schwefelsaurem Baryum (Schwerspath, blanc fixe), Ohromoxyd und 
Zinnober gestattet. 

2. Untersuchung. 

Wie unter 0, I, 2. 

III. Farben fUr Gefasse, Umhiillungen oder 
Schutzbedeckungen zur Aufbewahrung oder Verpackung von 

N ahrungs- und Genussmitteln. 

1. Gesetzliche Anforderungen. 

Fur Gefiisse, U mhiiIlungen pp. ist verboten die Anwendung der 
unter 0, I, 1 S. 121 genannten Farben mit Ausnahme der nachstehend 
verzeichneten: 

Schwefelsaures Baryum (Schwerspath, blanc fixe), 
Barytfarblacke, welche von kohlensaurem Baryum frei sind, 
Ohromoxyd, 
Kupfer, Zink, Zinn und deren Legirungen als Metall­

farben, 

1) Vgl. auch Hirschsohn, Zeitschrift fiir analytische Chemie, 1891, 30, Go5. 
2) Lie big's Annalen der Chemie 1878, 194, 123. 
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Zinnober, 
Zinnoxyd 1), 

Ge brauchsgegensUinde. 

Schwefelzinn als Musivgold. 
ZuHissig sind ferner die unter C I, 1 genannten gesundheitsschad­

lichen Farben in Glasmassen, Glasuren und Emails eingebrannt und im 
ausseren Anstrich von Gefassen aus wasserdichten Stoffen. 

2. Untersuchung. 

Wie unter C, I, 2 S. 122; vgl. auch den Nachweis der Farben In 

Spielwaaren, C, VI, 2 S. 126. 

IV. Farben fur Buch- und Steindruck auf Gefassen, Umhullungen 
oder Schutzbedeckungen fur Nahrungsmittel pp., auf kosmetischen 

Mitteln oder Spielwaaren. 

1. Gesetzliche Anforderungen. 

Zum Bedrucken bezw. zum Anstrich von Gefassen, Umhiillungen oder 
Schutzbedeckungen zur Aufbewahrung oder Verpackung von Nahrungs­
und Genussmitteln, von kosmetischen Mitteln, Spielwaaren, Blumentopf­
gittern und kiinstlichen Christbaumen, die zum Verkauf bestimmt sind, 
diirfen arsenhaltige Farben nicht angewendet werden. 

2. Untersuchung. 

Die Priifung auf Arsen geschieht gem ass der Bekanntmachung vom 
10. April 1888. 

V. Farben zur Herstellung kosmetischer Mittel. 

1. BegriffserkUirung. 

Zu den zur Reinigung, Pfiege oder Fiirbung der Haut, des Haares 
oder der Mundhiihle dienenden kosmetischen Mitteln zahlen die Haar­
und Lippenpomaden, Toiletteseifen, Haariile, Pu der, Schminken, 
Schiinheitswasser, Zahnwiisser, Zahnpul ver, Zahnseifen und 
H aarfar be mittel. 

2. Gesetzliche Anforderungen. 

Ausdriicklich verboten ist bei der Herstellung dieser Zubereitungen 
die Verwendung von: 

1) Als Zinnoxyd im Sinne des Gesetzes sind ausser Stannioxyd (Sn 02) 
aueh die Hydrate desselben (Stannihydroxyd sowohl, wie Stannohydroxyd) zu 
verstehen, wie sie u. A. durch Vermischen von Zinnlosungen mit Alkalien ent­
stehen. Derartige Hydrate kommen in Verbindung mit organischen Farbstoffen, 
auf mineralische Beisatze gefallt, als Farblacke zur Verwendung. 
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Antimon, Arsen, Baryum, Blei, Chrom, Kadmium, Kupfer, 
Quecksilber, Uran, Zink, Zinn, Gummigutti, Korallin, 
Pikrinsaure. 

Zulassig sind jedoch: 
Schwefelsaures Baryum (Schwerspath, blanc fixe), Schwefel­
kadmium, Chromoxyd, Zinnober, Zinkoxyd, Zinnoxyd, 
Schwefelzink, Kupfer, Zinn, Zink und deren Legirun­
gen in Form von Puder. 

3. Untersuchung. 

Bei der Untersuchung der erwahnten Mittel sind folgende Gesichts­
punkte zu beriicksichtigen: 

a) Fett- und olhaltige Stoffe wie Pomaden, Haarole etc. werden 
durch Ausziehen mit Aether von den fettigen Bestandtheilen befreit, wobei im 
FaIle etwaiger Anwesenheit von Phenylendiamin 1) und von Diamidophenol, 
welche zu Haarfarbungszwecken Verwendung finden und Ekzembildungen 
veranlassen, eine vorherige Neutralisirung der freien Amine vorzunebmen ist. 

Der in Aether unlOsliche Riickstand wird weiter gepriift. 
b) Toiletteseifen werden mit verdiinnter Mineralsaure zerlegt, die 

abgescbiedenen Fettsauren mit Aether ausgescbiittelt und die Riickstande 
oder die wasserige Losung untersucbt. 

c) Die iibrigen kosmetischen Mittel unterwirft man der Priifung 
auf Metalle nach vorangegangener Zerstorung der organiscben Stoffe mit 
Salzsaure und Kaliumcblorat in iiblicher Weise. 

VI. Farben znr Herstellnng von Spielwaaren 
(einschliesslich der Bilderbogen nnd Bilderbucher fur Kinder), 

Blnmentopfgittern nnd kunstlichen Christbiinmen. 

1. Gesetzliche Anforderungen. 

Diese Gegenstiinde diirfen nicht gefarbt sein mit Farbstoffen und 
Farbstoffzubereitungen, die enthalten: 

Antimon, Arsen, Baryum, Blei, Chrom, Kadmium, Kupfer, 
Quecksilber, Uran, Zink, Zinn, Gummigutti, Korallin, 
Pikrinsaure. 

Zulassig sind jedoch: 
Schwefelsaures Baryum (Schwerspath, blanc fixe), Baryt­
farblacke, welche von kohlensaurem Baryum frei sind, 
Chromoxyd, Kupfer, Zinn, Zink und deren Legirungen 
als Metallfarben, Zinnober, Z;innoxyd, Scbwefelzinn 
als Musivgold, sowie aIle in Glasmassen, Glasuren oder 
Emails eingebrannten Farben, Bleioxyd in Firniss, 

1) Sendtner, Forschungsberichte tiber Lebensmittel etc., 1897, 4, 302. 
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chromsaures Blei (fur sich oder III Verbindung mit 
schwefelsaurem Blei) als Oel- oder Lackfarbe, oder mit 
Lack- oder Firnissuberzug, die in Wasser unloslichen 
Zinkverbind un gen. 

2. Untersuchung. 

1. Die in der Masse gefarbten Gegenstande mit Ausnahme der ge­
farbten Glasmassen, Glasuren oder Emails werden gewogen, moglichst fein 
zerkleinert und gemischt. 

2. Die oberflachlich gefarbten Gegenstande sind abzuschaben. Das 
Abschabsel wird gewogen, gepulvert und gemischt. 

a) PrUjung auf anorganische StojJe. 

Die etwa vorhandene organische Substanz wird nach den allgemein 
iiblichen Verfahren zerstort und der gewonnene Riiekstand nach den an­
erkannten Regeln der qualitativen Analyse weiter behandelt. 

1st bei der Analyse Baryum, Chrom, Kupfer, BIei, Zinn, Zink oder 
Quecksilber gefunden worden, so ist festzustellen, ob diese Metalle nur in 
Form zulassiger Verbindungen vorhanden waren, z. B. als: 

a) Seh wefelsaures Baryum. 
Ein Theil der zu untersuchenden Masse wird zur Entfernung los­

licher Salze mit destillirtem Wasser erschopft und mit kalter verdunnter 
Salzsaure behandelt. 

Die salzsaure Losung darf keinen Baryt (oder hochstens Spuren) 
aufnehmen. 

Der unlosliche Theil wird mit kohlensaurem Natron-Kali gesehmolzen 
und mit Wasser behandelt. 

In Losung gehen Natrium- und Kaliumsulfat, welche in bekannter 
Weise naehgewiesen werden. Das abfiltrirte kohlensaure Baryum wird 
mit Salzsaure zerlegt. In der erhaltenen Losung ist auf Baryum in be­
kannter Weise zu prufen. 

13) Barytfarblacke. 
Die Barytfarblacke miissen frei von kohlensaurem Baryum sein; sie 

durfen deshalb mit verdiinnter Essigsiiure kein Kohlendioxyd entwickeln. 
Falls aber Kohlendioxyd entwiekelt wird, muss gepriift werden, ob die 
iiquivalente Menge Baryum in Losung gegangen ist. 

r) Chromoxyd. 
1st Chromoxyd gefunden, so ist nachzuweisen, dass keine Chromate 

vorhanden sind. 
0) Kupfer, Zinn, Zink und deren Legirungen als Metall­

farben. 
Die durch Wasser, Alkohol und Aether gereinigten Metallfarben 

miissen sich durch metallisehes Quecksilber amalgamiren und, aus dem 
Amalgam abgeschieden, weiter nachweisen lassen. 
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$) Zinnober. 
Zinnober muss unloslich in Salpetersaure sein; beim Erhitzen im Rost­

rohre muss die Verbindung Schwefeldioxyd und einen Quecksilberspiegel 
liefern. Der letztere bildet sich sehr schOn beim Erhitzen mit Kupferspahnen. 

C) Zinnoxyd und 
7)) Musivgold. 
Wenn Zinn gefunden ist, so darf in dem mit massig verdiinnter, 

kalter Salpetersaure hergesteIIten Auszuge Zinn nicht nachweisbar sein. 
8) Bleioxyd in Firniss. 
Urn zu ersehen, ob ein gefundener geringer Bleigehalt von dem ver­

wendeten Farbstoff oder, an Harzsauren oder Fettsauren gebunden, von 
Firniss herriihrt, muss eine Ausziehung des. Gegenstandes mit reinem, 
saurefreiem Alkohol, Aether und Chloroform stattfinden, welche harz- oder 
leinolsaures Blei losen. Es ist aber zu beriicksichtigen, dass oxydirter 
bleibaltiger Leinolfirniss sich auch in den angegebenen Losungsmitteln 
nur theilweise losen und deshalb zu Irrthiimern Anlass geben kann. 

I) Chromsaures Blei fiir sich oder in Verbindung mit schwefel­
saurem Blei als Oel- oder Lackfarbe oder mit Lack- oder Firnissiiberzug. 

Es ist der Beweis zu erbringen, dass Bleichromat fUr sich oder in 
Verbindung mit schwefelsaurem Blei als Oel- oder Lackfarbe oder mit 
Lack- oder Firnissiiberzug vorliegt. 

Man zieht der Reihe nach mit heissem Alkohol und Terpentinol aus. 
Nach dem Verdunsten des Alkohols verbleiben Harze (Schellack, Kolo­
phonium oder Theile von Dammarharz). 

TerpentinollOst vornehmlich Dammar, Kopal und Leinolfirniss. Die Gegen­
wart von Leinolfirniss giebt sich in deutlicher Weise durch einfaches, un mittel­
bares Erhitzen der abgeschabten Farbe in einem kleinen Reagenzrohrchen kund. 

Die nach der Ausziehung mit obigen Losungsmitteln verbleibenden 
Farbstoffe konnen alsdann in der iiblichen Weise gepriift werden. 

Zu beach ten ist auch, dass Oelfarben oder mit Oel- oder Harzlack 
iiberzogene Wasserfarben beim Reiben mit Wasser nichts oder nur Spuren 
von der Farbe abgeben. 

x) Wasserunlosliche Zinkverbindungen. 
Als in Wasser unlosliche Zinkverbindungen sind zu erachten: Zink­

grau (ein Gemiscb von metallischem Zink und Zinkoxyd), Zinkweiss (Zink­
oxyd), Lithopone (ein Gemisch von Zinkoxyd, Zinksulfid und Baryumsulfat). 

Zinkchromat ist nicht als in Wasser unlOsliche Zinkverbindung, 
sondern als eine Verbindung der Chromsaure zu beurtheilen. 

A) Arsen. 
Die Anwesenheit von Arsen und die Menge desselben ist gemass der 

Anweisung vom 10. April 1888 festzustellen. 

b) PrUjung auf organische Farbsto.ffe. 

Wie unter C, I, 2. 
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VII. Tuschfarben. 

1. Gesetzliche Anforderungen. 

Verboten ist die Anwendung der unter C, I, 1 bezeichneten Farben, 
sofern die Tuschfarben als "frei von gesundheitsschadlichen Stoffen oder 
giftfrei" verkauft werden. 

Tuschfarben fUr Kinder miissen stets giftfrei sein. 

2. Untersuchung. 

Die Tuschfarben werden zur PrUfung auf unzuJassige Farbstoffe mit 
Salzsaure unter Zusatz von etwas Alkohol (mit Riicksicht auf vorhandenes 
Bleichromat) gekocht. Man filtrirt ab und untersucht die Losung nach 
den Regeln der qualitativen Analyse. Erscheint del' RUckstand nicht rein 
weiss, so kann dies von einem erlaubten Gehalte an Zinnober oder von 
Berlinerblau, abel' auch von in Salzsaure unloslichen Arsen- und Antimon­
farbstoffen herrUhren. In diesem FalJe ist der Riickstand mit Salzsaure 
und chlorsaurem Kalium weiter zu behandeln. Auf unzulassige organische 
Farbstoffe wird nach C, I, 2 gepriift. 

VIII. Farben fUr Tapeten, Mobelstoffe, Teppiche, Stoffe zu 
V orhangen oder Bekleidungsgegenstanden, Masken, Kerzen, sowie 
kiinstliche Blatter, Blumen und Friichte, SchreibhUlfsmittel, Lampen­

und Lichtschirme, sowie Lichtmanschetten. 

1. Gesetzliche Anforderungen. 

Die Farben mUssen arsenfrei sein, jedoch ist die Verwendung arsen­
haltiger Beizen oder Fixirungsmittel zum Zwecke des Farbens oder Be­
druckens von Gespinnsten oder Geweben zur Herstellung der in del' Ueber­
schrift bezeichneten Gegenstande soweit zulassig, als das Arsen nicht in 
wasserloslicher Form oder in solcher Menge vorhanden ist, dass sich in 100qcm 
des fertigen Gegenstandes mehr als 2 mg Arsen vorfinden. Die gleiche Be­
stimmung findet auch Anwendung, wenn die in der Ueberschrift bezeichneten 
Gegenstande zur HerstelJung von Spiel waaren Verwendung finden sollen. 

Zu den Bekleidungsgegenstanden gehoren aIle auch im weiteren 
Sinne zur Bekleidung dienlichen Gegenstande (Schlipse, Giirtel, Strumpf­
bander, Hutleder u. s. w.). 

Auf die Farbung von Pelzwaaren finden die Vorschriften des Gesetzes 
vom 5. Juli 1887, betreffend die Verwendung gesundheitsschadlicher Farben, 
nicht Anwendung. 

2. Untersuchung. 

Fiir den Arsennachweis gilt die Anweisung vom 10. April 1888. 
Es ist beobachtet worden, dass Kerzen mit Zinnober gefarbt in 

den Handel kommen. Da beim Brennen diesel' Kerzen aus dem vor-
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handenen Zinnober schweHige Saure und Dampfe von metallischem Queck­
silber entstehen, so ist bei der Untersuchung gefiirbter, insbesondere rother 
Kerzen, auf ein etwaiges Vorhandensein von Zinnober zu achten. 

Auch Blei kann sich in geringer Menge verfliichtigen, wenn mit 
bleihaltigen Farbstoffen gefiirbte Kerzen verbrannt werden. 

IX. Wasser- oder Leimfarben zur Herstellung des Anstrichs von 
Fussboden, Decken, Wanden, Thiiren, Fenstern der W ohn- oder 
Geschaftsraume, von Roll-, Zug- und Klappliiden oder Vorhangen, 

von lUobeln und sonstigen hauslichen Gebrauchsgegenstanden. 

1. Gesetzliche Anforderungen. 

Diese Farben muss en arsenfrei sein. 

2. Untersuchung. 

Fur den Arsennachweis gilt die Anweisung vom 10. April 1888. 

Anhaltspunkte zur Beurtheilung gesundheitsschadlicher 
Metalle, welche in Farben nicht als konstituirende Bestand­
theile enthalten sind. 

§ 10 des Gesetzes vom 5. Juli 1887 besagt: 
"Auf die Verwendung von Farben, welche die im § 1 Abs. 2 be­

zeichneten Stoffe nicht als konstituirende Bestandtheile, sondern nur als 
Verunreinigungen und zwar hochstens in einer Menge enthalten, welche 
sich bei den in der Technik gebrauchlichen Darstellungsverfahren nicht 
vermeiden lasst, finden die Bestimmungen der §§ 2 bis 9 nicht Anwendung" . 

N ur bezuglich des Arsens ist ein Grenzwerth aufgestellt. 
Was als Verunreinigung im Sinne des § 10 zu verstehen ist, uber­

lasst das Gesetz dem Sachverstandigen. 
Urn Letzterem einen ungefiihren Anhalt zu geben, sei angeftihrt, 

dass in dem Entwurf der bayerischen Vereinigung Dr. Kayser und 
Dr. Prior vorschlugen 1): 

Fur 100 g der bei 100° getrockneten Farbe sollen fUr Antimon, 
Arsen, Blei, Kupfer, Chrom zusammen oder von jedem 0,2 g, fUr Baryum, 
Kobalt, Nickel, Uran, Zinn, Zink zusammen oder von jedem 1,0 gals zu­
liissige Verunreinigung gelten. 

Urn zu entscheiden, ob Arsen in einer Farbe als wesentlicher Be­
standtheil oder nur als Verunreinigung enthalten ist, welche sich bei den 
in ,der Technik gebrauchlichen Darstellungsverfahren nicht vermeiden lasst, 
ist der zweifellose Ausfall der Mar s h 'schen Arsenprobe nicht ausreichend, 
es ist vielmehr eine quantitative Arsenbestimmung auszufiihren. 

I) Vereinbarungen, 1885, S. 224. 

Vereinbarungen lIT. 9 
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D. PetroleuDl. 

Begriffserkliirung. 

Ais Petroleum im Sinne der Verordnung vom 24. Februar 1882 gilt 
Rohpetroleum und seine Destillationserzeugnisse. 

1. Gesetzliche Anforderung. 

Das gewerbsmassige Verkaufen und Feilhalten von Petroleum, welches 
unter einem Barometerstande von 760 mm schon bei einer Erwarmung auf 
weniger als 21 Grad des 100-theiligen Thermometers entflammbare Dampfe 
entweichen lasst, ist nur in solchen Gefassen gestattet, welche an einer 
in die Augen fallen den Stelle auf rothem Grund in deutlichen Buchstaben 
die nicht verwischbare Inschrift "feuergefahrlich" tragen, und wenn 
derartiges Petroleum gewerbsmassig zur Abgabe in Mengen von weniger 
als 50 kg feilgehalten oder in solchen gering en Mengen verkauft wird, so 
muss die Inschrift in gleicher Weise noch die Worte: "Nur mit be­
sonderen Vorsichtsmaassregeln zu Brennzwecken verwendbar" 
enthalten. 

Diese Verordnung findet auf das Feilhalten und Verkaufen von 
Petroleum in den Apotheken zu Heilzwecken nicht Anwendung. 

2. Untersuchung. 

Die Untersuchung erfolgt nach der Anweisung fUr die Untersuchung 
von Petroleum vom 20. April 1882. 

Del' Entflammungspunkt giebt nur Aufschluss iiber die Explosions­
und Feuergefahrlichkeit des Petroleums. Fiir seine Beurtheilung als Leucht­
mittel geben allgemeine Anhaltspunkte: Die fraktionirte Destillation, die 
Ermittelung des Erstarrungspunktes der Paraffine und photometrische 
Messungen; letztere sind an Lampen, welche fiir die betreffende Petroleum­
sorte iiblich sind, auszufiihren. 
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Anhang. 

Entwurf von Gebiihrensatzen 
fiir Untersuchungen von N ahrungsmitteln und Genussmitteln sowie 

GebrauchsgegensHinden im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes 
vom 14. Mai 18791). 

VorbeJnerknngen. 

1m Anschluss an die Berathungen uber den Erlass einheitIicher Nor­
mativbestimmungen filr offentIiche Anstalten zur Untersuchung von Lebens­
mitteln, welche am 31. Oktober und 1. November 1898 im Kaiserlichen 
Gesundheitsamte zu Berlin stattfanden, wurde von den damals anwesenden 
Fachgenossen ein Ausschuss zur Vorberathung uber einheitliche Gebuhren­
satze filr Untersuchungen von Nahrungsmitteln, Genussmitteln und Ge­
brauchsgegenstanden im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes vom 14. Mai 1879 
sowie seiner Erganzungsgesetze gewahIt. 

Diesem Ausschuss gehorten die folgenden Herren an: 

Als Vorsitzender: 
1. Dr. J. Konig, Geheimer Regierungsrath und Professor, zu Munster 

i.W.; 
ferner: 

2. Dr. H. Caro, Grossherzoglich badischer Hofrath, zu Mannheim, als 
Vertreter des Vereins deutscher Chemiker; 

I) Die Anordnung del' Gebuhrensatze ist ihrem Zwecke entsprechend im 
vorliegenden Entwurf den "Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung und 
Beurtheilung von Nahrungs- und Genussmitteln sowie Gebrauchsgegenstanden 
fUr das deutsche Reich" angepasst. Bei den Untersuchungsverfahren, fUr die 
besondere amtliche Anweisungen erlassen wurden, sind diese an entsprechender 
Stelle gemass dem amtlichen W ortlaute berucksichtigt. Es beziehen sich dem­
nach die in den Gebiihrensatzen am Kopfe der einzelnen Abschnitte angefiihrten 
Seitenzahlen, z. B. Bestimmung des Wassers, Heft 1 S. 1, auf die "Vereinbarullgen", 
wahrend die den einzelnen Abschnitten vorgedruckten Nummern und Buchstaben 
moglichst den im W ortlaut der "Verein barungen" pp. bezw. der "amtlichen 
Anweisungen" pp. gewahlten Nummern und Buchstaben der in Betracht kommenden 
A bschnitte entsprechen. 
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3. Dr. B. Fis cher, Professor, Direktor des stadtischen chemischen 
Untersuchungsamtes, zu Breslau; 

4. Dr. A. Forster, lnhaber der chemischen Untersuchungsstelle, zu 
Plauen i. V.; 

5. Dr. E. Hintz, Professor, zu Wiesbaden, als Vertreter des Vereins 
deutscher Cbemiker; 

6. Dr. J. Mayrhofer, Professor, zu Mainz; 
7. Dr. G. Popp, zu Frankfurt a. M., als Vertreter des Verbandes selb­

standiger ofIentlicher Chemiker Deutschlands. 
An Stelle des Hofraths Dr. Caro trat spater Medicinalrath Dr. E. A. 

Merc k, zu Darmstadt, dem Ausschusse bei. 
Nachdem die erforderlichen Grundlagen insonderheit durch die 

Herren Dr. Forster, Dr. Hintz und Dr. Popp gewonnen waren, wurde ein 
Entwurf von Gebiihrensatzen ausgearbeitet, welcher dem Ausschuss wieder­
holt zur Durchberathung unterbreitet wurde und an dessen Priifung auch 
eine grossere Anzahl von Untersuchungsanstalten in dankenswerther Weise 
theilnahm 1). 

Auf diese Weise wurden die nothigen Vorpriifungen fUr die Beant­
wortung der folgenden beiden Grundfragen gewonnen, namlich: 

1. welche Kosten zur Unterhaltung einer allein auf die Einnahmen 
aus den Untersuchungen angewiesenen chemischen Untersuchungsanstalt 
aufgebracht werden miissen, und 

2. wieviel Zeit zur doppelten Ausfiihrung der einzelnen Bestimmungen 
bei der Untersuchung von Nahrungsmitteln, Genussmitteln und Gebrauchs­
gegenstanden erforderlich ist. 

Der auf diesen Grundlagen ausgearbeitete Entwurf wurde sodann 
von den Mitgliedern der seit einer Reihe von Jahren zu freiwilliger Arbeit 
vereinigten Kommission von Nahrungsmittelchemikern, welche am 4. und 
5. Januar 1901 zur Berathung iiber einheitIiche Untersuchung und Be­
urtheilung von Nahrungsmitteln, Genussmitteln und Gebrauchsgegenstanden 
im Kaiserlichen Gesundheitsamte zu Berlin zusammengetreten waren, nach 
Erledigung ihrer wissenschaftlichen Aufgaben berathen und schliesslich 
in der nachstehenden Form mit den folgenden Satzen einstimmig ange­
nommen: 

1. Die Gebiihrensatze sind nach Maassgabe der Untersuchungs­
verfahren festgestellt, welche in den amtlichen Anweisungen zur Unter­
suchung von Nahrungs- und Genussmitteln sowie Gebrauchsgegenstanden 
oder in den "Vereinbarungen zur einheitIichen Untersuchung und Be­
urtheilung von Nahrungsmitteln" pp. Aufnahme gefunden haben. Die 
Gebiihren sind als Mindestsatze zu betrachten und ist dabei voraus-

1) Auch ein Ausschuss deutscher Agrikulturchemiker ist zu ahnlicheu 
Satzen fiir gleiche Bestimmllngen gelangt, obgleich das zu Grllnde gelegte 
Berechnllngsverfahren ein anderes war. 
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gesetzt, dass, wie bereits erwahnt, die Bestimmungen in der Regel 
doppelt ausgefiihrt werden. 

Die Unterschiede in den fiir eine gleichartige Bestimmung bei ver­
schiedenen Gegenstanden angesetzten Preisen erklaren sich durch die 
ungleiche Schwierigkeit del' Ausfiihrung in jenen Fallen. 

2. In den nachstehenden Gebiihrensatzen sind nicht enthalten die 
Entschadigungen, welche den Sachverstandigen fUr eine ortliche Be­
sichtigung oder Arbeiten an Ort und Stelle zustehen. Ais Betrag hierfiir 
wird im Allgemeinen eine Entschadigung von 5 M. fUr die Stunde fiir 
an gem essen erachtet. Die durch die Reise erwachsenen baaren Auslagen 
sind darin nicht eingeschlossen. 

3. Eine Ermassigung der Gebiihren von 10% kann eintreten: 
a) Wenn 10 odeI' mehr Proben ahnlicher Art gleichzeitig zur Unter­

suchung eingesandt werden, oder die Jahressumme aus Analysen ahnlicher 
Art fUr denselben Auftraggeber 200 M. erreicht; 

b) Bei Vertragen mit BehO'tden, landwirthschaftlichen und anderen 
Vereinen, Fabriken u. s. w., in denen eine jahrliche Vergiitung von 
mindestens 200 M. vereinbart worden ist. Jedoch soli hierbei ausserdem 
diejenige Summe festgestellt werden, die sich auf Grund der nachstehenden 
Gebiihren fiir die analytische Thatigkeit des betreffenden Jahres ergiebt. 
Uebersteigt del' errechnete Betrag die Pauschsumme, so soll diesel' iiber­
steigende Betrag in allen Fallen neb en der Pauschsumme gezahlt werden, 
wobei obengenannter Rabatt von ]0% in Anrechnung gebracht werden 
kann; 

c) Die offentlichen odeI' staatlichen Untersuchungsamter sind fiir 
die amtliche Thatigkeit in dem ihnen iiberwiesenen Kontrol1bezirke an 
die nachstehenden Tarifsatze n i c h t gebunden. 

Sobald sie aber mit Zustimmung ihrer vorgesetzten BehOrden Unter­
suchungen ausfiihren, die nicht zu ihrer amtlichen Kontrollthatigkeit ge­
horen, sollen die nachstehenden Gebiihrensatze in Anwendung kommen. 

4. Fiir manche Gegenstande sind abgekiirzte, sogenannte Handels­
oder Gebrauchsanalysen aufgenommen, die fiir gewohnlich zur Beurtheilung 
ausreichen. Fiir derartige Untersuchungen wird ein Preisnachlass nicht 
bewilIigt. 
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Gebllhrensii.lze 
Be· Art der Bestimmung 

nach den 
Vorschlii.gen der 

Kommisston merknngen 

A. Allgemeine Untersuchungsmethoden. 
I. Bestimmung des Wassers. Heft I, S.1. 

1. Bestimmung des Wassers in festen Stoffen: 
a) bei festen Iufttrockenen Stoffen 
b) bei sebr wasserreichen festen Stoffen 

2. Bestimmung des Wassers in sirupartigen 
Massen nnd FHlssigkeiten 

II. Bestimmung des Stickstoffs und seiner Ver­
bindungen. Heft I, S. 2. 

1. Bestimmnng des Gesammtstickstoffes. Me­
thode von J. Kjeldahl 

2. Trennung der Stickstoffverbindungen: 
a) Bestimmung des Eiweissstickstoffes nach 

A. Stutzer 
b) Bestimmung des Ammoniaks 
c) Bestimmung der Salpetersanre 

a) Methode vonSchlosing-Wagner mit 
der Abiinderung von Schulze-Tie-

M. 

3,00 
4,00 

3,00-4,00 

6,00 

10,00 
4,00 

mann 8,00 
p) Methode von K. Ulsch . 5,00 
y) Methode von Konig-Bottcher 5,00 

III. Bestimmung des Fettes. Heft I, S. 4. 
1. Bestimmung des Gesammtfettes (Aether-

auszuges) . . .. 5,00 
2. Bestimmung der freien Fettsauren 3,00 

IV. Bestimmung der stickstofffreien Extrakt-
stoffe bezw. der Kohlenhydrate. Heft I, S.5. 
A. Bestimmung der Gesammtmenge der 

wasserloslichen Kohlenhydrate 
B. Anwendung der Fehling'schen Lo­

sung zur quantitativen Bestimmung 
cler Zuckerarten. 
1. a) Bestimmung des Zuckers direkt nach 

Fr. Soxhlet . . ... 
p) Bestimmung des Zuckers direkt nach 

F. Allihn. . . 
2. Bestimmung des Robrzuckers, invertirt 

mittels Salzsaure nach F. Allihn. . . 
3. Bestimmung der Dextrine nach der In-

version: 
a) Methode von Fr. Soxhlet 
p) Methode von F. Allihn 

Vereinbarungen III. 

10,00 

8,00 

5,00 

6,00 

18,00 
12,00 

10 
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Art der Bestimmung 

C. Bestimmung der Zuckerarten durch 
Polarisation. 

GebUhrenslUze 
nach den Be. 

V~:C;:~~~fo!er merkungen 

M. 

1. Bestimmung des Rohrzuckers 3,00 
2. Bestimmung der Dextrose 3,00 

D. Trennung der loslichen Kohlen-
hydrate von einander. 
1. Trennung der Dextrine von den Zucker­

arten 

2. Bestimmung des Invertzuckers und Rohr­
zuckers nebeneinander: 
a) Bestimmung des Invertzuckers 

a) gewichtsanalytisch 
(J) maassanalytisch . 

b) Bestimmung des Rohrzuckers 
a) gewichtsanalytisch . 
(J) maassanalytisch . 
r) durch Polarisation (nach Clerget) 

3. Bestimmung des Invertzuckers neben 
Dextrose bezw. anderer Zuckerarten 
nebeneinander: 
a) Titration mit Fehling'scher und mit 

Sachsse'scher Losung 
(J) Titration mit Kj eldahl'scher Losung 

4. Bestimmung der Dextrose und Lavulose 
durch Reduktion und Polarisation nach 
A. Halenke und W. Moslinger 

E. Bestimmung der Starke. 
a) durch Aufschliessei. im Dampftopf oder 

Druckflaschchen mit nachfolgender In­
version nach Sachsse 

b) Methode von M. Marcker u. A. Morgen 
c) Verzuckerung durch Diastase 

V. Bestimmung der Rohfaser. Heft I, S. 16. 
W eender -V erfahren 

VI. Bestimmung der Mineralsto:ll'e. Heft I, S.17. 
1. a) Bestimmung der Gesammtmineralstoffe . 

(J) Bestimmung des in Salzsaure loslichen 
Theiles derselben 

2. Bestimmung einzelner Mineralstoffe: 
a) Bestimmung der Phosphorsaure 

3,00 

5,00 
8,00 

6,00 
9,00 
8,00 

12,00 
10,00 

8,00 

9,00 
12,00 
10,00 

9,00 

4,00 

2,00 

9,00 

nur 
Trennung 
obne Be­

stlmmung. 
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Art del' Bestimmun·g 

b) Bestimmllng des Chlors 
a) gewichtsanalytisch . 
(J) maassanalytisch . . 
y) in den unter Zusatz von Alkali er­

haltenen Mineralstoffen 
Han dels- (Ween der-) An alys e (Wasser, Stick­

stoffsubstanz, Fett, Rohfaser und Asche) . . 
VII. Bestimmung des specifischen Gewichtes VOll 

Fliissigkeiten. Heft I, S. 20. 
1. mit dem Pyknometer 
2. mit der Mohr-Westphal'schen Waage 
3. mit dem Araometer. . 

VIII. Priifnng der Nahrungsmittel auf Schimmel. 
Heft I, S.20 

B. Nachweis und Bestimmung der Kon­
servirungsmittel. Heft I, S. 22. 

1. Bestimmung des Kochsalzes 
2. Nachweis und Bestimmung des Salpeters: 

a) qualitative Priifung 
(J) quantitative Bestimmung 

3. Nachweis und Bestimmllng der BOrSallre: 
a) qualitative Priifung einschl. Veraschung 
b) quantitative Bestimmung 

a) titrimetrisch 
(J) gewichtsanalytisch 

4. Nachweis und Bestimmung der schwefligen Saure: 
a) qualitative Priifung a) ohne Destillation 

(J) mit Destillation 
b) quantitative Bestimmung 

5. Nachweis und Bestimmung des Fluors: 
a) qualitative Priifung 
b) quantitative Bestimmung 

6. Priifung auf Salicylsaure (qualitativ) 
7. Priifung auf Benzoesaure (qualitativ) 
8. Nachweis des Formaldehyds, 

Priifung sub a - d (Heft I, S. 24 u. 25) je 2,00. 

C. a) Fleisch und Fleischwaaren. Heft I, S.26. 

1. Bestimmung der wichtigsten chemischen Bestand­
theile. 
a) Bestimmung des Wassers 
b) Bestimmung des Stickstoffs nach J. Kjeldahl 
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Gebiihrensatze 
nach den Be. 

V~~~:f.~~o~er merkungen 

M. 

6,00 
5,00-8,00 

8,00 

24,00 

3,00 
2,00 
1,00 

4,00 

5,00-8,00 

1,00 
5,00-8,00 

5,00 

15,00 
30,00 

1,00 
2,00 
8,00 

5,00 
15,00 

3,00 
3,00 

8,00 

4,00 
6,00 

10" 



148 Anhang. 

Art der Bestimmnng 

c) Bestimmung des Fettes 
d) Bestimmung der Mineralstoffe, 

des Bindegewebes und der Muskelfaser: 
a) Extraktivstoffe 
fJ) Bindegewebe 
y) Muskelfaser. 

2. Bestimmung del' Thierspecies. 
a) Nachweis und Bestimmung des Glykogens nach 

W. Niebel: 
a) Bestimmung des Glykogens nach 

und E.Brucke 
fJ) Bestimmung des Zuckers . 
y) Bestimmung del' fettfreien 

stanz . 
b) Methode von A. Hasterlik einschl. Jodzahl 

des Fettes 

3. Nachweis des embryonal en Fleisches, vergl. Bestim­
mung des 'vVassers. 

4. Erkennung und Nachweis der Fleischfaulniss; Pru­
fung auf: 

G ebUhrensl1tze 
nach den Be. 

V~~::!r.~~o~er merkungen 

M:. 

5,00 
4,00 

15,00 
12,00 

7,00 

40,00 

25,00 

a) Indol, Skatol und Phenol . 9,00 
b) aromatische Oxysauren . 5,00 

5. Nachweis der Paulnissalkalolde; 
Nachweis des Mytilotoxins in den giftigen Mies­
muscheln nach L. Brie ger (Darstellung des Gold-
doppelsalzes) . 50,00-75,00 Der Thier-

6_ Nachweis der Salicylsaure, des Salpeters, des Borax, 
del' Bol'saure, schwefligen Saure, Formaldehyd vergl. 
unter B. 

7. Prufung auf fl'emde Farbstoffe: 
a) Fuchsin nach H.Fleck 
b) Theerfarbstoffe uberhaupt 
c) Karmin 

C. b) Wurstwaaren. Heft I, S.3S. 
Nachweis der Starke_ 

l. qualitative Prufung, 
a) chemisch . 
b) mikroskopisch 

10,00 
5,00 
3,00 

1,00 
2,00 

versuch ist 
gesondert zu 
berechnen. 
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Gebiihrensatze 
Be-Art der Bestimmllng 

nach den 
Vorschliigen der 

Kommission merkungen 

2. quantitative Bestimmung, 
a) Inversionsmethode. . 
b) Methode von J. Mayrhofer 

C. c) Fleischextrakt und Fleischpepton. 
Heft I, S. 44. 

1. Bestimmung des Wassers . 
2. Bestimmung des Gesammtstickstoffs nnd der em­

zelnen Verbindungsformen desselben: 
a) Gesammtstickstoff . 
b) Stickstoff in Form von Fleischmehl nnd Al­

bumin: 
a) unliislicher Eiweissstickstoff . 
(J) mikroskopische Untersuchung auf Fleisch­

mehl .. 
y) koagnlirbares Eiweiss 

c) Albumosen-Stickstoff 
d) Pepton- und Fleischbasen-Stickstoff: 

a) Pepton, qualitativer Nachweis 
(J) Fleischbasen, qualitativ 
y) Pepton- und Fleischbasen, quantitativ 

e) Ammoniak-Stickstofl' . 
3. Bestimmung des Fettes . 
4. Bestimmung von Zucker und Dextrin in den Suppen­

wurzen . 
5. Bestimmung der Mineralstofl'e 
6. Bestimmung des in Alkohol Liislichen : 

a) nach J. v. Lie big 
(J) nach H. Riittger . 

Handelsanalyse. 
1. Liebig'sche Analyse: Wasser, Asche, in 80%­

igem Alkohol Liisliches . 
2. desgI. + Gesammtstickstoff + Zinksulfatfallung 

D. Eier. Heft I, S. 52. 

M. 

12,00 
9,00 

4,00 

6,00 

8,00 

2,00 
8,00 
8,00 

3,00 
3,00 

10,00 
4,00 
5,00 

15,00 
4,00 

7,00 
8,00 

15,00 
25,00 

1. Bestimmung des specifischen Gewichtes 1,00 
Bei mehreren Eiern fur jedes Stuck 0,10 

2. Bestimmung der atherliislichen organischen Phos-
phorsaure . 12,00 

E. Kaviar. Heft I, S.53. 
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Art der Bestimmung 

F. a) Milch und Molkereierzeugnisse. 
Heft I, S. 54. 

Geblihrens&tze 
nach den Be. 

VO~~':~fs~~o~er merkungen 

M. 

I. Milch. 

1. Bestimmung des specifischen Gewichts: 
a) der Milch (s. all gem. Methoden, Heft I, 

S. 20).. . 1,00 
b) des Serums 2,00 

2. Bestimmung des Fettes: 
a) nach Adam s. . . 
b) nach der allgemeinen Methode (Heft I, 

S.4) . 
c) nach Fr. Soxhlet . . 
d) nach W. Thorner, N. Gerber, S. M. 

Babcock . . . . . . 

3. Bestimmung der Trockensubstanz: 
a) in Verbindung mit der Fettbestimmung 

nach Adams. 
b) im Trockenschrank bei 1050 

c) im Fr. Soxhlet'schen Trockenschrank . 

4. Berechnung des specifischen Gewichtes der 
Trockensubstanz und des Gehaltes an fett­
freier Trockensubstanz . . 

5. Bestimmung der MineralstofIe 

6. Bestimmung der GesammteiweissstofIe: 
a) nach J. Kjeldahl· . 
b) nach H. Ritthausen . 

7. Bestimmung des Milchzuckers 

8. Bestimmung des Sauregrades 

9. Nachweis von Salpetersaure . 

10. Bestimmung des Schmutzgehaltes 

11. Nachweis gekochter Milch 

12. Priifung auf Konservirungsmittel: 

5,00 

5,00 
4,00 

1,00-2,00 

3,00 
4,00 
4,00 

1,00 

4,00 

6,00 
8,00 

7,00 

1,00 

2,00 

5,00 

2,00 

a) Natriumkarbonat nach A. Hilg er . 2,00 
b) Salicylsaure nach Oh. Girard 3,00 
c) Benzoesaure nach E. Meissl 3,00 
d) Borsaure nach E. Meissl 5,00 
e) Formaldehyd nach Thompson und den 

allgemeinen Methoden. Heft I, S. 24 
u. 25 . 8,00 
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Art der Bestimmung 

Handelsanalyse. 

a) Specifisches Gewicht sowie Fett nach einer 
"Schnellmethode" und Berechnung der 
Trockensubstanz . 

b) Spec. Gewicht, sowie Fett, Trockensubstanz; 
gewichtsanalytisch 

c) Sp·ec. Gewicht, Fett, Trockensubstanz ge­
wichtsanalytisch, Berechnung des spec. Gew. 
der Trockensubstanz, Nitrate q ualitativ, spec. 
Gew. d. Serums 

II. Rahm, Magermilclt, Buttermilch, Molken. 
Hier finden die entsprechenden unter Milch an­

gegebenen Gebiihrensatze Anwendung. 

III. Milcltkonserven. 
1. Bestimmung der Keimzahl in sterilisirter 

Milch. 
2. Bestimmung des Zuckergehaltes: 

a) maassanalytisch nach A. \V. Stokes und 
R. Bodmer 

b) polarimetrisch nach E. v. Raumer und 
E. Spath 

3. Priifung auf Schwermetalle 

F. b) Kase. 
Nach der amtlichen Anweisung vom 1. April 1898. 

1. Bestimmung des Wassers: 
a) indirekt mit Einschluss des Fettes 
b) direkt 

2. Bestimmung des Fettes: 
a) wie unter 1 a) mit Einschluss des Wassers 
b) direkt 

3. Bestimmung des Gesammtstickstoffs . 
4. Bestimmung der liislichen Stickstoffverbin-

dungen 
5. Bestimmung der freien Saure 
6. Bestimmung der Mineralbestandtheile 
7. Untersuchung des Kasefettes auf seine Ab­

stammung: 
a) Abscheidung des Fettes aus dem Kase: 

(1) durch Ausschmelzen . 
(J) durch Ausschleudern 
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Gebllhren.lltze 
nach den Be-

V~~:~~~fo!er merkungen 

M. 

2,00 

9,00 

12,00 

10,00 

15,00 

10,00 
10,00 

10,00 
4,00 

10,00 
5,00 
6,00 

12,00 
4,00 
4,00 

2,00 
4,00 
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Art der Bestimmung 

b) Untersuchung des Kasefettes: 
a) die einzelnen Bestimmungen im Kasefett 

werden nach den fiir die Untersuchung des 
Fettes der "Butter" angegebenen Gebiihren­
satzen berechnet. 

GebUhrcnsiilze 
nach den Be. 

V'i~~:fs~~o~er merkungen 

M. 

/1) Priifung auf Sesamol 2,00 

G. Speisefette und Oele. 

G. a) Butter. 

Nach der amtlichen Anweisung vom 1. April 1898. 
1. Bestimmung des Wassers 
2. a) Bestimmung von Kasein, Milchzucker und Mine­

ralbestandtheilen 
b) Bestimmung der Mineralbestandtheile . 
c) Bestimmung des Chlors: 

,,) gewichtsanal ytisch 
/1) maassanalytisch 

d) Bestimmung des Kaseins 
e) Bestimmung des Milchzuckers (einschl. 2 a, b 

und d) 
3. Bestimmung des Fettes (einschl. 1 und 2 a) 
4. Priifung auf Konservirungsmittel: 

a) Borsaure einschl. Verseifung und Veraschung 
b) Salicylsaure (vergl. B) 
c) Formaldehyd, (je 2 M. (S. Heft I, S. 24 u. 25» 

5. Untersuchung des Butterfettes: 
a) Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungs­

punktes 
b) Bestimmung des Brechungsvermogens. 
c) Bestimmung der freien Fettsauren (des Saure­

grades) 
d) Bestimmung der fliichtigen, III Wasser los­

lichen Fettsauren (der Reichert-Meissl­
schen Zahl) 

e) Bestimmung der Verseifungszahl (del' Kott­
storfer'schen Zahl) . 

f) Bestimmung der un16s1ichen Fettsauren (der 
Hehner'schen Zahl) . 

g) Bestimmung der Jodzahl nach v. Hiibl . 
h) Bestimmung der unverseifbaren Bestandtheile 
i) Priifung auf fremde Farbstoffe 
k) Prlifllng auf Sesam6! 

4,00 

8,00 
4,00 

6,00 
5,00-8,00 

8,00 

20,00 
12,00 

5,00 
3,00 
8,00 

5,00 
2,00 

3,00 

6,00 

4,00 

8,00 
8,00 

10,00 
5,00 
1,00 
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Art der Bestimmung 

Handelsanalyse. 

1. Bestimmung von Wasser und Brechungsvermogen 
des Fettes sowie Priifung desselben auf Sesamol . 

2. Bestimmung von Wasser, Brechungsvermogen uud 
der Reichert-Meissl'schen Zahl, sowie Priifung 
auf Sesamol . 

3. Bestimmung des Brechungsvermogens, der Kott­
storfer'schen Zahl, der Reichert-Meissl'schen 
Zahl sowie Priifung auf Sesamol 

G. b) Margarine. 
Nach der amtlichen Anweisnng vom 1. April 1898. 

Die einzelnen Bestimmungen in der Margarine werden 
nach den fiir die Untersuchnng der "Butter" ange­
gebenen Gebiihrensatzen berechnet. 

G. c) Schweineschmalz. 
Nach der amtlichen Anweisung vom 1. April 1898. 

1. Bestimmung des Wassers 
2. Bestimmlmg der Mineralbestandtheile 
3. Bestimmung des Fettes 
4. Untersuchung des klar filtrirten Schmalzes: 

a) Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungs­
punktes 

b) Bestimmung des Brechungsvermogens 
c) Bestimmung der freien Fettsauren (des Saure­

grades) 
d) Bestimmung der Reichert-Meissl'schen Zahl 
e) Bestimmung der Verseifungszahl (der Kott­

storfer'schen Zahl) . 
f) Bestimmung der unloslichen Fettsauren (der 

Hehner'schen Zahl) 
g) Bestimmung der J odzahl nach v. H ii b 1 
h) Bestimmung del' unverseifbaren Bestandtheile 
i) Priifung auf Sesamol . 
k) Prllfung auf Baumwollsamenol 
1) Priifung aufPflanzenole im Schmalz mit Phosphor­

molybdansaure . 
m) Priifung auf Phytosterin 
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GebUhrensiitze 
nath den Be-

V~~'!:f.~:'o~er merknngen 

M. 

5,00 

10,00 

12,00 

4,00 
4,00 
8,00 

5,00 
2,00 

3,00 
6,00 

4,00 

8,00 
8,00 

10,00 
1,00 
2,00 

1,00 
10,00 
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Art der Bestimmung 

Handelsanalyse. 
Bestimmung der J odzahl nach v. H ii b I sowie die 

PriifuDg auf BaumwollsamenOl uDd aDdere PflanzeD­
ole . 

G. d) Die Ubrigen Speisefette und Oele. 
Nach der amtlichen Anweisung vom 1. April 1898. 

1. Die eiDzelDen BestimmuDgeD, welche unter 
"Butter" und "Schweineschmalz" aufgefiihrt 
wurden, werden auch nach den dort an­
gegebenen Gebiihrensatzen berechnet. 

2. Die BestimmuDg des Schmelz- und Erstarrungs­
punktes der Fettsauren der Oele 

3. Wird die BestimmuDg der unloslichen Fett­
sauren (der Hehner'schen Zahl) neben der 
unter 2. aDgegebenen BestimmnDg ausgefiihrt, 
so wird fUr diese und die uDter 2. aufgefiihrte 
BestimmuDg zusammen berechnet . 

H. Melll und Brot. Heft II, S. 7. 

I. Hebl. 
1. BestimmuDg des Wassergehaltes 
2. a) Bestimmung der Gesammtmineralstoffe 

b) BestimmuDg des in Salzsaure unliislichen 
Theiles derselben 

3. Bestimmung des Sauregehaltes . 
4. Bestimmung der Proteinstoffe 
5. BestimmuDg der Kohlenhydrate: 

a) BestimmuDg der Gesammtmenge derselben 
b) BestimmuDg derStarke(Differenzmethode) 

6. BestimmuDg des Zuckers . 
7. Bestimmung des Fettes 
8. a) BestimmuDg der Rohfaser (Weender-Ver­

fahreD) 
b) BestimmuDg der Rohfaser in FeiDmehlen 

9. Priifung auf Mutterkorn 
10. PriifuDg auf AlauD, Kupfer, Zink uDd Blei 
11. BestimmuDg des Klebers 
12. Teigprobe 
13. VerkleisteruDgspro be 
14. Diastatische Probe 
15. Backprobe . 
16. Das PekarisireD 

GebUhrensUze 
nach den Be. 

V~~~::~~~o~er merkungen 

M. 

12,00 

10,00 

13,00 

3,00 
4,00 

2,00 
4,00 
6,00 

10,00 
19,00 
5,00 
5,00 

9,00 
11,00 

5,00 
6,00-12,00 

6,00 
2,00 
2,00 
6,00 

10,00-20,00 
1,00 



Entwurf von Gebiihrensatzen. 

Art der Bestimmung 

17. Siebprobe 
18. Bamihl'sche Probe 
19. Milbenprobe 

II. Brot. 
1. Bestimmung des Wassergehaltes 
2. a) Bestimmung der Gesammtmineralstoffe 

b) Bestimmung des in Salzsaure unliislichen 
Theiles derselben 

3. Bestimmung des Sauregehaltes . 
4. Nachweis von Alaun, von Kupfer- und Zink­

salzen . 
5. a) Feststellung des Verhaltnisses zwischen 

Krume und Rinde 
b) Bestimmung des specifischen Gewichtes, 

Porenvolumens, Trockenvolumens und der 
Porengriisse 

6 Bestimmung der gesammten Niihr­
stoffe (Wasser, ProteIn, Fett, Zucker, 
Rohfaser, Mineralstoffe sowie der stickstoff­
freien Extraktstoffe aus der Differenz) 

7. Mikroskopische Untersuchllng von 
Mehl und Brot 

III. Priiparu·te Mehle. 
Priifung auf fremde Farbstoffe 

IV. Stiirkemehle. 
Mikroskopische Priifung 

I. Gewiirze. Heft II, S. 53. 

I. Allgemeiner Theil. 

1. a) Bestimmung der Gesammtmineralstoffe 
b) Bestimmung des in Salzsallre unliislichen 

Theiles derselben 
c) Chloroformprobe . 

2. Bestimmung des Gewichtsverlustes bei 1000 

3. Bestimmung des alkoholischen bezw. atheri­
schen Auszuges 

4. Bestimmung der Starke bezw. der in Zucker 
iiberfiihrbaren Stoffe . 

5. Bestimmung der Rohfaser (Weender-Ver­
fahren) 
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G-ebiihreDs~tze 
nach den Be-

V~~~:f.~~!er merkuDgen 

M. 

2,00 
12,00 
1,00 

4,00 
4,00 

2,00 
2,00 

6,00-12,00 

2,00 

3,00 

30,00 

2,00-25,00 Je nach der 

5,00-10,00 

3,00 

4,00 

2,00 
1,00 
3,00 

5,00 

12,00 

9,00 

erforder-
lichen 

Zeit. 
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Art der Bestimmung 

6. Bestimmung des Gehaltes an atherischem Oel 
7. Stickstoffbestimmung 

II. Besonderer Theil. 
1. Macis, qualitative Prufung je 
2. Pfeffer, a) Bestimmung des Harzgehaltes 

b) Bestimmung des Piperins 
c) Bestimmung der Bleizahl 

3. Sa f ran, Priifung auf fremde Farbstoffe 
4. Senf, SeufOl nach A. Schlicht oder J. Ga-

darner " . 
III. Mikroskopische Untersuchung der Gewiirze 

K. Essig. Heft II, S.79. 

a) Bestimmung des Sauregehaltes 
b) Qualitative Priifung auf freie Mineralsauren 
c) Quantitative Bestimmung der freien Mineralsauren 
d) Priifuug auf Schwermetalle 
e) Priifung auf scharf schmeckende Stoffe 
f) Prufung auf .B'arbstoffe 
g) Priifung auf Oxalsaure und Bestimmung derselben 
h) Bestimmung des Alkohols . 
i) Prufung auf Konservirungsmittel und Bestimmung 

derselben (yerg!. B.) . 
k) Ermittelung der Abstammung des Essigs . bis 

L. a) Zucker. Heft II, S. 88. 

A. Rohrzucker. 
1. Ermittelung des Zuckergehaltes. Nach der 

:tmtlichen Anweisung zum Zuckersteuergesetz 
vom 27. Mai 1896: 
a) in der Raffinade 
b) im Rohzucker . 

[d~'h di"k" Pol .. ;,,"on 
c) in Sirup en durch Polarisation vor und 

u. Melassen nach der Inversion und 
Berechnung nach Clerget 

d) Bestimmung von Rohrzucker neben Raffi-
nose 

e) Bestimmungvon Rohrzucker neben Starke-
zucker 

f) Bestimmung von Rohrzllcker neb en Milch-
zllcker in der kondensirten Milch . 

GebUbrensiilze 
nach den Be-

VorscbJagen der 
merkungen Kommission 

M. 

15,00 
6,00 

1,00 
6,00 
6,00 

20,00-25,00 
5,00-10,00 

10,00 
2,00-25,00 

2,00 
1,00 
4,00 
6,00 
2,00 

5,00-10,00 
6,00 
5,00 

1,00-15,00 
50,00 Je nach den 

erforder-
licben Be-

stimmungen. 

3,00 
3,00 
3,00 

8,00 

8,00 

8,00 

10,00 
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Gebilbrensittze 

Art del' Bestimmung 
nach den Be-

2. Ermittelung des Wassergehaltes. Heft II, 
S.93: 

V~~~:~~fo~er merkungcn 

M. 

a) in Raffinade 3,00 
b) in Rohzucker 3,00 
c) in Sirup en und Melassen 4,00 

3. Bestimmnng der Mineralstofl'e. Heft II, S. 93 4,00 
4. Bestimmnng des specifischen Gewichts, nach 

der amtlichen Anweisung znm Zuckerstener­
gesetz vom 27. Mai 1896: 
a) araometrisch 1,00 
(J) pyknometrisch. 3,00 

5. Sonstige Priifnng bei Raffinaden. Nach 
Heft II, S. 95 . . 1,00 

Handelsanalyse. 

a) Polarisation, Asche, Wasser, sowie qna­
litativ Invel'tzucker . . 

b) desg!., jedoch Invertzncker quantitativ . 
c) Polarisation nnd spec. Gewicht bei Me­

lassen 

B. Stiirkezncker nnd Stiirkesirnp. Heft II, S. 95. 

I. Wasserbestimmung a) gewichtsanalytisch 
(J) araometrisch . 
y) pykuometrisch 

II. Zucker- bezw. Dextrinbestimmnng: 
1. Auf chemischem Wege: 

a) Bestimmung des Zuckers, gewichts­
analytisch . 

b) Bestimmnng von Zucker und Dextrin 
nach F. Allihn . 

2. Durch Gahrung . . 

III. Bestimmung des Saul'egehaltes 

IV. Bestimmung der Mineralstofl'e 

(Auf vorstehende Gebiihrensatze flir Zuckeranalysen 
£luden Nachlassbewilligungeu nicht statt.) 

L. b) Zuckerwaal'en. Heft II, S. 99. 

a) Bestimmung der Mineralstofl'e. . 
b) Priifung aufMineralfarben und gesundheitsschadliche 

Metalle sowie Bestimmung derselben 
c) Priifnng auf Theerfarbstofl'e 

6,50 
10,50 

6,00 

4,00 
1,50 
3,00 

6,00 

12,00 
7,00 

2,00 

4,00 

4,00 

12,00 
5,00-10,00 
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Art der Bestimmung 

d) Prufung auf kiinstliche Siissstoffe und Bestimmung 
derselben: a) qualitativ 

fJ) q uantitativ . 
e) Prufung der Verpackungsstoffe auf gesundheits­

schiidliche Farben . 

lU. Fruclltsafte und GeIees. Heft II, S. 103. 

1. Chemische Untersuchung: 
a) Bestimmung des Wassers . . 
b) Bestimmung der organischen Substanz; gesondert 
c) Bestimmung der Gesammtmineralstoffe 

Bestimmung einzelner Mineralstoffe 
d) Zuckerbestimmung, siehe Heft III S. 145. 
e) Bestimmung der freien Siiuren (Gesammtsiiure) 
f) Bestimmung des Stickstoffs nach J. Kj eldahl 
g) Bestimmung des Alkohols . 
h) Prufung auf Konservirungsmittel . 

i) Prufung auf kunstliche Sussstoffe 
a) qualitativ 
fJ) quantitativ . 

k) Prufung auf Schwermetalle 
I) Priifung auf kunstliche Farbstoffe 

m) Priifung auf fremde Siiuren: 
a) Prufung auf Weinsiiure 
fJ) Priifung auf Citronensiiure nach W. M 0 s­

linger . 
nl Prufung auf Gelatine und Agar-Agar in Gelees 

und Marmeladen 
1. Nachweis von Gelatine . 
2. Nachweis von Agar-Agar 

2. Botanisch-mikroskopische Untersuchung . 

X. Gemiise und Fruclltdauerwaaren. 
Heft IT, S. 110 . 

. 1.} Bestimmung von Wasser, Zucker, Rohfaser, Mineral-
2. stoffen etc. vgl. Allgemeine Untersuchungsmetho-

den Heft I, S.1-21. 
3. Prufung auf Konservirungsmittel (vergl. B.) 
4. Priifung auf Metalle . . 
5. Priifung auf fremde organische Farbstoffe 
6. Bestimmung der freien Siiuren 
7. Prufung auf dextrinhaltigen Stiirkezucker 

a) durch Polarisation. . . 
fJ) durch die Vergahrungsprobe . 

Gebilhrensiilze 
nach den Be-

V~~~~f.~:'o~er merkungen 

M. 

5,00 
12,00-20,00 

25,00 

4,00 
8,00 
4,00 

2,00-9,00 

2,00 
6,00 
5,00 

1,00-15,00 

5,00 
12,00-20,00 

12,00 
5,00-10,00 

5,00 

5,00 

7,00 
3,00 

2,00-25,00 

1,00-15,00 
12,00 

5,00-10,00 
2,00 

8,00 
8,00 

\'erg1.HeftI, 
S. 22 If. 
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Art der Bestimmung 

8. Priifung auf kiinstliche Siissstoffe 
ee) qualitativ . 
(J) quantitativ 

9. Priifung auf Beschaffenheit (Schimmel, Faulniss etc.) 

O. Honig. Heft II, S. 116. 

I. Chemisch-physikalische Untersuchung: 
1. Specifisches Gewicht in Losung (1 + 2) 

ee) araometrisch 
(J) pyknometrisch . 

2. Bestimmung des Wassergehaltes 
3. Bestimmung der Mineralstoffe 
4. Polarisation 

ee) vor der Inversion. 
(J) vor und nach der In version 

5. Bestimmung des Invertzuckers 
6. Bestimmung des Invertzuckers nach der In­

version und Berechnung des Rohrzuckers 
7. Bestimmung der Dextrose und Lavulose . 
8. Priifung auf Starkezucker, Dextrine etc. 

ee) durch die Gahrprobe 
(J) Priifung nach J. Konig und W. Karsch 

9. Bestimmung des Stickstoffes . 
10. Bestimmung der freien Sauren 

II. Mikroskopische Untersuchung 

P. Branntwein und Likore. Heft II, S.123. 

1. Bestimmung des specifischen Gewichts 
ee) araometrisch 
(J) pyknometrisch -

2. Bestimmung des Alkohols 
a) direkt, ohne Destillation 
b) im Destillat 

3. Bestimmung des Extraktes a und h je 
4. Bestimmung des Zuckers 
5. Bestimmllng der Mineralstoffe 
6. Bestimmung der Gesammtsaure . 
7. Bestimmllng des Fllselols . 
8. Nachweis des Aldehyds 

ee) Methode a (Heft II, S. 127) 
(J) Methoden b-e (Heft II, S. 127/128) je 

9. Nachweis des Furfllrols 
10. Bestimmung der Gesammtester . 
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GebUhrensiilze 
naeb den Be-

VO~~"!:fs~~o~er merkungen 

M. 

5,00 
12,00-20,00 

4,00 

1,50 
3,00 
4,00 
4,00 

3,00 
8,00 
6,00 

12,00 
12,00 

8,00 
15,00 
6,00 
2,00 
3,00 

1,00 
3,00 

1,00 
5,00 
2,00 
6,00 
4,00 
2,00 

20,00 

10,00 
1,00 
1,00 
4,00 
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Art der Bestimmung 

11. Pl'lifung auf kiinstliche Sussstoffe und Bestimmung 
del'selben: a) qualitativ 

p) quantitativ je . 
12. Bestimmung von Glycerin in Likiiren 
13. Priifung auf Bitterstoffe etc. 

a) durch Geschmacksprobe 
p) nach G. Dragendorff bis 

14. Priifung auf Farbstoffe . 
15. Nachweis gesundheitsschadlicher Metalle 

a) qualitativ bis zu 
p) quantitativ je 

16. Priifnng auf freie Mineralsauren 
a) q ualitativ 
p) qnantitativ 

17. Priifung auf Denaturirnngsmittel 
a) Pyridinbasen 
b) Methylalkohol . 

18. Prufung auf Blausaure uud Bestirnmung derselben: 
a) Prufung auf freie B1ausaure _ 
b) Priifung auf gebundene Blausaure . 
c) Bestimmung der freien Blausaure . 
d) Bestimmung del' gesammten B1ausaure 
e) Bestimmung der an Aldehyde gebundenen B1au-

saure (einschl. Best. c und d) 

Q. Kiinstliche Siissstoffe. Heft II, S. 134. 
Qualitative Prufung 
Quantitative Bestimmung . 

R. Wasser. Heft II, S. 143. 

I. Chemische Untersuchung des Wassers: 

Gebiihrensalze 
nach den 

Vorschlagen der 
Kommission 

M. 

5,00 
12,00-20,00 

8,00 

2,00 
50,00 

5,00-10,00 

10,00 
6,00-12,00 

1,00 
4,00 

4,00 
50,00 

1,00 
1,00 
5,00 
5,00 

10,00 

5,00 
12,00-20,00 

1. Bestimrnung der Schwebestoffe. . . . 5,00 
2. Bestimrnung des Abdampfruckstandes und Gluh­

verlustes 
a) Bestimrnung des Abdampfruckstandes " 3,00 
b) desgl. einschliesslich Bestimrnung des Gluh-

nrl~~ 6~0 

3. Bestimmung des Kaliurnpermanganat- bezw. 
Sauerstoff-Verbrauches . 3,00 

4. Nachweis des Amrnoniaks und des Alburninoid­
Amrnoniaks 
a) qualitative Priifuug auf Arnmoniak 1,00 

Be-
merkungen 
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Art der Bestimmung 

b) quantitative Bestimmung desselben 

161 

Gebiihrensatze 
nach den Be. 

V~~~:~~fo~p,r merkungen 

M. 

0) kolorimetrisch 4,00 
fJ) chemisch 4,00 

c) Bestimmung des sogen. Albuminoid-Ammo-
niaks 6,00 

5. Nachweis del' salpetrigen Saure 
a) gualitativ 
b) quantitativ 

a) kolorimetrisch 
fJ) titrimotrisch 

6. Nachweis der Salpetersaure 
a) qualitativer Nachweis 
b) quantitative Bestimmung 

a) nach K. DIsch. 
fJ) nach Schulze-Tiemann 
y) nach del' Indigomethode . 

7. Bestimmung des ehIors 
a) gewichtsanalytisch 
b) maassanalytisch 

8. Bestimmung der Schwefelsaure 

9. a) Priifung auf freie Kohlensaure 
a) qualitativ 
fJ) quantitativ 

b) Bestimmung der halbgebundenen und Ge­
sammt-Kohlensaure 
a) Gesammtkohlensaure wie III Mineral­

wassern CR. Fres enius, Quant. Analyse 
6. Aufl. II, 191 bez. 211) 

fJ) halbgebundene Kohlensaure titrimetrisch 

10. Bestimmung der Phosphorsaure 

11. Nachweis des Schwefelwasserstoffs 
a) qualitativ 
b) q uantitativ . 

12. Bestimmung der Kieselsaure 

13. Bestimmung von Eisenoxyd und Thonerde 
14. Bestimmung des Kalkes 
15. Bestimmung der Magnesia 
16. Bestimmung der Alkalien 

a) Bestimmung der Gesammtalkalien 
b) Bestimmung des Kalis gesondert 

17. Bestimmung des kohlensauren Natriums 
Vereinbarungen III. 

1,00~3,00 

4,00 
8,00 

1,00 

5,00 
8,00 

10,00 

6,00 
2,00 

6,00 

1,00 
3,00 

20,00 
3,00 

9,00 

1,00 
8,00 

3,00~6,00 

4,00~12,00 

5,00 
8,00 

10,00 
9,00 

7,00 
11 

Je nach 
der Menge. 
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Art der Bestimmung 

18. Nachweis von Blei, Kupfer, Zink, Arsen 
a) qualitativ 
fJ) quantitativ je . 

19. Bestimmung des in Wasser geliisten Sauer­
stoffs nach I". W. Winkler. 

20. Bestimmung des in Wasser geliisten Stiek-

Gebilhrensahe 
nach den Be. 

Vo~~~:rs~~o~er merkungen 

M. 

2,00-10,00 
10,00-20,00 

8,00 

stoffs (einschl. gasometr. Analyse) . 50,00-100,00 

II. Mikroskopische Untersuchung des Boden-
satzes . 

III. Bakteriologische Untersuchllng: 
Feststellllng der Keimzahl 

Gebrauchsanalyse. 

1. Trockensubstanz, Giuhverlust, Chlor und Kalium­
permanganatverbrauch quantitativ, ferner Salpeter­
saure, salpetrige Saure und Ammolliak qllalitativ 

2. Desgl. einschliesslich Untersuchung des Boden­
satzes 

3. Desgl. mit quantitativer Bestimmung von Kalk, 
Magnesia, Schwefelsaure und Salpetersaure (ohne 
Bodensatzprufung) . 

(Fiir laufende Wasserfilterkontrollen kiinnen besondere 
Vereinbarungen getroffen werden.) 

S. Wein. 

Nach der amtlichen Anweisung vom 25. Juni 1896. 

5,00;-25,00 

10,00 

10,00 

18,00 

25,00 

1. Bestimmung des specifischen Gewichts 2,00 
2. Bestimmung des Alkohols . 4,00 
3. Bestimmung des Extraktes 

a) bei Weinen bis zu 4 g Extrakt in 100 ccm des 
Weines 4,00 

b) bei Weinen mit 4 und mehr Grammen Ex­
trakt in 100 ccm 

a) durch Berechnung 1,00 
fJ) Sonderbestimmung . 6,00 

4. Bestimmung der Mineralstoffe 4,00 
5. Bestimmung del' Schwefelsaure in Rothweinen 6,00 
6. Bestimmung del' freien Sauren (Gesammtsaure) 2,00 
7. Bestimmung der fliichtigen Sauren . 4,00 
8. Bestimmung der nichtfluchtigen Sauren (Sonder-

bestimmung) 6,00 
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Art der Bestimmung 

9. Bestimmung des Glycerins 
a) in trockenem Wein . 
b) in Susswein 

10. Bestimmnng des Zuckers (gewichtsanalytisch) 
a) des Invertzuckers 
b) des Rohrzuckers . 

11. Polarisation . 
12. Nachweis des unreinen Starkezuckers durch .Pola­

risation 
13. Nachweis fremder Farbstoffe in Rothweinen 
14. Bestimmung der Saure: 

a) Bestimmung der Gesammtweinsteinsaure 
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Geblihrensatze 
nach den Be. 

V~~~~~~ro!er merkungen 

M. 

8,00 
10,00 

4,00 
10,00 
3,00 

12,00 
2,00-15,00 

4,00 
. I 
J 6,00 

b) Bestimmung der freien WlJinsteinsaure . 
c) Bestimmung des Weinsteins . 

15. Bestimmung der Schwefelsaure in Weissweinen 
16. Bestimmung der schwefligen Saure 

a) gewichtsanalytisch 
fJ) maassanalytisch . 

17. Nachweis des Saccharins 
,,) q ualitativ 
fJ) quantitativ . 

18. Prufung auf Salicylsaure 
19. Priifung auf arabisches Gummi und Dextrin 
20. a) Schatzung des Gerbstoffgehalts . 

b) Bestimmung des Gerbstoffgehalts 
21. Bestimmung des Chlors 
22. Bestimmung der Phosphorsaure 

a) in trockenem Wein . 
b) in Susswein 

23. Prufnng auf Salpetersaure 
a) in Weissweinen 
b) in Rothweinen 

24./25. Priifung auf Baryum und Strontium 
a) qualitativ je 
b) quantitativ je . 

26. Bestimmung des Kupfers 

Handelsanalyse. 
a) Fur Weiss- und Rothweine, llmfassend die Bestimm ung 

von: Alkohol, Extrakt, Mineralstoffe, Gesammtsallre, 
fluchtige Sauren, Zucker, Alkalitat der Asche, Ge­
sammt-Weinsteinsaure, Polarisation; bei Roth wein 
ferner Prufung auf Farbe und Bestimmung der 
Schwefelsaure 

6,00 

8,00 
5,00 

5,00 
12,00-20,00 

3,00 
1,00-10,00 

2,00 
7,00 
6,00 

6,00 
9,00 

1,00 
2,00 

2,00 
6,00 
6,00 

12,00-25,00 
11* 
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Art uer Bestimmung 

b) kleine Analyse (Kelleranalyse), umfassenu Bestim­
mung von: Extrakt, Mineralstoffe, Zucker, Gesammt-

Geblihrensatzc 
nach den Be-

VorschHigen der 
Kommission merkungen 

M. 

saure und fliichtige Sauren. 10,00 
c) fiir Siissweine, umfassend Bestimmung von: wie a, 

ausserdem Phosphorsaure, Polarisation vor uud nach 
der Inversion und Vergahrung, feruer spec. Gewicht 
und Glycerin 12,00-30,00 

T. Bier. Heft III, S. 1. 

1. Chemische Untersuchung: 
a) 1. Bestimmung des specifischen Gewichts 

a) mit dem Pyknometer. 
(1) mit der Mohr-Westphal'schen Waage 

2. Bestimmung des Extraktes, indirekt 
a) mit dem Pyknometer. 
(1) mit der Mohr- Westphal'schen Waage 

3. Priifung des Extraktes auf Amylo- und 
Erythrouextrin 

b) Bestimmung des Alkoholgehaltes 
c) Bestimmung der Kohlenhydrate 

1. Bestimmung der Rohmaltose (Zuckerbe­
stimmung) . 

2. Der Gahrversuch 
3. Priifung auf Dextrin 

e,) nach Fr. Soxhlet 
(1) nach F. Allihn 

d) Priifung auf kiinstliche Siissstoffe 
a) qualitativ . 
(1) q uantitativ 

e) Bestimmung der stickstoffhaltigen Verbindungeu 
f) Bestimmung del' Mineralstoffe 
g) Bestimmung des Glycerins: 

1. des Rohglycerins 
2. des Glycerins nach Abzug von Zucker und 

Asche 
h) Bestimmung der Sauren: 

1. Gesammtsaure 
2. Fliichtige Saure . 
3. Kohlensaure 
4. Schweflige Saure 
5. Schwefelsaure 
6. Phosphorsaure 

i) Bestimmung des Chlors 

3,00 
2,00 

4,00 
3,00 

1,00 
5,00 

5,00 
15,00 

18,00 
12,00 

5,00 
12,00-20,00 

6,00 
4,00 

8,00 

17,00 

2,00 
3,00 

20,00 
8,00 
6,00 
9,00 
6,00 
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Art der Bestimmung 

k) Nachweis der Konservirungsmittel: 
1. Borsaure 

a) qualitativ, einschliesslich Veraschnng 
fJ) quantitativ 

1. titrimetrisch. 
2. gewichtsanalytisch. 

2. Nachweis von Flusssaureverbindungen 
(I) q ualitati v . 
fJ) quantitativ 

3. Nachweis von Salicylsaure 
a) qualitativ . 
fJ) quantitativ 

4. Nachweis von Benzoesaure 
5. Nachweis von Formaldehyd, je 2 M. (s.HeftI, 

S. 24 und 25) 
J) Nachweis von Hopfensurrogaten und Bitter­

stoffen 
m) Nachweis von Neutralisationsmitteln 
n) Nachweis von Theerfarbstoffen . 

II. 1fikro s k 0 p is che Un ters uc hung 

Handelsanalyse. 

a) Spec. Gewicht, Alkohol, Saure, Extrakt, Stamm­
wiirze, Vergahrungsgrad . 

b) Spec. Gewicht, Alkohol, Extrakt, Stammwiirze, 
Vergahrungsgrad, Mineralstoffe, Zucker, Gly­
cerin, Saure, Stickstoff und kiinstliche Siiss­
stoffe . 

U. Kaffee. Heft III, S. 24. 

1. Chemische Untersuchung des Kaffees: 
a) Priifung auf kiinstliche Farbung 

«) mikroskopischer Nachweis der kiinstlichen 
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GebUhreoslitze 
nach den Be~ 

V~~~:f.~~o:er merkungen 

lIf. 

5,00 

15,00 
30,00 

5,00 
15,00 

3,00 
5,00 

10,00 

8,00 

30,00-50,00 
15,00 

2,00-15,00 
3,00-30,00 

9,00 

25,00--50,00 

Kolori­
metriscb. 

Farbung 4,00 
fJ) mikrochemische Peststellung jedes Farb-

stoffes 5,00 
b) Priifung auf Glasuren von Fetten, Oelen, 

Paraffin en, Glycerin etc. 
a) Priifung auf Fette, Oele nnd Paraffin€ 

1. Gewinnung und Reinigung des Fettes 4,00 
2. Die einzelnen zur Kennzeichnung des 

Fettes erforderlichen Bestimmungen 
werden nach den unter "Schweine-
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Art der Bestimmung 

schmalz" S.153 angegebenen Gebiihren­
satzen berechnet. 

fJ) Priifung auf Glycerin und Bestimmung 
desselben 

c) Priifung auf Beimengung kiinstlicher Kaffee­
bohnen. 
ee) makroskopische Priifung 
fJ) mikroskopische U ntersuchung verdachti­

gel' Beimengungen 
y) qualitative chemische Untersuchung der­

selben 
d) Bestimmung des Wassel's 

ee) in ungebranntem Kaffee 
fJ) in gebranntem Kaffee 

e) Bestimmung des Gesammtstickstoffs nach 
J. Kjeldahl 

f) Bestimmung des Koffelns 
ee) nach A. Hilger und A. Juckenack 
fJ) nach A. Forster und R. Riechelmann 

g) Bestimmung des Fettes 
h) Bestimmung des Zuckers 

a) Herstellung des gereinigten Alkoholaus­
zuges . 

fJ) Bestimmung des Zuckers in demselben 
1. yor del' Inversion 
2. nach der Inversion . 

i) Bestimmung der Extraktausbeute 
k) Bestimmnng der m Zucker iiberfiihrbaren 

Stoffe . 
1) Bestimmnng der Rohfaser 

m) Bestimmung der Mineralstoffe 
n) Bestimmnng des Chlors und der Kieselsaure 
0) Bestimmung del' abwaschbaren Substanzen 

(einschl. Veraschung) 
p) Vorpriifung auf Cichorie und Karamel 

II. M i k ro s k 0 pis c he Un t e r s u c hun g des 
Kaffees 

III. Untersuchung der Kaffeesurrogate: 
Heft III, S. 34. 

a) die einzelnen Bestimmungen werden 
nach den linter nKaffee" angegebenen 
Gebiihrensatzen berechnet. 

fJ) Untersuchung auf Schimmelpilze 

GebUhrensatze 
nach den Be. 

V~~~~r.~:'o:er merkungen 

M. 

8,00 

1,00 

3,00-12,00 

3,00-12,00 

4,00 
3,00 

6,00 

20,00 
15,00 

7,00 

5,00 

5,00 
6,00 
4,00 

8,00 
9,00 
4,00 

10,00 

8,00 
1,00 

3,00-12,00 

4,00 



Entwurf von Gebiihrensatzen. 

Art del' Bestimmung 

v. a) Thee. Heft III, S.46. 
I. Chemische Untersuchung: 

a) Bestimmung des Wassers. . . 
b) 1. Bestimmung der Mineralstoffe 

2. Bestimmung des in Salzsaure unloslichen 
Theiles derselben . 

e) Bestimmung des Koffelns . 
1. naeh A. Forster und R. Rieehelmann 
2. naeh A. Hilger und A. Jllekenaek 

d) Bestimmung des wasserigen Auszuges 
e) Bestimmung des Gerbstoffes. 
f) Priifung auf kiinstliehe Farbung 

II. Mikroskopiseh-botanisehe Untersuehung . 

v. b) Mate oder Paraguay-Thee. HeftlII, S.62. 

I. Chemisehe Unters uehung: 
a) Bestimmung des Wassers 
b) Bestimmung der Mineralstoffe 
c) Bestimmung des Koffeins 

1. nach A. Forster und R. Rieehelmann 
2. nach A. Hilger und A. Juckenack . 

d) Bestimmung des wasserigen Extrakts 
e) Bestimmung des Gerbstoffes naeh S ehro e der 

II. Mikroskopisch.botanische Untersuehung 

W. Kakao und Chokolade. Heft III, S. 68. 

I. Chemisehe Untersuchnng: 
a) Bestimmung des Wassers 
b) Bestimmung der Mineralstoffe 
c) Bestimmung des Fettes 

Untersllchung des Fettes: 
1. Bestimmung des Schmelzpunktes . 
2. Bestimmung der Jodzahl naeh von H ii bl 
3. Bestimmung der Verseifungszahl . 
4. Bjorklund'sehe Aetherprobe 
5. F. Filsinger'sche Alkohol-Aetherprobe 
6. Bestimmung der Saurezahl 

d) Bestimmung des Theobromins 
e) Bestimmung der Starke . 
f) Bestimmung der Rohfaser 
g) Bestimmung des Zllekers 

a) polarimetriseh 
fJ) naeh F. Allihn. . 

II. Mikroskopiseh-botanisehe Untersuchung 
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Gebtlbl'enslltze 

Be· nach den 
VOl'schli1gen del' 

Kommission merkungen 

M. 

3,00 
4,00 

2,00 

15,00 
20,00 
6,00 
7,00 
8,00 

3,00-12,00 

3,00 
4,00 

15,00 
20,00 

6,00 
10,00 

3,00-12,00 

3,00 
4,00 
5,00 

2,00 
8,00 
4,00 
1,50 
1,50 
3,00 

20,00 
12,00 

9,00 

4,00 
6,00 

3,00-12,00 
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Art der Bestimmung 

x. Tabak. Heft nr, S. 82. 

I. Chemische Untersllchllng: 
a) Bestimmung des Wassers 
b) Bestimmung des Gesammtstickstoffs 
c) Bestimmung der Salpetersaure 
d) Bestimmung des Nikotins 

a) nach R. Kissling 
fJ) nach M. Popovici 

e) Bestimmung des Ammoniaks 
f) Bestimmung der eiweissartigen Stickstoffver­

bindungen 
g) Bestimmung des Stickstoffs in Amidoverbin-

dungen 
h) Bestimmung des Harz- und Fettgehaltes 
i) Bestimmung der Rohfaser 
k) Bestimmung des Zuckers 

1. Herstellung des entfarbten Auszuges 
2. Bestimmung des Zuckers vor der In­

version. 
3. Bestimmung des Zuckers nach der In­

version . 
1) Bestimmung der Starke 

m) Bestimmung der wasserliislichen Extraktiv­
stoffe . 

n) Bestimmung der Mineralstoffe 
a) Bestimmung des III Salzsaure unliislichen 

Theiles derselben 
fJ) Bestimmung der wasserliislichen Alkalitat 

der Asche. 
r) Bestimmung des Ch10rs 

1. gewichtsanalytisch . 
2. maassanalytisch . 

0) Bestimmung des Gesammtalkalis 

II. Mikroskopisch-botanische Untersuchung 

III. Bestimmung der Glimmdauer 

Y. Luft. Heft III, S. 100. 

1. a) Bestimmung der Temperatur 
b) Bestimmung der Feuchtigkeit 

2. a) Bestimmung des Ozongehaltes nach C. F. 
Schiinbein 

b) Bestimmung des Sauerstoffs nach W. Hem pel 

Gebiibrensiilze 
nach den Be-

V~~~:!~~ro!er merkungen 

M. 

3,00 
6,00 
8,00 

15,00 
20,00 
4,00 

10,00 

10,00 
8,00 
9,00 

4,00 

5,00 

6,00 
12,00 

6,00 
4,00 

2,00 

2,00 

6,00 
5,00 

10,00 

3,00-12,00 

6,00 

1,00 
4,00 

3,00 
10,00-25,00 

Die Zeit der 
Thatigkeit 
ausserhalb 
des Labora­

toriums wird 
gesondert 
berechnet. 



EntWllrf von Gebiihrensatzen. 

Art der Bestimmung 

c) Bestimmung des Wasserstoffsuperoxydes qua­
litativ . 

3. Nachweis des Kohlenoxydes 
a) qualitativ mittels Biuts 
fJ) quantitativ mittels Palladiumchloriirs 

4. Bestimmung der Kohlensaure nach M. v. Petten-
kofer 

5. Bestimmung des Salzsauregases . 
6. Bestimmung des Chlors 
7. Nachweis des Schwefelwasserstoffes; 

a) g ualitativ 
fJ) g uantitativ . 

8. Bestimmllng der schwefligen Saure 
9. Nachweis der Schwefelsaure 

a) qualitativ 
fJ) quantitativ . 

10. Nachweis des Ammoniaks 
a) qualitativ 
b) quantitativ 

a) chemisch 
fJ) kolorimetrisch. 

11. Nachweis del' salpetrigen Saure 
a) qllalitativ 
b) quantitativ 

a) kolorimetrisch 
fJ) titrimetrisch 

12. Nachweis der Salpetersaure 
a) qllalitativ 
b) quantitativ 

a) nach K. Ulsch 
fJ) nach Schulze-Tiemann 

13. Bestimmung der Staubtheilchen 
a) quantitative Bestimmung . 
b) qualitative chemische oder mikroskopische 

Untersuchllng des Staubes 
14. Mikroskopisch-bakteriologische U ntersllchllng . 

Z. Gebrauchsgegenstande. Heft III, S. 115. 

A. Spiehvaaren. Heft III, S. 117. 

1. Gefarbte Spielwaaren, Blumentopf-
gitter, kiinstliche ChristbauIlle 
1. Qualitative Priifung auf: 
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Geblihrensatze 
Be-nach den 

VorschHlgeu der 
Kommission merkungen 

M. 

4,00 

10,00 
20,00 

5,00 
5,00 
5,00 

1,00 
8,00 
5,00 

1,00 
6,00 

1,00 

4,00 
3,00 

1,00-3,00 

4,00 
8,00 

1,00 

5,00 
8,00 

4,00 

2,00-10,00 
10,00-30,00 

a) Schwefelsaures BarYL1Ill 5,00 
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Art der Bestimmung 

b) Barytfarblacke 

c) Chromoxyd 
d) Kupfer, Zilln, Zillk und deren Legi-

rUllgen als Metallfarben 
e) Zinnober 
f) Zinnoxyd 

g) Musivgold 
h) Bleioxyd in Firniss . 
i) Chromsaures Blei 
k) Wasserunliisliche Zinkverbindungen 
I) Arsen, nach der amtlichen Anleitung vom 

10. April 1888 
2. Priifung auf organische Farbstoffe: 

a) Gummigutti 
b) Korallin 
c) Pikrinsaure 

II. Spielwaaren aus Kautschuk: 
Qualitative anorganische Analyse nach Zer­

stiirung der organischen Substanz . 
a) Priifung, ob Zink als unliisliche Verbin­

dung vorhanden ist . 
b) Priifnng, ob Zink als Farbemittel der 

Gummimasse verwendet ist . 
c) Priifung, ob Zink als Oel- oder Lack­

farbe vorhanden ist . 
d) Priifung, ob Zillk mit Lack oder }<'irniss 

iiberzogen ist . 

III. Spielwaaren aus Wachsguss: 
a) Qualitative Priifung auf Blei . 
b) Quantitative Bestimmung von Blei 

IV. Spielwaaren aus Metal!: 
s. Ess-, Trink- und Kochgeschirre. 

B. Ess-, Trink- llnd Kochgeschirre. Heft III, S. 118. 

1. Metal!gegenstande: 
1. Bestimmung des spec. Gewichts . 
2. Quantitative Untersuchung, fUr jede Metall­

bestimmung 

II. Topfergeschirr und Emailgeschirr: 
1. Qualitative Priifung auf Blei 

Gebiihrensiitze 
nach den Be-

v~~:!!~~~o:er merkungen 

M. 

10,00 

3,00 

8,00-10,00 
4,00 
3,00 
3,00 
6,00 
9,00 
4,00 

15,00 

5,00 
3,00 
3,00 

15,00 

4,00 

10,00 

5,00 

5,00 

3,00 
10,00 

3,00 

10,00 

3,00 

Elnschl. Ea­
ryum- und 

Kohlen-
saure-

nachweis. 



Entwurf von Gebiihrensatzen. 

Art der Bestimmung 

2. Quantitative Bestimmung von Blei, Kupfer, 
Zinn und Zink je 

3. Quantitative Bestimmung von Arsen 

III. Kautschukgegenstande: 
1. Qualitative Priifung auf Blei . 
2. Quautitative Bestimmung von Blei 

c. Farben. Heft III, S. 121. 

1. Farben fiirNahrungs- und Genussmittel 
wie unter A (Spielwaaren), I, 1 und 2. 

n. Farben zur Herstellung von Oblaten: 
Wie unter A (Spielwaaren), I, 1 und 2. 

Ill. Farben fiir Gefasse, Umhiillungen oder 
S ch u tz b ed e ck un gen wie unter A (Spiel­
waaren), I, 1 und 2. 

IV. Farben fiir Buch- und Steindruek auf 
G efas s en e te.: 
Priifung auf Arseugehalt und Bestimmung des­
selben naeh der amtlichen Anleitung vom 
10. April 1888 

V. Farben zur Herstellung kosmetischer 
Mittel. 
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GebUhrensiilze 
nach den Be-

V';f~~:f.~fo~er merkuDgen 

M. 

10,00 
15,00 

4,00 
10,00 

15,00 

a) Entfernung der Fette 3,00 
b) Priifung auf Farbstoffe wie unter A (Spiel­

waaren), J, 1 und 2. 

VI. Farben znrHerstellung von Spielwaaren: 
\Vie uuter A. 

VII. Tus chfarb en: 
1. Wie unter A (Spielwaaren), I, 1 und 2. 
2. Nachweis der Verbindungsform des Bleies 9,00 

VIII. Farben fiir Tapeten, Miibelstoffe, Tep­
piche, Stoffe zu Vorhangen oder Beklei­
dungsgegenstiinden, Masken, Kerzen, 
sowie kiinstliehen Blattern, Blumen und 
Friichten, Sehreibhiilfsmitteln, Lampen­
und Liehtschirmen und Liehtman­
schetten: 
a) Priifung auf Arsengehalt und Bestimmung des­

selben naeh (ler amtlichen Anleitnng vom 
10. April Hl88 . 

a) Qualitative Priifung auf wasserl. Arsen 6,00 
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Art der Bestimmung 

(i) Quantitatiye Bestimmung . 
b) Priifung auf Zinnober . 
c) Priifung auf Bleisalze 

IX. Wasser- oder Leimfarben zur Herstel­
lung des Anstrichs von Fussboden, 
Decken, Wanden, Thiiren, Fenstern der 
Wohn- oder Geschaftsraume, von Roll-, 
Zug- nnd Klappladen oder Vorhangen, 
von Mobeln unel sonstigen hauslichen 
Gebrauchsgegenstanden: 
Priifung auf Arsengehalt und Bestimmung des­

selben nach der amtlichen Anleitung yom 
10. April 1888 . 

D. Petroleum. Heft III, S. 130. 
1. Bestimmung des Entflammullgspunktes nach der 

amtlichen Anweisung vom 20. April 1882: 
2. Bestimmung des Schwefelgehaltes 
3. Bestimmung des Erstarrungspunktes 
4. Bestimmung der Leuchtkraft (Brennfahigkeit) 

und des Verbrauchs fUr die Stun de und N. K. 
5. Bestimmung des spec. Gewichts (m. Araometer) 
6. Bestimmung des Gehalts an Normalpetroleum 

(durch fraktionirte Destillation) 
7. Bestimmung des Gehaltes an Minera18toffen 
8. Bestimmung der Farbe . 

Gebiihrensalze 
Be· nach den 

Vorschliigen der 
Kommission merkungen 

M. 

15,00 
4,00 
4,00 

15,00 

4,00 
10,00 
5,00 

15,00 
1,00 

5,00 
2,00 
1,00 



Sachregister. 
Die romischen Zifforn bczeichnen das cntsprochcnde Heft der "ereinbarungen; 

die arabischen Zahlen geben die Seiten in den Heften an. 

A. 
Allgemeine Untersuchungsmethoden, siehe 

bei den einzelnen Bestimmungen I1ff. 
Anhang: Entwurf von Gebiihrensatzen 

fUr Untersuchung von Nahrungsmitteln 
und Genussmitteln sowie Gebrauchs­
gegenstanden im Sinne des Nahrungs­
mittelgesetzes vom 14. Mai 1879 III 141. 

Anis II 7l. 
Arrowroot, brasilianisches II 48. 
- westindisches II 48. 

Artopton (Backapparat) II 17. 

B. 
Bier m l. 

Begriffserklarung und Beschaffenheit 
III 1. 
Bestimmung bezw. Nachweis der ein­
zelnen Bestandtheile: 

Alkoholgehalt III 8. 
Benzoesaure III 12. 
Borsaure III 12. 
Chlor III 11. 
Endvergahrungsgrad III 15. 
Fllichtige Sauren III 10. 
Flusssaure und ihre Verbindungen 

III 12. 
Formaldehyd (Formalin) III 13. 
Gesammtsaure (ausschl. Kohlen­

saure) III 9. 
Glycerin 11111. 
Hopfenersatzstoffe (Bitterstoffe) 
. III 13. 

Kalk III 11. 
Kohlenhydrate III 9. 
Kohlensaure III 10. 
Mineralbestandtheile III 9. 
N eutralisationsmittel III 13. 
Phosphorsaure III 11. 
Salicylsaure III. 11 

Bier. 
Schwefelsaure III 1l. 
Schweflige Saure III 11. 
Specifisches Gewicht und Extrakt-

gehalt III 7. 
Stickstoffhaltige Verbindungen 

III 9. 
Siissstoffe, kunstliche III 11. 
Theerfarbstoffe III 14. 

Beurtheilung, Regeln fur die III 16. 
Chemische Untersuchung III 6. 
Ersatzstoffe fUr Malz und Hopfen. 
III 3. 
Fehler und Krankheiten III 2. 
Haltbarkeitsprobe III 15. 
Mikroskopische Untersuchung 11114. 
Nachgahrung, Aurtreten 1112. 
Pasteurisiren III 3. 
Probenentnahme III 5. 
UnterscheidLlllg der Biere III 1. 
Verfalschungen III 3. 
Zusatze III 4. 

Bohnenkraut II 72. 
Branntweine II 123. 

Begriffserklarung II 123. 
Bestandtheile II 123. 
Bestimmung bezw. Nachweis der ein­
zein en Bestandtheile: 

Aldehyd II 127. 
Alkohol II 125. 
Bitterstoffe und scharf schmecken de 

Pflanzenstoffe II 128. 
Blausaure II 130. 
DenaturirungsmittelinTrinkbrunnt­

weinen II 129 . 
Methylalkohol II 130. 
Pjridinbasen II 129. 

Extrakt II 126. 
Farbstoffe II 129. 
F urfurol II 128. 
Fusel61 II 127. 
Gesammtester II 128. 
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Branntweine. 
Gesammtsaure II 126. 
Glycerin in LikOreu II 128. 
Metalle, gesundheitsschadliche 

(Kupfer, Zinn, Blei, Zink) II 129. 
Mineralsauren, freie 11129. 
Mineralstoffe II 126. 
Specifisches Gewicht II 125. 
Siissstoffe, kiinstliche, in Likiiren 

II 128. 
Zucker bezw. Fehling'sche Liisung 

reducirende Stoffe II 126. 
Beurtheilung der U ntersuchungs­
ergebnisse II 131. 
Chemische Untersuchung II 125. 
Probenentnahme II 125. 
Verfalschungeu und zufallige Bei­
mengungen H 124. 

Brot, Begriffserklarung und Charakteristik 
II 7. 

Beschaffenheit, fehlerhafte II 8. 
Bestimmung bezw. Nachweis der ein­
zelnen Bestandtheile: 

Alaun, Kupfer- und Zinksalze II 20. 
Gesammtasche bezw. der in Salz­

saure unliisliche Theil derselben 
II 20. 

Gesammte Nahrstoffe II 21. 
Porengriisse II 21. 
Porenvolumen II 21. 
Sauregehalt II 20. 
Specifisches Gewicht II 21. 
Trockenvolumen II 21. 
Verhaltniss zwischen Krume und 

Rinde II 21. 
Wassergehalt II 20. 

Beurtheilung II 44. 
Chemische und mechanische Unter­
suchung II 20. 
Mikroskopische Priifung II 40. 
Uebersicht der nothwendigen und 
wiinschenswerthen Bestimmungen II 
10. 
Verunreinigungen und Verfalschungen 
II 7. 

Buchweizen II 5. 
Buchweizenmehl II 31. 
Butter s. Speisefette und Dele I 91. 
Buttermilch I 69. 
Butterschmalz s. Speisefette und Dele I 91. 

c. 
Calm us II 72. 
Cardamomen II 58. 
Chokolade s. Kakao III 68. 

D. 
Dextrin, Bestimmung neben Rohrzucker, 

Dextrose, Lavulose, Maltose und Iso­
maltose I 13. 

Dextrine, Bestimmung I 7. 
- Trennung von den Zuckerarten I 8. 

Dextrose, Bestimmung I 8. 
Bestimmung neben Rohrzucker, La­
vulose, Maltose, Isomaltose und Dex­
trin 113. 
und Lavulose, Bestimmung durch 
Reduktion und Polarisation I 12. 

Dulcin II 136. 

E. 
Eier 152. 

- Bestandtheile, wichtigste 152. 
- Beurtheilung der Hiihnereier I 52. 

Eis II 181. 
Ess-, Trink- und Kochgeschirre s. Ge­

brauchsgegenstande III 118. 
Essig II 79. 

Anhaltspllnkte zur Beurtheilung II 83. 
Bestimmung bezw. Nachweis der ein­
zeIn en Bestandtheile: 

Abstammung des Essigs II 82. 
Alkohol II 81. 
Farbstoffe II 81. 
Konservirungsmittel II 8l. 
Mineralsauren, freie 

a) Qualitativ II 80. 
b) Qllantitativ nach A. Hilger 

II 80. 
Oxalsaure II 81. 
Sauregehalt II 80. 
Scharfschmeckende Stoffe II 8l. 
Schwermetalle n 8l. 

Charakteristik II 79. 
Chemische Untersuchung II 80. 
Probenentnahme II 79. 
Veranderungen, krankhafte II 79. 
Verfalschungen II 79. 

Extraktstoffe, Bestimmung der stickstoff­
freien, in den N ahrungsmitteln I 5. 

F. 
Farben s. Gebrauchsgegenstande III 121. 
Fenchel II 71. 
Fett, Bestimmung in den Nahrllngsmitteln 

14. 
- Freie Fettsauren 15. 
- Gesammtfett (Aetherextrakt) I 4. 

Fleisch und Fleischwaaren 126. 
Bestimmung bezw. Nachweis der ein­
zelnen Bestandtheile und gewisser 
Eigenschaften des Fleisches: 

Bindegewebe I 31. 
Embryonales Fleisch, Erkennung 

T 34. 
Extractivstoffe I 30. 
Farbstoffe, frernde I 36. 

a) Fuchsin nach H. Fleck 137. 
b) Karmin 137. 
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Fleisch und Fleischwaaren. 
Faulniss, Untersuchung auf 129. 
FaulnissalkaloIde, Nachweis I 35. 
Fett 130. 
Fleischfaulniss, Erkennung und 

Nachweis 134. 
Glykogen, Nachweis und Bestim­

mung nach: 
W. Niebel 131. 
A. Hasterlik I 33. 

Konservirungsmittel I 36. 
a) Formaldehyd 136. 
b) Salicylsaure I 36. 
c) Salpeter, Borax und Borsaure 

136. 
d) Schwefligsaure Salze I 36. 

Mineralstoffe I 30. 
Muskelfaser I 31. 
Ptomalue I 28. 
Stickstoff I 30. 
Theerfarbstoffe iiberhaupt I 37. 
Thierspecies, Bestimmung del' I 31. 
Wasser 130. 

- Beurtheilung- auf Gesundheitsschad­
lichkeit I 37. 
Chemische Bestandtheile des Muskel­
fleisches I 26. 
Chemische Untersuchung 130. 
Gesichtspunkte fiir die Untersuchung 
des Fleisches I 28. 
Zustandigkeit des Chemikers und des 
Thierarztes I 28. 
Zubereitung des Fleisches fliT den 
Genuss 127. 

Fleischbasen, Nachweis und Bestimmung 
148. 

Fleischextrakt und Fleischpepton I 44. 
- Anhaltspunkte fiir die Beurtheilung 

I 50. 
Bestimmung bezw. Nachweis der ein­
zelnen Bestandtheile: 

Alkoholextrakt I 50. 
Fett 149. 
Gesammtstickstoff und einzelne 

Verbindungsformen desselben 
146. 
a) Albumosen-Stickstoff 147. 
b) Ammoniak-Stickstoff I 49. 
c) Gesammtstickstoff I 46. 
d) Leim-Stickstoff I 49. 
e) Pepton- und Fleischbasen­

Stickstoff I 47. 
f) Sonstige Stickstoffverbindun­

gen 149. 
g) 8tickstoff in Form von Fleisch­

mehl oder unveranderten Ei­
weissstoffen und koagulir­
baremEiweiss (Albumin) 146. 

Mineralstoffe I 50. 
'Wasser I 46. 

Fleischextrakt und Fleischpepton. 
Chemische Bestandtheile: 

a) des Fleischextraktes I 44. 
b) der Fleischpeptone 145. 

Chemische Untersuchung 145. 
Gesichtspunkte fiir die chemische 
Untersuchung I 45. 
Verfalschllngen 145. 

Formaldehyd, Nachweis 124, II 82. 
Fragebogen, Brunnen betr. II 179. 

- Quellen betr. II 180. 
Fruchtdauerwaaren s. Gemiisedauerwaaren 

II 110. 
Fruchtsafte II 103. 

Anhaltspunkte zur BeurtheilllngIl108. 
Botanisch-mikroskopische Unter­
suchung II 107. 
Bestimmung bezw. Nachweis der ein­
zeIn en Bestandtheile: 

Agar-Agar iu Gel8es und Marme-
laden II 107. 

Alkohol II 106. 
.Farbstoffe, kiinstliche II 106. 
Gelatine in Gelees und Marmeladen 

II 107. 
Konservirungsmittel II 106. 
Mineralbestandtheile und einzelne 

Mineralstoffe II 105. 
Organische Substanz II 105. 
Sauren, freie II 106. 
Schwermetalle, gesundheitsschad-

liche II 106. 
Stick stoff II 106. 
Siissstoffe, kiinstliche II 106. 
Wasser II 105. 
Weinsallre II 106. 
Zucker II 105. 

Charakteristik II 103. 
Chemische Untersuchllng II 104. 
Probenentnahme II 104. 

- Veranderllngen del' Beschaffenheit 
II 104. 

-- Verfalschungen II 104. 
Fuchsin, Nachweis im Fleisch 137. 

G. 
Gansefett I 107. 
Gebrallchsgegenstande III 115. 

Begriffserklarllng im Allgemeinen III 
115. 

- Gesetzliche Anforderllngen im All­
gemeinen III 115. 
Untersuchllng im Allgemeinen 111116. 

- 1. Ess-, . Trink- und Kochge­
s chirre III 118. 

Begriffserklarung III 118. 
a) Kautschukgegenstande III 121. 

Gesetzliche Anforderungen III 
121. 

Untersuchllng III 121. 
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Ge brauchsgegenstande. 
b) Metallgegenstande III 118. 

Gesetzliehe Anforderungen III 
118. 

Untersuehung III 119. 
c) Tiipfergeschirre u. Emailgeschirre 

III 120. 
Gesetzliche Anforderungen III 

120. 
Untersuchung III 120. 

II. Farben II112l. 
Begriffserklarnng III 12l. 

a) Farben fUr Buch- und Steindruck 
auf Gefassen, Umhullungen oder 
Schutzbedeckungen fUr Nahrungs­
mittel pp., auf kosmetisehen Mit­
teln oder Spielwaaren III 124. 

Gesetzliche Anforderungen III 
124. 

Untersuchung III 124. 
b) Farben fur Gefasse, Umhullungen 

oder Schutzbedeekungen zur Auf­
bewahrung oder Verpackung von 
Nahrungs- und Genussmitteln III 
123. 

Gesetzliche Anforderungen III 
123. 

Untersuchung III 124. 
c) Farben zur Herstellung kosmeti­

scher Mittel III 124 
Begriffserklarung III 124. 

Gesetzliehe Anforderungen HI 
124. 

U ntersuchung III 125. 
d) Farben fUr Nahrungs- und Genuss­

mittel III 12l. 
Gesetzliche Anforderungen III 

12l. 
Untersuchung III 122. 

Prufung auf anorganische Farb­
stoffe III 122. 

Prufung auf organische Farb-
stoffe: 

Gummigutti III 122. 
Korallin III 123. 
Pikrinsaure III 123. 

e) Farben zur Herstellung von Oblaten 
III 123. 

Gesetzliche Anforderungen III 
123. 

Untersuchung III 123. 
£) Farben zur Herstellung von Spiel­

waaren (einschliesslich der Bilder­
bogen und Bilderbiicherfur Kinder), 
Blumentopfgittern und kunstlichen 
Christbaumen 1II 125. 

Gesetzliche Anforderungen III 
125. 

Untersuchung III 126. 

Gebrauchsgegenstande. 
1. Prufung auf anorganische Stoffc: 

Arsen III 127. 
Barytfarblaeke III 126. 
Seh wefelsaures Baryum III 126. 
Chromsaures Blei III 127. 
Bleioxyd in Firniss III 127. 
Chromoxyd III 126. 
Kupfer, Zinn, Zink und deren 

Legirungen als Metallfarben 
III 126. 

Musivgold III 127. 
Wasserunliisliche Zinkverbin­

dungen III 127. 
Zinnober III 127. 
Zinnoxyd III 127. 

2. Prufung auf organische Farb­
stoffe III 127. 

g) Farben fUr Tapeten, Miibelstoffc, 
Teppiche, Stoffe zu Vorhangen oder 
Bekleidungsgegenstanden, Masken, 
Kerzen, sowie kunstliche Blatter, 
Blumen und Friichte, Schreibhulfs­
mittel, Lampen- und Lichtschirme, 
sowie Lichtmanschetten III 128. 

GesetzlicheAnforderungen III 128. 
Untersuchung III 128. 

h) Tuschfarben III 128. 
Gesetzliche Anfordemngen III 128. 
Untersuchung III 128. 

i) Wasser- oder Leimfarben mr Her­
stellung des Anstrichs von Fuss­
biiden, Decken, 'Vanden, Thiiren, 
Fenstern der Wohn- oderGeschafts­
raume, von RolJ-, Zug- und Klapp­
laden oder Vorhangen, von Miibeln 
und sonstigen hauslichenGe brauchs­
gegenstanden III 129. 

Gesetzliche Anforderungen III 
129. 

Untersuchung III 129. 
- III. Petroleum III 130. 

Begriffserklarung III 130. 
Gesetzliehe Anforderung HI 130. 
Untersuchung III 130. 

- IV. Spielwaaren III 117. 
Begriffserklarung III 117. 

a) Spielwaaren aus Kautschuk HI 117. 
Gesetzliche Anforderungen III 

117. 
Untersuchung III 117. 

b) Spielwaaren aus Metall III 117. 
Gesetzliche Anforderungen III 

117. 
Untersuchung III 117. 

c) Spielwaaren aus Wachsguss III 118. 
Begriffserklarung 1II 118. 

Gesetzliche Anforderungen III 
118. 

Untersuchung III 118. 
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Gebiihrensatze, Entwurf -, ftir Unter­
suchungen von N ahrungsmitteln etc. 
III 141 ff. 

Gelees s. Fruchtsafte II 103. 
Gemtisedauerwaaren II 110. 
- Anhaltspunkte fUr die Beurtheilung 

II 113. 
- Beschaffenheit, Feststellung der aus­

seren II 112. 
Beschaffenheit, Priifung auf (Schim­
mel, Faulniss etc.) n 113. 
Bestimmung und Nachweis der ein­
zelnen Bestandtheile: 

Farbungsmittel ausser Kupfer und 
Niekel II 113. 

Konservirungsmittel II 112. 
Metalle II 112. 
Sauren, freie II 113. 
Starkezucker, dextrinhaltiger II 113. 
Siissstoffe, kiinstliche II 113. 

Chemische Untersuchung II 112. 
Verfalschungen, unerlaubte Zusatze 
und Verunreinigungen II 111. 

-- Vorbemerkungen II 110. 
Gerste II 3. 
Gerstenmehl, Erkennung im Roggenmehl 

oder Weizenmehl II 29. 
Getreide - Verfalschungen und Verunrei­

nigungen II 6. 
Gcwiirze II 53. 

Allgemeiner Theil II 53. 
Bestimmung und Nachweis der ein­
zelnen Bestandtheile: 

Asche und der in Salzsaure unlos­
liche Antheil derselben 11 56. 

Aetherisches Oel, Gehalt an II 57. 
Extrakt, alkoholischer bezw. athe-

rischer Il 57. 
Gewichtsverlust bei 1000 II 57. 
Rohfaser II 57. 
Starke bezw. die in Zucker iiber­

fiihrbaren Stoffe II 57. 
Stickstoff II 57. 

Chemische Untersuchung II 56. 
die im Verkehr auftretenden II 57. 
Sonstige, s. die einzelnen Gewtirze 
II 71. 

Gewiirznelken II 58. 
Glucin II 136. 
Glykogen, Nachweis I 31. 

H. 
Hafer II 4. 
Hafermehl, Erkenn ung im 'Weizen- oder 

Roggenmehl II 29. 
Hammelfett I 107. 
Hirse II 5. 
Honig II 116. 

- Begriffserklarung II 116. 
- Bestandtheile H11G. 

Vereinbarungen III. 

Honig. 
- Bestimmung bezw. Nachweis der ein­

zelnen Bestandtheile sowie gewisser 
Eigenschaften des Honig,: 

Asche II 118. 
Dextrose und Lavulose II 118. 
Invertzucker II 118. 
Polarisation II 118. 
Rohrzucker 11 118. 
Saure, freie II 120. 
Specifisches Gewicht II 117. 
Starkezucker, Starkesirup, Dextrine 

u. dergl. II 118. 
Stickstoff II 120. 
Wasser II 117. 

Beurtheilung II 120. 
Chemisch-physikalische Untersnchung 
II 117. 

- Mikroskopische Untersnchnng II 120. 
- Probenentnahme II 117. 
- Verfalschungen II 117. 

Hiilsenfriichte II 6. 
Verfalschungen un d Vernnreinigungen 

II 6. 
Hiilsenfruchtmehle, Erkennung II 32. 

I. 
Ingwer II 59. 
Invertin, Darstellnng 17. 
Invertzucker, BestimmnDg neb en Rohr­

zncker in den Nahrungsmitteln 19. 
- Bestimmnng Deben Dextrose bezw. 

anderen Zuckerarten in den Nah­
rllDgsmitteln I 10. 

Isomaltose,Bestimmung ne ben Rohrzucker, 
Lavulose, Dextrose, Maltose uDdDextrin 
in deD Nahrungsmitteln I 13. 

K. 
Kaffee III 24. 

- Anhaltspunkte zur Beurtheilung III 
31. 

Gerosteter Kaffee III 31. 
UngebraDnter Kaffee III 31. 

- BeschreibuDg III 24. 
BestimmnDg bezw. Nachweis der ein­
zelDen Bestandtheile: 

Asche III 29. 
Chlor III 29. 
Cichorie III 30. 
Extraktausbente III 29. 
Farbung, ktinstliche III 28. 
Fett III 30. 
Gesammtstickstoff III 29. 
Kaffeebohnen, BeimenguDg kiinst-

licher III 28. 
Karamel III 30. 
Kieselsaure III 29. 
Koffe1n III 29. 
Rohfaser III 30. 

12 
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Kaffee. 
Stoffe, abwaschbare, nach dem Ver­

fahren von Hilger III2S. 
Stoffe, in Zucker iiberfUhrbare 

III 30. 
Ueberzugsmittel (Fett, Paraffin, 

Vaselin, Glycerin, Schellack etc.) 
III 2S. 

Wasser III 29. 
Zucker (nach Kornauth) III 30. 

Chemische Untersuchung III2S. 
Handelssorten III 25. 
Probenentnahme III 27. 
Verfalschungen, beobachtete In 27. 
Zubereitung des Rohkaffees III 25. 
Zusammensetzung III 26. 

Kaffee-Ersatzstoffe III 34. 
Anhaltspunkte .zur Beurtheilung III 
37. 
Begriffsbestimmung III 34. 
Bestimmung bezw. Nachweis der ein­
zeIn en Bestandtheile: 

Asche III 35. 
Fett III 35. 
Menge der in Wasser laslichen 

Theile III 35. 
Rohfaser III 35. 
Stoffe, lasliche, die durch Sauren 

in Zucker iiberfiihrbar sind III 35. 
Wasser III 35. 
Zucker III 35. 

Chemische Untersuchung III 35. 
- Mikroskopische Untersuchung III 36. 
- Probenentnahme III 35. . 
-- Schimmelpilze, Untersuchung auf III 

35. 
- Verfalschungen III 35. 
- Zusammensetzung III 34. 

Kakao und Chokolade III 6S. 
- Anhaltspunktezur Beurtheilung III 74. 
- Bestimmung bezw. Nachweis der ein-

zeIn en Bestandtheile: 
Asche III 71. 
Fett III 71. 
Fett, Untersuchung auf Reinheit 

durch Ausfiihrung folgender Be­
stimmungen: 

a) Bj arkl und'sche Aetherprobe 
III 72. 

b) Brechungsindex III 71. 
c) Filsinger'sche Alkohol-

Aetherprobe III 72. 
d) J odzahl III 71. 
e) Schmelzpunkt III 71. 
f) Sesamal, Nachweis III 72. 
g) Verseifungszahl -III 71. 

Rohfaser III 73. 
Starke III 73. 
Stickstoffsllbstanz III 73. 
Theobromin und Koffeln III 72. 

Kakao und Chokolade. 
Wasser III 71. 
Zucker III 73. 
a) Gewichtsanalytisch III 74. 
b) Polarimetrisch III 73. 

Chemische Untersuchung III 70. 
Gesichtspunkte fLlr die Untersuchung 
III 70. 
Herstellung III 69. 

- Mikroskopisch - botanische Untersu­
chung III 74. 
Probenontnahme III 70. 
Zufallige Beimengungen und Verfal­
schungen III 70. 
Zusammensetzung und Bestandtheile 
der Kakaobohnen III 6S. 
Zusammensetzung der Chokolade III 
70. 

Kappern II 72. 
Karmin, Nachweis im Fleisch I 37. 
Kartoffelstarke II 47. 
Kase 172. 

- Anhaltspunkte fiir die Beurtheilnng 
I SO. 

- Kasearten I 73. 
1. Kuhmilehkase I 73. 

Labkase aus Kuhmilch I 73. 
a) Hartkase I 73. 
b) Weichkase 174. 

Sauermilchkase aus Kuhmilch 
174. 

2. Schaf-, Ziegen- etc. Milchkase 174. 
3. Zigerkase I 74. 
Kasefehler 175. 
Bakteriologisch -mikroskopische U n­
tersuchung (Nachweis von Kasefeh­
lern) I SO. 
Bestimmung bezw. Nachweis der ein­
zeIn en Bestandtheile: 

Fett 178. 
Gesammtstickstoff I 79. 
Kasefett, Untersuchung auf Rein-

heit 179. 
Mineralstoffe I 79. 
Saure (Milchsaure) 179. 
Stickstoffverbindungen, 16sliche I 

79. 
Wasser 177. 

Chemische Untersuchung 177. 
Chemische Zusammensetzung I 72. 
Gesichtspunkte fUr die chemische 
Untersuchung 177. 

-- Probenentnahme 177. 
~. Verfalschungen und Verunreinigungen 

etc. I 76. 
Kaviar 153. 
Kohlenhydrate, Bestimmung in den Nah­

rungsmitteln I 5. 
- 1. Bestimmung der Gesammtmenge 

del' wasserlaslichen I 6. 
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Kohlenhydrate. 
2. Quantitative Bestimmung der 

Zuckerarten mittels Fehling'­
scher Liisung I 6. 

a) Dextrine I 7. 
b) Reducirende Zuckerarten 16. 
c) Rohrzucker 17. 

3. Bestimmung d. Zuckerarten durch 
Polarisation I 8. 

a) Dextrose 18. 
b) Rohrzucker I8. 

4. Trennung der. liislichen Kohlen­
hydrate von einander I 8. 

a) Dextrine von den Zuckerarten 
18. 

b) Invertzucker- und Rohrzucker, 
Bestimmung nebeneinander I 9. 

Invertzucker I 9. 
Rohrzucker I 10. 

c) Invertzucker,Bestimmungneben 
Dextrose bezw. anderer Zucker­
arten nebeneinander I 10. 

el) Lavulose und Dextrose, Bestim­
mung durch Reduktion und Po­
larisation I 12. 

e) Raffinose, Bestimmung neben 
Rohrzucker I 13. 

f) Rohrzucker, Dextrose, Lavu­
lose, Maltose, Isomaltose und 
Dextrin, Bestimmung nebenein­
ander 113. 

- 5. Starke, Bestimmung 114. 
Konservirungsmittel, Nachweis und Be­

stimmung I 22. 
Benzoesaure I 24. 
Borsaure I 22. 

Qnalitativ I 22. 
Quantitativ I 23. 

Fluor I 23. 
Formaldehyd I 24. 

- Kochsalz (Chlor) I 22. 
-- Salicylsaure 124. 
-- Sal peter (Salpetersaure) I 22. 
- Schwoflige Saure I 23. 

Koriander 11 71. 
Krebse, Erkennung verdorbener I 35. 
Kummel II 72. 

L. 
Lavulose, Bestimmung neb en Dextrose 

durch Reduktion und Polarisation in 
den Nahrungsmitteln I 12. 

- Bestimmung neben Rohrzucker, Dex­
trose, Maltose, Isomaltose und Dextrin 
in den Nahrungsmitteln I 13. 

Likiire s. Branntweine II 123. 
Limonaden s. Fruchtsafte II 103. 
Lorbeerblatter II 72. 

Luft III 100. 
- Anhaltspunkte fUr die Beurtheilung 

III 107. 
- AusfUhrung der Untersuchung III 102. 
- Bestandtheile III 100. 

Bestimmung bezw. Nachweis der ein­
zelnen Bestandtheile; 

Ammoniak III 106. 
Anzahl uud Art der Bakterien-

keime und Pilze III 105. 
Cblor III 106. 
Fluorwasserstoff HI 107. 
Kohlenoxyd III 104. 

Nach Lehmann III 104. 
Nach Wetzel III 104. 

Kohlensaure In 102. 
Kohlenwasserstoffe III 107. 
Metalldampfe III 107. 
Salpetrige Saure, Salpetersiiure, 

Wasserstoffsuperoxyd im Regen­
wasser III 107. 

Salzsauregas III 106. 
Sauerstoff- und Ozongehalt III 105. 
Schwefelsaure III 106. 
Schweflige Sanre III 106. 
Schwefelwasserstoff III 106. 
Staub- und Russtheilchen III 105. 
Wasser III 102. 

Gesichtspunkte fUr die Untersuchung 
III 101. 
Temperaturbestimmung III 102. 
Uebersicht iiber die wichtigen und 
wunschenswerthen Bestimmungen III 
101. 
Verunreinigungen III 100. 
Wichtige und hiiufig vorzunehmende 
Untersuchungen III 102. 
Wiinschenswerthe oder nur selten 
auszufUhrende U otersuchungen III 
105. 

Macis II 60. 
Majoran II 7.2. 
Mais II 4. 

ltI. 

Maismehl, Erkennung im Weizen- oder 
Roggenmehl II 30. 

Maltose, Bestimmung neb en Rohrzucker, 
Dextrose, Lavulose, Isomaltose und 
Dextrin in den Nahrungsmitteln I 13. 

Marmelade s. Fruchtsiifte II 103. 
Margarine s. Speisefette und Oole I 98. 
Mate III 62 .. 

Beimengungen, zufallige und bis jetzt 
beobachtete Verfalschungen III 63. 
Charakteristik III 62. 
Chemische Bestandtheile III 64. 
Cbemische Priifuug III 64. 
Mikroskopische PrLifung III 65. 

12* 
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Mate, Untersachang und Beurtheilung 
III 64. 

Mehl, Beurtheilung II 40. 
-- Aeussere Eigenschaften II 41. 
- Beschaffenheit, fehlerhafte II 8. 
- Begriffserklarung und Charakteristik 

H7. 
- Bestimmung und Nachweis der ein­

zelnen Bestandtheile sowie gewisser 
Eigenschaften des Mehles. 

Alaun II 14. 
Backprobe II 17. 
Bamihl'sche Probe II 19. 
Blei II 14. 
Diastatische Probe If 17. 
Fett II 12. 
Gesammtasche und der in Salz­

saure unliisliche Theil der Asche 
II 10. 

Kleber (bei Weizenmehlen) II 15. 
Kohlenhydrate II 11. 

Gesammtmenge der Kohlen­
hydrate II 11. 

Starke II 11. 
Kupfer II 14, 
Milbenprobe II 20. 
Mutterkorn bezw. Unkrautsamen 

Il13. 
Pekarisiren II 18. 
Protelnstoffe II 11. 
Rohfaser n 12. 
Sauregehalt II 10. 
Siebprobe II 19. 
Teigprobe II 15. 
Verkleisterungsprobe II 16. 
Wasser II 10. 
Zink II 14. 
Zucker II 12. 

Chemische und mcchanische Unter­
suchung II 10. 
Chemischer und mikroskopischer 
Nachweis einiger Verfalschungen und 
Verunreinigungen n 32. 
Chemische Zusammensetzung II 41. 
Mikroskopische Priifung II 21. 
1. Buchweizenmehl II 31. 
2. Hiilsenfruchtmehle, Erkennung 

n 32. 
3. Roggenmehl II 25. 

Erkennung von: 
a) Gerstenmehl im Roggen- oder 

Weizenmehl II 29. 
b) Hafermehl im Weizen- oder 

Roggenmehl II 29. 
c) Maismehl im Weizen- oder 

Roggenmehl II 30. 
d) Roggenmehl im Weizenmehl 

II 29. 
e) Weizenmehl im Roggellmehl 

II 26. 

Meh!. 
- 4. Weizenmehl II 24. 

Erkennung von Reismehl im Wei-
zenmehl n 24. 

Uebersicht iiber die nothwendigen 
und wiinschenswerthen Bestimmungen 
II 9. 
Verunreinigungen und Verfalschungen 
II 7. 

- Verunreinigungen, mineralische II 32. 
Verunreinigungen, organische: 

Brandsporen II 34. 
Cephalaria syriaca II 38. 
Kornrade II 35. 
Mutterkorn II 33. 
Schimmelpilze II 35. 
Taumellolch II 36. 
Wachtelweizen u. Klappertopf II36. 
Wicke II 36. 

Mehle, praparirte II 46. 
Miesmuscheln, giftige I 35. 
Milch und Molkereierzeuguisse I 54. 

1. Milch (Vollmilch, ganze Milch) 154. 
Anhaltspunkte fiir die Beurtheilung 
163. 

Marktkontrolle I 67. 
Stallpro be I 65. 

Auszufiihrende Bestimmungen I 58. 
-- Bestimmung und Nachweis der ein­

zein en Bestandtheile sowie gewisser 
Eigenschaften der Milch. 

Fett 159. 
Gekochte Milch, Nachweis 162. 
Gesammteiweissstoffe I 61. 
a) Gesammteiweissstoffe nach 

Ritthausen 161. 
b) Gesammtstickstoff 161. 
Konservirungsmittel I 62. 
a) Benzoiisaure nach E. Meissl 

163. 
b) Borsaure nach E. Meissl 163. 
c) Formaldehyd nach Tho m p son 

163. 
d) Einfach- und doppeltkohlensau­

res Natron nach Hilger 162. 
e) Salicylsaure nach Ch. Girard 

162. 
Milchzucker I 61. 
Mineralstoffe I 60. 
Salpetersaure I (i1. 
Sauregmd I 61. 
Schmutzgehalt I 62. 
Specifisches Gewicht I 59. 
Specifisches Gewicht der Trocken-

substanz und Gehalt an fettfreier 
Trockensabstanz in der Milch 
160. 

-Trockensubstanz 160. 
Chemische Untersuchung 158. 
Chemische Zusammensetzung I 57. 
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Milch und Molkereierzeugnisse. 
- Hauptbestandtheile I 54. 

Probenentnahme 158. 
Veranderungen in der Zusammen­
setzung I 54. 
Verfalschungen I 58. 

II. Milchkonserven I 69. 
Untersuchungsmethoden undAnhalts­
punkte fiir die Beurtheilung I 70. 

a) Eingedickte Milch, Milchtafeln 
und -pulver 170. 
ZuckergehaIt, Bestimmung I 71. 

b) Pasteurisirte und sterilisirte 
Milch 170. 

III. Rahm, Magermilch, Buttermilch, 
Molken 168. 

Buttermilch I 69. 
Magermilch I 68. 
Molken 169. 
Rahm 168. 

Mineralstoffe, Bestimmung in den Nah­
rungsmitteln I 17. 

- GesammtmineralstoffeoderAsche I 17. 
- Einzelne Mineralbestandtheite I 18. 

Chlor I 19. 
Phosphorsaure I 18. 

Mineralwasser II 182. 
Anhaltspunkte fUr die Beurtheilung II 

184. 
Gesichtspunkte fiir die Untersuchung 

II 183. 
Mohrenhirse II 5. 
Muskatbliithe II 60. 
Muskatnuss II 61. 
Mutterkiimmel II 72. 
Mytilotoxin, Nachweis und Bestimmung 

in den giftigen Miesmuscheln I 35. 

o. 
Obstkraut s. Fruchtsafte II 103. 
Oele s. pflanzliche Speisefette I 107. 
Olivenol 1107. 

P. 
Paprika II 61. 
Paraguay-Thee III ()2. 
Pasten s. Fruchtsafte II 103. 
Pepton, Nachweis und Bestimmung 147. 
Petroleum III 130. 
Pfeffer II 62. 

- Verfalschungen II 63. 
Pferdefleisch, Nachweis 131. 
Piment II 65. 

B. 
Raffinose, Bestimmung neben Rohrzucker 

in den N ahrungsmitteln I 13. 
Rahm 168. 
Reis II 5. 
Reismehl, Erkennung im Weizenmehl II 24. 

Rindsfett I 106. 
Roggen II 3. 
Roggenmehl II 25. 
Roggenmehl, Erkcnnung im \\'eizenmehl 

II 29. 
Rohfaser, Bestimmung in den Nahrungs­

mitteln I 16. 
Rohrzucker II 88. 

- Bestimmung bezw. Nachweis der ein-
zeIn en Bestandtheile: 

Asche II 93. 
Specifisches Gewicht II 95. 
Wassergehalt II 93. 
Zuckerbestimmung n 90. 
a) In del' Raffinade II 91. 
b) In Rohrzucker II 92. 
c) In Sirup en und Melassen II 92. 
d) Rohrzucker nebon Raffinose 

II 92. 
e) Rohrzucker neben Starkezucker 

II 92. 
f) Rohrzucker neben Milchzucker 

in der kondensirten Milch II 93. 
g) SonstigePriifungen beiRaffinade 

II 95. 
Charakteristik II 88. 
Chemische Untersuchung II 90. 
Verfalschungen II 89. 
Bestimmung in den Nahrnngsmitteln 
17,8. 

- Bestimmung neben Dextrose, Lavn­
lose, Maltose, Isomaltose und Dextrin 
in den Nahrungsmitteln I 13. 

Riibenzncker s. Rohrznckor II 88. 

Saccharin II 134. 
Safran II 66. 

s. 

- Chemischer Nachweis der wichtigsten 
fremden Farbstoffe II 67. 

- Verfalschungen II 66. 
Sago II 48. 
Schimmel, Priifung del' N ahrungsmittel 

anf - 120. 
Schmalz I 100. 
Schweinefott s. Speisefette I 100. 
Senfmehl II 68. 

- Chemische Untersuchung II 68. 
Sirnpe des Handels II 89. 
Specifisches Gewicht von Fliissigkeiten, Be­

stimmnng in den Nahrungsmitteln 120. 
Speisefette Llnd Oole I 82. 
- I. Allgemeiner Theil I 82. 

Allgemeine Methoden del' Fett­
untersuchung I 82. 

a) Bestimmung bezw. Naclnveis der 
einzelnon Bcstandtheile auf che­
mischem Wege: 

Bestandtheile, unverseifbare del' 
Fette 189. 
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Speisefette und Oele. 
Fettsauren, fliichtige und Ver­

seifungszahl 1 85. 
Fettsauren, freie, Gehalt an 1 85. 
Fettsauren, unl6sliche (Hehner'sche 

Zahl) 189. 
J odadditionsverm6gen oder J odzahl 

der Fette nach von Hiibl 187. 
Harziil in fetten Oelen, Nachweis 

durch Polarisation 189. 
Phytosterin, Nachweis des, zur Un­

terscheidung der Ptlanzeniile vou 
thierischen Fetten (Schweine­
schmalz, Leberthran etc.) 190. 

b. Physikalische Methoden 1 83. 
Bestimmung des: 

Brechungsindex I 84. 
Schmelz- und Erstarrungspunktes 

183. 
Specifischen Gewicbtes I 83. 

II. Beurtheilung und U ntersuchung 
der verschiedenen Speisefette und 
Oele 1 91. .. 

A. Butter und Butterscbmalz 
191. 

Anbaltspunkte fiir die Beurtheilung 
196. 
Bestimmung bezw. Nachweis der ein­
zelnen Bestandtheile auf chemischem 
Wege: 

Farbstoffe, fremde I 96. 
Fett 195. 
Kasoln, Milchzucker und Salze 194. 
Sauregrad 1 95. 
'Nasser I 94. 

Gesichtspunkte fiir die Untersuchung 
193. 
Mikroskopische und hygienische Prii­
fung 195. 
Probenahme 192. 
Verfalschungellr 192. 
Vorbemerkungen I 91. 
Zusammensetzung, rnittIere I 91. 
B. Margarine 198. 
Auhaltspunkte fiir die Beurtheilung 
199. 
Chemische Untersuchungsmethoden 
199. 
Verfalschung der Margariue und Ge­
sichtsp llnkte fiir die chemische U nter­
sllchung I 99. 
Zusammensetzung 1 98. 
C. S c h wei n e f e t t (Schweineschmalz, 

Schmalz, Schmeer) 1 100. 
Anhaltspunkte fiir die Beurtheilung 
1104. 
Chemische Untersuchungsmethoden 
1 101. 

Baumwolisameniil, Nachweis nach 
Bechi 1101. 

Speisefette und Oele. 
Erdnussiil, Nachweio nach A. 

Renard mit Modifikationen von 
de Negri und Fabris 1103. 

Oele, fette, Nachweis in festen 
Fetten nach P. vVelmans 1103. 

Oele, vegetabilische, Nachweis in 
thierischen Fetten nach dem 
Verfahren von Muter und de 
Koningh 1103. 

Sesamiil, Nachweis nach Ba u­
douin 1102. 
Talg, Methoden zur Erkennnng 
von 1104., 

Gesichtspnnkte fiir dio chemische 
Untersuchllng 1101. 
Verfalschungen 1 101. 
V orbemerkllngen I 100. 
D. Pflanzliche Speisefette llnd 

Oele 1107. 
- Oliveniil 1107. 
Anhaltspunkte fiir die Beurtheilnng 
1108. 
Gesichtspunkte fiir die chemische 
Untersnchung 1 108. 
Verfalschungen 1107. 
- Sonstige ptlanzliche Speisefette 

1109. 
E. Sonstige thierische Fette 1 

106. 
Gansefett I 107. 
Hammelfett I 107. 
Rindsfett 1 106. 

Spielwaaren s. Gebrallchsgegenstande III 
117. 

Starke, Bestimmllng in den Nahrnngs­
mitteln I 14. 

Starke, Nachweis und Bestimmllng in den 
W urstwaaren I 40. 

Starkemehle II 47. 
Starkesirllp s. Starkezucker. 
Starkezucker II 95. 

Beschaffenheit und Zusammensetzung 
II 96. 
Charakteristik II 95. 
Bestimmung der einzelnen Bestand­
theile: 

Asche II 98. 
Saure II 98. 
Wasser II 97. 
Zucker bezw. Dextrin II 97. 

Chemische Untersllchung II 97. 
Stickstoff, Bestimmung desselben und 

seiner Verbindllngen in den Nahrllngs­
mitteln 12. 
Bestimmnng desGesammtstickstoff:; 12. 
Trennung der Stickstoffverbindllngeu 

13. 
Snppenwiirzen, Bestimmllng von Zucker 

und Dextrin in denselben I 50. 
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Stissstoffe, ktinstliche II 134. 
- Anhaltspunkte fijr die Beurtheilung der 

mit kiinstlichen Siissstoffen gesiissten 
Nahrungs- und Gellllssmittel II 137. 
Charakteristik II 134. 

Dulcin II 136. 
Glucin II 136. 
Saccharin II 134. 

Gesichtspunkte fUr die chemische 
Untersuchung der mit Saccharin ge­
siissten Nahrungs- und Genussmittel 
II 135. 
Nachweis in Wein und weinahnlichen 
Getranken II 135. 

T. 
Tabak III 82. 

- Anhaltspunkte fijr die Beurtheilung 
III 95. 
Bestimmung der Glimmdauer und 
Brennbarkeit 11194. 
Bestimmunf!; der einzelnen Bestand­
theile: 

Ammoniak III 91. 
Asche III 93. 

a) Alkalitat, wasserliislicheIII 93. 
b) Chlor III 93. 
c) Gesammtkali III 94. 
d) Uebrige Mineralbestandtheile 

III 94. 
Cellulose (Rohfaser) III 92. 
Extraktivstoffe, wasserliisliche III 

93. 
Harz- und Fettgehalt III 92. 
Nikotin III 88. 

a) Nach Kissling III 88. 
b) Polarimetrisch nach Pop 0-

vici III 89. 
Salpetersaure III 87. 
Starke III 93. 
Gesammtstickstoff III 87. 
Stickstoff in Amidoverbindungen 

III 91. 
Stickstoffverbindungen, protein­

artige III 91. 
Wasser III 87. 
Zucker III 92. 

Chemische Bestandtheile III 84. 
Chemische Untersuchung 11187. 
Mikroskopische Untersuchung III 94. 
Gesichtspunkte fiir die Untersuchung 
III 86. 
Gewinn uug und Verarbeitung III 82. 

Tabaksorten, hauptsachlichste III 
82. 

Verarbeitung zu Rauchtabak III 84. 
Verarbeitung zn Schnupf· und Kau­

tabak III 84. 
V organge, chemische wahrend der 

Fermentation III 83. 

Tabak, Verfalschungen III 86. 
- Zusammensetzung lufttrockener Ta­

bake III 85. 
Thee III 46. 

- Beimengungen, zufallige III 50. 
- Bestandtheile III 49. 
- Beurtheilung III 56. 
- Charakteristik III 46. 
Theesorten III 46. 

Ceylon-Thee III 48. 
Chinesischer Thee III 47. 
Java-Thee III 48. 
Bestimmung bezw. Nachweis der ein­
zein en Bestandtheile: 

Asche III 52. 
Extrakt, wassriger III 53. 
Farbung, kiinstliche III 54. 
Gerbstoff III 53. 
Koffein HI 52. 

nach Hilger und Juckenack 
III 52. 

nach Forster und R iechel­
mann III 52. 

Wasser III 52. 
Chemische Untersuchung III 51. 
Mikroskopisch-botanische Priifllllg III 
54. 

Kennzeichnung oder Merkmale des 
Theeblattes III 55. 

- Verfalschungen III 50. 
Theerfarbstoffe, Nachweis im Fleisch 137. 
Thymian II 72. 

v. 
Vanille II 72. 

w. 
Wasser, Bestimmung in den N ahrungs­

mitteln I 1. 
- in festen Stoffen I 1. 
- in sirupartigen Massen und Fliissig-

keiten 12. 
- Trink- und Gebrauchs- II 143. 
- Bakteriologische Untersuchung !l167. 

Bestimmung bezw. Nachweis der ein­
zelnen Bestandtheile: 

Abdampfriickstand und Gliihver­
lust II 151. 

Alkalien II 164. 
Ammoniak II 153. 

a) Qualitativ II 153. 
b) Quantitativ II 153. 

Albuminoid-Ammoniak, d. h. Am­
moniak leicht zersetzlicher orga­
nischer Stickstoffverbindungen II 
154. 

BIoi, Kupfer, Zink undAroen II 165. 
Chlor II 159. 
Eisenoxyd und Thonerde II 162. 
Kaliumpermanganat- bezw. Sauer-

stoffverbral1ch II 152. 
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\Vasser. 
Kalk II 163. 
Kieselsaure II 161. 
Kohlensaure, freie, und Kohlen­

sanre in verschiedener Bindungs­
form II 160. 

a) Kohlensaure, freie II 160. 
b) Halbgebundene und Ge-

sammtkolllensanre II 160. 
Magnesia II 163. 
Natron, kohlensaures II 165. 
Phosphorsaure II 161. 
Salpetersaure II 156. 

a) Qualitativ II 156. 
b) Quantitativ II 157. 

Salpetrige Saure II 154. 
a) Qualitativ II 154. 
b) Quantitativ II 155. 

Sauerstoff, in \Vasser gel oster II 
166. 

Schwebestoffe II 150. 
Schwefelsaure II 159. 
Schwefel wasserstoff II 161. 
Stick stoff, in Wasser geloster II 

166. 
Benrtheilung, Anhaltspunkte fiir die 
II 169. 

nach dem bakteriologischen Be­
funde II 176. 

nach dem mikroskopischen Be­
funde II 176. 

nach der p hysikalischen uud che­
mischen Untersuchung II 170. 

auf Grund des chemischen und bak-
teriologischen . Befundes II 177. 

Chemische Untersllchung II 150. 
Ergebnisse der chemischen Unter­
suchung II 166. 
Frage bogen,Brnnnen betreffend II 179. 
- Quellen betreffend II 180. 
Gesichtspnnkte fUr die Untersuchung 
II 149. 
Grundwasser II 143. 
Mikroskopische Untersuchung II 167. 
Nachweis von verunreinigenden Zu­
iliissen II 148. 
Oberflachenwasser II 143. 
Probenentnahme: 

fUr die bakteriologiscbe Unter­
suchung II 147. 

fUr Zwecke der chemischen Unter-
suchung II 146. 

Physikalische Untersnchnng des 
Wassers II 150. 
Physikalische und chemische Unter­
suchnng des \Vassel's an Ort und 
Stelle II 148. 

• 

Wasser, Untersuchnng der ortlichen Ver­
haltnisse II 143. 
Vorschrift, betreffend die Entnahme 
von \Vasserproben fUr die chemische 
und bakteriologische Untersuchung 
II 178. 

Wei zen II 1. 
Weizenmehl II 26. 
Weizenmehl, Erkennung im Roggenmehl 

II 26. 
Wurstwaaren 138. 

Anhaltspnnkte fUr die Beurtheilung 
142. 
Chemische Untersuchnngsmethoden 
140. 
Starke, Nachweis und Bestimmung 
140. 

Qualitativ I 40. 
Quantitativ I 41. 

Herstellung, Arten und Zusammen­
setzung der Wurste I 38. 
Gesichtspunkte fUr die Untersuchung 
der Wurstwaaren 139. 
Veranderungen der Wurst, welche 
durch fehlerhafte Anfbewahrung oder 
Darstellung bedingt sind I 39. 
Vorschriften fUr die Probenahme 143. 

z. 
Zimmt II 70. 
Zucker (s. auch unter Rohrzuckel') II 88. 
ZLlckerarten, quantitative Bestimmuug 

mittels Fehling'scher Losung I 6. 
quantitative Bestimmung mittels 
Polarisation I 8. 
quantitative Trennnng yon den Dex­
trinen 18. 

Zuckerwaaren II 99. 
Begriffserklarung II 99. 
Beurtheilung II 102. 
Chemische Untersuchung II 100. 
Nachweis und Bestimmung auf: 

Gesnndheitsschadliche Farben, Prii­
fung der Verpackungsstoffe auf 
II 102. 

Mineralfarben und gesundheits-
schadliche Metalle II 101. 

Mineralstoffe II 101. 
SLlssstoffe, kiinstliche II 102. 
Theerfarbstoffe II 101. 

Gesichtspunkte fLir die Untersuchung 
II 100. 
Verfalschungen, znfallige Verunreini­
gungen und frei willige Veranderungen 
II 99. 
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