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Vorrede.

Bei Herausgabe der 4. Auflage des I. Bandes 1903 war von vornherein in
Aussicht genommen, diesen Band nicht wieder in neuer Auflage erscheinen zu
lassen, sondern ihn durch Nachtrige mit den neu hinzukommenden Untersuchungen
von Zeit zu Zeit zu erginzen. Das Bediirfnis zu einem ersten Nachtrage ist nun-
mehr hervorgetreten. Denn das lange vernachldssigte, aber sehr wichtige Gebiet
der menschlichen Nahrungs- und GenuBmittel hat in den letzten 15 Jahren eine
so fleiBige Bearbeitung gefunden, dall es notwendig erschien, durch eine erneute
Sammlung des vielseitigen Stoffes einen Uberblick iiber die Fortschritte zu er-
leichtern. Das gilt nicht allein fiir den Forscher auf diesem Gebiet, sondern auch
ebenso sehr fiir den mit der praktischen Lebensmittelkontrolle beauftragten Nah-
rungsmittelchemiker, der bei Begutachtung von etwaigen Abweichungen, Verunreini-
gungen oder Verfilschungen eines Nahrungs- oder GenuBmittels sich recht héufig
iiber die vorliegenden Untersuchungen dieser Art eingehend unterrichten muS.
DaB eine solche Zusammenstellung aller einschligigen Untersuchungen vielfach.
willkommen ist, beweist wohl am besten der Umstand, daf die 4. Auflage des
I. Bandes, die in erhohter Anzahl gedruckt wurde, bis auf einen geringen Rest
verausgabt ist. Es ist daher anzunehmen, daB auch der Nachtrag, welcher dit
Vervollkommnung und Vertiefung der Untersuchungen seit der Zeit zum Ausdruck
bringt, eine nicht minder giinstige Aufnahme finden wird. Die Bearbeitung ist
dieses Mal von meinen fritheren Mitarbeitern Dr. J. GroBfeld, Dr. A. Splitt-
gerber und Dr. W. Sutthoff unter meiner Mitwirkung nach den frither befolgten
Grundsitzen tibernommen worden. Um der Zusammenstellung der Untersuchungen
als Nachschlagewerk eine handliche Form zu geben und den Zwecken ver-
schiedener Leserkreise anzupassen, wird der erste Nachtrag in zwei Teilen, nimlich
A die tierischen und B die pflanzlichen Nahrungsmittel umfassend, ausgegeben
werden. Der Teil A, welcher die Untersuchungen von 1903 bis 1918 umfal3t,
hat leider durch den verheerenden Krieg mehrfach, sowohl in der Bearbeitung als
auch in der Drucklegung, eine Stérung erfahren. Der Teil B ist indes schon so
weit vorbereitet, daB der Druck bereits begonnen hat und hoffentlich in einem
ungestorten Frieden bald zu Ende gefithrt werden kann.

Miinster, Frithjahr 1919.
J. Konig.
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Fleisch von Warmbliitern.
Rindfleisch.

(Nachtrag zn Bd. I 1903, 8. 3—15 und 1451 u. {.)

Allgemeine Zusammensetzung.

“ In der urspriinglichen Substanz InderTrockensubstarz
I LE Dgw | by 0 ] z
N L‘ Nihere %'E s | = s o= | S5 £$32| 2 3:35 s $ | Untersucht
" Angaben el & @ %2 £ 38 Sxg| 2|22 ¢ k] von
;1 NEl 2 &3 e a4 @
b S !
i % 1 % | % i % % | % | % % % |
\,} ) {mage}"f 1904]75,46 118,03 '"3','08'”;' 1,16 | 1,48 [1,02] 76,73 | 12,55 | 12,28
o fott . .| . [60,39 1607 20,89 | 0,84 ' 1,39 |1,11[40,325272| 646||5.s. grind-
!}S henk 1{mager , 176,22 18,46 | 2,36 E 1,23 | 1,71 |1,08]77,63 | 9,92 12,42 ley?)
B N et .| L, |7401 1871 | 4,63 121 | 313 1,05|71,00 17,81 | 11,52
5]}Mager (2jahrige |1907}77,12 119,96 1,46 | — 0,38 (1,08]87,22 6,38 13,94
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fleisch  kungen | o, } 7779 | 2402 | 290  — @ — |—|— —  — ot G
0 Beefsteak . . . . |1907 76,36 121,50 | 074  —  — |0,98{90,10| 3,13 14,42} el
11 | Rind-
fleisch, | Proben i i A
| | Richardson
mager 1 1909]74,84 |21,39 2,52 — — 11,25] 88,68 | 10,01 | 14,19 und
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1) Journ. Amer. Chem. Soc. 1904, 26, 1086; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u., GenuBmittel
1904, 8, 741: Uber die Zerlegung der Stickstoffverbindungen vgl. weiter unten.

2) J. Konig u. A, Srlittgerber, Bedeutung der Fischerei f. d. Fleischversorgung im Deutschen
Reich. PaulParey, Berlin 1909. S.105. Die von Verff. an der Versuchsstation Miinster i. Westf. mitgeteilten
Fleischanalysen wurden nach den III. Bd., 2. Teil, 8. 19 u. f. beschriebenen Verfahren ausgefiihrt.

%) Pharm, Weekbl. 1909. 46, 1212; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 21. 114.

4) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 13, 433,

%) Journ. of Industr. and Engin. Chemistry 1909, 1, 413.

§) Ebendort 1909, 1, 95.

*) Das Fleisch war vorher 2 bzw. 6 Tage in der Kilte aufbewahrt und tunlichst von anhiingendem
Fett befreit. Die groBen Schlachtstiicke ergaben:

Schenkelstiick Rippenstiick Platte Lende Lende Chuck

(round) (rib) (plate) (loin) (loin) 6
Wasser . . . . . . 61,759 49,089, 40,69% 50,029 56,279 60,77%
Fett ... .... 18,73, 36,02, 46,58 ,, 34,76, 26,02, 20,98 ,,

**) Aus der Differenz berechnet.

Ko6nig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd, I. 1
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I
’ . In der urspriinglichen Substanz In derTrockensubstanz
\l 'a g . Y] ‘ ‘-= =
| = L = . -~ N
Nr.ii Nihere 23 g $5 | 5 |85 832 2 85| z | % | Untersucht
; Angaben ﬁé S %E w Eg X% 2 ;E-E w § von
i -
| % % % | % | % |%]| % % | %
] . B I T T T T { N o
15H 8w Platte |
! >;§ia (plate) {1909] 61,66 | 16,92 | 19,56 — 1,01 0,85|46,87 50,99 7,50
16§ g8 | Lende | Eminet
E 2% (oim) |, | 6726 1789 | 12,66 — 135 0,84)60,50 38,67 9,68 ,,G”-',‘T'}zwl)
17, :‘ég desgl. .| ,, | 71,12 | 19,00 | 7,35 — 1,44 10,99]69,00|25,45| 11,04
18 )@ |Chuck .| ,, | 70,71 [ 18,56 | 851 — 1,24 10,98) 66,12 | 29,05 10,58
lQ‘ﬁPlatte (Plate []1904] 52,49 | 19,00 | 27,92 —  — 10,77|40,00 | 68,77 6,40
20‘< boil) sehr fett || ,, | 48,00 | 18,68 | 3292 — 10,77] 85,92 | 65,23 | 5,75
21’Nackenstuck S » |6802 |21,41 | 977 — , — 0,93/66,95 30,55 10,71
22| \| » [6296 2413 | 12,18 — . 1,06]6512 32,88 10,42
231‘ Slc(hfn- Nie. \
ti‘:c'k drigst |1904] 67,23 {18,569 | 0,97 | — . 10,94156,73| 3,781 9,08l Grindtey
‘(:fs Pro. | HOChSt| [ 77,54 | 23,46 | 13,28 — | .- 1440130 40,52 14,61 und
ey \Mittel |, | 7025 2014 | 61T — | 039 \1 05{ 13,53 | 21,46 11,76{| 270"
i | |
; (vgl. Tab. 8.4 u.f.) ‘
24 Rippen- ( Nie- | i
| stitck drigst [1904] 42,69 | 10,58 | 14,46 | — | — 10,49]|18,44 42,45 2,95
(38 Pro- | Hochst| ,, | 65,92 | 17,65 | 47,26 | — 11,05/ 51,79 | 82,45 8,29
i ben) \ Mittel | ,, | 53,60 | 13,82 | 31,92, — — 10,42] 30,17 68,79} 4,83
i (vgl. Tab. 8.5u.7) i i
Fleisch von kranken Kiithen.
Krankheit: | ! ,‘ | |
! |
25 || Tuberkulose 1908] 75,54 | 20,71 | 2,59 | — | — [1,13|84,75 10,59|13,56 |}
26 Hydramle (wiisse- | ; E
rige Beschaffen- ] i f | 3
heit des Blutes)| ,, [78,68 19,31 | 1,02 | — | — 10,99]90,50| 4,78 14,49 [/ o

EinfluB der Zubereitung (Kochen, Braten) auf die Zusammensetzung
des Rindfleisches.

Durch Erhitzen und Kochen des Fleisches nimmt in erster Linie der Wassergehalt
ab und werden beim Kochen mit Wasser auch sonstige Stoffe ausgezogen, so dafl das
spezifische Gewicht und die chemische Zusammensetzung veriindert werden.

Naviasky4) erhitzte Rind- und sonstiges Fleisch 1 Stunde im Dampfkochtopf und
ermittelte mit Hilfe der Westphalschen Wage das spezifische Gewicht vor und nach dem
Erhitzen im Mittel von 4 Einzelversuchen mit folgendem Ergebnis:

1) Journ. of Industr. and Engen. Chemistry 1909, 1, 95.
2) U. 8. Depart. of Agricult. Washington 1904, Bulletin 141.
3) H.Schmidt, Uber die chemische Zusammensetzung minderwertigen Schlachtfleisches. Inaug.-Dissert.

Berlin 1908.

%) Archiv f. Hygiene 1907, 62, 147.
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. Verlust beim Spezifisches Gewicht
Ochsenfleisch Erhitzen mit 1429% Fett fettfrei
Rohes . . . . . . . . . . — 1,0635 1,0671
Erhitztes . . . . . . . . . 48389 1,0991 1,1526

Balland!) fand fir gekochtes und geddmpftes Ochsenfleisch im Vergleich zu
rohem folgende Zusammensetzung:

H In der natiirlichen Substanz In der Trockensubstanz
o . ” s
o T N DR S =N D .
5 SE | . owE ) ss X3 w e
Ochsenfleisch o 2 £ 2 | |3 T2 5% = ] - 2 sel £ £
= 8 | W %2 Ev | 28 . =8| £%
\ =23 we| E =a 1Zw® | =
L% J___"/e_],;% LN NI U Y ’ b %
Rohes o . 74,50 ‘ 21,67 1,37 | 1,39 ‘ 1,07 | 84,98 | 536 546 4,20
Gekochtes . . . . . . . 5690|3528 209 483 | 090 [8187 484 1120 2,10

AuBer Wasser verliert also das Fleisch beim Kochen mit Wasser Stickstoff-Substanz,
Tett und vor allem Mineralstoffe, die in die Brithe iibergehen. Durch Braten oder
Rosten geht der Wassergehalt ebenfalls herunter, ndmlich auf 42—649,, andere Stoffe
treten mehr oder weniger in das Bratenfett iiber.

Eine gleiche Gewichtsmenge von gekochtem bzw. gebratenem Fleisch enthilt infolge
des Wasserverlustes selbstverstindlich mehr Néhrstoffe als die von rohem Fleisch.

H. S. Grindley?2) brachte rohes, von Knochen, Knorpeln und anhaftendem Fett
befreites, mageres Rindfleisch 10 Minuten in heiBes Wasser, darauf 5 Minuten in Wasser
von 85° und fand folgende chemische Zusammensetzung:

‘3 In der frischen Substanz In der Trockensubstanz
o [ . | o= . b | =
e (END - - = N P =
Rindfleisch [ % 13525 z gf‘!g gé’ ;2 %E 5 !gf,é’ gé’ ! %
T 8 |88x) & 5281 22 3 |38 & 528 E2 ’ 3
ez T 2ER|ER ) 5 |23 7 2E E g
G e w e s e % % e | %
— e B e S e
Rohes . . . | 74,564| 22,56 1,50 | 0,28 | 1,22 3,61 | 88,62 ' 5,89 j 0,70 | 4,79 “ 14,18
Gekochtes 1 58,34 | 37,70 ‘ 3,06 | 0,02 | 0,89 ' 6,03 | 90,48 7,32 | 0,23 P L9T | 14,47

Hier sind von dem Verlust nur vorwiegend die Mineralstoffe und die stickstoffreien
Extraktstoffe betroffen; dadurch daf Grindley das Fleisch direkt in heifles Wasser
brachte, ist zweifellcs das Albumin geronnen und nicht mit in Losung gegangen.

H. 8. Grindley3) und Timothy Mojonnier3) haben diese Versuche weiter fort-
gesetzt und auch auf die Veréinderungen des Rindfleisches beim Braten ausgedehnt. Die
Ergebnisse sind in folgenden Tabellen enthalten:

1) Compt. rend. 1900, 130, 531 u. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1901, 4, 163.

%) Journ. Amer. Chem. Soc. 1904, 26, 1086 u. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel
1904, 8, 741.

%) H. 8. Grindley u. Timothy Mojonnier, Experiments on Losses in Cooking meat. U. §. De-
part. of Agricult. Washington 1904, Bulletin 141,

*) Aus der Differenz von 100 angenommen.
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8 Fleisch.

H. 8. Grindley und Timothy Mojonnier!) ziehen aus ihren umfangreichen Unter-
suchungen folgende Schliisse:

a) Der Hauptgewichtsverlust beim Kochen und Braten ist Wasser; beim Rosten
Wasser und Fett. — b) Die Nihrstoffverluste beim Braten ohne Fett sind sehr gering im
Vergleich zu den Verlusten, die beim Braten mit Fett und Kochen entstehen. — ¢) Durch
Kochen in Wasser verliert Rindfleisch, bezogen auf das urspriingliche ungekochte Fleisch,
3,25—21,679, Stickstoffsubstanzen, 0,60—37,409( Fett, 20,04—67,399, Mineralbestandteile; die
fettreichen Fleischstiicke verlieren gegeniiber den mageren weniger an Wasser, Stickstoff-
Substanzen und Salzen. — d) Beim Braten von Fleisch mit Fett wurden durchschnittlich
2,159, Stickstoff-Substanz und 3,079 Asche durch das Fett aufgenommen, wihrend das
Fleisch 2,3mal mehr Fett enthielt als vor dem Braten. — e) Beim Résten des Fleisches
gingen 0,25—4,559, der Stickstoff-Substanzen, 4,53—57,499, des Fettes und 2,47—27,189%,
der im ungekochten Fleisch vorhandenen Mineralbestandteile in das Bratenfett iitber je nach
Dauer und Hohe der Temperatur. Fettreiche und gro8e Fleischstiicke verlieren unter sonst
gleichen Verhéltnissen weniger von ihren Bestandteilen als fettarme und kleine Stiicke.

Die Unterschiede, welche durch Kochen und Braten mit dem Fleisch vor sich gehen,
treten besonders deutlich hervor, wenn man die durch kaltes Wasser aus rohem, gekochtem
und gebratenem Fleisch gelosten Bestandteile miteinander vergleicht.

H. 8. Grindley und A. D. Emmett2) fanden auf diese Weise folgende durch kaltes

Wasser geloste Mengen:

] . In Prozenten der wispriinglich
In Prozenten des Fleisches im Fleisch vorhandenen Stoffe
Abeab . = c Extraktivstoffe | .5 | - Extraktivstoffe
gabe an | B & ] . TS | =

kaltes Wasser || & 2 E k) 2 S 32 | 5 ) 2 -§

| &% | 2 | £ 2 $= | 2 5 | & 2

I £ | 2 °a < -

} = ) ! =

% % % % % % i % % % %
- [ S S — ‘ .
Rohes Flzisch | 0,7 23 1,0 1,6 0,8 220 13,0 100 1 81,0
Gekochtes ,, | 0,3 04 | 06 | 08 | 04 L0 | 10 100 | 67,0
Gebratenes,, | 05 07 | 13 ! 16 1,0 — | - ‘ — P

Der Gewichtsverlust, den Fleisch durch Kochen und Braten erleidet, war fiir die einzelnen
Bestandteile folgender:

Gesamtverlust . Wasser Gesamtproteln Fett Mineralstoffe
Verlust durch ||Schwank/ Mittel |Schwank! Mitte! |Schwank.| Mittel |Schwank.| Mittel [Schwank| Mittel
. % % % % % % % % % %
i \ ]
Kochen .118—69 | 45 10—50 1 34 3—13 \ 7 0,6—37| — |20—67 45
Braten. . .| — — — 35 — 9 — 7 — 12

Der Verlust an stickstofffreien Extraktivstoffen beim Braten betrug durchschnittlich 179,
Die unfiltrierten Kochbrithen enthielten im Durchschnitt:

Trocken- . Extraktivstoffe .
Wasser substanz  Albumin N-haltige N-froie Fett Mineralstoffe
97% 3% 0,3% 0,6% 0,7% 1,3% 0,56%,

Filtrierte Kochbrithen enthalten naturgemifl weniger Albumin und Fett.

1) U. 8. Depart. Agricult. Bull. 141, Washington 1904, 95 8.; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u.

GenuBmittel 1905, 9, 98; Chem.-Ztg., Repert. 1904, 28, 307.
2) U. S. Depart. Agricult, Bull. 162. Washington 1906. 230 S.; Chem.-Ztg., Repert. 1906, 30, 108; Chem.

Centralbl. 1906, I, 1839.



Rindfleisch. 9

Die Wirkung niedriger Temperatur auf Rindfleisch
(und Gefliigelfleisch).

(Vgl. Bd. T, S. 33, 34.)

1. W. D. Richardson und Erwin Scherubel2) untersuchten einerseits frisches,
d. h. 7 Tage altes, bei 2—4° aufbewahrtes Fleisch (Rind- und Gefliigelfleisch), andererseits
gefrorenes Fleisch, welches 33—554 Tage in einem Kithlraum bei — 9° bis — 12° auf-
bewahrt worden war. Die Untersuchung lieferte folgende Ergebnisse:

H Frisches Fleisch Gefrorenes Fleisch
Bestandteile ‘ “Schwankungen | Mittel Schwankungen | Mittel

d % % % %
Wasser . . .. ooa e | 75267726 | 76,35 | 75327711 | 76,39
Asche . . . .o | 1,11—1,31 1,23 | 1,16—1,29 1,23
Fett . . . . . . . . . . ... 0,78—3,34 143 ' 1,17-2,12 1,65
Gesamtstickstoff . . . . . . . . . . .. 3,34—3,65 3,49 ¢ 3,31-3,65 3,51
Ammoniakstickstoff . . . . . . . . . .. 0,022—0,033 0,029 i 0,024—0,031 0,028
Stickstoff aus Fleischbasen . . . . . . . . 0,360—0,398 ' 0,355 Mi 0,337—0,379 0,357

Im kalten Wasserauszug:

(esamttrockensubstanz . . . . . . . . . H 5,55—6,24 6,01 o 5,56—5,94 5,94
Asche . . . . . . . . ... i stimmt ‘ iiberein

Gesamtstickstoff . . . . . . . . . . .. “ 0,742—0,854 | 0,806 ‘l' 0,730—0,861 i 0,795
Stickstoff der koagulierbaren Substanz . . | 0,358—0,452 0,413 ‘[ 0,353—0,468 f 0,413
Albumosenstickstoff . . . . . . . . . .. L 0,014—0,034 | 0,024 ir 0,021—0,026 } 0,023

Im Geschmack war fiir einen nicht Eingeweihten zwischen einer gekochten Probe von
frischem Fleisch und einer solchen von 610 Tage lang gefrorenem Fleisch ein Unterschied
nicht zu finden. Nach dem chemischen, histologischen und bakteriologischen Befunde ist
eine Aufbewahrung in Kiihlriumen bei Temperaturen unter wenigstens — 9,0° geeignet, um
Rindfleisch bis zu 554 Tagen und wahrscheinlich noch linger haltbar zu erhalten.

2. Richardson und Scherubel®) haben diese Versuche fortgesetzt, indem sie zunichst
100 g mageres Rindfleisch mit Wasser und einer fiulniserregenden Fleischinfusion ver-
setzten und bei 21—33° C aufbewahrten. Hierbei trat natiirlich sehr bald eine vollstindige
Zersetzung ein; schon nach 25 Tagen waren gestiegen (bzw. gefallen) im Kaltwasserauszuge:

Koagulierbarer Albnmosen- Basen-(Ammoniak-)
Stickstoff Stickstoff Stickstoff

von 0,82 auf 2,09%, von 0,42 auf0,63%, von 0,03 auf 0,199, von 0,37 auf 1,17%, von 0,83 auf 0,479,

Gesamt-Stickstoff Milchsiure

In weiteren Versuchen wurde Ileisch bei 2—4° C 120 Tage aufbewahrt, in einer zweiten
Reihe ein Teil dieses Fleisches bei — 9 bis — 12° weiter aufbewahrt; in einer dritten Reihe
blieb das Fleisch erst 33 Tage gefroren und gelangte dann zur weiteren Aufbewahrung bei
2—4° C. Endlich wurden dem bei 2—4° aufzubewahrenden Fleisch Frischhaltungs-
mittel zugesetzt und mit diesen bis 400 Tage lang aufbewahrt. Die Ergebnisse in ver-
schiedenen Zwischenzeiten, von denen hier nur ein Teil wiedergegeben werden kann, waren
folgende:

) Journ. Amer. Chem. Soc. 1908, 30, 1515-—1564; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel
1009, 1%, 275; Trans. Amer. Chem. Soc. New-Haven, 30./6.—2./7. 1908.
*) Journ. of Industr. and Engin. Chem. 1909, 1, 95.
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In kaltem Wasser l8sliche Stoffe

=
™ £ Ul
SEl s ]2 . Efo_ == | Stickstoff in Form von | o
Behandl o8] @ |9 |9 |s2]Ss| € |2 « = E
(Autbev?ahli?lig} :g § ; < | * §§ Eg % § § é% éé E g’g Bemerkungen
- > < 2 =1 P
"2 el & %3 |=g| & |33
(Tage| % | % | % %] % | % |%] % | % | %|%|[%]|
Urspriingl. Fleisch .| 0 |76,35|1,23]1,43(3,49)0,029| 6,011,14}0,806/0,413 0,0240,355] 0,68 frisch
14 76,47{1,25{1,14[3,71{0,031| 6,32{1,14]0,931|0.493/0,025|0.406] 0,74 [{ bpiccre
Bei 2—4° C auf- 21 |77,55(1,18]1,45}3,55}0,029] 5,66|1,10/0,763|0,368|0,020 0,364 0,72 stirker
- Sehr schleimig, be-
bewahrt 53 |717,27|1,11|1,47[3,45|0,061| 6,00|1,00]0,886]0,4310,039]0,407| 0,83 |{ ginnt zuschimmeln.
121 178,33]1,29/0,86|3,25] 0,478 7,14]1,23]1,240/0,483/0,075|0,474] 0,28 {D“nggi‘;)‘fﬁ_"“‘
53 Tage bei 2 bis 53 |77,27|1,11]1,47|3,45}0,061| 6,00|1,09]0,886|0,431|0,039/0,407] 0,83
4°, dann bei 203 |77,31{1,15]1,87|3,37|0,098| 5,96|1,01{0,883/0,470|0,036 0,378} 0,52
—9 bis —12° 245 |78,11[1,17]0,89(3,34{0,088| 6,41|1,04/0,916{0,479|0,060 0,348 0,44
33 Tage lang ge- 33 |76,86[1,20]1,17|3,31|0,026| 5,56|1,16]0,766/0,373|0,023 0,359 0,72
frorenes  Fleisoh, 48 |76,051,21|1,5013,51]0,042| 6,86]1,07|0,907|0,449 0,043 0,392] 0,59
weiter bei 2—4°C | | 72 |76,18{1,30{2,01|3,63{0,106| 6,60[1,11[0,931]0,516]0,041|0,380] 0,73 |{°n Bakterien
aufhowahrt 120 |76,70[1,24|1,893,56|0,198| 6,97{1,18|1,074 0,534 /0,056 | 0,467 0,39 [{*5" nd fmnen
Urspriingl. Fleisch .| 0 |74,84|1,25|2,523,57}0,034| 6,11{1,25/0,819/0,417|0,027(0,370| 0,83 frisch
Frischhaltungsmittel
14 {75,57|1.30(2,30|3,34]0,049] 5,82]|1,03|0,783|0,378/0,053|0,362| 0,83
Kein Zusatz 92 |76,29{1,39]2,20|3,2810,078| 6,47|1,05/0,952|0,341|0,096 0,523] 0,84
400 |75,74[1,30]2,25(3,31{0,235| 7,90|1,08|1,104|0,396|0,086|0,673] 0,86
0209 Bor. 14 [74,82]1,48(2,31|3,36]0,036] 5,74|1,09]0,759 0,358 0,036 |0,372| 0,81
e ke { 94 |74,75|1,37|2,43|3,50{0,062| 6,23(1,07/0,893|0,358|0,0890,459] 0,74
400 {75,53|1,57{2,2513,46|0,194| 7,33|1,10{1,1310,392{0,101/0,581| 1,07
0,450,339, 14 [74,82|1,70[2,24]3,43]0,040] 6,12]1,38]0,765 0,357 0,054 0,352 0,81
S| Bomiare { 110 |75,27|1,59(2,23|3,33]0,073| 7,51|1,46/0,931|0,307 0,090 |0,544] 0,78
% 183 176,18]1,55|2,13(3,31|0,091] 7,40|1,42{0,930!0,302/0,1040,524]0,63]
é 4709, Koch 14 |71,53]6,01|2,00|3,26]0,028{10,38|5,45|0,759 0,355 0,054 0,352| 0,74
2y { 97 |69,866,08]2,03{3,20|0,06310,5815,63/0,859 0,310 0,106 | 0,456 0,69
5 405 |71,29]5,95]2,01|3,26|0,174|12,79|5,76]1,219 0,438 0,106 | 0,722 0,77
< -
§ | 4.80% Koch- ; ENO;
= salz | 14 [70,60|6,22[2,00(3,19]0,029]10,82| 5,870,762 0,354 0,050 0,367]| 0,74  0,0012%
h 0,44—0,26%, 105 |72,06]6,312,14|3,15/0,062|11,285,87|0,876,0,278|0,117| 0,504 0,65 0»0026(‘1%
Salpeter 410 |71,5616,23[2,003,19)0,120}12,45)6,21|1,035 0,238 |0,147 0,651 0,78 vorhanden
4,729 Koch- |
salz 31
o 14 |70,31{6,30(2,00(3,25]0,030 10,11 |5,52]0,741|0:319 10,044 0,348] 0,70 0
0,23—0,139, 0.289 0,0007
Salpeter | 111 [71,92]6,341,91}3,13{0,053| 10,66 5,56 | 0,869 | %-=591 0,105 |0,474] 0,7 vorhanden
0209 Bor. \ | 410 [71.90]6,52]2,053,17)0,107|11,18|5,92| 1,004 0,25010,1360,615| 0,83
s 0 - j

sdure

*) Nach einem anderen, Methode II genannten Verfahren, wurde durchweg nur !/,—?*/, soviel Ammoniak-
stickstoff, als aufgefithrt ist, gefunden. ’
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Hiernach hilt sich Fleisch, wenn es bei 2—4 ° C aufbewahrt wird, etwa 7 Tage; darnach verdndert
sich seine Beschaffenheit und Zusammensetzung um so mehr, je linger die Aufbewahrung
dauert; es findet vorwiegend ein Zerfall der unldslichen Proteine statt, indem sie in 16sliche
Zerfallstoffe tibergehen und besonders eine erhohte Menge Ammoniak bilden. Die Anwendung
einer groBeren Kilte macht sich dadurch geltend, dafl sowohl bei dem Fleisch, das 53 Tage
bei 2—4° und von da bei — 9 bis — 12° C aufbewahrt wurde, als auch bei dem Fleisch, welches
erst 33 Tage gefroren gewesen war und dann bei 2—4° aufbewahrt wurde, die Zersetzung der
unléslichen Proteine entweder fast ganz aufgehalten oder doch wesentlich vermindert wurde.
Der Sduregehalt nimmt im allgemeinen wegen der Bildung von Ammoniak ab. Die Frisch-
haltungsmittel halten bei Aufbewahrung bei 2—4° die Zersetzung auch etwas zuriick,
sind aber von geringerem Einfluf als gréfiere Kilte.

3. Emmett und Grindley!) ermittelten die Verénderungen, welche Rind- und
Hithnerfleisch beim Aufbewahren im gefrorenen Zustande erleiden und erhielten,
indem sie die Analysenwerte auf fettfreie Substanz und Substanz von gleichem Wassergehalt
berechnen, folgende Ergebnisse:

an;” : . @ Auf fettfreies Fleisch mit gleichem Wassergehalt berechnet:
5 Natirliches -5'§ R Lreliel Oreamischol aoos | e T
oo H =, b g rganischne
§15 Fleisch E E ) Gesamt é‘fﬁ;;ilgs 2 Exgtraktiv- Asche - Phosphor
2] ‘ 2 ] —f——] 5 & stoffe = 16slich
P nl 3 @ b i ~ —_ 3 0 v vﬂ 3 T = ,-ﬂ
< 8 Fleisch 5 ‘ —1 & 18 .5l zZ28le & CEREE= R 2
=t g | = 5 2 |8 =5 |5y 83|2s|suwls |35 | 2 R 3
£% PRI I 512|822 5% |es|28| 2 | 2| ssl B | &
i ! « P b=} B s
= . SRR N b N N
Tage % el %l %R k% %% N% BB R % % | %
Rindfleisch: ‘ l
2 1Mittel von je|66,5213,25/76,47|76,4915,83 | 17,70|2,16|0,21117,57| 1,21 | 1,33]0,91 | 0,13[0,106 | 0,054 0,075
22 I 4 Proben 65,47 14,4176,38|76,49|5,69'17,842,07 | 0,27417,70]1,11 | 1,35]0,88 | 0,150,124 | 0,0480,061
S e Do Nttt I Ml Dbt B -
[ desgl. !
6 11 Mittel von je 70,723 7,93177,13171,13]5,63 117,2312,02 | 0,23}17,03]1,04  1,45}0,89 | 0,180,107 | 0,056 0,082
43 “ 2 Proben 71,100 7,23}76,09|77,13 6,13; 16,7412,13 10,26{16,53|1,17|1,75]0,82 | 0,20]0,132 | 0,042]0,052
‘ Hiihnerfleisch: j {
01 frisch 71,88 6,41(77,08]77,0814,8018,12{1,410,15{17,89]1,211,23{0,79{0,23] — — | —
120 “} unausgeweidet | 67,77 11,65]76,32]77,08]5,30 | 17,62]1,68 0,16]17,46|1,15|1,46|0,84 | 0,160,130 | 0,021 0,054
H ausgeweidet . |66,52 12,73]76,02]|77,08]5,21 | 17,71 1,66‘0,20 17,54]11,21|1,36}0,76 | 0,170,123 | 0,022]0,052
Der Stickstoff verteilte sich fiir fettfreie Substanz mit gleichem Wassergehalt wie folgt:
[ Léslicher Stickstoff in Form von 7
I;sg;—ji Fleisch G.esamt-. Itis]i«'.hen Pr(\teinen Nicht- Up]_ﬁslicher
i Stickstoff | Gesamt- | koagulier- |n1chtk0agu- proteinen | Stickstoff
| bar i lierbar
Tage " % % Y% % % %
~ Rindfleisch: 1
2 .| Mittel von je 4 Pro-| 3,574 0,768 0,346 | 0,032 0,380 2,811
22 ben 3,560 0,731 0,332 | 0,043 0,356 2,829
—— - B - " — s
desgl.: 1
6 | Mittel von je 2 Pro-| 3,422 0,695 0,322 0,039 0,334 2,727
43 ben 3,400 0,750 | 0,342 = 0,041 0,373 2,644
Hiithnerfleisch:
0 | frisch . 3,501 0,640 0,227 0,024 0,389 2,861
120 : unausgeweidet 3,458 0,664 0,269 0,025 0,370 2,794
“7 ]| ausgeweidet 3,485 0,678 0.266 0,030 0,382 2,644

) Journ, of Industr. and Engin. Chem. 1909, I, 413,
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Bei 22tégiger Aufbewahrung von gefrorenem Fleisch treten hiernach keine nennenswerten
Veréinderungen des Fleisches und seiner Bestandteile ein; bei 43tigiger und lingerer Auf-
bewahrung nimmt der Wassergehalt etwas ab, die Menge an wasserldslichen Stoffen, besonders
an koagulierbaren Proteinen und stickstofffreien Extraktstoffen, sowie an loslichen organischen
Phosphorverbindungen etwas zu. Bei gefrorenem Hithnerfleisch macht es keinen Unter-
schied, ob das Huhn vorher ausgeweidet war oder nicht.

4. Emmett und Grindley!) ermittelten auch die Zusammensetzung und Verluste,
welche das nach S.11 6 und 43 Tage lang aufbewahrte gefrorene Fleisch beim Kochen
und Braten erleidet, und mdgen aus den Ergebnissen hier folgende mitgeteilt werden:

Trocken- Protein Organische] Asche Phosphor
= substanz Jéslich Extraktiy- loslich
g s I - P stoffe = =
= ®» = = =4 < 5]
Nihere Angaben T2l & [ = E S 12 |.El 2. 2| =] g 2| =
191 3 | = | = il c |35 |25 | 8| =8
4] 2 ] = |.2Z| = = | &S| = & 5 El
= E slFE[ B2 2|7 BB E|°
S c Z e g
) o~
i o magd % % %l %% sl % % %l% %)% | %|%
1. Proz. Zusammensetzung der Fleischriicksténde:
Ta Gekocht *) i 6]61,60]3,0535,70}10,14]0,09/0,16]25,37{0,90;1,20]0,71,0,19{0,0480,096|0,073
3 Stunden bei 85° C | || 43 |63,03|3,56|33,43] 9,85{ 0 10,30/23,36{1,08|1,45;0,73/0,22{0,0250,128]0,092
Ib Gekocht *) 6161,6612,84|35,87] 9,32|0,14|0,44]26,33 0,75/0,52]0,6010,22{0,031 0,093]0,073
3 Stunden bei 100° C 43 159,56313,18/37,60}11,01f 0 |0,34]/26,38]0,99/1,18{0,67:0,21]0,0260,120]0,093
I Gebraten *) und 6 63,66]4,3732,52| 9,22]0,16/0,34|23,191,23/1,74]1,06]0,11/0,054 {0,127]0,074
& 1 Stunde bei 195° C 43 164,9514,42|31,06| 9,12] 0 |0,41}21,73 l,22;l,86 0,23:0,21]0,045|0,145]0,065
I Gebraten*) und  665,68|4,27 30,50] 8,95(0,49|0,61]21,46]1,1111,59]0,96,0,0910,047 0,129 0,060
2 Stunden bei 100 ° C 43 |65,55|4,63,30,38| 9,25|0,53]0,78|20,90|1,26|1,73[0,86 0,23]0,044 0,142|0,051
Yon je 1000 g Fleisch
— ® Die Prozentverluste verteilen sich wie auf obige Bestandteile
Riick- Verlust 0
stand =
g | & |oderu % ol s | % [wlow] % [wlowlulawls] %] s
2, Verluste beim Kochen und Braten auf ungekochtes Fieisch bezogen:
Ia 708,84 1291,16| 29,12 6127,2211,56| 0,35] 0,27]0,02/0,24| 0,08]0,40|0,57]0,34| — ]0,024/0,041] —
759,31 (240,69 | 24,07 43 122,4311,40! 0,24] 0,12| 0 (0,19} 0,12{0,37,0,58]0,27| — {0,011/0,043] —
1y, § 671,36/328,64 32.86 16 129,42]2,00 0,86] 0,81]0,020,26] 0,05}0,51/0,77}0,43 — [0,026(0,055] —
683,39316,61 | 31,66 :43 29,17|1,93| 0,56} 0,28] 0 [0,33] 0,03]0,48,0,74/0,37} — [0,014/0,057] —
Ia 779,611220,39| 22,04 [ | 6]21.33]0,36/ 0,35} 0,28{ 0 10,13| 0,06]/0,05/0,09{0,10 0,006(0,011] —
829,22/1170,78| 17,08 | | 43 |18,52]0,29; 0,27} 0,17] O ;0,11 0,10]0,04:0,0710,06) — ]0,003(0,011] —
b 826,31,163 69 16,37 6115,67{0,55! 0,15} 0,06} 0 ;0,19 0,08]0,08/0,1630,12! — 10,007(0,013] —
857,57142,43 | 14,24 43 113,66]0,46, 0.12] 0,03 0,02‘&0,21 0.09]0,06|0,10]0,09] — }0,005/0,014] —

Hiernach werden auch aus dem gefrorenen, lingere Zeit gelagerten Fleisch durch Braten
naturgemi weniger Stoffe entfernt als durch Kochen. Dabei verliert das 43 Tage lang auf-
bewahrte Fleisch durchweg weniger Stoffe als das nur 6 Tage aufbewahrte Fleisch. Das 43 Tage

1) Journ. of Industr. and Engin. Chem. 1909, I, 580.

*) Je 1000 g Fleisch wurden in je 2000 g Wasser von 85° und 100 ® Temperatur gebracht und je 3 Stunden
auf dieser Temperatur gehalten. Beim Braten wurden die 1000 g-Stiicke Fleisch in Kkleinere Stiicke zerlegt, erst
15 Minuten auf je 250° gebracht und dann bei den angegebenen Temperaturen 1 bzw. rund 2 Stunden weiter ge-
braten bzw. gerdstet.
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aufbewahrte gefrorene Fleisch bleibt beim Kochen saftiger, gehaltreicher, und ist dieses
gekochte Fleisch mindestens ebenso nahrhaft als das von den nur kiirzere Zeit gelagerten
Proben. Der Gehalt der Brithen und Bratfliissigkeit verhilt sich dementsprechend um-
gekehrt.

5. L. L. Sobel1) erhielt durch Einfrieren des Fleisches eigentiimliche, von vorstehenden
wesentlich abweichende Ergebnisse, ndmlich fiir den Wassergehalt:

” Mageres Fleisch Fettes Fleisch
Zustand i i \ e
N1 2 f s |4 || e | o8| o
Frisch geschlachtet . . . . . 73,53 71,63 | 70,58 l 74,65 | 54,65 | 55,71 4 54,21 | 53,58
Nach 14 tigigem Gefrieren . . . - 48,09 | 47,85 46,98 | 48,23 | 45,75 | 46,13 | 44,08 | 44,35
30 wo .. . 46,35 | 4585 | 45,53 | 46,12 | 44,12 | 43.05 | 44,85 | 42,95
45, s ... 4605 | 44,98 1 45,75 | 45,98 | 43,98 | 44,15 | 43,75 | 41,25

Die auBerordentlich starke Abnahme des Wassers, besonders bei dem mageren Fleisch, kann
nur dadurch erklirt werden, dafl das Wasser aus den Fleischfasern ausgetreten und gefroren
ist. Dabei ist allerdings merkwiirdig, dafl das mikroskopische Bild des Fleisches, wie Verfasser
angibt, dasselbe geblieben sein soll. Auch die Verseifungszahlen der Fette hatten keine An-
derung erfahren, ebenso wenig konnte die wiederholt behauptete Bildung von fliichtigem
Schwefel bzw. schwefliger Sidure bestéitigt werden.

6. H. Kreis?) fand den Sduregrad (ccm N-Lauge fiir 100 g) bei frischem Hackfleisch
zu 3,8 ccm, bei 8 Tage lang in der Kilte aufbewahrtem Fleisch zu 6,0 ccm, ohne dafB das
Fleisch sauren Geruch oder Geschmack angenommen hatte.

7. E. Valentini3) findet, daB durch das Gefrieren des Fleisches — wenigstens
durch schnelles Gefrieren — der Wassergehalt etwas ab-, der an Stickstoff-Substanz und
Trockensubstanz zunimmt, wie auch von Gauthier und Ascoli-Silvestri festgestellt war.

8. Nach Clayton S. Smith4) hat eine 9monatige Auftewahrung des Fleisches bei
Gefriertemperaturen keine Anderungen im Gehalte an Wasser, Asche und koagulierbarem
Albumin zur Folge gehabt; bei fettarmem Fischtleisch wurde auch keine Anderung der Aciditiit
beobachtet, ebenso blieb nach einmonatiger Aufbewahrung auch der Ammoniakgehalt un-
verindert. und bildeten sich keine reduzicrenden Stoffe.

Hackfleisch aus Rindfleisch.

Nach vorstehenden und zahlreichen fritheren Untersuchungen von Fleisch fillt der
Wassergehalt mit steigendem Fettgehalt, also mit sinkendem Gehalt an orga-
nischem Nichtfett, er steigt dagegen mit zunehmendem Gehalt an organischem
Nichtfett. Es lie sich daher von vornherein vermuten, dal zwischen dem Gehalt eines
Stiickes Fleisch an Wasser und organischem Nichtfett ein bestimmtes, ziemlich gleich-
bleibendes Verhaltnis bestehen wiirde. E. Feder5) hat dieses in der Tat nachgewiesen,
und zwar sowohl an von ihm selbst gehackten Proben Rindfleisch als auch an zahlreichen von
anderen Seiten untersuchten Proben. Die von ihm selbst gehackten Proben Rindfleisch
wurden wie folgt untersucht:

Der Wassergehalt wurde zur méglichsten Vermeidung von Umsetzungen im Vakuumtrocken-
schrank bei hohem Vakuum bestimmt, und zwar ging nach dem Vorschlage von A. Léwensteins)

1) Schweizer. Wochenschr. f. Chemie u. Pharmazie 1912, 50, 205.

%) Bericht liber die Lebensmittelkontrolle im Kanton Basel-Stadt 1911, 8. 19, 20; Zeitschr. f. Untersuchung
d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, 24 408.

3) Giorn. R. Soc. Ital. d’Igiene 1913.

4) Biochemical Bulletin 1913, 3, 54.

®) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- uw. GenuBmittel 1913, 25, 577.

¢) Chem. Centralbl. 1910, IT, 1883.
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ein etwa halbstiindiges Vortrocknen auf dem Wasserbade voraus. In einem Zinnschilchen wurden
10 g Fleischmasse mit 10—15 g ausgeglithtem Seesand sorgfiltig verrieben und dann, wie vorstehend
ausgefiilirt, behandelt. In der Regel war nach etwa 8stiindigem Trocknen gleichbleibendes Gewicht
erreicht. Doch mag hervorgehoben werden, dafl die auf dieseWeise erhaltenen Ergebnisse nur wenig
von denen abweichen, die durch Trocknen der mit Sand verriebenen Fleischmasse im gewGhnlichen
Trockenschrank erhalten wurden.

Das Fett wurde durch Ausziehen der mit Sand verriebenen getrockneten Fleischprobe
mit Ather im Soxhletschen Apparat erhalten. Dauer der Ausziehung etwa 14—16 Stunden.
Nach dem Abdestillieren des Athers wurden die letzten Anteile desselben im Vakuum bei etwa 60°
entfernt

Die Asche wurde durch Veraschen von 5g des sorgfiltiz gemischten Untersuchungsobjektes
in einer Platinschale ermitteit und die Stickstoff-Substanz als Differenz der Summe (Wasser + Fett
- Asche) von 100 berechnet (entsprechend den Vorschlidgen der ,,Vereinbarungen*). Jedoch soll
im folgenden zur Vermeidung von MiBverstéindnissen nicht von Stickstoff-Substanzl) sondern von
sorganischem Nichtfett“ die Rede sein. Die Ergebnisse waren folgende:

| Verhillltlnis-
: za

Nihere Angaben Wasser Fett | Asche Oﬁi’é’tsf‘é}é? Urgan, Nicht-

fett : Wasser
% % % % wie 1:
Halsstiick . . . . . . . | 70,10 681 | 1,24 21,85 3,21
Tende . . . . . . ... .| 69,51 823 | 0,94 21,32 3,26
g2 Halssbiick . . . . .| 7115 615 | 0,98 21,72 3,28
2 & Bruststiick . . . . .| 6434 | 1560 | 080 | 19,26 3,34
§<§ Roastbeef . . . . .| 57,62 | 2344 | 076 | 1818 3,17
g 2| Bein ... ... 16492 | 1350 | 098 | 20,60 3,15
S& | Lende . . . . . . .| 67,00 | 1,60 | 1,00 = 20,40 3,28

Weiter wurde das Verhdltnis aus friiheren Analysen2) unter Auslassung der als zuverlissig
angezweifelten Analysen von Méne berechnet. Es ergaben sich hierbei folgende 247 ,,Verhiltnis-

zahlen®:

Anzahl der Fille, in welchen das Verhdltnis

Gesamtzahl ' \
Niihere Angaben der Fleischart der Wasser : organischem Nichtfett betrigt
Analysen |weniger als 8| 3—85 | 85—4 | mehr als 4
|
Ochsenfleisch . . . . . . .. 1 46 6 12 27 1
Kubfleisch. . . . . . .. .. 15 — 3 11 1
Amerikanisches Rindfleisch . . 93 3 68 20 2
Kalbfleisch . . . . . . . .. P31 — 12 17 2
Hammelfleisch . . . . . . . . ’ 39 7 2 | 7 1
Schweinefleisch . . . . . . . I 23 3 5‘ 15 ‘ 5 —

Die aus den vorhandenen Analysen fiir Pferdefleisch berechnete mittlere Verhiltniszahl be-
trigt 3,42.

Als oberste Grenze fiir das Verhiltnis Wasser: organischem Nichtfett diirfte hiernach die
Zahl 4 bezeichnet werden kdnnen.

Die mehr als 4 betragenden Verhiltniszahlen sind fiir Ochsenfleisch und Kuhfleisch 4,06 bzw.
4,03, fiir amerikanisches Rindfleisch 4,28 und 4,51, fiir Kalbfleisch 4,12 und 4,05 und fiir Hammel-

1) Vgl. die Ausfilhrungen unter ,,Wassergehalt‘.
) Bd. I, 1903, 8. 2—29,
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fleisch 4,141). Samtliche Werte betreffen mit Ausnahme des letzteren fiir ,,sehr fettes Hammel-
fleisch®, nur mageres und sehr mageres Fleisch mit geringem Fettgehalt.

Die Berechnung des Verhiltnisses aus den Analysen, welche Busson2) von Rindfleisch aus
den verschiedenen Gegenden Frankreichs und seiner Kolonien (und zwar von Tieren des verschie-
densten Alters) ausfiihrte, ergab eine weit gréere Konstanz des Wertes, wie aus folgender Zusammen-
stellung hervorgeht, namlich:

7:ahl der Analysen Anzahl der Fille, in welchen das Verhiilltnis Wasser : organ. Nichtfett betrigt

weniger als 3 3—3,6 3,5—4 mehr als 4
3 70 13 0

86

Auch eine groflere Reihe von Fleischanalysen (und zwar von Rind., Schweine- und Schaf-
fleisch) von A. Beythien3) bestitigen im ganzen ebenfalls die Geltung des Héchstverhiltnisses 4
fiir Wasser zu organischem Nichtfett; die aus den zahlreichen Untersuchungen berechneten Werte
fiir Muskelfleisch der verschiedenen Tiere liegen mit einer Ausnahme simtlich unter 4.

In den seltenen Fillen, in denen es gelingen sollte, zu einer beanstandeten Probe Hackfleisch
aus dem gleichen Fleischerladen eine von demselben Tier stammende, durch Abschneiden verschie-
dener Fleischstiicke gewonnene Vergleichsprobe mit durchschnittlicher Verhiltniszahl fiir das Fleisch
des betreffenden Tieres zu beschaffen, wiirde es gelingen, den annéihernden Grad der erfolgten
Wiasserung — und zwar ausgedriickt in Gramm Wasser in 100 g gewiissertem Hackfleisch (w)
und in Gramm zugesetztem Wasser zu 100 g reinem Hackfleisch (x;) — nach folgenden Formeln4)
zu ermitteln:

a by a; b
IJ a::al—-‘bk. (IT) 2y _Tl—ua:
wobei ¢ den Wassergehalt und b den Gehalt ,,an organischem Nichtfett der Vergleichsprobe,
a; den Wassergehalt und b; den Gehalt an organischem Nichtfett der beanstandeten Probe
bedeuten.

Wie bereits hervorgehoben, wird es aber wohl nur in den allerseltensten Fillen gelingen, einiger-

maflen stichhaltige Vergleichsproben zu einem beanstandeten Hackfleisch zu beschaffen. Man

wird sich deshalb damit begniigen miissen, in obige Formeln I und II fiir den Wert % den Héchst-

wert der Verhiltniszahl fiir unverfilschtes Fleisch, also die Zahl 4, zu setzen; man findet dann fiir
das beanstandete Erzeugnis den Grad der mindestens erfolgten Wisserung nach den Formeln:

100 a; — 400 b,

TII r=ay —4b, . v Xy =
(1m) L4y W) =g

1) Die Zahlen sind der Reihe nach aus den Analysen in Bd. 1., 1903, Nr. 31, S. 3 (ungarisches Ochsenfleisch
2. Giite), Nr. 6, 8. 6 mageres Kubfleisch, Nr. 1, 8. 7 sehr mageres Fleisch, knochenfrei, Lende (einzelne Analyse),
Nr. 2, 8. 8 mageres Fleisch (Platte), Nr. 1 und Nr. 3, S. 16 mageres Kalbfleisch, und Nr. 3, 8. 19 sehr fettes
Hammelfleisch, berechnet.

%) Monit. scientit. 1901, 15, 597: Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuSmittel 1902, 5, 280.
Vgl. Bd. I, S. 1451,

3) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBSmittel 1901, 4, 10. Vgl. Bd. 1, S. 1452.

4) Ableitung der Formeln:

_.(00-2)a _100-2)b . (100-2)a
. I ay = 100 +2 und b= 160 , also @ -x= 00 und
M m-z (100-2)a-100 a mithi _ . ab
by 100(100 )b p 0 MR T=ape e
J (100 - ) :(a + 2,) =100 @, und (100 - 2,): h=100:,, also &= 100@+2) etz o
a b 1005 b

— alb -
l SR
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Gehalt und Preis von Rindfleisch.
Von Toyokichi Kita.1)
Prozentgehal " .
_E Preis Erhaltene abs. Menge J:;e;}fl?:reant Fiir 1 Mark erhaltene Menge
. =2 far Toiles Nicht Im eBharen Anteile
Fleischsorte®) || Sa| y, kg | Gesamt- | Nicht | pap Trocken- eBbare | ESbare | Tmrocken:
<z Gewicht | eBbar | s | Fett | yopge | Menge sub- Fett
=3 stanz**) stanz **)
o Pfg. g g g % % g g g g
Schwan-
Brust { kngen } 71 30—35 | 250—292 | 21—69 | 216—258 | 37—60 | 20—36|60—197| 526—737 | 228—416 | 123—250
Mittel 34 266 43 223 50 27 126 650 324 175
Schwan- !
Rippe kupgen }12 35—40 | 249—310 | 12—94 |181—294 | 51—77 | 26—51|34—268| 452—840 | 302—563 | 159—311
Mittel 35 271 42 229 63 37 122 643 395 215
Schwan-
Keule { kungen }11 38—50 §241—3807| 0—59 |241—307]25—40 | 3—16 | 0—155 | 514—735]128—250| 10—73
Mittel 43 273 10 263 32 8 26 605 193 49
Schwan-
Bug kungen } 5 40—60 | 229—270 (1} 229—270|28—43 | 5—19 0 433—600|121—264 | 28—116
Mittel 47 257 0 257 32 9 0 552 177 50
Schwan-
Lende kungen 5 80—80 | 210—268 0 210—268]25—33 | 1—11 0 1262—335 82—103 3—29
Mittes 80 249 0 249 29 6 0. ' 311 90 19
Kalbfleisch.
Allgemeine Zusammensetzung.
(Nachtrage zu Bd. I, 1903, S. 15—15.)
In der urspritnglichen Substanz In der
> p 3P Trockensuhstanz
= 3 U @ e
] -] @ o =5 =N -
Nih 35| 5 | S8 g |2%3 55 3
Nr.f‘ Anga%r:n 3 3 2 @ :; Fett % 2oL -§ :‘3 S 1 Fett ;2 Untersucht von
i N2 o 23 . Sxw| & o3 [
| = Z = A8 T |3 =
= g X 7 I3
o % % % % % % % | % % -
1| Keule . 11904 175,97 (19,17{0,96 | 1,26 | 1,94 |1,15/90,25] 3,99 14,44
. 4. 8. Grindley®)
2 |l desgl. . . . . 1904175,63 18,02 3,99 | 1,08 | 1,37 |1,10{83,50{16,30|13,36
Basen-N. | Albumin |
3 || Mager L1907 171,71 122,77 (3,97 | — — |1,17]80,49|14,03 12,88 Grindley und
4 | desgl. . . .. 1907 74,51 |21,16 | 3,31 — — 11,07]83,01(12,9813,28 Mojonnier $)
J. Kintg und
5| desgl. . . .. 1908|78,16/20,23| 1,07 | 0,31 | 0,78 |1,07]|92,63| 4,90|14,84 {A. Splittgerbert)
Keule, Mittel \
(Nr. 1—4). 74,43 21,66 3,06 — |1,12]84,72/11,8213,53

1) Archiv f. Hyg. 1904, 51, 129,

%) Vgl. Anm, 1 unter Rindfleisch 8. 1.

3) U. 8. Depart. Agricult. Waghington 1904, Bulletin Nr. 141.

4) Vgl. Anm. 2 unter Rindfleisch S. 1.

*) Die Fleischstiicke wurden im Gewicht von */,kg in Kleingeschiften gekauft, von den nicht eBbaren
Teilen (Knochen, Sehnen u.a.) befreit, der eBbare Teil wurde 5—7 mal durch eine Fleischhackmaschine getrieben, um
eine gleichindLig beschaiffene Masse zu erhalten. Hiervon dienten 50 g zur Bestimmung der Trockensubstanz {Trocknen
bet 100° bis zur Gewichtsbestindigkeit), 2,5—5,0 g der frischen Substanz zur Bestimmung des Fettes nach dem
gerberacidimetrischen Verfahren (vgl. I11. Bd., 2. Teil, 8 200 und von T. Kita. Archiv f. Hyg. 1904, 31, 165).
+*) Die Differrnz vou 1rockensubstanz minus Fett ergibt den Prozentgehalt bzw. die fiir 1 Mark erhaltene
Menge Stickstofisubstanz + Salze. Da letztere bei fettarmem Fleisch etwa 1,29, bei mittelfettem Fleisch 1,0%
und bei fettreichem Fleisch 0,8% betragen, so 148t sich unter Beriicksichtigung dieser Mittelwerte auch die Menge
an Stickstoff-Substanz leicht berechnen.
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HinfluBf des Kochens auf die Zusammensetzung des Kalbfleisches.
Von H. 8. Grindley und Thimothy Mojonnier?).

Nr.

Nawiasky bestimmte wic bei Rindfleisch (S.2) auch bei Kalbfleisch das spezifische .
Gewicht von rohem und erhitztem gekochtem Kalbfleisch wie folgt:

Kalbfleisch Gewichtsverlust Spezifisches Gewicht
aibtieisc beim Erhitzen  mit 1099% Fett fettfrei
Rohes . . . . A — 1,0644 1,0672
irhitztes (gekochte%) T s (178 1,1047 1,1263

Gehalt und Preis von Kalbfleisch.
Von T. Kita2).

‘ig  Erhaltene abs Menge | Prozentgehalt | Fir 1 Mark erhaltene Menge
Fleischsorte?) 5'35 far Gesamt i Nicht Elbar i Nicht Efbar M

= 1, kg | eBbar Tlocken | Fett eBbar E T“’Cken‘} Fett

I3 ‘ subst.?) | ‘ subst.?) |

P2 Pfe g e s | % | % g | ¢ e | g

Kamm Keule Rucken, Rippe, Lende,
schwankungen)| | 135—70 240—345) 0—63 [177—345] 23—31 l0,1—9] 0—180 [4254&94;39——173} 1—50

’Vhtte)] 46 s 29 235 27 . 4 80 ‘ 522 L3 | 19
Hammelfleisch.
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 19—26.)
—_— — — —
! oy In der
{ o In der natiirlichen Substanz Teockensubstans
! e 3 . T T |
Nr.i Nihere gé 5 ] ?u g\‘i - 2 s E - s Untersucht von
i Angaben Se] o l2pe k S |2a k3 2
‘ NEgl £ e v 2 s3 v o2
5 lZat A J 3
i ; | | % [ % | % % % % | %
lr di . 40 WH 707 B ; I / Greshoff
} Indisches, mager . 115097 ,69 19,97 7,06 11,06]73,12 | 25, 8’3 11 70\ und Mitarbenter %)
2 |Keule . . . . . 65,06/ 20,10 | 14,19 1,09{51,52 40,61 | 9,20]\ Grindley
3|l desgl. . . . .. 60,631 18,03 '20,77/0,86(45,80152,74| 7,33|f und Mojonnier+)

'y Vgl. unter Rindfleisch 8. 3, wo auch die Versuchsanordniung mitgeteilt ist.

2) Vgl. unter Rindfleisch Anm. 1 u. **, S. 16.

3) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nabhrungs- u. GenuBmittel 1909, 18, 483; 1910, 19, 747.

4) Vgl. unter Rindfleisch Anm. 2, 8. 2.

*) Fiir diesen bereits frither ausgefiihrten Versuch ist die Zusammensetzung des ungekochten und gekochten
Fleisches an besagter Stelle nicht mitgeteilt.

K 6nig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd.T. 2

@ - . ) . Verlust beim Kochen in Proz.
E: e, Natiirliches Fleisch Gekochtes Fleisch des natirlichen Fleisches
52155 8 . |sel & 5 2.2z 5 a2 :
. c Ol - . | - - <
Nihere Angahen §§ %’:c: % Eg% "E'; xgg % Egi.; E \§§ 55 g %"E E g%
g o7} = :»"*5 lgw = 2°z ‘gv 83 = |33 £%
e sy e s %l s e n e lul %
K e, 10 Min. i | | g
koe;eede W‘:’ e"‘ 1648,31| 7171 | 22,77\ 3,97 1,17] 64,88 28,27 | 5,11/1,05[25,24|23,02 1,69 0,14/0,38
cnendom Wasser (og91|( 7 [74.51(21,16(3,31 1,04]68,31 26.40| 4,33 0,99[24,93|23.2211.35'0,06| 0,30
dann Lei 80—85° ! ‘ }
el 2| | =% — |~ =] = — 779 — [33,00/3040/1,50/0,80/0,30
sg 23347([ " =% — | — —| —  — | 418 — [31,60|20.90/1,30/0,10]0,30
d 109
Kej;’:mnizo m/lo’g:r 8351 [~ |19, 6317,62 — [61,82]26,07|10,231,40[27.43] — 10,70 0,19] —
& 3 e
& 8% 11988 4 — 19,33?7,24; _ l61.21| 26,68 1014 1.25/30,14! — 10,69 0,16] —
kocht ! T | 1 |
Mittel la—le — |- 73,11521,97]3,64;1,11 66,60\27,33\4,721:,02 28,69‘26,64‘ l,461 0,28I 0,32
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EinfluB des Kochens auf die Zusammensetzung des Hammelfleisches.
Von H. 8. Grindley und Mojonnier?).

o . . . Verlust beim Kochen in Proz.
£ g Natiirliches Fleich Gekochtes Fleisch des natiirlichen Fleisches
2% |55 T
gc |28l » g2 I . BN 2 e = &0 L
Nr. Niihere Angaben o2 [a%] 2 |98 | & |S2| 2 28| = |[S2|E2| 2 |28 = |2
2 sl 8 222 |2E| & 22,2 |2g|35 08 g2/ |23
< S| = |23 sl = 23 sl = |23 £%
»n® 0w | 7R
g I8t % | % | % | %] % % % %] % | % | %!|l%]|%
1 i Koule, 10 Min. i) o\ o 6506 |20,10] 14,10| 1,09 57,6 12 6 ;1435 1,05 32,46/26,11|1 | 5
a,‘ kochendem Wasser, 912, g1 ’ ,1911,09157,67) 27, )Oil , s ,46|26, ,46/4,50(0,39
1b . o[1268,11 [~ 160,63 | 18,03120,77|0,36|53,95 25,02 20,69|0,79]33,18/24,581,31/6,95/0,33
dann bei 80—85 |
2a dosal 0647, [ = —  — | —| — | — 2550 — |39,20/28,901,60/8,30 0,40
2h! St 1284,2 — ' —  — | —| — | — 118,57] — |34,90/27,60/1,60/5,30/0,40
!‘ Mittel | — | —|62,85119,57 17,48 0,98 55,81 26,31 17.52(0,92 | 34,93 26,81/1,49( 6,26/ 0,38

C. F. Langworthy und Caroline L. Hunt?) ermittelten den durchschnittlichen
Gewichtsverlust beim Zubereiten von Ham melfleisch fast genau so hoch wie beim Ochsen-
fleisch; hinsichtlich Zusammensetzung und Néhrwert sind beide Fleischsorten gleichwertig,
ebenso wie auch hinsichtlich der Verdaulichkeit. Der charakteristische Geschmack des Hammel-
fleisches hat augenscheinlich seinen Ursprung im Fett.

Gehalt und Preis von

Hammelfleisch.

Von T. Kita3).

E Erhaltene abs. Menge Prozentgehalt Fiir 1 Mark erhaltene Menge
3 . des eBbaren ; . bar
Jeischsorte?) 5 icht Antelles | ioht. | "anrlls
Fleischsorte?) || .3 ar nicht- nicht- | o
; Yy ke Gesamt | oppap| eBDAT [y o Fott eBbar | oBbar Trocken-| pout
3 subst.®) | ‘ subst.?)
Z| P | ¢ g g % | %] e | g g
Rippe, Lende, Kamm, Keule, Bauch
Schwankungen||| 10]30=0 235—275}0—49 5200—262 40—70 [18—37] 0—129 ‘529—748 235524 | 116322
Mittel f| 36 | 258 | 29 | 229 51 331 12 ' 649 3147 | 216
Schweinefleisch.
(Nachtrag zu Bd. T, 1903, S. 26—29 und S. 1454.)
‘” In der wrspriinglichen In der Trocken-
: . g’ Substanz Substanz
}f: 5| & €2 Qa‘ o | =8 ] Untersucht
i \f sl @ £ ! - - K
Nr. ! Nahere Angaben =2| 2 3 E i z = % .g £ 2"75 von
N2y 8 | 88X W S |=5| % [ a°
5 = aa’ L0
§ % | % % | %] % % %
1 {Indjsches, mager . 1906) 72,71 | 19,68 6,30 | 1,28]72,12 23,09‘ 11,54 lGrgghgﬁ und
2 | Speck, frisch .. 1909 9,69 2,82 |85,201,67]| 3,12194,34 10,50 I Mitarbeiter*)
! Schinken (vgl. (niedrigst]1904/50,21| 12,35 |19,06 0,59|24,80!54,81| 3,97 l .
3 |{ folgende Tabelle, { hochst|1904/65,23| 14.97 3659 0.81[43,05 7348 6.89 Z’Z’ff;ﬂ:‘f‘f
i 18 Proben) Mittel 1904 57.93‘ 14,51 126,86 0,12134,49 63,841 5,52 I

1) Vgl. unter Rindfleisch 8. 3, wo auch die Versuchsanordnung mitgeteilt ist.
%) T. 8. Depart. Agricult., Farmers Bnlletin 526, Washington 1913, 32 8. — Mautton and its value in the diet.
3. Vgl. unter Rindfleisch Anin. 1, * u. ** 8. 16.
4) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GepuBmittel 1907, 13, 433; 1909, 18, 483,
5) Vgl. unter Rindfleicch Anm. 2, 8. 2.
*) Fiir diesen bereits frither ausgeiithrten Versuch ist die Zusammensetzung des ungekochten und gekochten
Fleisches an besagter Stelle nicht wmitgeteilt.
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EinfluB des Kochens und Bratens auf die Zusammensetzung des
Schweinefleisches.

Von H. 8. Grindley und Thimothy Mojonnier?).

[l

bedeckt

Bratpfanne offen

Il _— . . Verlust beim Kochen in Proz.
! é’ g Natiirliches Fleisch Gekochtes Fleisch des natirlichen Fleisches
[ 13 T T
HEIREIE AR I T
i Nihere Angab a= | a 2 |28 = |S£ S8 = |E2|1E3| 2 28 £ |22
e anesaen g S| 8 22 & =8 g 22 2 2e §§ H 22 & |22
< h-] 2 5 (3 = «» E 3 (',,'T' a sFo| 5> 2 g g % 3
g std | % 1% 1% %] %1% % %)% %% % %
j Schinken, frisch, \ | ‘ :
iy 10 Min. in kochen- ! i
\ dest conont | 18385\ 5 [56:42 16,46/26,59 0,80 47,11}19,67 32,83 10,73(20,43/18,94/0,81 0,46/0,22
([ aesivassergetauchivl, gng 5 50,21|12,35|36,590,70| 38,56 | 16,02| 44,66 |0,64128,2022,53/0,91 4,53 10,24
dann bei 80--85° ! :
weiter erhitzt
j dosal 1882,7\] , |53,15/15,32/30,38 0,72|44,02 18,44 /36,82  0,65(21,33| 18,84 0,82 1,42 0,26
‘ osgh 2016,7 54,02|13,82|31,18|0,68[40,41|17,97/40,64 |0,56|27,95/24,90 0,88 1,91/0,28
~ Mittel (1a—2b) 53,4514,49 31,18 |0,7342,95 18,03 38,76 0,65 24,48 21,30/0,86 2,08/ 0,25
. . ; i
j Schinken. gerdu-|) )4 4 3 — 111,26|37,69 — 39,50 13,81(43,08 3,54{21,99 — 0,49 3,99, —
|gchert, in derselben| g, () — '16,67/16,66| — |50,49]20,72/23,50 |4,90{21.42 — [040' 0,78 —
Weise gekocht ‘

L ing)

| 232°

il 249°

Schinken, gerdst. (roast-
wie Rindsrippen S.7

Darauf folgende

Anfangs-
temperatur
15 Min,

r

g
°
=

Minute
peratu
Minuten

240
120
325
120
150

90

90

90
225
120
120
120
160

85

160°

[N )
=2
o O
o (-]
=]
(=]

160° 135
160° 90
160° 135
160° 135
160° 135
160° 105
160° 90
160° 75

249°
249°
249°
249°
249°
249°
238°
249°
249°
238°

Ange
2 wendete
Menge

3742,1
4124,8
3642,9
6013,6
4706,0
4344,6
4153,2
4932,8
4351,6
4294,9
4052,9
3940,6
4266,6
18427

Natirliches Fleisch

")
54,02
62,78
51,60
63,67
62,25
61,35
58,74
61,25
61,21
65,23
58,31
54,82
54,75
58,91

13,64
14,48
13,88
15,73
15,45
16,48
15,14
15,61
15,24
14,97
14,03
13,02
12,78
12,76

31,78
22,03
33,81
19,83
21,51
21,34
26,39
22,35
22,82
19,06
26,91
31,51
31,79
27,71

0,56
0,71
0,71
0,77
0,79
0,83
0,73
0,79
0,73
0,74
0,75
0,65
0,68
0,62

Gerdstetes Fleisch

41,20
53,37
50,45
56,05
53,62
33,57
51,40
55,43
51,77
59,12
49,38
48,17

29,15]
23,00
16,76
26,52
24,77
26,40
25,88
24,52
28,38
23,47
23,63
21,42
51,2218,95
51,61|18,99

20,63
23,38
31,92
17,09
21,04
19,73
22,46
19,44
10,45
17,36
26,36
29,80 6,91
29,39 0,96
28,780,87

0,99
1,02
0,79
1,08
1,00
1,01
0,99
1,05
1,08
1,02
1,08

Vom natirlichen eRbaren
Fleisch gingen in Proz. in das
Bratenfett tiber

46,21
20,04
18,69
34,52
34,03
33,03
35,49
30,47
40,96
98,54
34,77
31,68

27,4610,37
21,13(‘0,25
16,73 10,25
23,98 (0,42
24,17/0,70
22,2710,74
20,99 (0,58
19,49 0,49
27,620,563
19,89 0,39
22,53(0,40
17,29(0,37
25,77/13,5010,11|12,1410,04
22,30/13,46/0,17| 8,63.0,05

18,27
7,57
7,85
9,97
8,96

0,11
0,08
0,07
0,04
0,19
9,79 0,22
13,72/0,17
10,36 10,14
12,7710,17
8,25(0,11
11,71/0,13
13,91.0,11

Mittel (Nr. 4—17)

59,21\14,51 | 25,63l0,72

51,8923,70|23,99/0,99

31,8220,5310,4110,78/0,12

Nawiasky bestimmte wie bei Rindfleisch (vgl. S.2) das spez. Gewicht von rohem
und gekochtem Schinken vor und nach dem Erhitzen im Dampfkochtopf mit folgendem

Ergebnis:

') Vgl. unter Rindfleisch 8. 3, wo auch die Versuchsanordnung angegeben ist.
*) Der Gehalt an Wasser ist aus der Differenz (100 — Protein, Fett, Mineralstoffen) angenommen, weil die
Angaben zu seiner Berechnung in der Quelle fehlen.

Q *



20 Fleisch.
. Spezifisches Gewicht
Gevylchtsve_arlust Fettgehalt vor dem nach dem
beim Erhitzen Erhitzen
Roher Schinken 44,059, 6,859, 1,1267 1,1455
Gekochter Schinken . 23.77%, 6,889, 1,1035 1,1042

DaB roher Schinken ein hoheres spez. Gewicht als Rindfleisch (S. 2) und Kalbfleisch (S. 17)
trotz hoheren Fettgehaltes hat, hat seinen Grund in dem durch vorheriges Einsalzen auf-
genommenen hoheren Gehalt an Salz. Weil bei dem gekochten Schinken das Salz durch Kochen
wieder ausgezogen wird, sinkt das spez. Gewicht wieder und wird auch durch weiteres Er-
hitzen nicht wesentlich mehr geéndert.

Hackfleisch aus Schweinefleisch.

Wenn Hackfleisch aus reinem Schweinefleisch zubereitet wird, muf} es naturgemis
eine dem natiirlichen Schweinefleisch bis auf etwas weniger Wasser gleiche Zusammensetzung
haben. A. J. Sinning?) fand u. a. in 6 solcherweise gewonnenen Proben Schweinehackfleisch:

Gesant- o | Verhiltnis von
Stickstoff- Reln- i "
Wasser Su:ﬁa:z Pr:t:ln Fett Asche ! m For:nl von organ. Nicht-
(N x6,25) Gesamt- | Proteln | Extrakt- |fettzu Wasser
stotfen wie 1:
% % % 1% % % | % %

—— e S S ——

71,00 20,06 18,18 9,10 0,81 3,21 2,91 0,14 3,72

E. Feder (S. 13) untersuchte, da Schweinehackfleisch noch mehr wie Rindhackfleisch
mit Wasser vermengt wird, wie von letzterem (vgl. S. 13) eine groBere Anzahl Proben von
Schweinehackfleisch und nahm in den meisten Fillen darauf Bedacht, daB das Fleisch
aus moglichst kleinen und fiir die d&rmere Bevolkerung liefernden Geschiften entnommen
wurde, um nach Moglichkeit minderwertiges Fleisch zur Untérsuchung zu erhalten. Die Fleisch-
stiicke, jedesmal ein halbes Pfund, wurden dann von Knochen befreit und je viermal durch
die Hackmaschine getrieben. Die bei der Untersuchung gefundenen Ergebnisse sind in nach-
folgender Tabelle enthalten:

i 2. | = f 2. | =

Bz 2|32 8] 2 oz | 2|32 3

Nr. | Nithere Angaben | S w & | €8 | £ | N || Nahere Angaben | S w |2 |88 =

; =3 “3 1 ; o> s

; s £ li S £

i ® ®

o % % 1% % | = i % % % % =

] 9
1 40,77 [ 40,77 | 3,58 | 14,882,744 10 Magerer Speck 34,38150,6412,23|12,75|2,70
2 30.77| 51,95 | 3,52 13,762,23] 11 %) 26,19|58,09|2,4213,30 | 1,97
3 31,41 44,66 6,88/17,05,1,84312 | 68 1511023 (1,18]20,44 | 3,34
4 37,39 46,61 |0,71|15,29.2,45] 13 Sehinken 62,39117,21|1,19} 19,21 | 3,24
e

5 | tMagerer Speckq | 30,04 55,70 2,06| 12,20 2,46] 14*) 62,26(18,25(0,92 | 18,57 | 3,35
6 *) 24,82 | 57,51 14,30 13,37 1,86} 15 66,40 12,07 {1,08 | 20,45 | 3,25
7 23,45 59,94 16,16 10,45 12,24} 16 54,79127,31]0,92| 16,98 | 3,22
8*) 46,81 | 37,40|0,71115,08 3,104 17 Rippenstiick {|50,38(29,29 1,101 19,23 | 2,62
9 1927,29155,8014,80112.11'2,253 18 [ 56,27124,35|0,87| 18,51 | 3,04

1) A.J.Sinning, Inaug.-Diss. Jurjew (Dorpat) 1903 und Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB-

mittel 1004, 7, 751.

*) Die Proben Speck waren mit einer Ausnahme gesalzen.
**) Die Fleischteile waren gepikelt und ergaben beim Zerkleinern ein scheinbar sehr nasses Gehick.
**¥) Dije Proben stammten von der Freibank.



Schweinefleisch. 21
[ | @ — f » -
Nr. \ Nihere Angaben | § | & Eg 5_3 Nr. | Nihere Angaben ‘[ s w 2 EE ;4_3
‘ ] < i - <
i % 4 %o % % Z % % % % | =
19%) ‘ Rivvenstiick 63,17 17,38 1,02 (18,43 |3,43] 28 13 3alsstﬁck .. .458,58 23,68 (0,85 (16,89 3,47
20 PP 58,84 120,68 | 0,98 19,50 |3,02] 29%) = Beinfleisch .1 58,84 123,40 1,08 | 16,68 | 3,53
21 ‘i Schwanzstiick .|35,82(49,30|0,72(14.16|2,563} 30*) Schnauze . 152,54 125,95(4,75]|16,76|3,13
22 \ Bauchfleisch . .| 50,43 130,00 0,72 18,85 (2,68 31**)‘1 Eisbein . 144,34 129,94 | 6,43 | 19,29 12,30
23 " 49,12131,30 0,66 (18,92 2,59] 32 . - Schinken | 49,64 | 34,18 [ 0,74 | 15,44 | 3,21
24 i{Rippenstﬁck. .156,31123,3811,07|19,2412,92] 33 i %g Lende. .!62,09|18,15|0,82|18,94 |3,27
25| 48,83 34,30 | 0,7416,1313,02] 34 2 Z{ Rippen-
26 |} Halsstiick {|55,68 26,72 0,80/16,803,31]  [Zz| stiick .|47.08|35,19|0,59 17,14|2,75
27 ! 61,27 22,19 0,88|15,66|3,91} 35 P £ | Halsstiick 51,68 31,16|0,77|16,39|3,15

Auf Veranlassung

des Deutschen Fleischerverbandes!) fithrte Dr. Meineke die Unter-
suchung des Fleisches von ausgemasteten Schweinen im Gegensatz zu dem aufgeschwemmter

aus. Das Ergebnis war folgendes ***):
w Eiwei I
Beschaffenheit " a:yser i Foe/tt w:/em Samze
o 1 70 i /0 o 7;\”’: § j,u,,
Gut 67,53 | 13,80 17,54 i 1,13
Aufgeschwemmt . TL10 | 6,50 21,27  L13

Die aus diesen Zahlen berechneten Verhaltniszahlen (Organ. Nichtfett : Wasser) betragen
3,85 und 3,34. Fir keine einzige der in der vorliegenden Abhandlung erwédhnten bzw. von
E. Feder ausgefithrten Untersuchungen von Schweinefleisch steigt also die Verhéltniszahl auf 4,
sie besitzt vielmehr durchweg einen viel niedrigeren Wert. Dagegen ergaben sich bei der Unter-
suchung einer Reihe aus dem Handel stammender Proben Schweinehackfleisch folgende Zahlen:

! g s [g.2] ! | £. |2
i i | S92 | E—- |Rse £% | E_
I i | £2 5% |28% | 8% |22
Nr.||Wasser: Fett ' Asche | =5 | E 8 (4 <3 | Nr. Wasser| Fett | Asche | €5 | £ &
| | g2 5T |ESE| 82 | 5
3
s > I E ; s >
%% %% % % % % % 1 % %
L) 4841 2655 255 22491215 1 — |10 5634 | 2696 | 2,14 114,56 | 3,87
2 44,13 | 41,50 ( 1,009) 13,37 3,30 Lol 11| 52,50 | 34,80 | 1,001) 11,70 | 4,48
3 47,00 | 38,40 | 1,001) 13,60 | 3,46 ~— |12 56,36 | 30,40 | 1,001) 12,24 | 4,60
4 4573 | 40,48 | 1,009) 12,79 | 3,58 . — |13 153,31 | 33,56 | 2,01 | 11,12 4,79
515082 | 3582 | 1,001) 12,36 | 4,11 1.4 | 14| 5491 | 31,83 | 1,84 | 11,42 | 4,81
6 57,85 | 26,45 | 1,001) 14,70 3,94  — |15 56,52 | 30,12 | 1,77 | 11,59 | 4,88
757,50 28,64 L00t)| 12,86 4,47 . 6,0 16 | 51,63 | 37,17 | 1,54 | 9,66 | 5,34
81 44,65 43,06 | 2,00 | 10,29| 434 35 |17 59,31 | 28,74 | 1,83 110,12 5,86
9 54,92 27,46 1 2,06 | 1556 3,53  — y

1) Amtl. Zeitung des deutschen Fleischverbandes 38, 8.

2. Aufl., S. 129.

*) Vgl. vorige Seite *.
**) Vgl. vorige Seite **.
**¥) Der Wassergehalt des aufgeschwemumten Fleisches itbersteigt also trotz des geringen Fettgehaltes den
des guten Fleisches nur wenig, die Verhiltniszahl ist sogar niedriger.
t) Die Menge der Asche ist mit 1,009, angenommen.

Wasser
mindestens

Zugesetztes

a2

5,7
7,4
8,8
9,2
10,2
13,0
18.8

Avg. 1908; nach Deutschem Nahrungsmittelbuch,
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Es ist bezeichnend, daB die Analysen mit sehr hoher Verhiltniszahl simtlich aus der
letzten Zeit stammen (von Nr. 8 ab), wihrend die niedrigen Werte fiir die Verhéltniszahl vor-
wiegend auf Untersuchungen zuriickzufithren sind, welche 6—7 Jahre zuriickliegen (Analysen
Nr. 1—7). In den letzten Jahren ist eben mehr und mehr der elektrisch angetriebene ,,Cutter
eingefithrt worden, mittels dessen man, wie bekannt, groe Mengen Wasser in das Hackfleisch
hineinarbeiten kann.

Gehalt und Preis von Schweinefleisch.
Von T. Kital).

| Erhaltene abs. Menge | Prozentgehalt | Fir 1 Mark erhaltene Menge
= d g
es ; y
z £| Preis efibaren Teiles ]mA eL:b:;'en
Fleischsorte?) g& ) far | Ge- | micht | gy, b l micht | ggpar - kn eile
- g - . Tocken-
< g| s ke Joamt- | eBbar S T b | Fett
= stanz1) stanz1)
Pfg. g g g % % g g g g
Bauch { skc;‘xg‘:‘; 4 |30—20 2628_2 21—64 21284_4 66—74 | 47—60 |52—213 61?& 4053; 2813;
Mittel 34 268 38 230 70 52 120 686 483 360
Rucken{ ungen }6 3s—s0| %557 | 0—o0 | " | us—es | 2a—so [o—am | T f 250 O
Mittel 37 279 36 243 55 32 100 662 368 217
Rippe {i";‘;‘;’; 5 [s0—e5] %20 | o—s2 | P | 45—as | 20—ss [o—1se | [ P | oo
Kamm Mittel | 39 219 31 242 59 32 99 628 | 313 | 205
- 40— — __ _
Keule { ?{clﬁ:;?!ll l5 45—60 2 365 0 24265 30—49 | 8—24 0 445?78 132383 351;8
Mittel | I 49 255 0 255 42 16 0 520 221 84
Schwan- || 240— 240— 480— | 197— | 56—
Lende { kungen 15 45—50] o7 | O 27g| 35—61 ) 10361 0 618 | 877 | 2922
Mittel I 48 261 0 261 44 20 , 0 546 239 110
Biiffelfleisch und -Fett.
Fr. Puntigam?) fand fir das Biiffelfett folgende Konstanten:
[ Schmelzpunkt Erstarrungspunkt Saure Ver- Refrakto-
Fett von | Fett- Fett- " | seifungs- | Jodzahl | meterzahl
- ; Fett séuren Fett | sduren zall zahl bet 40°
Muskeln . 51,2° 45,3° 43,5° 40,1° 19,52 171 48,17 —
Fettgewebe 48,1— | 46,4— | 40,1— | 43,8— | 1,0— 185— |30,98— 47
51,5° 54,1° 43,2° 51,1° 5,62 190 42,66

Puntigam hélt das Biiffelfett ebenso wie. das Biiffelfleisch fir minder-
wertiger als Rindsfett bzw. Rindfleisch und ist der Ansicht daB dic Unterschiebung von
Biiffelfleisch fiirr Rindfleisch als Ubertretung des Nahrungsmittelgesetzes aufzufassen ist.

Im Gegensatz hierzu hilt G. Magini3) das Biiffelfleisch, aber ohne Angaben von Zahlen
fiir die chemische Zusammensetzung?), fiir wertvoller als Rindfleisch. Das spez. Gewicht
des Biiffelfleisches ist hoher, es enthilt mehr Proteine, mehr Nuclein und ist auch infolge
seines hoheren Gehaltes an Myohdmatin eisenreicher als Rindfleisch. Das Biiffelfleisch hat
einen oberflichlich an den des Moschusbockes erinnernden Geruch, das rein weill aussehende
Fett, das nach Magini bei 44—53° schmilzt, riecht noch stérker als das Fleisch; aber die
aus Fleisch durch Kochen hergestellte Briihe, die weilllich triibe aussieht, soll angenehm
schmecken.

1) Vgl. unter Rindfleisch, Anm. 1, * u. ** 8. 16.
%) Tierdrztl. Centralbl. 1910, II, 588.
2) Atti della R. Accad. dei Lincei Roma 1911 [5], 20, II, 40; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u
GenuBmittel 1912, 24, 245.
4) Der Abhandlung sind mikroskopische Abbildungen des Muskelfleisches von Biiffel und Rind angefiigt.



Pferdefleisch. -— Hundefleisch.

Pferdefleisch.

(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 29.)
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‘ En In der urspriinglichen Substanz In 23{)3;:23{6&
| [ - [ 0 ;
Nr. Nihere Angaben : § 5 I E § F] 2 EE % Untersucht von
f | § F%¥ & & |2 &
It 2 | 5 - / 0, ; > ' 0,
i B S T WO N T
1 o 1911 ] 708 [ 23,181 584 — | — | —
U Pierdefleisch . { bis ' bis bis van den Driesen’)
2 . 754 120,18 | 248  — — —
Hundefleisch.

Einflull von Reis und Fleisch als Futter auf die Zusammensetzung
des Hundefleisches und auf andere Organe.*)

!i e [In der urspriinglichen Substanz In dirb;lf:;fzken.
| _E _ subs
i o N LN [ - N H &
Nr.| Nihere Angaben bl § S| x & : 2 g § 2 | @ £ Untersucht
! SE| & |22 8 g g |2z 3 | g = von
NEg|l 2z |23 " |2|<|g5|* =2 £
H] A [z} - =] &
e % %1% 1% %] % % | % %
) “‘ 7 Nahrung: - I 3 ! i
lai| Altere [ Reis . . .|[1909 66,74| 18.49 12,25 1,50, 1,02 55,59 | 36,83 | 4,51/ 8,89
1b[! | Hunde | Fleisch. .| ., 66,62 21,97§11,14 0,12'1,15(65,82 33,370,361 10,53 | 7. Stock-
2a | Jingere [ Reis . . .| ,, [60,11 17,68%20,66;0,4811,07 44,32 51,79 1,20| 7,09[f hausen®)
2 b?‘ Hunde ] Fleisch. .| ,, [63,89]19,02! 15,9110,13:1,05)52,67 | 44,06 0,36| 8,43
Fiir die sonstigen Organe und an sonstigen Bestandteilen wurde gefunden:
I 1a | 1b | 2a | 2b
: i X X Reis- |Fleisch{ Reis- |Fleisch-
Bestandteile Organc bund | hund | hund | hund
- I % % % %
IBlut ... . 12200 | 21,95 | 24,40 | 20,32
1 Trockensubstanz . . . . . . . . . . ... ") Leber 30,33 | 34,10 | 31,42 | 29,39
] Niere. . . . | 23,89 | 27,80 | 29,88 | 25,37
: lMuskeln 3,07 3,46 2,68 2,91
e e . (‘: y ] ]
2 Asche in der Trockensubstanz . . . . . . | Blut (O:18)) 4171 4,30 | 4,75
Leber 570 | 837 4,12 597
"\ Niere 7,57 | 746 682! 680
i { Muskeln 38,00 | 34,55 | 54,62 | 45,37
. Blut . . . . — 0,86 | 1,22 1,51
3. Fett in der aschenfreien Trockensubst ’ ’ ’
e caenirelen lrockensubstanz Leber 9,80 6,70 21’97 9,83
P Niere 16,42 | 16,93 | 31,11 | 24,26
4 J Glykogenin der asche- und fettfreien Trocken-‘lljl\'luskeln 7,50 | 0,63 2,781 0,69
\ substanz || Leber . 23,41 | 3,28]30,46 | 2,76

) Pharm. Weekbl. 1909, 46, 1211: Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 21, 114,

?) Biochem. Zeitschr. 1909, 22, 244.

- *) In einer dlteren und jiingeren Gruppe erhielt von je zwei Hunden das eine Tier ein proteinreiches (Fleisch-),

das andere ein proteinarmes (Reis-) Futter.
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! la 1b 2a 2b
Bestandteile i Organe ff‘f;]sd Fﬁ;‘ah gﬁ;ﬁi F{\euii?ih-

- S o L% % % %
Muskeln . . | 14,95 | 15,37 | 15,11 | 15,44
5 Stickstoff in der asche-, fett- und glykogen-i| Blut . . . | 14,88 (19,18)| 15,17 | 15,06
’ freien Trockensubstanz i ] Leber . . . 13,98 | 14,99 13,34 | 13,45
Niere . . .| 14,85 | 15,26 |(17,47)! 15,35
Muskeln . . | 50,46 | 51,25 | 51,49 | 51,38
6 Kohlenstoffin der asche-, fett- und glykogen-( | Blut . . . | 56,58 | 55,19 | 56,30 | 58,49
freien Trockensubstanz Leber . . . | 52,72 | 52,16 | 50,24 | 53,41
Niere . . . |51,59 | 52,57 | 51,68 | 49,36

Die Versuche zeigen deutlich, dai durch die R eisnahrung vorwiegend der Fett- und Glykogen-
gehalt, durch die Fleischnahrung der Proteingehalt der Muskeln erh6ht worden ist.

) W e In der
,’ . E In der urspriinglichen Substanz Trockensubtanz
i o = = 0
| °e » |(EBEW H e N ) [
Nr.| Nihere Angaben «3| 2 2§83 = & | 2|88 = & g Untersucht
| D = F] g% © ] : ] ® - @ ; L yon
NEl 3 g5l ™ | 2 =85 % |2 2
i 5 L et & 0 s . Eo ) s 32
] % % % % % % ¥ % %
! Hinter-

*)  scheukel nach
Wolf- {linker { Hunger [1911]75,90 19,25| 2,78 |0,564 |1,09/80,00| 11,53 |2,34/12,80

Nahrung| ,, ]71,67/20,43| 6,86 |0,240|1,09|72,06| 24,21 |0,84|11,53 G-hDi;sl;l-
078

|
|
3a)
3bl
4a
4b|

spitz |rechter,

Bull- [linker, Hunger | ,, |71,44/20,06| 7,67 |0,114|0,98]70,24| 26,75|0,40(11,24
dogge|rechter, | Nahrung| ,, |72,75|21,62| 4,84 [0,56351,08|79,34| 17,76 |1,96| 12,70

?3 Mittel Nr. la—4b 68,64 19,8110,26| 0,46 1,06 63,17 32,72| 1,46 10,11

Elementarzusammensetzung:

a) der asche- und fettfreien b) der asche-, fett- und glykogen-
. Trockensuhstanz freien Trockensubstanz
Hund inter | Kohlen-| Wasser.| Stick- | Gly- | Kohlen-| Wasser-| stick- | Verhiltais
| stoff stoff stoff kogen | stoft stoft stoff von

i % % % % % % % B E\'C_ ]

Wolfspitz. . . . - linker . . | 51,21 | 7,31 | 15,51 | 2,84 | 51,40 | 7,34 | 15,96 | 1: 3,221
rechter . | 52,24 | 7,32 | 16,01 | 1,18 | 52,34 | 7,33 | 16,20 | 1 : 3,230

Bulldogge o linker . . | 51,83 | 7,30 | 16,18 | 0,58 | 51,87 | 7,30 | 16,28 | 1: 3,188
i?lrechter . 152,23 | 7,39 | 16,06 | 2,48 | 52,43 | 7,40 | 16,46 | 1: 3,185

1) Archiv f. d. ges. Physiol. 1911, 140, 256.

*) Zwei Hunde erhielten in einem Vorversuch eine stickstoffarme, aus Reis, Schinalz und Knochen be-
stehende unzureichende Nahring, nach welchem Versuch jedem Tiere der linke Hinterschenkel amputlert
wurde. Hiernach erhielt der eine Hund (Wolfspitz) reichlich Fleisch, wihrend der andere (Bulldogge) eine gemischte
Nahrung erhalten sollte. Hiervon verzehrte der Hund aber nur das Fleisch, hungerte also gleichsam weiter. Nach
diesem Versuch wurde der rechte Schenkel amputiert und dessen Fleisch ebenso wie das des linken Schenkels unter-
sucht. Die Dauer der Versuche und das Gewicht der Tiere waren folgende:

Vorversuch (Hunger) Nachversuch (Fiitterung)

Anfangsgewicht Gewicht Gewicht

Dauer der Tiere Dauer der Tiere

Wolfspitz . . . . . . 8,65 kg 2 Mon. 10 Tage 6,35 kg 31/, Mon. 11,1 kg

Bulldogge . . . . . . 15,82 ,, 1 Mon. 18 Tage 12,25 ,, 3 Mon. 15,2 ,,



Kaninchenfleisch (Lapins).

—— Entenfleisch. — Hiihnerfleisch.
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Das Verhiltnis von N: ¢ im Fleischrest (d. h. in der asche-, fett- und glykogentreien Fleisch-
trockensubstanz) ist daher bei jeder Fiitterungsweise dasselbe geblieben, der Gehalt an Gly -
kogen dagegen je nach der Fiitterung nicht unwesentlich verschieden.

Kaninchenfleisch (Lapins).
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 40.)

' & In der urspriinglichen Substanz In dsiq)gtgg{en-
- 3 _— E—
o = 0 i, @ v
Nr. Nihere Angaben |= 3| 1 §§ ‘ = &5;3‘ e £z } = E Untersucht
SE §1EF ¢ EfgfozliE oo | ™
5| % &s | 8885 T |%a 2
0/ i (g i 0’ H 0// ! 0/ 0/ i ﬂ/ ; QI
. ) . o RN o /0 0 Jo | () | /0 .
- - 1 r 1
| | Fleisch des f“fsge'l 913 59,85120,20518,85} — L0 50,31J 46,95 | 8,05
llschlachteten l‘leresf f ] 1 H.Raebigert)
2 || Leber, Herz, Nieren | ,, |69,25. 16,50‘; 6,85‘ 7,45 53,66j 22,27 | 8,58 Greshoff u
| i ' T8, .
3| Tleisch, mager 1909|7670 | 21,101 1,031 — [1,26]90,9¢1 4,42 | 14,55 Srrasterc
Entenfleisch.
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S, 42.)
I || Tndische, wilde Ente [1908]74,20 121,00 3,35| — [2,31]81,401 12,98 (13,02 Greshosi?)

Hiihnerfleisch.

(Nachtrag zu Bd. I, S. 1903, 41.)

0 - T roe .
n . g In der urspriinglichen Substanz In z?fb;:;LZken
- T o &
Nr.' Nahere Angaben .: H g S § |l = Ss 2 g 8 = £ Untersucht
S = ® 0 © @ @ o “» g @ yon
; N e ] x 2 ™ > o ] x 28 [ x
] = L'z e < L3 =
2 &P i @
% % % % % % % %
1 | Hiihnerfleisch . [1909{ 71,88 118,48%) | 6,41 1,13 |0.95]72,58%)| 22,79 | 11,59 {EG";:%J‘";I
2a3fdesgl., helles*<) . 119111 69,33 |123,37)| 6,71 — 1,18{76,19 | 21,87 | 12,19 |H.W.Hougtons)
‘ Kreatin
(N x3,11)
3a ! Plymouth Rock broiler . [ 1908 75,50 23,46 |0,49| 1,10 |1,17195,75 | 2,0015,32
4a' desgl., young roaster or ; |
Helles . = .
i Muskel. broiler . , | 75,78 621’84 0,17 1,01 |1,33§90,11 0,70 | 14,42 e —
Ha’ flei h*‘* desgl., roaster . 5 73,30’2'2,52 0,51 0,92 |1,24[84,34 1,91 13,49 . v
I'| fleisch™* : !
a‘ ' ) Rhode Is- [roaster » 173,56 23,50 (0,98' 1,01 11,26/88,88 ' 3,71 114,22
7a” land Red Uarge roaster| ,, |75,01 21,95 0,53} 1,02 11,21§87,80 | 2,12 14,05
Mittel Nr.2a 7a, helles Hiihnerfleisch 73,24[ 22,17 1 l,57j 1,01 |1,23185,09 \ 5,86 ‘ 13,61
') Zeitschr. {. Fleisch- u. Milchhyg. 1913, 23, 37. — Das Gewicht von zwei ausgeschlachteten Kauninchen

betrug 3465 g; davon waren 71,09, Fleisch, 10,19, innere Organe (Leber, Herz, Nieren) und 18,9°) Knochen.
?) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 19, 747.

%) Ebendort 1909, I8, 483.

1) Journ. of Industr. and lngin. Chemistry 1909, 1, 413.

%) Ebendort 1911, 3, 497.

%) Bureau of Chemistry, U. S. Depart. Agricult. Washington 1908, Bulletin Nr. 115.
*) Aus der Differenz berechnet.
**) Durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,25 berechuet.
*#¥) Die mit a) bezeichneten Proben (helles Fleisch) gehdren zu den folgenden it b) bezeichneten Proben

(dunkles Fleisch) derselhen Ticre.
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Fleisch.

i . In der Trocken-
| _ E In der urspriinglichen Substanz substanz
E O £ § 0
Nr. Nahere Angaben 2| & s E - g e g E - g Untersucht
©5| 8 |8 & | 23 S |¥z| F | 3 von
EREE 22 | 2|25 E
% % % % %1 % % %
2b| Hiihnerfleisch, dunkles®) . . . . . 1911|71,76 (21,44 5,74 — | 1,14]|75,92 | 20,22 | 12,15 | w.HOUgtoN)
Kreatin
(N'x 8,11) |
3b broiler . . . .|1908]71,5721,40 |2,40| 0,83 |1,21]|75,27| 8,44|12,05
1 th t,
4b)| Dunkles | Fymouth Jyoung roaster( .. oolo) on 1138l 064 |148|87,32 571]13,07
Muskel Rock or broiler 4 B Wilay®
5b fleisch’) roaster . . . , |74,48(20,69 (2,88| 0,74 |1,18|81,07|11,28{12,97|( )
6b Rohde 1Is- [roaster . » 173,02128,13 [2,99! 0,64 |1,35!85,66 11,08|13,86
7b land Red }large roaster , 175,94(19,77 12,15, 099 |1,13/82,17| 8,93 13,15
Mittel 2b-7b, dunkles Hiihnerfleisch 73,27/21,28 (2,92| 0,73 |1,25]79,61/10,96 12,74

Hithnerfleisch und seine Beeinflussung durch das Futter.

Von der Agric. Exper. St. of the Rhode Island State College3) wurde der EinfluB des
Futters auf die Zusammensetzung des Hiihnerfleisches wie folgt ermittelt:

Prozente des Stickstoffes Prozente des Fettes Prozente der Rohasche
> 2 = =0 = s 1 ‘s = .
Fiitterung EE‘E% gi g gE §E’§ gé §§’.§ ga% gé §gﬁ°.3
255 £ (SER|2E8 | 55 | 255|588 55 |58
S| 22 |85 |gcsm| £2 |22 |zE&| £5 |85
oy ] 2 Lo + 5 - o L o 5 8o
EEE| 55 |58 |=25)| B2 |=&2 |=2E| E2 |E2
% % % % % % % % %
1. Fein geschabtes Fleisch
-+ N-freies Futter . . | 10,71 | 6,45 9,64 | 29,86 | 20,53 | 27,03 | 3,06 ‘ 36,04 | 13,06
2. Grob geschabtes Fleisch
-+ N-freies Futter 10,65 | 6,68 9.45| 29,42 | 18,93 | 26,25 | 3,15 ' 35,80 | 13,01
3. Baumwollsamenmehl '
-+ N-freies Futter . .| 10,11 | 6,52 9,08 | 30,21 | 20,80 | 27,52 | 3,12 | 34,09 | 11,97
4. N-freies Futter. . . . | 10,32 | 6,24 | 8,92 | 33,40 | 26,90 | 31,16 { 3,35 : 31,22 | 12,95
5. Geschabtes Fleisch . . || 11,59 | 6,59 | 10,12 | 24,78 | 16,98 | 22,49 | 3,49 i 37,80 | 13,55
6. Baumwollsamenmehl . {| 12,09 | 6,53 | 10,48 | 21,09 ! 14,90 | 19,30 } 3,65 1 38,90 | 13,84

Durch Verabreichung von proteinreichem Futter ohne Zugabe von stickstofffreiem Futter
wird der Stickstoff- (bzw. Protein-) Gehalt des Fleisches erhoht, der Fettgehalt vermindert.
Hierbei ist es einerlei, ob das Protein in Form von Fleisch oder Baumwollsamenmehl ver-
abreicht wird. Die zugefiithrte Proteinmenge ist, wenn sie in verniinftigen Grenzen ge-
halten wird, wichtiger fiir das Wachstum der Hiihner als Fett und Kohlenhydrate.
Durch Verabreichung von letzteren tritt eine erhebliche Vermehrung des Fettes im Kérper-
fleisch auf. Das Baumwollsamenmehl hat einen schidlichen Einflu auf das Befinden der

Tiere nicht ausgeiibt.

%) Vgl. Anm. 6, 8. 25.

1) Journ. of Industr. and Engin. Chemistry 1909, 1, 413.

%) Kingston, R. I. U. 8. A. 1914, Bulletin Nr. 156.
*) Die mit b) bezeichneten Proben (dunkles Fleisch) gehoren zu dem mit a) bezeichneten Proben (helles

Fleisch) derselben Tiere.

**) Durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,25 berechnet.
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Verinderung von Hiithnerfleisch beim Aufbewahren in der Kélte.

H. W. Hougton!) hat in derselben Weise wie Richardson und Scherubel u a.
(S. 9) kei Rindfleisch dic Wirkung niederer Temperaturen auf Hithnerfleisch festgestellt,
indem er dasselbe 5 Monate in Luft und Kohlenoxydgas bei Temperaturen von — 6° bis
-+ 6° aufbewahrte.

t
0 | ~| & Kaltwasser-Auszug
w5 & 2l s M e
=l & s sl % |.=% & ® stickstoff in Form von -]
K- 9 o=
52 g | 8 |E3| 8 [§52|¢5| 2 | 3 +5 |8
5z & © ® @ 2ox| ES ] @ @ -3 ' £« = s
23 - b - - ~mEe| g8 - - = ] [ o6 - -] k] e F i
220 2 @ @ £ =l 8 [J cEo|las, | ®o= c o : & Sx o=
2= f s =] & E'ﬂ ea ] &% |28 85 E5  ET |82 |*E
= . = Sal 8 H =
zZ! 2l o= o8 £ |6 [*&7 2% <3 “g|"®
i I a3
Tage | % % % % | % % % L% 1 % | % % % % %
1. In der Kilte und in Kohlenoxydluft aufbewahrt.

Helles Hithnerfleisch.

0 169,33] 1,18 6,71 | 3,74]0,021{ 4,79 { 1,17 | 3,62 | 0,305 | 0,144 0,38710,022 0,858 1,08
30*) ||68,72| 1,11 | 6,48 | 3,68 0,042] 4.38 | 1,13 | 3,25 | 0,023 | 0,170 | 0,530 | 0,035] 0,758 |1,35
61 68,45]| 1,12 625 | 3,741 0,049 508 : 1,11 | 3,97 | 0046 | 0,202 | 0,595 | 0,042 0,885]1,26
90 {68,40| 1,16 § 6,55 | 3,80 | 0,044 6,05 | 1,16 | 4,89 { 0,156 | 0,131 | 0,590 | 0,042] 0,924 |1,39
118 |68,69} 1,11 6,73 | 3,76 0,036} 5,80 | 1,08 | 4,72 | 0,252 } 0,161 10,530 | 0,037 | 0,980 1,26

150 [67,32] 1,13 6,65 | 3,72 0,052] 5,92 | 1,09 | 4,83 | 0,243 0,128 | 0,602 | 0,035 1,008 { 1,26
Dunkles Hithnerfleisch.

0 |71,76| 1,14 | 5,74 | 3,43]0,019] 4,89 ' 1,18 | 3,71 | 0,252 = 0,167 | 0,203 | 0,019] 0,641 |0,72
30%) (71,61} 1,11 | 5,68 | 3,39 0,030] 3,76 | 1,18 | 2,58 | 0,014 { 0,105 | 0.406 | 0,028| 0,553 | 0,67
61 71,56 1,16 | 5,70 | 3,33 0,032] 3,88 | 1,09 | 2,79 | 0,091 ” 0,115 0,403 | 0,021 0,630 0,72

90 |70,88] 1,19 5,99 | 3,54} 0,034| 4,25 | 1,08 | 3,17 | 0,163 | 0,115 0,327!0,028 0,63310,85
118 71,221 1,16 | 5,97 | 3,51] 0,031 | 4,26 | 1,12 | 3,14 | 0,191 | 0,030 0,363‘0,029 0,613]0,81
120 j71,51] L15]5,76 | 3,47 | 0,033 | 4,37 | L10 | 3,27 | 0,207 | 0,057 {0,338 | 0,028 0,630 |0,72

2. In der Kédlte und gewdhnlicher Luft aufbewahrt.

Helles Hiithnerfleisch.

0 {69,33] 1,18 | 6,71 | 3,74 | 0,021 | 4,79 | 1,17 | 3 62 | 0,305 1 0,144 | 0,387 | 0,022] 0,858 | 1,08
30 |68,92] 1,15 | 6,97 | 3,73 {0,035 | 3,98 | 1,06 | 2,92 | 0,014 | 0,060 '0,483 0,028 0,585 | 0,99
61 |68,35] 1,18 | 7,07 | 3,64 |0,032 | 5,25 | 1,19 | 4,06 { 0,075 f0,089 0,522 10,02810,714 10,99
90 |68,86] 1,12 | 6,92 | 3,82 |0,038 | 6,056 | 1,08 | 4,97 | 0,144 | 0,308 | 0,514 | 0,042] 1,008 | 1,08
118 | 68,64| 1,15 | 6,85 | 3,68 10,029 | 5,50 | 1,15 | 4,35 | 0,178 10,250 0,5270,03110,994 11,17
150 1168,77| 1,13 | 6,80 | 3,73 | 0,039 | 5,92 | 1,09 | 4,83 | 0,266 ,}'0,159|0,541 0,035] 1,001 | 1,08

Dunkles Hithnerfleisch.

0 71,761 1,14 | 5,74 | 3,43 10,019 ] 4,89 | 1,18 | 3,71 | 0,252 | 0,167 | 0,203 | 0,019 0,641 | 0,72
30 ;;71,39 1,07 | 6,22 | 3,37 }0,032 | 3,36 | 1,00 | 2,36 ] 0,007 ‘ 0,070 10,323 0,017/ 0,417 { 0,54
61 ||71,16) 1,11 | 6,30 | 3,44 10,021 | 3,93 | 1,08 | 2,85 | 0,051 1 0,089 10,329 1 0,021 0,490 | 0,63
90 ,70,85[ 1,18 | 6,14 | 3,47 10,027 | 4,08 | 1,01 3,07‘ 0,170 | 0,019 /0,389 0,0240,602 | 0,81
118 ;70,62 1,18 | 6,26 | 3,48 0,024 | 4,26 | 1,18 | 3,08 | 0,187 | 0,036 | 0,375 0,019 0.637 { 0,72
150 | 70,68 1,16 | 6,17 | 3,24 | 0,026 | 4,50 | 1,08 | 3,42 | 0,217 | 0,052 | 0,298 | 0,021 | 0,588 | 0,63

In der Trockensubstanz des unter Anwendung von Ké#lte und Kohlenoxyd
aufbewahrten Fleisches (1) waren ferner enthalten:

Y) Journ. of Industr. and Engin. Chemiztry 1913, 3, 497.
*) Im Kiihlgefal 12° C, fiir die weitere Aufbewahrung 0° C im Kiihlraum.
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& Schwetel als Phosphor Fett des Schwefel als Phosphor Fett des

3 £1l Schwefelsiure SO, | als PoO; | Hithnerfleisches Schwefelsiure SO; | als P20s | Hithnerfleisches

55 < T = o — =3 & - —

Er RN R -0 - RN -1 Pl -

S 2 g 2828 2|55%| 2 | E 2| 2[5 2)5:%) £

Tage | % | % | % | % (% |=% | © %1 % | % |%|%]|®F | =
Helles Hithnerfleisch. Dunkles Hithnerfleisch.

0 ‘2,67“0,489 — 11,96 | 1,24 1,4660 | 39,92 3,65(1,20 | — [2,23]0,92| 1,4680 | 40,74

301) |1 2,49 30,416 0,013]2,01 ! 1,34| 1.4645 | 49,08 — | 1,16 {0,017]2,22|1,23] 1,4680 | 53,33

61 | 2,54 {0,444 |0,038]1,88| 1,49] 1,4660 | 45,78 3,34 11,02 10,028|2,14|1,48| 1,4685 | 52,00
|

9 2,34 i0’570 0,031} —  1,52] 1,4615 | 47,38 3,37 | 1,10 10,04912,06|1,48| 1,4650 | 53,79

118 — 10,639|0,025/1,89 | 1,47| 1,4610 | 47,92 3,61 | 1,09 |0,031|2,19|1,39] 1,4630 | 53,03

150 | 2,45 i0,520 0,027]1,901 1,47] 1,4610 | 48,05 3,59 | 1,08 |0,031]2,21]|1,47| 1,4635 | 53,50

In der Trockensubstanz des unter Anwendung von Kélte und gewoéhnlicher
Luft aufbewahrten Fleisches (2) waren ferner enthalten:

Helles Hithnerfleisch. Dunkles Hithnerfleisch.

0 |[2,67]0,489]0,000]1,92|1,24] 1,4660 | 39,92 3,65 | 1,200 | 0,000|2,23| 0,92} 1,4680 | 40,74
30 |2,57|0,48510,009]{1,93|1,19] 1,4655 | 40,70 3,31 (0,979 0,012]2,17 (1,12 1,4670 | 41,15
61 |2,40|0,348|0,028]1,861,42| 1,4660 | 44,58 3,30 | 0,937 | 0,045|2,08 | 1,43] 1,4685 | 42,11
90 |2,67|0,546 (0,022 — |1,57] 1,4630 | 47,14 3,36 | 1,060 | 0,044]2,02 | 1,44] 1,4645 | 50,66
118 2,7710,604 | 0,019(1,88| 1,50| 1,4615 | 52,23 3,47 {1,090 [ 0,031]1,97 | 1,40] 1,4635 | 53,80
150 2,820,576 0,022]1,89|1,54 1,4615 | 52,50 3,48 | 1,020 0,034|2,01 | 1,43| 1,4630 53,00

Das Hithnerfett als solches lieferte beim Aufbewahren in gewdhnlicher Zimmer-
wirme und Kélte folgende Ergebnisse:

= % o 2 Freie Fettsiuren
2 o al & S s ]
Frisch . . . . .. . . . 10,9002 59,77 | 193,30 | 88,52 | 0,38 | 0,247 | 0,8659 | 56,74 | 216,52
Zwei Wochen bei Zimmer- i
temperatur . . . . . . : 0,8977 | 58,48 1196,75| 91,20 1,67 | 2,47 10,8715 53,60 —
30 Tage im Kaltraum auf- . ‘
bewahrt. . . . . . . . £0.9013 | 59,80 | 193,47 | 87,00 [ 0,40 | 0,269 0,8670 | 57,02 | 214,25

Hougton zieht aus seinen Untersuchungen folgende SchluBfolgerungen:

a) Es ist praktisch gleich, ob die Aufbewahrung in Luft oder Kohlenoxyd erfolgt.

b) Die kalte Lagerung bewirkt ein Weichwerden des Fleisches und erteilt ihm einen
kennzeichnenden Geruch.

¢) Der Gebalt an Feuchtigkeit, Gesamtstickstoff, Atherauszug und Asche bleibt fast
unverdndert.

d) In den hellen Fleischteilen ist der Ammoniakgehalt etwas erhoht; in den dunkelen
Fleischteilen der Gehalt an wasserloslichen Stickstoff-Verbindungen und an gesamten festen
Bestandteilen vermindert.

e) Innerhalb der ersten 30 Tage tritt in beiden Fleischsorten eine Verminderung des
koagulierbaren Stickstoffs, dagegen eine Vermehrung der Aminoséuren, der Proteosen und
Peptone ein, ferner eine Vermehrung des léslichen Phosphorgehaltes sowie eine Bildung von
fliichtigem Schwefel nach lingerem Lagern.

f) Die Jodzahl des Fettes wird groBer, der Brechungsindex dagegen kleiner.

1) Vgl Anm. *, S, 27
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g) Die wesentlichste Wirkung der kalten Lagerung des Fleisches beruht in der Hemmung
der Einwirkung der Enzyme, als welche Peroxydase, Katalase, Protease, Invertase
und ein stickstoffreduzierendes Enzym nachgewiesen wurden.

Ammoniakgehalt von Hiihnerfleich.

Pennington und Greenleel) bestimmten in Hithnerfleisch das Ammoniak nach dem
Verfahren von Folin, indem sie nach Zusatz von Natriumcarbonat das Ammoniak unter
Anwendung einer Luftpumpe absaugten und das Ammoniak in titrierter Schwefelsiure auffingen.
Sie fanden Ammoniak:

In frischem Kiickenfleisch In 4—b Tage altem Kiickenfleisch
0,011—0,0129, 0,014—0,0199,

Mit der lingeren Aufbewahrung stieg auch der Ammoniakgehalt noch héher.

Anhang zu Fleisch.
I. Die stickstoffhaltigen Bestandteile des Fleisches.
. Einen Vergleich zwischen den Bestandteilen von Rindfleisch und Kalb-
fleisch, namentlich hinsichtlich der Stickstoffkorper, stellte H. S. Grindley2) an.
10—15 g frisches Fleisch wurden nacheinander mit geringen Mengen kalten Wassers
solange ausgezozen, bis der Auszug 500 cem betrug.

Ubersicht iiber die in kaltem Wasser 16slichen und unléslichen
Bestandteile des Fleisches.

‘] In Prozenten

i
i
|
|
|
i

i - e e .
i . § 3 [
Art des Fleisches 8 £ | 3 ‘ ] 2 %% E ‘é 2
|8 |8 8§ & |8 |25 E |s%
3 a 3 | < % E] o5
e :} | | J @| N
a) Gesamtniahrstoffe im urspriinglichen Fleisch:
Lend f mager. . . . . 75,46;18,93 1,16 | 3,081 1,02 1,48 | 25,67 i 3,401
sonde o, i, i | §
Rohes M fets. L. . 60,30 |16,07] 0,84 120,89 1,11 | 1,39 | 40,30 | 2,840
Rindfleisch Sehinken ]ma;,rvr. L. .. 762211846 1,23 | ‘2,36,’ 1,08 | 1,71 | 24,84 | 3,348
meN1 > i
M\ fett. ... 7401 1871] 121 | 4,63, 1,05 3,13 | 28,74 | 3,382
Mittel | 71.52 118,04 1,11 | 7,74 | 1,07 | 1,93 [29,89 | 3,243
Rohes Kalbfleisch | [ 75,97 19,17 1,26 0,96 1,15 | 1,94 | 24,47 | 3,470
zwei Proben . . .0 | i
(Kenle, mager) [ l it 75,53 | 18,02 1,081 3,99 1,10‘ 1,37 1 25,57 | 3,230
Mittel | 75,75 [18,60| 1,17 1 2,48 1,13 | 1,66 | 25,02 | 3,350
b) In Wasser 16sliche Stoffe:
Lend f mager. . . . . — ‘ 231 L16! 0 | 0,91 1,48 5860742
i e ., |
Rohes | fett. . . ... — | L,81] 084 0 | 077 1,39 4,810,559
Rindfleisch . fmager. . . .. — 244 121 0 | 084|313 7,630,779
Schinken i | i
| fett. . . ... L o— | 2211123, 0 | 082 L71| 597 0,748
Mittel | — | 2,191 1,111 0 [ 0,84 1,93] 6,07 | 0,707
Rohes Kalbfleisch | J — 283 1,26 0 | 1,00| 1,94] 7,02 | 0,855
zwei Proben R !
(Keule, mager) | 1, — | 1,90/ 1,08, 0 |091|137| 526] 0,650
Mittel | — = 237[ 1,17 0  0,96] 1,66 6,14 | 0,753

1) Journ. Amer. Chem. Soc. 1910, 32, 561; Chem. Centralbl. 1910, I, 1755.

) Journ. Amer. Chem. So¢. 1904, 26, 1086—1107; auch Proceedings of the 20. Annual Convention of the
Association of Official Agricultural Chemists, 19.—21. Nov. 1903, S.110—115. Hrsgeg. von H. W, Wiley, Washing-
ton, Gouvernementsbuchhandlung 1904, — Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1904, 8, 741—745,
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! In Prozenten
; H T2 = -
Art des Fleisches B £ 8 | . | 2 |22 E | e
C§ |5 % % |E5| g &2
| z & s 28| 3 ax
¢) In Wasser unlésliche Stoffe:
mager. . . . — 116,62] 0 | 3,08/ 0,11| 0 19,812,659
Lende . . \ !
Rohes fett. . . . - — |1426] 0 |2089) 034] 0 |3549 228
R‘ dfl i h . . . . — 5 > 'y
indfleisch | o Imager 16,25| 0 2,36| 0,26 0 |18,87 | 2,600
hink ) fett . L — 11627] 0 | 463/ 021] 0 |21,11 2603
Mittel | — [1585| 0 | 7,74] 0,23 | 0 [23,82 2536
Rohes Kalbfleisch | . . — |163¢! 0 | 0,96] 0,15, 0 ;17,45 2,615
(Keule, mager) [ - +roven Y| — [1612] o | 39 019 0 2030|2580
Mittel | — |1623] 0 | 248] 0,17] 0 |18,8] 2598

Auch uber die Natur der Stickstoff—Verbfndungen des Fleisches fithrte H. S.
Grindley a. a. O. Untersuchungen aus:

Doppelt abgewogene Mengen dieser Proben wurden mit eiskaltem, stickstofffreiem Wasser
15 Minuten lang geriihrt, wobei die Temperatur 10° nicht iibeistieg, und diese Behandlung so-
lange wiederbolt, bis n'chts mehr in Lésung ging. Der Auszug wurde dann untersucht.

Der Fleischriickstand wurde mit 109 iger Kochsalzlosung bis zur Erschopfung aus-
gezogen, die Losung untersucht und der Riickstand weiter mit 0,159 iger Salzsiure behandelt;

ebenso geschah es nach Entfernung dieses Auszuges mit 0,159, iger Kalilauge.

Der Riickstand

der Fleischproben nach der Behandlung mit Kalilauge wurde mit Salzsiure unter Verwendung
von Phenolphthalein als Indikator neutralisiert und schlieBlich noch mit heiBem Wasser aus-
gekocht.

Die einzelnen Ausziige wurden wie folgt untersucht: Zur Abscheidung des koagulierbaren
EiweiBes wurde bis auf die Hilfte des Volumens eingedampft, neutralisiert, nochmals erwirmt,
fi'triert und der Riickstand nach Kjeldahl verbrannt; die Albumosen wurden in bekannter
Weise mit Zinksulfat gefallt, die Peptone durch Brom; im Filtrat der Peptonfillung wurde. der
durch obige Reagenzien nicht gefillte Stickstoff bestimmt.

Die Ergebnisse sind (kurz zusammengefafit) folgende:

a) Die 16sliche Stickstoff-Substanz in Prozenten des Fleisches ausgedriickt.

o i . o ig - 59 i-
In kaltem Wasser In lga/lelg:;n}é(mh In O,Ibsé,l::: r Salz- | In 0,108{;:‘;:1# Kali In heilem Wasser
Form des Stickstoffs I I I II 1 I 1 II I b
e e, P N P N
roh | roh k%ﬁht roh | roh kiﬁht roh | roh kgfht roh | roh ‘kfsht roh | roh kﬁ:ht
Koagulierbares Ei- ‘
weiB. . .. ... 0,3485 0,4454/0,0080 | 0,7234/ 0,8370/0,0195 | 0,2861{ 0,3393/0,1842] 0,2370| 0,3398,0,5419 | 0,0083 0,0517, 0,7145
Durch Zinksu!fat ge-
fillt (Albumosen) |[0,0126/0,0387/0,0190]0,0192| 0,0189/0,0113]0,0085| 0,0647/0,1329]0,1125| 0,0898 0,1391]0,0020| 0,0302| 0,2600
Durch Brom gefilit
(Pepton) . . . . ,0,0043 0,0053,0,0160}0,0138| 0,0125/0,0068 | 0,0107 0,0143 0,0071|0,0044| 0,0138 0,0126]0,0019| 0,0113; 0,0268
Nicht gefdliter Stick-
stoff. . . . ... 0,3365| 9,3205|0,2788|0,0451| 0,1536/0,1104 10,0112 0,0152 0,0226 }0,0773 0,0648 0,125210,0066| 0,0085 0,0162
Gesamtstickstoff (be- ‘ |
rechnet) . . . . . 0,7019| 0,8099|0,3218]0.8015| 1,0220,0,1480(0,3165/ 0,4335,0,3468 | 0,5212| 0,4570,0,8188}0,0188| 0,0997 1,0175
Gesamtstickstoff (be- ’
stimmt) . . . . . ‘0,7351 0,9175|0,3656 | 0,8449| 1,1101,0,0886 | 0,3603 0,3855|0,3669 0,5771| 0,3509,0,7739 0,02086] 0,1325| 0,9987
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b) Die Stickstoff-Verbindungen in Prozenten des Fleisches
und Gesamtstickstoffs.

31

Art

L

i

U a) In Prozenten des frischen Fleisches

b) In Prozenten des Gesamtstickstoffs

Stickstoff, lslich in

| Stickstoff, 16slich in @, I .
des Fleisch +$ 5o 5o bn;;ag =g ) asel &,
-] [ 5 £ o= & ~c-| 88
Co TRl BB ) g5 BSw BE L BB gy |EEEles|Biw BE) bR =:|i5%| g3
“‘ 33 23 Q’-g 7 Xz 23 2Z g’b-"—’-é 24 1628 POy R 28|z s
| O < Bl = ] > cn| de S2E w2 | 05| @ Yzl &
I T Bl EF - - N Wlall L Rl Tl 18- F 1 il B
I
Roh . . . H3,1900 0,7351 | 0,8449 10,3603 | 0,5771 | 0,0206]0,1130]23,05 | 26,49 | 11,29 | 18,09 | 0,65| 3,54]16,89
Roh . . . '3,6100{0,9175|1,1101]0,3855|0,3509 | 0,1325]0,2170|25,42 30,76 | 10,68 | 9,69| 3,67| 6,02|13,76
Gekocht 6,0300]0,3656 | 0,0886 | 0,3669 | 0,7739 | 0,9987|2,9856| 6,07 | 1,47| 6,09 12,83 !16,56|49,51| 7,47

Um einen weiteren Einblick in die Natur der Stickstoff-Verbindungen zu erhalten, wendete
Grindley verschiedene Féallungsmittel an, ndmlich 1. Brom in schwach salzsaurer
Losung; 2. 1 g Kochsalz und einen geringen UberschuB einer wisserigen Tanninlésung;
3. Phosphorwolframsidure nach dem Ansduern mit 5cem einer 50 proz. Schwefelsiure
in der Kalte. In diesen drei Fillen wurde die Stickstoff-Substant. nach 12stiindigem Stehen
und Abfiltrieren nach Kjeldahl bestimmt. 4. Wurde mit Phosphorwolframséure in der Wirme
gefillt, nach 3—4 minutenlangem Kochen rasch abfiltriert und der Riickstand verbrannt.

Auf diese Weise wurde in Prozenten der Gesamtstickstoff{-Substanz gefunden:

) g g Fallung durch = gn E % E

23] 2| ~|8% =Zlzz| 5

IR LTI EEI IR

Art des Fleisches '55 EE Eé :g; & .%fég f;ébf .3 :e:i §§ <5

23| o|EE|°GS B |SEs5|SEE| ES|LE|I25] 2

Ag) BISZIELT| £ RE=E3S 5828|748 @

| B|TS|EE | 8 |TEe EE|ST| T 2] &

Lende . . . 21,80| 8,57|1,74] 0,57 | 8,59| 520 10,93 |11,06/10,88|10,92 —

Rindfloisah | L0 - - - 166] 9.530.52) 013 | 867 0,37) 9,49 | 0,02]10,18| 9,48]0,22

QLIS ) Schinken . . :22,04|10,63]0,79] 0,11 | 7,24 10,59 | 11,27 | 11,32]11,53|11,51]0,62

Schinken . . [22,34] 9,80/0,65] 0,10 | 9,13| 9,77 | 11,47 | 10,79{10,55|11,79]0,34

Mittel |21,71] 9,63]0,03] 0,23 | 8,41| 8,73 | 10,79 | 10,65]|10,79|10,92|0,39

. [Lende . .. |24,64|11,42|1,26 0,35 |10,67|11.20 12,10 |12,74]13,03|11,61[0,39
Kalbfleisch \

Lende . . . [20,13] 8,18]|0,74| 0,46 | 6.99| 7.28| 7,84 | 897| 9,38]10,75]0,61

Mittel | 22,39 9,80|1,00] 0,41 | 883] 9,241 9,07 |10,86|11,21|11,18[0,50

Hiernach sind die Protein- und Mineralstoffe des Kalbfleisches etwas mehr in Wasser 16slich,
als die des Rindfleisches. Im Mittel ist etwa 1/,—1/; der gesamten Nihrstoffe dieser Fleisch-
sorten in kaltem Wasser 16slich; je mehr Stickstoff-Substanz im Fleisch vorhanden ist, um
so mehr wird auch von kaltem Wasser gelést. Der Gehalt an Albuminstickstoff ist im allgemeinen
10mal hoéher als der an Albumosenstickstoff. Peptone und Ammoniak sind nur in geringer
Menge vorhanden.

Die vorstehenden Untersuchungen haben P. F. Trowbridge und H. 8. Grindley?l)
durch weitere erginzt und gefunden, daBl die Gesamtaciditét der wésserigen Extrakte
0,66—1,079,, im Mittel 0,85%, berechnet als Milchséure und bezogen auf frisches Fleisch,
betragt. Vom Gesamtproteingehalt des mageren Rindfleisches sind 13,569 in kaltem Wasser
16slich; 90,049, der gelosten Proteine werden beim Erhitzen der neutralen bzw. fast neu-

1) Journ. Amer. Chem. Soc. 1906, 28, 469—505; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBSmittel
1906, 12, 556. Chem. Centralbl. 1906 [5] 10, II, 1838.
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tralisierten Losung!) koaguliert; 8,409, sind in Form von Albumosen und eine sehr kleine
Menge als Pepton zugegen2). — Von den durch Neutralisation und Koagulation ausgefillten
Gesamteiweifistoffen des Kaltwasserextraktes werden 11,719, durch Neutralisation aus-
geschieden; 36,659, werden bei Temperaturen unter 50°, 39,939, zwischen 51°—75° und
11,719, bei 76—85° gefdllt. — Von dem Gesamtprotein des mageren rohen Fleisches sind
ca. 16% in kaltem Wasser unloslich, aber loslich in 10proz. Ammoniumsulfatlosung.
Letztere enthélt mindestens zwei verschiedene Proteinwerte. Das mit kaltem Wasser und
10 proz. Ammoniumsulfatlssung erschdpfte rohe Fleisch, d. h. der Fleischriickstand nach
solcher Behandlung, ist vollstindig in 1/,, N-Kalilauge 16slich. Das aus dieser Losung aus-
geschiedene Protein hat, welches Fillungsmittel auch angewendet werden mag, stets die
gleiche chemische Zusammensetzung.

2. J.Kénig und A. Splittgerber3) zerlegten die Stickstoff-Verbindungen von
Rind- und Kalbfleisch im allgemeinen nach den im IIL. Bande, 2. Teil, 1914, S.23 an-
gegebenen Verfahren mit nachstehenden Ergebnissen:

a) Der gefundene Gesamtstickstoff verteilt sich folgendermafBen:

1; 8tickstoff in Form von Fleischbasen
}. Albu- Gefunden als | Folglich
Gesamt- Leim- | Tpsgesamt . [ Protein-
‘ in- . g !
Art des Fleisches [ Wasser | Stick- ST,;_ 8tick- | gofunden Summen von N| Verlust beif ' ggjey.
| . toff bei der Einzel- | der Einzel- ﬁ
| stoft | o | SO | als Basen- | opo ot T t sto
tickstoff g | unter
‘ § auf Basen suchung
o L% % % % % 1% % %
In der natiirlichen Substanz:

Rindfleisch . . . . . [ 74,45] 355]| 029 | 0,17 | o044 | 017 ] 0,27 2,65
Kalbfleisch . . . . . ‘] 78,16 | 3,24 | 0,13 | 0,13 0,31 | 0,19 | 0,12 2,67
In der Trockensubstanz:

Rindfleisch . . . . .| — |13,90] 1,14 | 0,67 L72 0,65 1,07 | 10,37
Kalbfleiseh . . . . . | — |14,84] 0,60 | 0,60 1,42 1 0,86 0,56 12,22

b) Oder in Prozenten des Gesamtstickstoffs:

’| In Prozenten des Gesamtstickstoffs

Stickstoff in Form von Fleischbasen

i Gefunden als | Folglich |Pprotein-
! Albumin- Leim- | Insgesamt Summe v. Stick-| Verlust bei| stick-

|

|

i Stickstoft | Stickstoff | zefunden |- ] . .o
H als Basen- stoff bei der Ein-| der Einzel-| stoff

Art des Fleisches

it zeluntersuchung| unter-
o B - stickstoff auf Buasen suchung
S 7 !
Rindfleisch . . . . . . . . I 8,16 4,79 12,39 4,79 7,60 74,66
Kalbfleisch . . . . . . .. !‘ 4,01 4,01 9,57 5,86 3,71 82,41

¢) Die in kaltem Wasser 16slichen Stickstoffverbindungen wurden dann weiter
zerlegt; es wurde hierfiir gefunden in Prozenten des Fleisches:

1) Die vollstindigste Ausfillung durch Erhitzen findet statt, wenn ein Viertel des Gesamtsiuregehaltes
neutralisiert wird.

2) Albumosen und Peptone werden bis jetzt in rohem Fleisch nicht angenommen. Die Albumosen miissen
sich daher wohl, dhnlich wie beim Fleischextrakt (Liebig), durch Kochen der sauren Fleischlésung gebildet.
haben.

%) J. Konig u. A. Splittgerber, Die Bedeutung der Fischerei fiir die Fleischversorgung im Deutschen
Reiche. Paul Parey, Berlin 1909. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 18, 515.
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Fillung des Filtrats vom

Xan- |Stickstoffim| Kreatininchlorzink mit| Stickstoff |8tickstoff in

Art . K_"-_ﬂ' i |Filtrat vom | Phosphorwolframsidure | in Form |Formunbe-
des Fleisches Wasser|Kreatin| yipjy | thin Kreatinin- . : von Amino- [kannterVer-
basen Chlorzink in der im . bind
orzin Fallung Filtrat siuren indungen
% % % % % % % % %

In dem natiirlichen Fleisch:
Rindfleisch . i74,45 0,095 | 0,019 | 0,034 0,122 0,046 0,026 0,008 0,018
Kalbfleisch . §78’16 0,055 | 0,128 | 0,064 0,098 0,040 0,055 0,010 0,045
Oder in der Trockensubstanz:
Rindfleisch . | — |0,372] 0,068 | 0,133 | 0,478 0,184 0,102 0,031 0,071
Kalbfleisch . — 10,252 ] 0,586 | 0,293 0,449 0,183 0,254 0,047 0,207

d) Die prozentuale Verteilung des Basenstickstoffs (= 100) war folgende:

I Stickstoff in Form von

! T B Im Filtrat vom Kreatininchlorzink
Art des Fleisches \ Kreatin | Kreatinin | Xamthin- | durch Phos- | durch Phos- | Verlust bei der
)w' reatin reatinin basen phorwolfram- | phorwolfram- | Trennung durch
i siure sinre nicht Phosphor-
o B B fallbarer N fillbarer N | wolframsiure
Rindfleisch . . . .} 17,88 3,69 7,32 26,85 15,20 i 29,06
Kalbfleisch . . . .| 9,58 25,53 12,77 21,28 28,95 | 1,89

3. M. Adler?) bestimmte die im Fleische vorkommenden Fleischbasen mit
folgendem Ergebnis:

loe| 3& | , & LE| 3| &
ES 2 58 EZ 2| 52
Fleischsorte s £32 3 s Fleischsorte g5 £ g 3
LR A & - »
% % % % % %
Rindfleisch, roh*) . . . . .13,5210,46 0,129 | Sehr mag. Schweinefleisch, roh| 3,87| 0,45 0,015
- gebraten*) . . . ‘ 3,600,429 0,031 §Jung. Huhn (Schenkel), gebrat. 54,97 0,11 {0,034
Kalbfleisch, roh*) . . . . .13,44/0,37 |0,014 | Magerer, gekochter Schinken . f— 1015 —
. gebraten*) . . .|| — 0,063:0,025 Roher, stark gerduch.Schinken| — | 0,61 | —
4. Weitere Angaben iiber den Purinstickstoffgehalt des Fleisches:
L& | - . & 7 o
£E £%
Fleischsorte EE TUntersucht von Fleischsorte E_E Untersucht von
w ]
] D e %
Rindfleisch . . 10,059 | K. Vogay | Kaldawnen. . . . .| 0,023
- .o . . .1 0,052 | S Walther Hally | Huhn . . . . . . .| 0,052
i
Teber . . . . . .. 1 0,099 | K. M. Vogel?) Truthabn . . . . .| 0,050 S. Walther Hall®
. . 0110 Kaninchen . . . . .| 0,038 | (" her Halt¥
Hammelfleisch . . . i 0,039 S. Walther Hall® Schinken . . . . .} 0,046
Kalbfleisch. . . . . | 0,046 | (5 " O s . . .. | 0,402
Schweinefleisch . . . | 0,048 i
1) Berliner klin. Wochenschr. 1908, 43, 393—396; %) 8. Walther Hall, Inaug.-Diss. Manchester
Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmitte! | 1902. Chem. Centralbl. 1902, 1, 1169; Zeitschr. f. Unter-
1910, 19, 100. suchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1903, 6, 317. Ver-

%) Miinch. med. Wochenschr. 58.2433. NachMalys | fahren von Burian u. Schur, in Zeitschr. f. physiol.
Jahresber. iib. d. Fortschritte d. Tierchemie 1911, 41, 494. | Chemie 1897, 2%, 55.

*) Rind- und Kalbfleisch von denselben Teilen, wie sie zum Braten gewihlt worden waren, in 800 bis
1000 cm® Wasser als Suppenfleisch handelsiiblich ganz weich gekocht, ergab fiir ersteres an Extraktivstoffen
0,42%, fiir letzteres 0,05%.

Konig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd. L. 3



34 Fleisch.

5. Bei einer vergleichenden Untersuchung der stickstoffhaltigen Extraktivstoffe
des Kalb- und Rindfleisches fand Wladislaw Skworzow?!) nach einem ausfiihrlich

beschriebenen Verfahren (siehe Original) folgende Zahlen:

o I 5 D - | & L] & I .
L L3 8 2 2| ¥ = Bk - &
5 Gg2fwiaie 2| 22 2y 25| 25 2332433
= Nihere Angaben 8%%2g=2/ %85| 28 32 3 5 3 a g (BE2 52| Ba
= RIS IS 2R S 23 =2 23 22 s g3l =23
B Zomaska®| 52| B2 | & %% | B |EEY 23| &%
—g |aig 2l 4% | 4 s ® | o Ngo | EE "
Stickstoff in g . . .. 18,98 4,100 — — 1,48 | 2,03 | 1,34 ‘ 0,37 | 2,82{0,16 |0,078
Kalb- Zum Gewicht des Flelsches 0,42 0,19 — — 0,069| 0,094 0,062’ 0,012| 0,13 |0,007]0,004
fleisch | Zum Stickstoff des Ausgangs- | . | 5
2149g)| extraktes . . . . (| — 458 | — | — 165 226 [149 | 41 |3L4 [L7 |087
‘i Zum Stickstoff des 1. Phos- [ ! ! ‘,
[‘ phorwolframmederschlages — 4‘ — — — |36,1 |49,5 32,7 9.0 (688 39 |19
H Stickstoff in g . . . .17,88] 3,881 0,66 | 2,14 | 1,33 1,77 | 0,91 | 0,76 2,24 ;0,16 0,040
Kalb Il Zum Gewicht des Flelsches 0,38 0,19 0,032| 0,10 | 0,065/ 0,086| 0,044 0,037| 0,11 10,007|0,002
ﬁa_‘ h} Zum Stickstoff des Ausgangs- j
28‘;: | extraktes . . . . ol — 492 | 84 271 (169 (224 (11,5 | 9,6 (284 20 0,51
gf Zum Stickstoff des 1. Phos f \3
i phorwolfr&mmederschlages — | — |17,1 55,2 (‘ 34,3 45,9 (23,4 19,6 |57,7 4,1
‘5 Stickstoff in g . . . L1422 2,28 0,28 | 0,61 | 1,17 091 0,49 | 0,31 1,66 0,031! —
. !l Zum Gewicht des Flelsches 0,43] 0,23 | 0,029, 0,062| 0,12 | 0,09 | 0,05 | 0,03 | 0,17 0,003] —
Rind- |
foi h‘ Zum Stickstoff des Ausgangs- | !
9;‘3“ [ extraktes . . . . 4%| — 1540 | 66 |144 (27,7 (214 |16 | 73 (393 07 | —
g [ Zum Stickstoff des 1. Phos- J
t phorwolframniederschlages — ' — (12,3 |27,0 (51,3 39,9 21,5 13,6 {728 ‘ 1,4 —

6. O. v. Fiurth und C Schwarz") zogen behufs Ermittlung der Verteilung des
Extraktivstickstoffs im Sdugetiermuskel 1—5 kg, durchweg 3—5 kg Muskelfleisch
mit Wasser aus, engten die Lisung stark ein, fiillten auf ein bestimmtes Volumen auf und
bestimmten in aliquoten Teilen dieser Losung die Albumosen durch Ausfillen mit Zink-
sulfat, Ammoniak durch Destillation mit Magnesia, Gesamtbasen durch Fillen mit
Phosphorwolframsiiure, die Purin- (Xanthin-) Koérper nach Kriiger und Schmidt
durch Kombination der Silber- und Kupferfillung, Kreatin und Kreatinin colorimetrisch
nach Folin, Carnosin nach Gulewitsch und Krimberg bzw. Kutscher, nimlich durch
Fillen der Losung mit Bleiessig, Entbleien des Filtrats, Féllen des neutralisierten Filtrates hier-
von mit Silberlosung, Abfiltrieren der ausgeschiedenen Purinbasen, dann unter weiterer Zufiih-
rung von Silbernitrat Fillen des Carnosins mit Barythydrat und Bestimmen des Stickstoffs in
diesem Niederschlage. Sie fanden auf diese Weise folgende Verteilung des Extraktivstickstoffs,
fiir 100 g von Fett und Bindegewebe befreiten Muskel, nimlich Stickstoff in Form von:

- i i _ | Basen-
Albu- | Am- | Purin- 'f;::':_ :;:;::k_| rest- | Amino-| Poly- | Harn- | _ .
i: | Muskel mosen | moniak ] Korper | oo tion \ ‘:::- sduren | peptide | stoff es!
i g | g J\ g g g | 58 | g | ¢ g g
1 ] II 0,0441 0,0172 |0, 0,1013‘0,1157 0,02230,0091 10,0302 |0,0045
Skelettmuskel i .

2[ ]II 0,0690| 0,0229 |0,0364 0,1216;0,1052‘0,0270 0,007710,0025/0,0039, —
'31 jI 0,0635| 0,0260 |0,0347 | 0,0729 |0,0864| — — — — 10,0103

Pierdeherz !
4|f \110,0480| 0,0236 |0,0316 | 0,0778 | 0,1088, — — — — 10,0042
: |
5;1Hunde-jnormal 0,0516((0,0179)]0,0274 0,0262 —
6‘] muskel 1ermiidet 0,0584| 0,0179 10,0234 0,1075 A 0.1186:0,0355 0,0204 —

1) Zeitschr. . physiol. Chemie 1910, 68, 26—39. | %) Biochem. Zeitschr. 1911, 30, 413.
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Oder in Prozcnten des Extrakt;v\twkstoﬁs

| -

[ Alby- | Am- | Purin- lzrl::::‘_ s?naf::‘l’(-E BI'?ST Amino-| Poly- | Harn- | _ o
3 Muskel mosen moniak | kérper | tinin | tion l ft:: sduren | peptide | stoff

‘;‘ % % | % | % l % ’ % % | % | % | %
i lSkeIettmuskeIJ 110,34+ 403 1‘ 547 2377 12719 13,72 | 622 | 2,13 | 7,00 | 103
8 I 1 I| 1743 580 | 9,18 30,69 - 26,65 6801 1,94 | 0,63 | 0,98 —_
9 l Herzuuskel JI 21,62 8,85 | 11,81 = 24,80 | 29,41 - — — — 3,61
10f ‘ \IT} 16,33 | 8,04 | 10,14 2645 | 3701  — | — | — | — | 143
11\ Hunde- | normal | 13,28 | (472) | 701 27,66 | 27,05 | 12,64 6,74 -
12 Imuskel]ermudef 15,371 4,72 | 6,17 | 28,30 < 30,74 9,34 5,36 —

7. Buglia und Costantinol!) fanden fiir die stickstoffhaltigen Extraktiv-
stoffe im glatten Muskel (Retractor penis), quergestreiften Muskel und Herzmuskel folgende
Mengon stlckqtoffhaltlger Extraktlvstoffe

7 In Promnten des \Iusko]s In P107enten des Stlul‘stoffs
Stickstoff in Form von ! Quer— } Quer-
¢ (\?atﬁ‘; gestreifter | Herzmuskel fé;atﬁ'ef gestreifter | Herzmuskel
Muskel " pyskel | Muske Muskel
Kreatinin*) . . . . . . . . 0,036 0,117 ! 0,079 1,24 3,44 2,85
Purinen®**) . . . . . . .. 0,049 ' 0,068 - 0,085 1,68 2,00 3,06
Carnosin . . . .. .... 0,036 0105 0,045 1,24 3,08 1,60
Monoaminosduren #¥%) . . | — — — 0,568 0,563 0,68
Diaminosiuren . . . . . . — : — — 0,97 1,17 0,83

In den Muskeln verschiedener Vertebraten und Invertebraten fanden die Verfasser
folgende Verteilung der Stickstoffverbindungen in der bei 110° getrockneten Muskelsubstanz:

o - I & ' e Durch Formol titrier-

I o & Zs barer Shckstoﬁ L%

. CEE|ERl L3

iere 1 ge B . - e

85 | % [cesamt TUE | e | £

A % % % % %
Siugeticre, Bos taurus . . . . . . .| 15310 Lol | 0,26 | 0,08 | 0,18 | 13,70

J Gallus bankivus . . . . . . 13,791 — 0,52 — 1 — —

gel
Ve ] Passer domesticus . . . . . 14,01] 1,95 | 0,52 | 0,19 0,33 | 12,08
Amphibien, Rana temp. u. escul. . . 13,87] — 0,34 | 0,20 0,14 —_
Wirbel- Golio fluviatus . . .~ 14,11} — 0,35 | 0,13 0,22 112,28
tiere . l Labrus turdas . . . 14,85) 2,19 | 028 | — — 12,66
Knochenfische | . -
Crenilabrus pavo . . 14,831 2,93 | 0,33 |- — 11,90
t Congo niger . . . .; 1523 — 0,46 | 0,37 0,09 —
. J Torpedo ocellata . . 116,40 | 6,23 0,82 | 0,35 0,47 110,07
Knorpelfische . ; -
| Seyllium catulus . . 17,57 8,07 | 0,19 | 0,11 | 0,08 | 9,50
Krebse, Maja squinada . . . . . . . 1440} — 2,35 | 1,25 1,10 —
Wirbellose J Octopus vulgaris . . . . " 13,89] 4,62 | 0,94 | 0,25 [ 0,69 | 9,2
. Mollusken i |

Tiere ] Eledone moschata . . . 1427 — 0,90 — — —
Wiirmer, Sipunculus nudus . . . . . ‘ 13,01 6,14 | 2,75 | 1,48 1,27 6,87

Hiernach ist das Muskelfleisch der wirbellosen Tlere im allgemeinen reicher an Extraktiv-
stickstoff als das der Wirbeltiere.

1) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1912, 81, 109, 120, 130; 1912, 82, 439,
*) Nach Inversion colorimetrisch nach Folin bestimmt.
**) Nach Burian u. Hall bestimmt.
*#%*) Durch Formol titrierbarer Stickstoff.
g%
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8. Bestimmung einzelner Fleischbasen:

a) A. D. Emmett, H.S. Grindley und Ch. Woods!) fanden nach dem Folinschen
Verfahren (Zeitschr. f. physiolog. Chem. 1904, 41, 223) im Fleisch einen Gesamtgehalt an
Kreatin + Kreatinin von 0,45%,.

b) Nach W1 Skworzow?) betrug (vgl. S. 34) der Prozentgehalt des Stickstoffs im
wisserigen Extrakt bei Kalbfleisch 0,38—0,429,, bei Rindfleisch 0,439, ; gewonnen wurde
ferner aus den I. Silberbarytniederschligen des Kalbfleischextraktes 0,176%, (vom Gewicht
des Kalbfleisches) Carnosinnitrat; aus den IL Silberbarytniederschligen 0,0229%, Methyl-
guanidin;aus den Quecksilberchloridverbindungen 0,019%, (des Fleischgewichtes) Carnitin;
schlieBlich 0,83 g Kreatin-Krystalle aus dem II. Phosphorwolframsiureniederschlag.

¢) Kiyohisa Yoshimura3) fand im Fleisch des Wildkaninchens organische
Basen, und zwar in 1 kg:
Kreatin 2,00 g; Hypoxanthin 0,04 g; Xanthin vorhanden; Carnosin 2,23 g.

Die sonstige Zusammensetzung des Fleisches war folgende:

Wasser . . . . . . .. .. ... 173589%.

In 100 Tln. Trockensubstanz: In 100 Tin. Extraktivstoffe:
Gesamt-Stickstoff . . . . . . . . .. 13,688 Gesamt-Stickstoff . . . . . . . . .. 4,006
Bindegewebe-Stickstoff .. . . . . . 0,652 Eiweil-Stickstoff. . . . . . . . . .. 2,088
Bindegewebe [Nx6,25] . . . . . . . 3,619 NichteiweiB-Stickstoff . . . . . . . . 1,918
Fett . . . . .. o . ... 7,867 Davon durch Phosphorwolframsiure
Muskelfaser . . . . . . .« . . . . . 52,833 fallbarer Stickstoff . . . . . . . . 0,768
Extraktivstoffe. . . . . . . . . .. 26,379 Stickstoff in anderer Form . . . . 1,150
Asche v . « v v o . o . ..o 5,293
Gesamtphosphorsdure . . . . . . . . 2,102

d) Carnosingehalt der Sdugetiermuskeln. Das Carnosin ist wahrscheinlich
mit dem von Fr. Kutscher im Fleischextrakt gefundenen Ignotin identisch und als ein
aus Histidin und §-Alanin zusammengesetztes Dipeptid aufzufassen. Es wird mit Silbernitrat
direkt nicht gefillt, wohl aber bei weiterem Zusatz von Barytwasser. Nach Zerlegung des
Silberniederschlages mit Schwefelwasserstoff krystallisiert es aus der mit Salpetersiure neu-
tralisierten Fliissigkeit als leicht 16sliches Carnosinnitrat in Form strahliger Nadeln aus.
Es fanden in 100 g natiirlicher wasserhaltiger Substanz Stickstoff in der Carnosinfraktion:

W.Skworzow?) Buglia u. Costantino?®)
Rindfleisch Kalbfleisch Skelettmuskel Herzmuskel Retractor penis
0,120 g 0.065—0,069 g 0,105 g 0,045 g 0,036 g N

0. v. Firthé) hat in Gemeinschaft mit Th. Hryutschak die vorstehenden Unter-
suchungen fortgesetzt, indem er das Carnosin colorimetrisch einerseits durch ein Gemenge
von salzsaurer Sulfanilsiure mit Natriumnitrit (1: 2) (Rotfdrbung), andererseits durch
Kochen mit Kupfercarbonat (blaue Losung) bestimmte, beide Farbungen mit solchen von
bekanntem Gehalt verglich und auch aus dem Stickstoffgehalt der Carnosinfraktion den Gehalt
berechnete. Es wurde fiir 1 kg Fleisch gefunden:

Di lori Kunf Gesamtmittel
1azm;o_or1- ] up ert- . Diazocolori-  Kupfer- Kjeldahl-Wert
metrie colorimetrie metrie  colorimetrie  berechuet
Pferdefleisch . . . . . 2,20—3,16 g 1,80—3,38 ¢
2,60 2,79 4,38
Schweinefleisch . . . 1,99-301g  231-338¢g g g g

Durch Berechnung des Carnosins aus dem Stickstoffgehalt der Carnosinfraktion erhélt man
daher erheblich mehr als nach den colorimetrischen Bestimmungsverfahren. Nach letzteren

1) Chemie des Fleisches 6 u. Chem. News 1907, 95, 145.

) Diss. 1909, 61 S. a. d. Physiol. Chem. Inst. d. Universitit Moskau; Zeitschr. f. physiol. Chemie 1910,
68, 26—39; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 22, 522.

3) Biochem. Zeitschr. 1911, 3%, 477—481. 5) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1912, 61, 112,

%) Zeitscbr. f. physiol. Chemje 1910, 68, 33. %) Biochem. Zeitschr. 1914, 64, 162.
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Bestimmungen kann man den Carnosingehalt der Siugetiermuskeln auf rund 0,3% ver-
anschlagen.

e) J. Walther Hall und R. Burianl) ermittelten nach dem Verfahren von Burian
und Schur?) den Gehalt des Fleisches von Warmbliitern an Purin-Stickstoff mit fol-
gendem Ergebnis:

Rind Kalb Hammel Schwein Huhn  Truthuhn Kaninchen Schinken ~ Leber  Thymus
0,0529% 0,046% 0,039% 0,048% 0,052% 00509 0,0389% 0,046% 0,110% 0,402%

Weiter haben sich mit diesem Gegenstande beschiftigt:

Bigelow und Cook, The separation of proteoses and peptones from the simples amino-bodies.
Journ. Amer. Chem. Soc. 1906, 28, 25—63. (Vgl. unter Fleischextrakt.)

Georg Bessau, Untersuchungen iiber den Gehalt der Nahrungsmittel an Purinkérpern.
Inaug.-Diss. Breslau 1909. 22 S,

R. Krimberg, Zeitschr. f. physiolog. Chem. 1906, 48, 412-—418; Zeitschr. f. Untersuchung
d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 13, 645, fand in frischem Ochsenfleisch Carno-
sin, Carnitin, Methylguanidin, und zwar priformiert schon zu Lebzeiten des Tieres.

9. Spaltungserzeugnisse des Fleischproteins.
a) Uber die bei der Hydrolyse von Fleisch entstehenden Spaltungserzeug-
nisse sind folgende Angaben gemacht:

Spaltungs- i Ochsen- |Syng(‘)lr;m4) Hiihner- Spa]tnngs- Ochsen- Sy“;?:;mﬂ Hﬁhrrer.

erzeugnisse i muskel 3) Rindfleisch fleisch ) erzeugnisse muskel3) Rindfleisch fleisch )
ilykokoll . . . | 2,06 ,‘ 0,5 ’ 0,68 Serin . . . . ‘ ? — ?
Alanin, . . . . 372 | 40 ‘ 228 | Tyrosin . . . .| 22 2,2 2,16
Valin .. ... 081 | 09 | 2 largnin .... 747 — 6,50
Leucin. . . . .| 11,65 , 78 | 11,19 | Histidin . . . .| 1,76 — 2,47
Prolin. . . . .| 58 | 33 | 474 |Lysin..... 750 — 7,24
Phenylalanin . . | 3,15 2,5 ' 3,53 Ammoniak . . . 1,07 —_ 1,67
Asparaginsiure . 15 4,51 ‘ 0,5 Co321 Tryptophan . . vor- — vor-
Glutaminsiure . “‘;J 15,49 ‘ 13.6 ; 16,48 handen handen

b) L. F. Barker und B. A. Cohoe®) haben ebenfalls die bei der Hydrolyse von
Rind-, Kalb-, Schweine-, Hiihner- und Fischfleisch sowie einigen inneren Organen gebil-
deten Stickstoffverbindungen zerlegt, und zwar unter Lesonderer Beriicksichtigung ihres Ge-
haltes an Amid- (d. h. Ammoniak-), Melanoidin- (d. h. Humin-), Diamino- und Monoamino-
Stickstoff. Sie bedienten sich dabei des Hausmannschen?), von Giimbel und Osborne8)
verdnderten Verfahrens. Die Hydrolyse wurde in der Weise vorgenommen, daB 1 g des
von Fett befreiten, gepulverten und bei 107° bis zur Gewichtsbestindigkeit getrockneten
Fleisches mit 20 cem konz. Salzsiure (1,20 spez. Gewicht) 8—10 Stunden am RiickfluBkiihler
gekocht, die Losung behufs Entfernung der Salzsiure auf dem Wasserbade oder im Vakuum

1) J. Walther Hall, Uber die Purinkdrper der Nahrungsmittel usw. Inaug.-Dissert., Manchester 1912;
Zeitschr. {. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1903, 6, 317.

2) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1897, 23, 55.

®) Thomas B. Osborne u. B. Jones, Amer. Journ. of Physiol. 1909, 24, 437; Zeitschr. f. Untersuchung
d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 22, 256; Malys Jahresbericht tiber die Fortschritte der Tierchemie 1909, 39, 20.

4) E. Abderhalden u. T. Sasaki, Zeitschr. f. physiol. Chemie 1907, 51, 404—408; Zeitschr. f. Unter-
suchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1908, 15, 85. (Das Syntonin wurde erhalten durch Einwirkung von verdiinnter
Sdure auf Muskeleiweil; die Werte beziehen sich auf 100 g aschefreies trockenes Syntonin nach Abzug des gebil-
deten Humins.)

) Thomas B. Osborne u. Frederik W. Heyl, Amer. Journ. of Physiol. 1908, 22, 433—439; Zeitschr.
1. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 19, 599. (Auf Oxyprolin und Cystin war nicht gepriift worden.)

%) Journ. of Biol. Chemistry 1906, 1, 229.

) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1899, 27, 95.

%) Journ. Amer. Chem. Soc. 1903, 25, 323; Beitr. z. chem. Physiol. u, Pathol. 1004, 5, 297,
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eingedampft und zur Bestimmung der einzelnen Bestandteile verwendet wurde. Die fettfreie
Trockensubstanz lieferte folgende Spaltungserzeugnisse:

In Prozenten der fettfreien Fleisch-Trocken-| In Prozenten des Gesamt-
substanz stickstoffs
. | & 'R ° 2 o o R o
Fleischsorte st e | 2 g LE: g ﬁ f: % € S B 0§ E _E %
o | E% | ES a2 £E2 s22| 5% EY £ 2 < 2
ES 2% /82| 28 g8 |325|Es | 2% =2 | 28
|Eg | T5 8% 23| 38 |°85|Ez | TF| as | 58
Kalbfleisch . . . . . . . 1,04 10,25 | 3,74 | 9,62 | 14,65 | 16,04 | 7,10 | 1,71 | 25,53 | 65,65
Schweinefleisch- . . . . . 1,06 0,29 | 4,94 | 10,17 | 16,46 | 15,44 | 6,43 | 1,76 | 30,01 | 61,78
Von Lendenstiick . || 1,04 0,37 | 4,32| 9,65 | 15,38 | 15,44 | 6,76 | 2,40 | 28,08 | 62,72

demselben { Flankenstiick. | 1,13 0,32 | 4,38 | 10,09 | 15,92 | 15,05 | 7,09 | 2,01 | 27,51 | 63,38
Ochsen | Nackenstiick . || 1,08 0,31 | 4,13 10,75 | 16,27 | 15,49 | 6,65 | 1,91 | 25,46 | 65,98

Herz . . . . | 1,09]|0,40 | 4,12|10,30 | 1591 | 15,37 | 6,85 | 2,51 | 25,89 | 64,73
Vom Kalb{ Leber . . . . | 1,13]0,46 | 5,09 9,89 | 16,57 | 15,16 | 6,821 2,78 | 30,72 | 59,68
Thymus . . . | 1,19]0,36 | 6,38 | 7.87 | 15,78 | 15,72 | 7,54 | 2,28 | 40,31 | 49,87
Hihnerfleisch . . . . . . 1,15 /0,31 | 4,09 | 10,51 | 16,06 | 15,85 | 7,16 | 1,93 | 25,46 | 65,44
Fischfleisch . . . . . . . 1,12 0,25 | 4,87 10,69 | 16,93 | 15,08 | 6,62 | 1,48 | 28,47 | 63,14

¢) Vorrat an Aminosduren bei Tieren von E. Abderhalden, A. Gigon und
E. Strauf.1)

Bei einer Verarbeitung der ganzen Tiere (in Wegfall kamen nur das Fell bzw. das
Gefieder und der Darminhalt) mit rauchender Salzsiure wurden erhalten auf 100 g Protein:

Katzen Kaninchen Huhn
1 2 3 1 2 —
Glykokoll . . . . . . 3,34 2,97 3,29 2,33 3,27 3,15¢

Glutaminsgure. . . . 12,45 13,97 12,77 14,41 13,97 12,02 g

~d) Den Gehalt der Leber an durch Hydrolyse gebildeten Hexonbasen bei nor-
malen und durch Phosphor vergifteten Hunden fand A. J. Wake man?2) wie folgt:

stickstoff der Basen in Prozenten

In 100 g trockenem Lebergewebe des Gesamt-Stickstoffs in
Leber Gesamt- - . . . L]
Stickstoff Arginin Histidin Lysin Arginin Histidin Lysin
g g g g % % %

Normale Hunde(3)11,28—12,48'3,223,59|0,83—1,102,55—3,22|8,72-10,25 2,03—2,41/3,91—5,48

Phosphorvergif-
tete Hunde (2){ 7,34—7,90 |1,02—1,15|0,37—0,491,12—1,48]4,14—5,05/1,26—1,81/2,71—3,87

Hiernach wird die Leber withrend der Phosphorvergiftung drmer an Stickstoff; der Stickstoff
in den Hexonbasen nimmt in groBerem MafBe ab als der Gesamtstickstoff.

10. Spaltungserzeugnisse verschiedener Proteine.

Uber die Spaltungserzeugnisse verschiedener Proteine, der Nahrungs- und Korper-

1) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1907, 51, 311—322; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u GenuBmittel
1908, 15, 84.
2) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1905, 44, 335.
*) In der Quelle als ,,Amidostickstoff* bezeichnet, wurde aber durch Zusatz von gebrannter Magnesia
und Erwirmen bei 45° im Vakuum bestimmt, welcher Stickstoff allgemein als Ammoniakstickstoff bezeichnet wird.
**) [n_der Quelle als , Melanoidinstickstoff* bezeichnet; die Zahl bedeutet die in Form von Flocken
vorhandene Menge Stickstoff und wurde dadurch gefunden, daB der Riickstand von der Behandlung mit Magnesia
filtriert, ausgewaschen und nach Kjeldahl verbrannt wurde. Von anderer Seite (Kossel) wird dieser Stickstoff
,-Huminstickstoff* genannt..
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proteine des Menschen machen E. Abderhalden!) und Mitarbeiter folgende Angaben fiir
100 Teile Protein:

Nahrungs- Korperproteine des Menschen

" '\FS”’) 3 %g protein -
*n =285 S
Aminosiuren £5 =88] Mia Bintsernm | i , | Baare
EE E =g — ) Leim | Elastin
@ % |8nT Ca- | Albu- [ Albu- | Glo- | g5, Keratin
=t 3 sein min min | bulin
Glykokoll . . . . . . 0,5 — 0 0 0 3,5 0 16,56 | 25,75 4,7
Alanin . . . . . .. 40} — 0,9 2,5 2,70 | 2,2 4,2 0,8 6,6 1,5
Valin . . .. .. .. 09] 1,0 L0 0,9 _ | — —_ — 1,0 0,9
Leucin. . . . . . .. 78| 17,5 110,5 i 19,4 | 20,0 | 18,7 | 29,0 2,1 | 21,4 7,1
Serin . . . ... o= =102, —]086 | — | 06| — | — 0,6
Cystin . . . .. ... — — 0,06 | — 2,3 0,7 0,3 — — 10,0
Asparaginsiure . . . . 0,5 2,5 1,2 1,0 3,1 2,56 4,4 0,6 0,76 0,3
Glutaminsgure . . . . | 13,6 | 1,2 | 10,7 | 10,1 8,5 8,5 1,7 0,9 3,9 10,0
Phenylalanin . . . . . 25 25| 3,2 2,4 3,1 3,8 4,2 0,4 3,9 —
Tyrosin . . . . . .. ! 221 — 4,5 0,85 2,1 2,5 1,3 0 0.34 3,2
Prolin . . . . .. .. | 33| 45| 31 4,0 1,0 2,76 | 2,3 5,2 1,74 3,4
Oxyprolin . . . . . . P — | — 102 — — — 1,0 | 3,0 — | -
Tryptophan . . . . . - — 1,5 — — — — 0 — —
Histidin . . . . . . . | — — 2,6 . — — — | 11,0 0,4 0 —
Lysin . . . .. ... — — 5,8 — — — 4,3 2,75 0 —_—
Arginin . . . . . .. — — 4,8 — — — 5,4 7,6 0,3 —
Diaminotrioxydodecan-
sdure . . . . . . . I — — 0,75 ‘ — — — — 0 — —

Il. Der Glykogengehalt des Fleisches.
(Zu Bd. I, S. 30 und 1455.)
1. Uber die Verteilung des Glykogens in den wichtigsten Muskeln des geschlachteten
Pferdes berichten R. Hefelmann und P. Mauz2).

Glykogengehalt**) in der fettfreien Trockensubstanz

— w
Néhere Angaben des Muskels "J Mageres Pferd | Fettes Pferd | Zwei mittelfette Pferde
|

% ! % %
Kaumuskel . . . . . . .. i 0,24 i 0,047 ‘ 0,17 bzw. 0,23
Vorderschenkelmuskel . . . . ‘ 1,80 J 7,97 —
Riickenmuskel . . . . . . . 2,87 ‘ 10,80 —
Bauchmuskel . . . . . . . | 3,92 J‘ 10,15 ! —
Hinterschenkel . . . . . . . | 4,22 I 10,51 l —

Vom nahrungsmittelchemischen Standpunkt aus kommt den niedrigen Glykogenwerten
beim Kaumuskel insofern eine besondere Bedeutung zu, als gerade das sehr magere und sehnige,
von anhingendem Fett fast freie Kaumuskelfleisch in erster Linie auf Hackfleisch und Wurst
verarbeitet zu werden pflegt.

1) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1902/03, 37, 499; 1907, 51, 397.
8) Zeitschr. f. oifentl. Chemie 1906, 12, 61—63; nach Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genug8-
mittel 1906, 12, 743.

*) Vgl. auch S. 37.

*¥) Die Bestimmung des Glykogens geschah nach einer bis dahun noch nicht verdffentlichten Abénderung
des von Mayrhofer zum Nachweis von Stirke in Fleischwaren ausgearbeiteten Verfahrens: das mit absolutem
Alkoho! und darauf mit Ather gewaschene Glykogen wurde, zunichst mit 40 ° ansteigend 1 Stunde, und schlieSlich
bei 100° bis zum gleichbleibenden Gewicht getrocknet. Der Aschengehalt des Glykogens wurde stets in Abzug
gebracht und betrug bei den Einzelbestimmungen 0,8—10,0 mg, im Mittel 4,2 mg.
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2. Weitere Angaben iiber den Glykogengehalt in Pferde- und Rindfleisch und
den Ritckgang desselben bei lingerem Lagern machen A, Kickton und R. Murdfield1).

Ungesalzen Gesalzen
Aufb:)v:;}f:uggrnach Fettf]’;'ei o | Glykogen®) in Prozen.ten Fett- und Glykogen®) in Prozenten v
der Schlachtung Trocken- des d. fettfreien ] kochsalzfreie des der fett- und
substanz Fleisches Trocken- | Trockensubst. | gesalzenen | kochsalzfreien
% substanz % Fleisches | Trockensubst.
1. Pferdefleisch vom MittelfuBl:
1Tag. . . . ... 21,95 0,371 1,69 — — —
4 Tage . . . . .. 22.46 0,366 1,63 24,11 0,407 1,69
6 R 23,23 0,367 1,58 23,02 0,366 1,59
12 ,, e 23,63 0,354 1,50 22,92 0,325 1,42
20 ,, ... ... 33,04 0,205 0,62 22,86 0,174 0,76
4, .. — — — 22,75 0,116 0,51
II. Pferdefleisch von der Brust*¥*):
1Tag. . .. ... 23,10 0,758 3,28 — — —
9 Tage . . . ... 23,10 0,952 4,12 23,01 0,819 3,56
17 5, . ... .. 24,36 0,823 3,38 23,12 0,543 2,35
24 . e 37,63 0,636 1,69 22,83 0,167 0,73
32 , e e e 40,24 0,394 0,98 22,65 0,156 0,69
40 ,, e e e — - — 21.67 0,119 0,55
47 5, ... — — — 21,03 0,095 0,45
53 PN —_ — — 19,30 0,058 0,30
II1. Rindfleisch vom Halse:
3 Tage . . . . .. 21,72 0,18 0,81 — — —
6 e e e 21,95 0,07 0,30 22,62 0,18 0,80
117, R 27,19 0,06 0,21 20,75 0,14 0,67
22 ., ... 37,25 0,09 0,24 19,47 0,06 0,29
27 e e e e —_ — — 18,68 0,05 0,27
IV. Rindfleisch von der Rippe:
4 Tage . . . . .. 22,09 0,08 0,37 — — —
10 , ... ... 23,01 0,05 0,23 22,40 0,10 0,44
18 ,, e 24,93 0,05 0,19 21,87 0,07 0,31
25 ., ... ... 31,62 0,05 0,17 20,81 0,07 0,33
31 e e e e — — — 19,56 0,06 0.29

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 14, 501—511.

*) Bestimmung des Glykogengehaltes nach dem von Polenske (Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamte
1906, 24, 576; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuSmittel 1907, 13, 355) abgeéinderten Mayrhofer-
schen Verfahren durch Behandeln von je 50 g des Fleisches mit alkoholischer Kalilauge auf dem Wasserbade,
Losen des abiiltrierten und mit Alkohol ausgewaschenen Bodensatzes in wisseriger Kalilauge, Ansiuern mit Essig-
giure, Fillen des Filtrates mit Alkohol, Wiigen des abfiltrierten und mit Alkohol und Ather ausgewaschenen,
bei 100° getrockneten Niederschlages auf gewogenem Filter und Abzug des Gehaltes des gewogenen mineralstoff-
haltigen Glykogens an Mineralbestandteilen.

**) In dem ungesalzenen Pferdefleisch der Versuchsreihe II wurde auffallenderweise der Glykogengehalt
am 9. Tage erheblich héher gefunden; er war selbst am 17. Tage noch nicht so weit zuriickgegangen, wie er
einen Tag nach der Schlachtung erhalten worden war. Diese Zunahme ist vielleicht darauf zuriickzufiihren,
daB das frei aufgehiingte Fleisch in den kalten Tagen des Dezember 1906 zeitweilig einer Temperatur von
unter 0° ausgesetzt war, und daB unter diesen Umstinden méglicherweise eine Neubildung von Glykogen statt-
gefunden hat.
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V. Wirste:
A. Pferdefleischhaltige Wiirste B. Pferdefleischfreie Wiirste
Glykogen der i Glykogen der
Fett- u.koch- |fett- und koch- Fett- u. koch-| fott. und koch-
Art der Wiirste salzfreie salzfreien Art der Wiirste salzfreie salzfreien
Trockensubst. Trockensubst. Trockensubst. Trockensubst.
% % % %
|
1. Salamiwurst, nur | 1. Cervelatwurst, aus
aus Pferdefleisch ‘ Schweinefleisch, alt
hergestellt, etwa ‘ gelagert . . 32,08 0,28
3 Monate alt. . 38,86 i 0,35 | 2. Salamiwurst, aus
2. Weiche  Fleisch- } | Rind- u. Schweine-
wurst, hergestellt | i fleisch, alt gelagert 33,42 0,19
aus halb Pferde- i f
und halbSchweine- ‘
fleisch, 2 Tage alt 22,13 0,55 f
3. Dieselbe Wurst wie ‘
2., 3 Wochen alt . 23,40 0,34 i
VI. Gebratenes Pferdefleisch:
. . - B. Fleisch aus der Hinterkeule am
A Elglsc}é .‘}";m.hNt[]f]telfI‘;B l?l::tv:;%g 5. Tage nach der Schlachtung, nach
nacn der Schlachtung, nac 14/, stiindigem Braten in Schmalz unter
Minuten langem Braten in Schmalz zeitweisem Zusatz von Wasser in be-
und Butter in offener Pfanne deckter Pfanne
Néihere Angaben S - T
Glykogen der fett- Glykogen der fett-
Fettfreie bzw. fett- und koch- Fettfreie bzw. fett- und koch-
Trockensubstanz salzfreien T'rocken- Trockensubstanz salzfreien Trocken-
substanz substanz
% % % %
Im rohen Fleisch . . . 21,95 1,69 22,55 5,35
Im gebratenen Fleisch 34,53 1,40 39,55 5,46
(kochsalzfrei) (kochsalzfrei)
Im gebratenen Fleisch
nach 6tigigem Aufbe-
wahren bei etwa 14
bis 15°C . . — — 43,18 4,51
i (kochsalzfrei)
3. Nach M. Hindel) betrug der Glykogengehalt:

Korperteile

Bei einem frisch
getdteten Hund

Bei einem gutgendhrten
3jahrigen Ochsen

In den Knochen .

Sehnen .

Knorpeln . ..
Epiphysenknochen .
Diaphysenknochen .

dem Fettmark .

s

Nackenband .

1903, 6, 798.

0,00799, Glykogen
0,03069,
0,160%,

’s

3

i _

') Archiv f. d. ges. Physiol. 19, 92, 104—114; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel

0,0059%,
0,21689%,
0,016899,
0,00719,
| 003069
0,00729%,

Glykogen

"
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4. E. Piliuger?) fand in frischen'Rippenknorpeln vom Pferde, die auf das sorg-
filtigste von allen umgebenden Weichteilen, besonders Muskeln, befreit wurden, 0,02379,
Zucker aus Glykogen. Einige Jahre spiter tritt E. Pfluger (Pfligers Archiv 1906, 113, 465
bis 479; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genufimittel 1907, 14, 354) der Ansicht
entgegen, daf Pferdefleisch mehr Glykogen enthalte als Rindfleisch und bezeichnet
diese Ansicht als durchaus irrig.

5. DaB auf Grund des Glykogengehaltes eine Unterscheidung von Rind-
und Pferdefleisch unmoglich ist, behaupten auch P. F. Trowbridge und C. K.
Francis?). )

Verfasser fanden im Muskel des Rindes 0,1—0,79, Glykogen; in der Leber 0,2—3,8%;
in magerem frischen Muskelfleisch iibersteigt der Glykogengehalt 2/,9, nicht; dabei enthilt
das Fleisch der dlteren Tiere mehr Glykogen als das der jiingeren Tiere. Beim Lagern nimmt
der Glykogengehalt langsam ab; verschwindet aber nicht vollstindig.

6. Den Glykogengehalt des Froschfleisches und der Froschleber behandelt
eine Dissertation von Kan Kato, Greifswald 1908.

Athylalkohol in tierischen Organen. G. Landsberg3) hat auch in ganz
lebensfrischen Organen (Leber und Muskelfleisch von Kaninchen) Athylalkohol nachweisen
konnen. Die Ernidhrung scheint auf seine Menge von Einfluf zu sein. Bei der sterilen
Autolyse der Organe findet keine Vermehrung des Alkohols statt, wohl aber bei der bak-
teriellen Zersetzung.

11I. Phosphor- und Schwefelgehalt des Fleisches.

Mit der Untersuchung iiber die verschiedenen Bindungsformen des Phosphors im
Fleisch beschiftigten sich u. a.: A. D. Emmett und H. S. Grindley?), T. F. Trowbridge
in Gemeinschaft mit C. K. Francis8) und L. Stanleys). Sie bestimmten den Phosphor im
Rind- und Kalbfleisch teils durch direktes Verbrennen in der Asche, teils durch Zerstoren
der organischen Substanz mit konz. Schwefelsdure in der Losung und erhielten folgende Er-

gebnisse:
1. Von dem Gesamtphosphor sind beim Rindfleisch 75%, im Kalbfleisch 649, in

kaltem Wasser 16slich und zwar ist davon im Rindfleisch 1/,, im Kalbfleisch 1/4 als loslicher
organischer Phosphor vorhanden; dieser losliche organische Phosphor bildet beim Rind-
fleisch 1/, beim Kalbfleisch 1/, des loslichen Gesamtphosphors. Das Verhiltnis des 16s-
lichen organischen zum unléslichen anorganischen Phosphor ist beim Rindfleisch 3: 5,

beim Kalbfleisch 3: 9.
Beim Rindfleisch bestehen 23,49, beim Kalbfleisch 20,29, der Mineralbestandteile

aus Phosphor, davon bei Rindfleisch 17,8%, bei Kalbfleisch 12,89, in lsslicher Form.

1y Archiv f. d. ges. Physiol. 1902, 92, 102—103; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel
6, 798,
%) Vortrag, gehalten auf der 40. Hauptversammlung der American Chemical Society in Detroit 1909;
Transactions of the Amer. Chem. Society Detroit 1909, 29./6.—2./7., nach Science 30, 252; Zeitschr. f. angew.
Chemie 1909, 22, II, 2241; Journ. of Industr. and Engin. Chemistry 1910, 2, 21—24, 215; Chem. Centralbl. 1910,
I, 42 u. 1153; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 22, 737; 1912, 23, 277; Zeitschr. £,
angew. Chemie 1910, 23, II, 1734.

3) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1904, 41, 505.

4 Journ. Amer. Chem. Soc. 1906, 28, 25—63; Zeitschr. {. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1906,
12, 352; Malys Jahresbericht tiber die Fortschritte der Tierchemie 1906, 36, 483.

5) Vortrag, gehalten auf der 40. Hauptversammlung der American Chemical Society in Detroit 1909;
Chem.-Ztg. 1909, 33, 989ff.; Journ. of Biol. Chemistry ¥, 481—501; 8, 81—93; Chem. Centralbl. 1910, I, 985;
Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, 23, 275.

¢) Transactions of the Amer. Chem. Society, Detroit 1909, 29./5.-—-2./7., nach Science 30, 252; Zeitschr.
f, angew. Chemie 1909, II, 2241; Journ. of Industr. and Engin, Chemistry 1910, 2, 212—215; Chem.-Ztg., Rep.
1910, 34, 278; Chem. Centralbl. 1910, II, 1165; Zeitschr. f, Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912,

23, 275.
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2. Im Ochsen-, Kalb-, Hammel- und Gefliigelfleisch ermittelte Balland?)
bis 0,459, Phosphorsdure (P,0;).

3. Im Pferdefleisch stellten W. Heubner und M. Reeb2) nach dem Verfahren
von A, Neumann unter Beriicksichtigung der Abdnderungen von v. Wendt und Gregersen
folgende Verteilung des Phosphors (in Fleisch mit 26,09, Trockensubstanz) fest:

|In der frischen In der
Vorhanden sind " Substanz Trockensubstanz
I S S I T
- f P,0; | 1,70
direkt bestimmt l P f 074
Im ganzen . i 0,192P |t e
addiert I P,0; | 1,68
| P 03
. . | P,0; ! 0,34
Als Phosphatid . . . . . . . . 1 P | 0039 0.15
— j B0, 1o
,» l0sliches Phosphat . { P 0.114 & 0.44
e | 2,0, | o011
,» wasserloslicher Ester . 1 P ‘ 0,010 0,04
P,0, | 023
. horeiwei ] 2Us ’
,» Nuclein und Phosphoreiwei3 1 P l 0,026 0,10

4. A. Costantino3) bestimmte den Gesamtphosphor in dem bei 70—80° getrock-
mneten und gepulverten Fleisch durch Verbrennen von 2—3 g des Pulvers nach A. Neumann
mit konz. Schwefelsiure und Salpetersiure, den Phosphatid- (bzw. Lipoid-) Phosphor
durch Ausziehen des Pulvers erst mit Ather, dann mit Alkohol und Verbrennen des Ather-
alkoholextraktes ebenfalls nach A. Neumann, den unorganisch gebundenen Phosphor durch
Ausziehen des von der Behandlung mit Atheralkohol verbliebenen Riickstandes mit verdinnter
Salzsiure (20 cem 10 proz. Salzsiure, 160 com Wasser und 20 cem Alkohol), Fillen der Phosphor-
sdure in einem aliquoten Teile des Filtrates mit Bariumnitrat und Ammoniak, Lésen des
filtrierten Niederschlages mit verdiinnter Salpetersiure und Bestimmen der Phosphorsiure
in dieser Losung nach dem Molybdinverfahren. Die Ergebnisse fiir trockenes Fleisch waren
folgende:

‘ Gesamt- Anorganisch ge-| Lecithin- bzw. [Sonstiger organisch
it Phosphor als bundenorPhnsphora]s Lipoid-Phosphor als] gebund. Phosphor als
i \ \ = al [ ;e L ' PR
Muskel h - 5 |5, s8] 5 5, 0%:8] 5 |, [S.t
llusk%”vvfméu(ﬁc sen ‘ 2 ‘r_gg -E ‘ -E_g SE'E. =:_ ‘I-Eg\;E-E 'E J %g SE-?,_
2 gz 8 8% =23 & \E‘ﬁ‘;{;gg g | 88 A§8¢2
a | & S lf =G & e &°=0f| & = SOF
s el s el e e lw | Ty
Querge- . | 1 ‘ ‘ ‘ [ ‘ ‘
streifte Fleisch . ’\O /04‘ 1,617/ 0,571 11,306 | 81,43 O,IL)‘O ,263 (16,341 0,019, 0,048 ’ 2,23
Herz . . . . ‘1 062 2,234| 0,414 | 0,945 | 38,980,441 1,009, 41,53] 0,207 19,49
Muskeln | ! ? I ‘
Retractor l ‘
Clatte penis I i 0,566 | 1,327] 0,258 J 0,585 | 45,58 10, 144J0 399J25 441 0,164 0,375 | 28,98
X, | | | |
) | ; |
Muskeln | Magen . . . 10,601,1,3761 0,315 | 0,721 | 52,38 0,10; 0,134]0,307 | 21,37

0,745 | 41,62

Uterus (Kuh). 0,789 1,807( 0,275 0,635 | 34,45|0,186 0,427 23,43 0,328 |

'} Compt. rend. de I’Acad. des Sc. 1906, 143, 969—970; Journ. de Pharm. et de Chim. [6] 23, 9—13; Zeitschr.
{£. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 17, 274.
%) Archiv f. experiment. Therapie 1908, Suppl.-Bd., 265—272. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-
w1, GenuBmittel 1910, 20, 274,
%) Biochem. Zeitschr, 1912, 43, 165.
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5. Der Phosphor des Rindfleisches findet sich nach G. J. Jebbink!) vorwiegend
im Muskel- und Bindegewebe, nur in geringer Menge im Fett. Von dem Gesamtphosphorgehalt.
kalt bereiteter Ausziige sind 52—609, in organischer Form gebunden vorhanden; nach
dem Erhitzen auf etwa 70° nur noch 9—209%.

Schwefelgehalt von Myosin bzw. Myogen. A. Costantino?) ermittelte den
Gesamtschwefel von Myosin verschiedener Tiere durch Verbrennen mittels Wasserstoff-
superoxyds bei Gegenwart von Kalium- und Natriumcarbonat, den bleischwirzenden Schwefel
durch Kochen mit 30 proz. Natronlauge und Bleinitrat, und fand:

Bleischwirzender Schwefel *)
Gesamt- in Prozenten
Substanz Schwefel *) des G
es Gesamt-
o der Substanz Schwefels
Myosin (Hund) . . . . 1,5 0,774 - 51,6
. (Ochse) . . . . 1,5 1,119 76,6
. (Stier) . . . . — 1,360 —
Myogen (Stier) . . . . 1,54 1,079 66,03

Im Gesamtschwefelgehalt der verschiedenen Muskeln (glatten und quergestreiften) war kein
wesentlicher Unterschied vorhanden.

IV. Kieselsdure Im Tierkdrper.

H. Schulz3) ermittelte in 1 kg Trockensubstanz von Hausenblase 0,0693 g Kiesel-
siure; nach wiederholtem Auskochen der Hausenblase mit Wasser blieb stets ein gewisser
Teil derselben ungeldst. Die Kieselsiurebestimmung bei diesen Membranfetzen ergab in 1 kg
Trockensubstanz 0,05711 g Kieselsédure.

Verfasser untersuchte ferner embryonales Bindegewebe, und zwar die
,Whartonsche Sulze* menschlicher Friichte, d. h. die embryonalen Bindegewebe des
menschlichen Nabelstranges; in 1 kg Trockensubstanz derselben waren 0,2436 g Kiesel-
siure, 0,4034 g Eisenoxyd, 0,6929 g Magnesia, 3,2966 g Kalk, 3,7938 g Phosphorsiure.

Beim Menschen ist der Kieselsiuregehalt der Gewebe in der Jugend hoher als:
im Alter.

In 1kg Trockensubstanz wurden gefunden:

Im alten Im jungen In alter | In junger In alter In junger In Wharton-
Muskel Muskel Haut l Haut Sehne Sehne scher Sulze

g Kiesel<d e

0,0191 0,0257 0,0385 0,0510 0,0408 0,0865 0,2436
0,0270

Weitere Angaben iiber die in den Organen vorhandene Kieselsiure bringt Verfasser in
der folgenden Tabelle:

1) G.J. Jebbink, Inaug.-Diss. Amsterdam 1910.

) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1912, $1, 163.

8) Archiv f. d. ges. Physiol. 1901, 84, 67—100; 1902, 89, 112—118; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-
u. GenuBmittel 1901, 4, 1028; 1902, 5, 979. .

*) Der Schwefelgehalt wurde durch Erhitzen der Mischungen in einer Leuchtgasatmosphire bestimmt,
diirfte also wohl etwas zu hoch sein.
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In den Organen vorhandene Kieselsiure.

45

Nihere Angaben des Gewebes

Mittlerer Kiesel-
siuregehalt der

1 kg Trocken-
subsfanz enthilt

Gesamtmittel

Kieselsiure

Kieselsiure in1kg

Asche Kieselsiure in der Asche | Trockensubstanz
% g % g
0,0346 0,0182
0,0545 0,0213
Rindfleisch . . . . . . . 0,0510 0,0257 0,0826 0,0423
0,1042 0,0578
0,1688 0,0885
% Rinderaorta . . . . . . . 0,2846 0,0987 0,2846 0,0987
2 | Kilbersehnen . . . . . . 0,2292 0,0730
© Rinderseh 0,5682 0,1155 0,4864 0,1086
% indersehnen . . . . . . 0,6617 0,1374
-a 0,2644 0,1412 1
@ | Bulbuskapsel . . . . . . ’ ’ 0,2373 0,1141
: ﬁ Bulbuskapsel { 0,2102 0,0871 I
- 0,1847 0,1632
| Milzpulpa. . . . . . .. 0.1429 0 1328 0,1651 0,1495
0,4168 0,2038
Milzkapsel . . . . . . . ’ ’ 4 1
Milzkapsel 0,4944 0,1720 0,4556 0,1879
0,1762 0,5805
Glaskorper . . .. . .. { 0.1424 0.58%4 } 0,1593 0,5814
0,0422 0,0191
S| Muskel . . ... ... 0,0558 0,0257 0,0531 0,0239
B 0,0612 0,0270
S
0,1090 0,0385 [
.......... ,1484 ,
g | Haut { 0,1878 0,0510 f 0 0,0447
% 0,1051 0,0408
g | Sehme . . .. .. 0,4249 0,0865 0,3385 0,0637
= 0,4856 —
= | Dura mater. . . . . .. 0,3361 0,0870 0,3361 0,0870
Fascie . . . . . . . .. 0,2462 0,1064 0,2462 0,1064
Golati 1,7228 0,2834 — —
elatine . . . . . . . . 1,776 0,2079 - .
Glutin 1,5397 0,2272 aus Gelatine hergestellt
L 1 73 1
0,4536 0,0467 aus Rindersehnen hergestellt

V. Eisengehalt des Tierkirpers.

Uber den Eisengehalt des Tierkdrpers bringt Max Schmey?!) ausfithrliche
Untersuchungen*), deren Ergebnisse in folgender Tabelle zusammengefaB8t sind:

1) Zeitschr, f. physiol. Chemie 1903, 39, 215—282,

*) Das Verfahren war folgendes: Die Muskeln wurden verascht, die Kieselsdure wurde abgeschieden,
-die salzsaure Losung mit Natriumphosphat versetzt mit Ammoniak ausgetillt und mit Kssigsiure angesiuert;
.das gefillte Ferriphosphat gegliiht und gewogen.



46 Fleisch.
In der frischen |In derTrocken- In der frischen ]In der Trocken-
Substanz substanz Substanz substanz
Muskel von Muskel von T
Fe Feq0s Fe Fea0s Ye Fe:0s Fe | FeaOs
% % | % | % | % % | % | %
Tabelle 1. Hund. . . . . .. 0,00483 | 0,00683 0,0205‘0,0290
Eise'ngehalt der weilen und rotenMuskulatur | Katze . . . . . . 0,00400 | 0,00586 | 0,0161 | 0,0235
vom Kaninchen, Huhn und Schwein: Hase . . . . . .. 0,00594 | 0,00850 | 0,0243 {0,0347
Kaninchen, rot . . [0,00140 | 0,00196[0,0060|0,0085] Gans . . . . . . . 0,00465 | 0,00696 10,0182 | 0,0273.
Kaninchen, weiB . |0,00118 | 0,00169]0,0051 |0,0073] Ente . . . . . .. 0,00574 | 0,00809 ] 0,0203 | 0,0286-
Schwein, rot . . .0,00395|0,00571/0,0145]0,0210 ] Huhn . . . . .. 0,00337 | 0,00474 10,0106 0,0154
Schwein, weiB . . |0,00455 | 0,00680|0,06170,0250 | Schwein . . . . . 0,00425 | 0,00600 [ 0,0156 | 0,0230
Huhn, rot . . . . [0,00326 | 0,00460{0,0102|0,0145 | Kaninchen 0,00129 | 0,00182 | 0,005510,0079
Huhn, weil . . . . |0,00348 ’ 0,00488]0,0110|0,0163 Tabelle IV.
Tabelle IL Eisengehalt der Herzmuskulatur bei den
Eisengehalt von Muskel und Darm eisen- Tieren:
gefiitterter und nicht eisengefiitterter Tiere: | Pferd . . . . . . 0,01098 | 0,01597 | 0,0462 | 0,0672"
Muskel vom normalen Rind . . ... .. ‘0,00798 0,011300,03300,0468
Kaninchen 0,00166 | 0,00232{0,007210,0100 § Schwein . . . . . \ 0,00600 | 0,00867 {0,0221 {0,0320
Darm vom normalen Schaf . . . . .. 10,00694 | 0,00958 { 0,0308 | 0,0426-
Kaninchen. . . . 0,00554 |0,00862]0,0242|0,0372] Hund . . . . . . ;0,00797 0,01162 10,0338 | 0,0493
Muskel vom Eisen- Ziege, alt . . . . . 0,00593 | 0,00818 ]0,0245 10,0344
kaninchen Nr. 1 .| 0,00212 |0,002880,0091|0,0124 | Ziege, jung 1‘0,00308 0,00443 0,0133%0,0192
Muskel vom REisen- | Schwein, ausgelaugt ‘(0,00332 0,00499 0,0119{0,0179‘
kaninchen Nr. 2. . 10,00178 1 0,00254 | 0,0077|0,0109 Tabello V.
Darm v. Eisenkanin- Eisenbestimmungen bei Muskulatur und
chen Nr. 1 0,00730 | 0,00983 10,0316 | 0,0439 Leber von jungen und alten Tieren:
Darm v. Eisenkanin-
chen Nr. 2 0,00445 | 0,00643 | 0,0288 | 0,0400 | Muskel vom alten
. e e s Hund . . . . . . 0,00483 | 0,00683] 0,0205 | 0,0290
Eisenei, Eiweil (Han- Muskel vom jungen
delsware) 0,00475 | 0,00668 | 0,0426 | 0,0667 Hund 0.00287 | 0.00446 | 0.0121 | 0.0189
Eisenei, Eigelb 0,01029 | 0,01460 | 0,0223 10,0317 Leb AR ’ ’ ’
Muskel v. Eisenhuhn | 0,00437 | 0,00616 | 0,0138 | 0,0195 } ~€>¢T  vom jungen
1 Hund . . ... 0,01481 |0,0209910,07830,1110
Muskel vor normalen, Leber, Hund I . [0,025950,03711}0,1806|0,2586
Hubn. . .. .. | 0,00337 | 0,00474 | 0,0106 0,0154 Leb ’ Hund I 0’0268 ’ ’ >
eber, Hun \ 910,03868]0,1872 10,2694
Tabelle IIL Leber, Hund III 0,02877 | 0,041080,1977 |0,2823:
Eisengehalt der verschiedenen Muskelarten: | Muskel vom alten
Rind . . ... .. \0,00665 0,00955 | 0,0275|0,0415 Schwein . . . . . 0,00425 | 0,00600] 0,0156 | 0,0230
Pferd . .. ... %0,00610 0,00872 0,0256’0,0367 Muskel vom fétalen |:
Mensch . . . . . . 0,00793 | 0,01127 10,0289 | 0,0410 Schwein . . . . . 0,00431 | 0,006130,0198|0,0282
Reh ... .. .. 0,00278 | 0,00424 0,0109‘0,0167 Leber vom fotalen
Hirsch . . . . .. 0,00695 | 0,01026 0,0281 10,0415 Schwein . . . . . 0,02606 | 0,03736|0,1709|0,2458
Schaf . .. ... 10,00431 | 0,00682 | 0,0214 |0,0303 | Leber vom alten
Ziege . . . . . . . 10,00514 0,007370,0210|0,0299 Schwein . . . . . ! 0,02123 | 0,03018/0,1394|0,1983

Vi. Chlorgehalt des tierischen Organismus.

R. Rosemann?) findet in Ubereinstimmung mit Bunge und Magnus - Levy, da8
der Fotus reicher an Chlor ist, als das Neugeborene und dieses wieder reicher als der aus-

1) Archiv f. d. ges. Physiol. 1910, 135, 177; 1911, 142, 208, 447 u. 459.
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gewachsene Organismus. Fir den ausgewachsenen Hund fand Rosemann 0,119, 0,136
und 0,1059, Chlorgehalt; fiir den menschlichen Fotus 0,25—0,279, ein Hochstwert, der sich
dem Chlorgehalt des Blutes néhert.

Die Magensaftabsonderung héngt von dem allgemeinen Erndhrungszustande und dem
Chlorvorrat des Organismus ab. Im Hunger nimmt die Beschaffenheit des gelieferten Saftes
ab, und zwar die Salzsiiure mehr als das Gesamtchlor. Ein vélliges Versiegen der Magensaft-
selkretion tritt schon zu einer Zeit ein, wo der Kérper noch tber betrdchtliche Chlormengen
verfiigt. Von dem Gesamtchlorvorrat ist nur ein Teil, etwa 209, fir dic Magensaftabsonderung
verfiigbar. Jede Herabminderung des Chlorvorrates im Korper bewirkt eine Verminderung
der Lust zur Nahrungsaufnahme. Durch chlorreiche Nahrung kann der Chlorgehalt de.
Korpers bedeutend (bis zu 1149%)) gesteigert werden; dabei kommt das Blut als Auf-
speicherungsort (und wahrscheinlich die Korpersifte iiberhaupt als Aufspeicherungsstelle)
nicht in Betracht.

VIi. Gehalt der Muskeln verschiedener Tiere an Alkalien und Chior.
Von A. Costantinol).

Die Zerstorung der organischen Substanz erfolgte nicht durch Veraschen, sondern durch
AufschlieBen mit Schwefelséure und Salpetersiure nach A. Neumann (Archiv f. Anat. u.
Physiol. 1905, S. 208).

Die Ergebnisse im Mittel je zweier Bestimmungen waren folgende:

Kuh- | Biiffel-| Kaninchen- {Hindin-

Muskeln  |Muskeln|Muskeln Muskeln Muskeln Muskeln Muskeln
Be- R P T
stand- glatte glatte | glatte | quergestreifte gflslr Zli?tee glatte | quergestreifte | glatte | quergestreifte
teile 7 %Retrac— Retrac- 1 Schen- o \7 - B 7 S
Magen | tor |Uterus| tor rote | weiBe | pe |Magen | rote weifie Magen | rote | weille
| penis penis i |
% % b % % %%l % %%l % | %

I. In der urspriinglichen Substanz.

i
Wasser | 79,81 | 79,57 | 81,67 | 81,02 | 74,94 | 74,95 | 74,80 | 78,75 | 75,41 | 73,18 | 76,97 | 73,86 . 7257

x‘] 0,3655 | 0,2666 | 0,2247 | 0,2628 [0,4275 10,3802 @249‘ 0,3564 10,3734 0,4099 [0,4551 |0,3625 |0,3703

K:0 10,4403 | 0,3211 [ 0,2706 | 0,3166 |0,5208 10,4579 [0,3913 [0,4203 |0,4491 10,4935 [0,5481 |0,4364 |0,4461

Na | 0,08869| 0,1003 | 0,150 | 0,1513 |0,05871 0,04407}0,0485 [0,0715 |0,07694|0,0800 |0,07301|0,05976  0,0423

Na,0 [0,1104 | 0,1473 [ 0,2066 | 0,2038 [0,07919.0,05937[0,0654 [0,0963 | 0,1013 0,199 |0,098340,08049 0,0570

0,1045 | 0,1276 | 0,1107 | 0,1003 [0,02884 0,02621]0,027790,0836710,0328310,02558[0,09856 0,02797 | 0,03344

II. In der Trockensubstanz.

K |1,8105 | 1,3058 | 1,226 | 1,269 [1725 1,5184 [1,200 |1,681 1,519 .1,5282 |1,9764 |1,3865 1,350
it | N il j - | 20000 Leob
1,669 1,625

0,2285 0.1543
0,3078 0,2079

0,1069 '0,1219

KO ||2.180 | 1,572 | 1,476 | 1,528 2,077 1,807 [1,552 [2,025 (1,826 |1,8401 |2,38

Na 0,4392 | 0,5857 | 0,8397 | 0,7302 [0,2343 10,1750 |0,1927 0,3372 .0,3128 10,3318 10,3166

Na,0 05916 | 0,7216 [ 1,131 [0,0836 [0,3156 0,2870 [0,2596 [0,4542 10,4119 |0,4469 |0,4270
o |0,5179 | 0,6251 | 0,6041 ] 0,5023 |0,1150 0,1046 |0,1102 |0,3936 10,1335 0,0053 |0,3851

1
|

1) Biochem. Zeitschr. 1911, 37, 52—77.
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Der Chlorgehalt wurde auBlerdem noch in folgenden Fleischsorten ermittelt:

I Stierfleisch | Kuhfleisch | Biiffelfleisch Pferdefleisch Sehweinefleisch
Gohalt in Muskeln Muskeln Muskeln Muskeln Muskeln
quergestreifte] quergestreifte] quergestreifte] glatte®) |quergestreifte glatte®)
% % % % % %
Natiirlicher [ Wasser 77,65 75,73 76,52 78,73 76,11 79,40
Substanz { Chlor 0,0247 0,0304 0,0468 0,0976 0,0318 0,1299
Trockensubstanz 0,1106 0,1254 0,1992 0,4569 0,1332 0,6306

Hiernach sind die glatten Muskeln durchweg reicher an Wasser und Chlor als die quer-
gestreiften; auch im Kalium- und Natriumgehalt sind Unterschiede vorhanden; jedoch
148t sich hierfir keine allgemeine Regel aufstellen.

Verfasser gibt auch eine Zusammenstellung friitherer #hnlicher Untersuchungen:

a) Kalbfleisch: Na,0 = 2,35; K,0 = 34,40; NaCl= 10,59 [9, der Asche]; (Stoffel:
Archiv f. Pharm. 76, 372).

b) Schweinefleisch; Na,0 = 3,31; K,0 = 35,83; Chlor = 0,59 [%, der Asche]: (Eche-
varria: Ann. d. Chem. u. Pharm. 1852, 81, 373).

¢) Ochsenfleisch: Nay,O = 0; K,0 = 35,94; KCl = 10,22[9, der Asche]; (Stoelzel:
Ann. d. Chem. u. Pharm. 1851, %%, 256).

d) Sdugetiere: Na,O = 0,4—0,41; K,0 = 3,0—3,9: NaCl = 0,04—0,1 [°/,, von frischen
Muskeln]; (K. Hoffmann: Lehrb. d. Zoochemie. Wien. S. 104).

e) Kalbfleisch: Na,0 = 0,77; K,0 = 4,654; Cl = 0,672 [%/,, vom entfetteten Fleisch];
(G. Bunge: Zeitschr. physiol. Chem. 9, 60).

f) Kalbfleisch: Na,0 = 1,15; K,0 = 4,5776; Cl = 0,6729 [°/y, vom frischen Fleisch];
(J. Katz: Archiv f. d. ges. Physiol. 1896, 63, 1).

VIll. Gesamter Mineralstoffgehalt der Fleischsorten.
Nachstehend entnehmen wir dem Werke von A. Albu und C. Neuberg?) und einigen
Einzelangaben anderer Autoren folgende Werte:

= ——
Nr.|  Nahere Angaben g g% k-0 Na}oi Ca0 | Mg0 | Fe.00} PiOs | 80, | 810, | OF | 1t ratury)
%1 % | % 1% % 1% | % | % |%|%|%
In Prozenten der Asche:
1| Rindfleisch . . . .|78 | 7,60 [48,91] — |0,91 |2,30 0,82 |36,08 |3,84|2,47|6,04| W 1471
In Prozenten der Trockensubstanz:
2 | Rindfleisch . . . .| — | — | 1,66]0,32/0,029(0,15 [0,024] 1,83 | — | — |0,28] @. 0. Bunge?)
In Prozenten der fettfreien Trockensubstanz:
3| Ochsenfleisch . . .| — | 401| — | — [0,060/0,100] — | 1,490 — | — | — | E.Feder?)

In Prozenten der Asche:
(1,33)42,17 | 4,40| 2,13 |1,28 l0,30 45,63 |1,28| — 0,94
— (34,4017,96/1,99 |1,45 10,27 48,13 | — {0,81|6,43

A-NY)
W 147Y)

4

Frische Ochsenzunge l 68,3
5

Kalbfleisch . . . .}75

1) A. Albu und C. Neuberg, Physiologie und Pathologie des Mineralstoffwechsels. Berlin 190€. S. 240ff.
Die in dem Werk erwihnten Analysen greifen zuriick auf W = Aschenanalysen von E. Wolff, Berlin 1871;
K = J. K6nig, Nahrungs- und GenuBmivtel, Bd. I u. II, Berlin 1904; A-N = eigene Analysen.

2) G. v. Bunge, Zeitschr. f. Biol. 1904, 45, 532—539. Nach M alys Jahresbericht {iber die Fortschritte der
Tierchemie 1904, 34, 804.

3 E. Fede}r, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 17, 192.

*) Retractor penis.

**) Die Angaben fiir Gesamt-Asche beziehen sich auf Trockensubstanz; in den Fillen, wo der Aschengehalt

in Prozenten der frischen Substanz angegeben ist, sind die entsprechenden Werte durch eine Klammer (—) kennt-
lich gemacht.
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e - |
2 E%
Nr.|  Nshere Angaben g 52 K:0 |Na.0| Ca0 | MgO | Fe,0,| P.0, | 80, | 8i0, oI Literatur?)
% % 1 % % % % % % %1% %
In Prozenten der fettfreien Trockensubstanz:
6 || Kalbfleisch(Schnitzel)) — | 4,24 | — | — ]0,086]0,195| — | 1,960 — . — | —
. . [ | E. Feder?)
7 »  (Beinfleisch)| — [ 4581 — | — 0,058 — — | 1,760 — = =
In Prozenten der Asche:
8| Kalbsleber . . . .|72,7|(1,36)[18,13(7,803,30 | — | — 47,10 |0,82] — |6,51| A-Ny
In Prozenten der fettfreien Trockensubstanz:
9 || Sehnen und Knorpel ' ! |
des Kalbes — 28| — | —|0226(0,020 — | 0,660 — = — ] — | B. Federy

In Prozenten der Asche:

10 | Schweinefleisch . . |78 | 4,06 |37,53|4,547,53 {483 (035 |4441 | — | — [0,62] W1a71)

In Prozenten der fettfreien Trockensubstanz:

11 | Schweinefleisch . .| — | 444 | — | — [0,0660,040| — | L570| — | — | —
12 iSehweinefleisch(Bein- i l 2. Fedors
fleisoh) . . . . .| = 400 | — | — 0,134/0,002| — | 1410| — | — . Feder?)
13 | Haut des Schweines | — | 1,05 | — | — |0,114{0,043| — | 0258 — | — | —
In Prozenten der Asche:
14 | Pferdefleisch. . . .|75 | — |39,40|5,64|1,80 |3,88 | 100 | 46,74 0,30 — |0,89] W 1471

A.Kickton3) ermittelte die Zusammensetzung der Fleischasche**) unter gleich-
zeitiger Bestimmung der Alkalitdt mit folgendem Ergebnis:

23 g3
g 53 z 55
= £3 = £3
Basen IS 5 Séauren 8 &0
S =g g =8
~ 2.3 & =23
inlg inlg
Calciumoxyd (CaO) . . . . . 1,82 0,65 | Phosphorsiure (PyO;) . . . . 3842 16,23
Magnesiumoxyd (Mg0O). . . . 3,62 1,79 J Schwefelsdure (80,) . . . . . 1,09 0,27
Kaliumoxyd (K,0) . . . . . 3847 8,16 JChlor (CY) . . . . .. .. . 6,01 1,70
Natriumoxyd (NayO) . . . . 947 3,05 | Kieselsdure (Si0p). . . . . . 0,70 —
Eisenoxydphosphat (Fe,PoOg) . 090  — — — —
Basen . . . 54,28 13,65 Sduren . . 46,22 18,20
Siuren . . 4622 Alkalititsberechnung:
R 100’5(_) Basem . . . ... ... 413,65
ab O fiir 01_1’32_ Sguren . . . . . . . . . —18,20 (chne Si0,)
99,15 Alkalitit (nach Farn.
steiner) fir 1 g Asche —4,55
(gefunden —4,50).

1) Vgl. Anm. 1 vorige Seite.

2) Vgl. Anm. 3 vorige Seite.

%) Zeitschr {. Untersuchung d. Nahrungs- u. fienuSmittel 1908, 16, 561—574,
*) Vgl. Anm. ** vorige Seite.

**) Die Asche wurde durch Verkohlen einer groBeren Menge getrockneten Fleischpulvers in einer Platin-
schale, Auslaugen niit heidem Wasser, Verbrennen des aschefreien Filte:s mit der Kohle, Hinzugeben und Ein=
dampfen des wisserigen Auszuges mit einigen Tropfen Ammoniumecarhonatlésung und gelindes Glithen des Riick-
standes erhalten.

Konig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd. I. 4
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Um den EinfluB eines Zusatzes von iiberschiissigem Natriumcartonat zum Fleisch
auf die Zusammensetzung der Asche festzustellen, verbrannte A. Kickton je 4 g Fleisch-
pulver (mit einem Wassergehalt von 1,859, und einem Aschegehalt von 4,25%,) sowohl direkt
als auch nach dem Durchmischen mit 0,2 g reinem Na,CO; und etwas Wasser. Hierbei fand er:

eocaben dee St | Direkt hergestellte Asche | “ach eftom Zusatz von Sberscbis

Prozent Prozent des Prozent Prozent des

der Asche Fleischpulvers der Asche | Fleischpulvers
Phosphorsiure (P,05) . . . . . 38,81 ! 1,649 39,19 ‘ 1,665
Schwefelsiure (SO;) . . . . . . 2,02 0,086 6,05 ’ 0,257
Chlor (CI) . . . . .. . ... 5,84 0,25 8,35 : 0,355

IX. Elementarzusammensetzung und Warmewert des Fleisches.

1. A. Kéhler?) ermittelte unter Anwend ung zuverlissiger Verfahren*) die Elementar-
zusammensetzung und den Wiarmewert von Fleisch landwirtschaftlicher Nutztiere
mit folgenden Ergebnissen:

In der asche- und fettfreien Trockensubstanz.

Was- Warme-
Kohlen-| ..~ | stick- Schwe- Sauer- | wert fiir
Angaben der Fleischproben stoff stoff stoff fel stoff | 1g Sub-
stanz
o % % 1 % % % | cal
Ochse (Halsmuskel) . . . . . . o . . . . .. . 52621720/ 16,56 | 0,54 | 23,08 | 5561,2
Qchse (Hinterschenkely . . . . . . . . . . . . . 5286|711 16,55 0,46 | 23,02 | 5734,8
Kuh A (Hinterschenkel) . . . . . . . . . . . . 5211|716 16,67 | 0,58 | 23,48 | 5639,8

52,58 | 7,10 | 16,90 | 0,50 | 22,92 | 5674.4

.Kuh B (Hinterschenkel) e e e e
Mittel fiir Rindfleisch 52,54 | 7,14| 16,67 | 0,52 | 23,12 | 5677,6

Schwein A (Rip-penstiick) e e e e e e e o ... 52647101 16,72 | 0,56 | 22,98 | 5681,8
Schwein B (Vorderschenkel). . . . . . . . . . . 5277|723 1647 | 0,61 | 22,92 | 5669,7
Mittel fir Schweinefleisch 352,91 | 7,17 | 16,60 0,59 22,95 | 5675,8

Hummel A (Keule) . . . . . . . .. ... .. ."5240|727|1642 0,67 23,24 | 5618,9
Hummel B (Keule). . . . . . . .. ..... ‘[ 52,65 | T.11 | 16,85 | 0,71 | 22,68 | 5658,5
Mittel fiir Hammelfleisch ‘{ 52,53 | 4,19 16,64 0,69 22,96 | 5638,7

Kaninchenfleisch (im Vakuum getrocknet) . . . . j’ 52,82 | 7,09 | 16,88 | — — 5600,1
Dasselbe (im Soxhletapparat getrocknet). . . . . . “ 52,82 | 7,11 | 16,92 | 0,42 | 22,73 | 5633,1
Mittel fiir Kaninchenfleisch }' 52,82 7,10} IG,QOi — — | 5616,6

1) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1901, 31, 479—519; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel
1901, 4, 639, i

*) Aus der vorgetrockneten gepulverten Substanz wurde das Fett durch 48stiindiges Behandeln mit Ather
méglichst ausgezogen und die letzten Reste des jetzt in der Substanz noch vorhandenen Fettes dann nach dem
Dormeyerschen Verdauungsverfahren bestimmt (Archiv f. d. ges. Physiol. 1895, 61, 341; 1897, 65, 90). Die mit
Ather ausgezogenen Fleischpulver wurden der Elementaranalyse unterworfen, und der durch das Verdauungsver--
fahren erhaltene Rest an Fett entsprechend in Abzug gebracht.

Die anderen Werte wurden folgendermaBen ermittelt:

Wasser im Vakuum iiber Schwefelsidure;

Schwefel nach Carius im geschlossenen Rohr;

Kohlenstoff durch Verbrennung mit chromsaurem Blei;

Stickstoff nach Kjeldahl;

Asche nach den Angaben von Argutinsky (Archiv f. d. ges. Physiol. 1834, 55, 353) durch tagelanges.
vorsichtiges Erhitzen der Substanz unter 6fterem Zerreiben der verkohlten Fleischmasse;

Warmewert auf calorimetrischem Wege mittels der Bombe von Berthelot-Mahler in der von 0. Kellner
abgednderten Modifikation.
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Kohlen- v::: Stick- |Schwe-| Sauer- vzgftmf]ffr

Angaben der Fleischproben stoff | oo | Stoff | fel | stoff 1gtSub-

EREAR R

Hubn A (alt) . . . . . . . e . ... .|5253)695| 1688 | 0482316 | 5614,9
Huhn B (jung) . . . . . . . . ... .....|[|5218|7,02 16880522340/ 5619,6
Mittel fiir Hiihnerfleisch | 52,36 | 6,99 16,88 | 0,50 23,28 | 5617,3

Plerd A (Brust)*). . . . . . . . ... ....|528 1718|1568 0,65 2364 55806
Pferd A (Hinterschenkel) . . . . . . . . . . . .| 5229|700 1545 | 0,70 | 24,56 | 5567,6
Pferd B (Hinterschenkel) *) . C BT 101 1551 | 0,58 | 24,03 | 5648,9
Mittel fiir Pferdefleisch | 52,64 | 7,10 | 15,55 | 0,64 | 24,08 | 5599,0

Gesamt-Mittelwert l 5640,2

2. Einige weitere Angaben iber den Wirmewert von verschiedenen Fleisch-
sorten bringt A. Studenskyl), der fiir 1 g folgende Calorien fand:

Hammelfleisch . . . . . . . . 5729,2; 5738,3; 57337
Pferdefleisch . . . . . . . . . 5737,7; 5733,6; 5735,6
Fuchsfleisch . . ., . . 5745,3

3. J. Konig und A. Splittgerber?) erhielten nach #hnlichen Verfahren, wie sie A.
Kohler anwendete, folgende Ergebnisse fiir die Elementarzusammensetzung und den Wirme-
wert der fett- und aschefreien Trockensubstanz:

Fleisch c H N S 0 W‘}fl’;“iwge‘t
Rindfleisch . . . 52,729 7,389, 16,319, 1,15%, 22,449, 5657,1 cal.
Kalbfleisch . . . 52,379 7,129 16,419 0,71%, 23,499, 5628,0 cal.

Uber die von denselben Verfassern bei Fischfleisch ermittelten Werte fiir Elementar-
zusammensetzung und Warmewert vgl. weiter unten S. 100. '
Uber die Elementarzusammensetzung von Hundefleisch vgl. S. 24.

Schlachtabgdnge. Innere Organe.
Ermittlung von Bestandteilen fiir alle inneren Organe.

1. Lecithingehalt tierischer Organe. Nerking3) bestimmte den Gehalt der tieri-
schen Organe an Lecithin mit folgendem FErgebnis fiir die Trockensubstanz:

T i Mo Lo | )

Ti ! Lunge| Herz ‘Gchirn 'Ru’“l”‘.en"Nieren Milz Leber" Blut | Muskeln Knochen‘Nf’be“'

ier ! i mark | nieren

L% | % L% % % w9y % % | %

E= T = =5 R .
Kaninchen . ’ 596 | 586 1241 3518 | 502 | 423 | 382 | 086 | 250 | 027 | 554
Katze .. 610 455 13,74 ! 2620 | 6,26 [ 039 | 4,9 | — ‘ — — | 536
Igel . . . . . ! 4,28 ’ 10,49 | 22,31 ’ 18,19 | 8,55 ' 6,56 | 523 | — | 3,71 0,87 92,00

}
2. Georg Grund?) ermittelte den Gehalt der Organe von Rind und Kalb an ge-
bundenenPentosen**) nach dem Tollensschen Verfahren und erhielt folgende Ergebnisse:

!) Russky Arch. 1899, 7, 283—285; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1901, 4, 164.

*) J.Konig u. A. Splittgerber, Bedeutung der Fischerei fiir die Fleischversorgung im Deutschen Reiche.
Berlin 1909. 8. 138f. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 18, 497,

8) Riochem. Zeitschr. 1909, 17, 189.

‘) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1902, 35, 111.

*) Bel diesen Fleischsorten wurden nach dem Verfahren von Briicke - Kiilz mit der Verbesserung von
Pfliiger (Archiv f. d. ges. Physiol. 1899, 75 u. 240) groBere Mengen von Glykogen (3,72 bzw. 3,68%) gefunden,
wihrend alle anderen Fleischproben nur Spuren Glykogen enthielten.

**) Phloroglucid x 1,148 + 0,0025 = Arabinose.
" % 1,045 + 0,00305 = Xylose.

4*
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Urspringliche | Trocken- 1 Urspriingliche | Trocken-

Substanz ’ Substanz
Papkreas . . . . . . . 0,45 2,48 Niere . . . . .. .. 0,08 0,49
Leber . . .. .. .. 0,10 0,56 Submaxillaris . . . . . 0,10 0,53
Thymus . . . . . .. 0,10 0,56 GroBhirn . . . . . .. 0,03 0,22
Thyreoidea . . . . . . 0,09 0,50 Muskel . . . . . . . . 0,02 0,11
Milz . ........ 0,08 0,46 |

Unter der Voraussetzung, da die menschlichen Organe im wesentlichen denselben
Pentosengehalt aufweisen als die des Rindes, was mit Wahrscheinlichkeit angenommen werden
kann, stellt Verf. fiir den menschlichen Organismus nachstehende Tabelle. auf:

Durchschnitts- Gewicht der in Durchschnitts- Gewicht der in
gewicht des ihm enthaltenen gewicht des ihm enthaltenen
Organs Pentosen Organs Pentosen
g g g g
Pankreas . . . . 88,0 0,393 Niere . . . . . 292,0 0,245
Leber . . . . . 1856,0 1,856 Speicheldriisen . 74,0 0,071
Thymus . . . . 7,0 0,007 Gehirn . . . . . 1430,0 0,415
Thyreoidea . . . 15,0 0,014 | Muskel . . . . . 35158,0 7,382
Milz . ... .. 246,0 0199 |

3. G. Moriyal) gewann aktive Milchsdure (Fleischmilchstiure).aus dem Gehirn von
Mensch, Pferd, Rind und Hund, ferner bei Rindern aus der Lymphdriise, dem Thymus, den
Nieren, der Milz, Schilddriise und Pankreas.

1. Blut.
(Zu Bd. I, S. 34 u. {.)
1. Balland?) gibt an, daB das Blut der Rinder, Kélber, Schafe und Schweine bis 83%

Wasser enthalte, ferner weniger als 0,59, Asche, Spuren von Fett, und gleiche Stickstoffmengen

wie Fleisch.
2. M. Greshoff3) und J. E. Quintus Bosz3) untersuchten Rinderblut aus Indien

mit folgendem Ergebnis:

Natiirliche Substanz Néhrwert- Trockensubstanz » Nihrwert-

Stickstoff-  Fett einheiten®) | Stickstoff-  Fett einheiten®)
Wasser Substanz  (Atherauszug) Asche in100g Substanz (Atherauszug) Asche in100g
80,489, 18,079 0,129, 0,679%, 100 ‘ 92,579, 0,619, 3,439, 512

3. Globuline des Blutserums. Perges und Spiro%) konnten durch fraktionierte
Fillung des Blutserums (Pferdeblut) mit Ammonsulfat drei verschiedene Globuline von
folgender Elementarzusammensetzung und optischer Eigenschaft darstellen, néimlich:

_.ﬁﬁaktigﬂ' " Elementarzusammensetzung Dreh
sittigung mi rehung
Salzlésung Y H s N C:N [x]D
% % % % % %
30—37 52,62 7,70 1,13 16,03 3,2 49°

37—44 50,41 7,75 0,98 15,50 3,25 41°
44—50 47,46 8,08 0,92 14,45 3,28 42°

1) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1904/05, 43, 397,

) Compt. rend. de I’Acad. des Sc. 1900, 130, 531—533; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genuf-
mittel 1901, 4, 163.

) Untersuchungen aus dem Laboratorium des Kolonialmuseums zu Haarlem, Serie IX, S, 401—450;
Zeitschr. . Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, I8, 483; 1910, 19, 747—756.

4) Beitrige z. chem, Physiol. u. Pathol. 1903, 3, 277.

*) Die Berechnung der Nahrwerteinheiten erfolgte durch Addition der Prozentzahlen fiir Eiwei8 und Fett
nach der Multiplikation mit den Faktoren 5,5 bzw. 2,3,
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Alle 3 Fraktionen geben die typischen Eiweilreaktionen, die erste Fraktion gibt die
Molichsche Reaktion*) besonders stark.

4. Albumosen im Blut. L. Langsteinl) konnte die Angaben von Zanetti, daf3
im Blut ein dem Ovomucoid #hnlicher Proteinkérper (mit 47,69 C, 7,19 H, 12,939% N
und 2,369, S) enthalten sei, bestitigen. Pferdeblutserum wurde mit der vierfachen Menge
physiologischer Kochsalzlosung verdiinnt, mit Essigsdure schwach angesduert und durch
Kochen von Albumin befreit. Das Filtrat wurde bis zum Sirup eingedampft und mit
der mehrfachen Menge Alkohol gefdllt. Durch wiederholtes Losen und Féllen wurde
schlieflich eine weie Masse erhalten, welche alle Eigenschaften der Albumosen teilte.
Langstein ist der Ansicht, dafl dieser nicht gerinnbare EiweiBlkorper im Blut praformiert
enthalten ist.

5. Gehalt des Blutes an Lipoiden (d. h. fettdhnliche Stoffe, nimlich Lecithine
und Cholesterine). H. Iscovesco?2) fand. auf 1000 ccm frische Substanz bezogen. folgende
Mengen Cholesterin- Fettsduren:

Mensch Pferd Kaninchen
Rote Blutkorperchen . 3,85—3,90 g 3,62—4,10 g 4,07—4.53 g
Serum . . .. . ... 425-706¢g 3,30—4,99 ¢ 4,11-432 ¢

F. Kanders3) gibt den Gehalt des Blutes verschiedener Tiere an Cholesterin und
Cholesterinestern fiir 1000 Teile Blut wie folgt an:

Rind Hammel Pferd Kaninchen
Serum. . {Cholesterin .. .. 0,768 0,87 0,768 —
Cholesterinester . . 0 0,29 0,0199 0,29
Blutkérperchen . . . jCholesterin ... . 0,589 0,589 — 0,589
\Cholesterinester . . 0,019 0,689 — 0,019

Anmerkung: Einteilung der Lipoide. 8. Frinkel4) teilt die Lipoide wie folgt cin:

1. Phosphor- und stickstoffhaltige Lipoide, die sog. Phosphatide, die nach dem
Verhiltnis des Stickstoffs zum Phosphor waiter eingeteilt werden in:

a) Monoamidomonophesphatide . N:P wie 1: 1] Diese zerfallen
b) Monoamidodiphosphatide N:P ,, 1:2]wieder in gesat-
c¢) Diamidemonophosphatide N:P , 2:1|tigte Phosphatide
d) Diqmidodiphosphatide. N:P ,, 2:2{ undsolche mit un-
e) Triamidcmonophosphatide . N:P ,, 3:1] gesdttigter fetter
f) Triamidodiphosphatide N:P ,, 3:2 Seitenkette.**)

Uusw.

2. Phosphorfreie und stickstoffhaltige Lipoide, die sog. Cerebroside (Glykoside).

3. Phosphor- und stickstofffreie Lipoide, Cholesterine (Sterine).

4. Stickstofffreie ungenau gekennzeichnete Stoffe und organoplastische Stoffe, die sog.
Chromophane oder Lipochrome, Antigene

!) Beitrige z. chem. Phvsiof. u. Pathol. 1903, 3, 373.

) Compt. rend. de la Soc. de Biol. 1913, 12, 257,

3) Biochem. Zeitschr, 1913, 55. 96.

4) Vgl. R. Burow, Biochem. Zeitschr. 1910, 25, 165.

*) Das Reagens besteht aus 20 g «-Naphtol in 100 g Alkohol. Zu 1 cem der zu priifenden Fliissig-
keit gibt man 2 Tropfen Reagens und 5 ccm konzentrierte Schwefelsiure. Bei Anwesenheit von Protein
oder Pepton entsteht eine rote oder violette Firbung (Monatsh. f. Chemie 7, 198).

**) Der Sittigungsgrad wird durch die Menge des anzulagernden Cadmiumchlorids bestimmt.
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Il. Gehirn.

1. Zusammensetzung des Gehirns.

Lo | = . JLE] o5 S |Ers Asch
Mensch l o Ef; .‘;f::: ;': Eg 5% 3 ‘g:’;ﬁ : Unter-
boe. | Gobimtollo | B3 | BS0 | 5 | EZ| EZ | § |37 |cemam Yo | sucht
g g % % % % % % %
GroBhirn 1]1291,1]1120,8586,45]1,057|0,18382,181|1,675]0,8336 | 0,2859
Mensch I { Kleinhirn } 127,00186,361,2810,15931,774]1,135]0,8873 | 0,2851
Mittelhirn 42,15181,69]11,294]0,2638 1 2,882]2,2480,8368 | 0,1767
GroBhirn 949,60 76,56 2,758]0,3324 | 6,82313,517]1,4260 | 0,4688
Mensch II |{ Kleinhirn } 1133,0] 111,02]81,13|2,034]0,2829]3,072]1,987]1,1491|0,3085
Mittelhirn 71,25]75,69]2,5980,3437]7,6584,304]1,8003 | 0,4218 -
GroBhirn 309,26 |81,69] 1,490]0,2545] 3,455 2,507 11,2522 | 0,2834 "§
Rind . . Kleinhirn 417,4] 40,9581,32{1,380]0,2760|3,591|3,142|1,3160 | 0,2401| ; 3
Mittelhirn} 66,28173,80}1,659]0,4002]6,114|4,455}1,1971 | 0,3745 i
GroShirn 366,22179,6111,616(0,2813]3,819}3,036}1,8890/0,3612| | -
Pferd . . Kleinhirn } 493,2| 60,56]78,4911,700]0,2971]4,42113,1051,7797|0,4113
Mittelhirn 65,55173,15]1,607]0,3736|5,836 4,454 1,4970|0,4415
GroBhirn 76,77180,91|1,558]0,2743]3,989]2,50811,7317 | 0,2535
Schwein . { Kleinhirn } 106,6 9,85[79,52|1,542]0,2824 12,796 | 2,767 1,6720|0,3734
, | Mittelhirn 18,93175,17]1,6460,3480]4,922]4,109] 1,4275|0,4381

2. Lipoide der Gehirne und des Riickenmarkes. S. Frinkel und K. Lin-
nert?) zerlegten die Lipoide verschiedener Gehirne durch verschiedene Losungsmittel*)
und fanden:

Py t In Prozenten der gesamten Lipoide l§slich

Wasser- t;ﬂ‘g:: . Gesittigte Lipoide loslich in

(ebirn von BeRa |Trocken-fiv Aseton m:teht;:l- Benzol solau':;m dn::t-em
substanz Alkohol | Alkohol

- B 3 % i % % % % % %

Kaninchen . 81,00 | 54,98 | 22,25 | 44,72 | 25,57 5,560 1,95
Katze . . . . . . . 77,72 | 54,43 | 29,94 | 41,80 | 17,69 7,38 3,21
Hund . ... ... 83,52 | 55,63 | 24,36 | 48,49 | 19,27 6,30 1,57
Schwein . . . . . .1l 76,91 | 62,62 | 22,48 | 41,16 | 25,02 8,72 2,63
Kalb. . .. ... . 81,10 | 56,40 | 17,50 | 51,69 | 17,65 | 10,79 2,36
Rind . . . . . e 77,44 | 59,23 | 32,83 | 35,26 | 23,67 7,48 0,77
Pferd . ... ... 71,25 | 61,84 | 30,52 | 37,45 | 22,50 8,39 1,14
Affe (Macacus) . . . 77,66 | 50,88 | 17,26 | 52,86 | 18,22 9,93 1,71
Kind (6 Monate) . . 79,85 | 42,77 | 24,24 | 40,81 | 23,85 9,67 1,42
Erwachsenen . . . . 76,10 | 61,33 | 23,87 | 47,04 | 20,00 7,27 1,81
Riickenmark . . . . I 66,23 | 79,09 | 29,18 | 64,45 4,44 1,57 0,37

3) Biochem. Zeitschr. 1910, 25, 161.

) Ebendort 1910, 26, 44.

*) Die gesamte Trockensubstanz des Gehirns oder ein aliquoter Teil wurde im Soxhlet-Apparat der Reihe
nach warm mit Aceton, niedrig siedendem Petrolither, Benzol und absolutem Alkohol erschopfend ausgezogen
und zum SchluB mit 80 proz. Alkohol ausgekocht. Aceton nimmt das gesamte Cholesterin und ein ungesittigtes,
durch Cadmiumchlorid fillbares Phosphatid auf, Petroldther die ungesitticten Phosphatide Cephalin, Myelin
und Safidin. Benzol, absoluter und verdiinnter Alkohol losen dagegen die gesittigten Phosphatide, nim-
lich: Sphingogalaktoside, das Sphingomyelin, die Sulfatide und einige noch unbekannte Korper.
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lil. Leber.
1. W. Profitlichl) fand fiir die Leber des Hundes und Ochsen folgende Zu-
sammensetzung:

o . . omo o In der glykogen- u.fett-

Eg ) In der bei 95° getrockneten Leber freien Trockensubstanz

Leber von | 8 2 | aly- Stick- | Kohlen-|Wasser| Stick- | Kohlen-| Wasser-
k3 kogen Fett |Asche stoff | stoff | stoff | stoff stoff | stoff
% | % % | % | % % | % | % % | %

Hund 1 . . | 31,8| 3,85} 9,84 ? 4,05 | 11,64 | 51,82 | 7,06 | 13,48 | 49,31 | 6,52
Hund 2 . . | 24,8 | 21,86 | 15,65 | 3,84 | 9,69 | 51,27 | 6,98 | 15,50 | 47,29 | 5,98
Hund 3 . . || 31,2 | 11,66 | 17,15 | 4,09 | 10,83 | 51,05 | 6,90 | 15,21 | 45,96 | 5,77
Hund 4 . . || 29,9 7,67 | 16,37 | 3,84 | 11,63 | 52,47 | 7,11 | 15,29 | 48,05 | 6,14
Ochse 1 . . | 29,0 5,72 | 18,04 | 3,83 | 11,34 | 52,16 | 6,61 | 14,87 | 46,93 | 5,35
Ochse 2 . 28,6 | 8,63 |21,78| — | 10,69 | 51,70 | 6,80 | 15,39 | 44,79 | 5,38
Ochsé 3 . 292 | 4,88 1594 | — | 11,64 | 50,96 | 6,77 | 14,61 | 46,38 | 5,78
Ochse 4 . 27,6 | 1,64 | 14,60 | — | 12,18 | 52,32 | 7,14 | 14,54 | 48,23 | 6,29
Ochse 5 . 29,21 6,53 20,92 — | 11,31 | 51,66 | 6,93 | 15,58 | 45,09 | 5,51
Ochse 6 . . || 27,1 | 4,24 | 15,12 | — 12,11 | 50,72 | 7,00 § 15,02 | 46,18 | 6,10
Ochse 7 . . | 27,71 4,11 | 10,87 | — 12,30 | 51,61 | 6,87 | 14,47 | 48,75 | 6,23

2. Fiir die rohe indische Kalbsleber fanden W. Greshoff und Mitarbeiter?2) folgende
Zusammensetzung:

Wasser sz;%];i;g Fett Asche
72,039 19,74%, 6,099, 2,04%

3. Uber den Gehalt der Leber an reduzierenden Stoffen berichtet P. Carles3):

Entenleber  Génseleber  Rindsleber Schweineleber Kalbsleber
Reduzierende Stoffe . . . . . 1,559, 2,159, 2,489 3,09%, 8,909,
Entsprechende Stirke . . . . 1,39% 1,939, 2,239%, 2,779, 8,019,

(Bei der Beurteilung der Analysen von Leberpasteten miissen daher die reduzierenden
Substanzen der Leber mit beriicksichtigt werden.)

4. J. Wohlge mut?) kochte Leberbrei vom Rind mit Wasser aus, dampfte das Filtrat ein,
filtrierte und fillte mit verdiinnter Essigsdure. Das in Flocken ausgeschiedene Nukleo-
proteid enthielt 2,29—2,389%, Phosphor und lieferte durch Spaltung mit Bromwasserstoff-
sdure eine Pentose, die als I-X ylose erkannt wurde.

5. In der Leber vom Hund fand A. J. Wakemann5) folgende Verteilung des
Stickstoffs in der Trockensubstanz:

Gesamtstickstoff . . . . . . . . ... .00 1ILTTY,
Stickstoff im Arginin in Prozenten des Gesamtstickstoffs . . . . 9,329
" ,» Histidin ,, " . " L. 2,2019%

. ,» Lysin ' . ’ R W B YA
Menge der Basen, {Arginin . . . . . .. . ... . ... 340%
bezogen auf 100 Teile ¢ Histidin . . . . . . . . . . . . .. . 099%
Trockengewebe Lysin . . . . . .. ... ... ... 2909

1) Archiv f. d. ges. Physiol. 1907, 119, 465—482; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuSmittel
1909, 18, 227.

3) Untersuchungen aus dem Kolonialmuseum zu Haarlem, Serie VIII; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-
u. GenuBmittel 1907, 13, 433.

3) Ann. Falsific. 1911, 4, 154; Zeitschr. . Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 28, 737.

4) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1902/08, 3%, 475,

5) Ebendort 1905, 44, 341,
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6. Stickstoffhaltige Extraktivstoffe der Leber. J. Smorodinzew!) konnte
aufler den 14 aus Leber dargestellten N-haltigen Stoffen: Leucin, Taurin, Cystin, Rhodanwasser-
stoff, Harnsiure, Xanthin, Hypoxanthin, Gerontin, Kreatinin, Harnstoff, Dipentosamin,
Diacetyldipentosamin, Iecorin und Lecithin nach dem Verfahren von Gulewitsch noch nach-
weisen: 0,0729, Cholin, 0,00049, Adenin, 0,00029%, Met.hylguadinin und Guanin. Dagegen
konnten die Bestandteile des Muskelsaftes, Carnosin und Carnitin, nicht gefunden werden,
ebenso keine methylierten Purine.

7. Die Verteilung des Eisens in der Leber von Kaninchen ermittelte V. Scaffidi2).
Untersucht wurden die Lebern von normalen Kaninchen und von solchen, die mit paranuclein-
saurem KEisen (Triferrin, Handelspriparat) gefiittert worden waren.

Die Leber wurde nach dem Zerkleinern mit destilliertem Wasser gekocht; aus dem
Auszug wurde mit Essigsiure nach Hammarsten3) das Nucleoproteid ausgefillt und auf Fe
untersucht, nachdem mit Alkohol und Ather gewaschen worden war. In dieser Losung wurde
ebenfalls Fe bestimmt. Schlieflich wurde auch im festen Riickstande der ausgewaschenen
Leber selbst der Eisengehalt ermittelt (als FePO,); in dem nicht weiter gereinigten Nucleopro-
teid auch der Gehalt an Phosphor. Es wurden im Mittel gefunden:

=]
e8l.25 |82, |=%.,|2 & 5| 1008 Leber enthalten Fe
il Ll ) e
=8 ls=z e Eisr R R < ‘
Nahere Angaben E; ;gi‘é mfgéggig ggg R E§§ éz gg
S|TES (BT 1B R|8 e %A Bm R | T e
N g % % |&5%| mg | mg | mg | me
Serie L (Normale Kavin- | yro | 755 | 0.4702 | 0,6180 | 0.26 | 2.60 | 1,44 | 1,35 | 6.25] 9,04
chen5) . . . . ..
Serie 11 hskanin-
erie IT (Versuchskanin- | o0 56,3 | 0,3555 | 0,6719 | 0,72 | 2,66 | 4,33 | 2,77 |11,75|18,85
chen 5) 1. Gruppe. . [
2. Gruppe (4) . . . . . Mittel | 80 | 04923 | 0,6577 [ 0,61 | 265 | 3,57 | 2,06 [13,55|19,18

8. Uber den Eisengehalt in der Leber von Kaninchen bei normaler Fitterung
und bei Fiitterung mit dem Eisenalbuminpréiparat ,,Ferratin® stellte T. Imabuchi4) Unter-
suchungen mit folgendem Ergebnis an:

Korper- | Gewicht dfﬁsgzni;én Eisen in %i:{:lelfefgiltldkzr

Nihere Angaben gewicht | der Leber Leber 100 g Leber Korpergewicht
o - g g mg mg mg
Normale Kaninchen (3) . . . Mittel | 2623 97,6 11,00 11,15 4,16
Versuchskaninchen (4). . . . Mittel \ 2532 955 | 13,49 14,08 5,38

9. Eisengehalt der Leber des Menschen. P. Bielfeld5) bestimmte den Gehalt der
Leber des Menschen an Eisen in der Weise, daB er die natiirliche und von Blut befreite Leber
(etwa 2 g) mit 3 com konz. reiner Schwefelsdure unter tropfenweisem Zusatz von reiner Sal-
petersidure oxydierte und in der von organischen Stoffen freien Losung nach dem Verdimnen
das Eisenoxyd durch 2proz. Rhodanammonlésung colorimetrisch bestimmte; er fand:

Leber von Minnern Leber von Frauen
Eisen*) . . .. ...... 0,048—0,3679, 0,05—0,0929,

1) Zeitschr, f. physiol. Chemie 1912, 80, 218,

%) Ebendort 1907/08, 54, 448—460.

3) Ebendort 1894, 19, 19.

4) Ebendort 1910, 64, 10—15.

%) Beitrige z. chem. Physiol. u. Pathol. 1902, 2, 250.

*) Es 148t sich aus der Abhandlung nicht ersehen, ob metallisches Eisen oder Eisenoxyd gemeint, ist; es heiBt
darin einfach ,,Eisen‘.
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IV. Niere.

1. K. Bebeschin?) fand inOchsennierenBetain, wihrend die fiir das quergestreifte
Muskelgewebe charakteristischen Basen Carnosin, Methylguanidin und Carnitin in den Nieren
fehlten.

2. A. Nogneira?2) hat in der Rinderniere drei Lipoide, ndmlich auBer einem Lipoid,
welches mit dem Cephalin (C,H,,NPO,,) identisch ist, ein ungesittigtes Diaminophos-
phatid (C3,H,,NyPO, () und ein ungesittigtes Triaminodiphosphatid (CpgH,3,N;P,0,,)
gefunden.

Das Cephalin, das vorwiegend im Gehirn vorkommt, ist nach S. Frinkel und L. Di-
mity3) ein ungesittigtes Monoaminophosphatid, das kein Cholin im Molekiil enthilt und
wahrscheinlich aus zwei Homologen, Palmityl-Cephalin, das vorwaltet, und dem Stearyl-
Cephalin besteht.

V. Milz.

1. Die Milz enthilt nach R. Burow#%) ein Lipoid (Phosphatid) von folgender Zusammen-
setzung: 55,63% C, 11,46% H, 1,239 N, 1,379 P, 0,419, Fe und 29,909 O. Das Atom-
verhiltnis von Stickstoff : Phosphor ist wie 2 : 1, weshalb es, und weil es gleichzeitig Eisen
enthilt, als Diamidoferromonophosphatid (Ferroid) bezeichnet werden kann.

2. Uber die eisenhaltigen Kérper der Milz schreibt Cesare Capezzuolis): Die
Miiz des Rindes enthilt wie die Leber ein eisenhaltiges, nur schwer in siedendem Wasser 16s-
liches Nucleoproteid, dessen Phosphorgehalt (mit einer Ausnahme) zwischen 2,32 und 2,689,
gefunden wurde. Der Eisengehalt des ersten durch Auskochen erhaltenen Nucleoproteids
ist hoher als der des bei der zweiten Auskochung erhaltenen; im ersteren Falle betrigt er
1,48—2,009%, im letzteren 0,41—0,97%,. In den Nucleoproteiden sind 75—809, des gesamten
durch Wasser auszichbaren Eisens enthalten, in den Filtraten 25—209,. Der Eisengehalt des
Rickstandes scheint groflen Schwankungen zu unterliegen (gef. 0,0667 g und 0,277 g bei zwei
Milzuntersuchungen).

VI. Pferdepankreas.

S. Frankel konnte in Gemeinschaft mit C. A. Pari®)im Rinder pankreas neben einem
von R. Offer gefundenen gesittigtem Phosphatid ein ungesdttigtes Phosphatid
(C4,HgsNPO,) nachweisen, welches sie Vesalthin nennen, das bei der Spaltung neben Cholin
Myristinsdure und eine ungesittigte Fettsiure mit geringerem Kohlenstoffgehalt als Olsiure
liefert.

In derselben Weise wiesen 8. Frankel und Offer?) im Pferdepankreas ein gesittigtes
Diaminomonophosphatid von der Zusammensetzung Cp,H,,,N,PO,; nach.

VII. Sehnen.

L. Birger und William J. Gies8) geben fiir 100 g frische Achillessehnen von
Ochsen folgende Zusammensetzung:

s [=fl= | 5 RN £.-
= -— = ° o 2 [
BHE IR AR HE R e
3 ! 2 = = - s 3 -1
Sehnen vom r : 51*E | : X% E‘a,;uiguﬁ-“ o
% %‘%i%\% %% % i % | % | %
Ochsen 62,87 0,22 1,28/ 1,63|31,50 104\089[ 0,47 | 0,031
Kalb . . . .J(67,51) — | — | — | — — 1(0,61) —_ =
') Zeitschr. f. physiol. Chemie 1911, %2, 380. %) Biochem. Zeitschr. 1909, 17, 68; 1909, 18, 37.
2) Biochem. Zeitschr. 1909, 16, 366. ") Ebendort 1910, 26, 53.
3) Ebendort 1909, 21, 337. ‘ 8) Amer. Journ. of Physiol. 1901, 6, 219;
4) Ebendort 1910, 25, 165. | Chem. Centralbl. 1903, I, 1233; Zeitschr. f. Unter-

5) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1909, 60, 10~—14; ! suchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1904, ¥, 544.
Zeitschr. f. angew. Chemie 1909, 22, II, 1604. .
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VIIl. Knochenmark.
(Vgl Bd. 1, 8. 13)

1. J. Nerking?) fand als Mittel einer grofleren Anzahl von Analysen fiir die Zusammen-
setzung des Knochenmarkes und dessen Fettes folgende Werte:

Rotes |Gelbes Die Untersuchung des aus dem Kno-

Bestandteile Knochen-{Knochen- chenmark gewonnenen Fettes ergab:
mark mark
= - ) Rotes | Gelbes
Wasser®) . . . . . . .%]| 517 | 363 Sauren und Konstanten Knochenmark
Mineralstoffe . . . . . . %! 0,13 0,13 B o
In kaltemWasser lslich**) 9| 1,21 | 0,84 Olsdure . . .. . . . %) 47,38 ) 77,95
" L Stearinsdure . . . . . .9%]| 36,25 | 14,22
Atherlosliche Stoffe . . .9 92,11 98,1 L
. . Palmitinsdure . . . . .%]l 16,36 7,83
Lecithin . . . . . . .%/l 02017 0,1841 .
Cholesterin . . . . . .%i 02853/ 0,2968
Glykogen. . . . . . . .9%] 00398, — .
Eisen (mg in 100 g) 1439 | 853 Verseifungszahl:
g S ’ a) des Fettes . . . . .|[197,4 |190,1
b) der Fettsiuren . . .|202,15 [189,26

Die Proteine des Knochenmarks Reichert.MeiBl. Zabl:

t; i .
kcfnnten getrennt .Werden in Serumalbu a) des Fettes . . . . .| 055 0,55
min, Serumglobulin, Deuteroalbumosen, -
ein eisenhaltiges Nucleoproteid, das Pen b) der Fettsiuren . . .| 0247 0,357
elsen g ¢ eoproteld, Hehnerzahl . . . . . . 96,1 —

tosan enthilt, und Mucin; die Priifung

. . . Jodzahl: d tt . .l 40, 66,
auf Parahiston war unsicher, adf Myosin odzahl: a) des Fettes 0,0 6,86

negati b) der Fettsauren || 47,7 70,2
gauv. Acetylzahl . . . . . . “ 34,12 —
2. A. Bolle?) untersuchte das Knochenmark von Menschen und verschiedenen Tieren
auf Fett und Lecithingehalt mit folgendem Ergebnis:

g | o | gl | gt | o
Ursprung des Knochenmarkes ;ég Schwan- |yrivtol [SchwankungenMittel | SCBWan- lyrige)| Schwan- | ppipee)

= kungen kungen kungen

- % % % % % % % %
Mensch (Femur) . . . 13 | 3,0—25,0/12,33|18,05—82,7154,34]0,23—1,99| 0,67 | 0,33— 4,97 | 1,61
Rind (Femur und Tibia) | 37 | 4,0—25,0{16,32{(0,94)—87,66(38,69]0,13—1,36| 0,46 | 0,17—22,79 | 2,96
Schwein (Femur u. Tibia)| 8 | 4,3—25,0{14,70]12,51--84,39/53,78|0,16—0,85| 0,43 | 0,22— 6,21 | 1,19
Schaf (Femur, Radius u.

Tibia) 9] 3,5—25,0112,34| 3,79—92,87/66,63}0,18—0,56| 0,40 | 0,29—11,36 | 1,72
Pferd 9 110,0—25,0/18,5540,51—93,20(71,66|0,13—0,58| 0,32 | 0,15—18,80 | 2,63
Hund .. .. .| 6]20— 8,0 5,00]5683—94,0478,43|0,58—1,53, 0,83 |0,76— 1,74 | 1,05
Katze (Femur und Ti‘bia) 61 1,6— 4,5/ 3,11|34,86—67,80/55,67]0,76—2,19| 1,17 | 1,27— 6,27 | 2,37

Der Lecithingehalt nimmt mit zunehmendem Alter ab; bei Paralytikern tritt eine

allmihliche Verarmung des Knochenmarkes an Lecithin ein.
Dasselbe hat frither schon Glikin3) nachgewiesen, indem er den Gehalt des Knochen-

markfettes an Lecithin, wie folgt, fand:

Alter Rind
Jung . . . . . 4,25%
Alt. . . . .. 245%

Pferd
2,099,
1,459,

Schwein Hammel Hund
30,659, 5,109, 37,70%
2,349, 2,159, 3,069,

1) Biochem. Zeitschr. 1908, 10, 167{f.
3) Beitrige z. chem. Physiol. u. Pathol. 1904, 4, 235.
*) Trocknungsdauer und -temperatur: 6 Stunden bei 60—75°; dann mindestens 2 Stunden bei 100°.
**) Im Kaltwasserauszug wurde gefunden: 0,0066%, Hypoxanthin, 0,0153%, Milchsiure und geringe Mengen

von Inosit.

Mensch
61,199,
2,409,

%) Biochem. Zeitschr. 1910, 24, 179.
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DasLecithin stand in nahem Zusammenhange zum Eisengehalt des Knochenmarkes.
3. Purinbasenim Knochenmark. H. Thar?) fand in 1000 g Knochenmark folgende

Mengen Purinbasen:

Guanin Adenin
0,3125 ¢ 0,1710 g

Hypoxanthin
0,0724 g

IX. Tierische Fette.
(Vgl. Bd. I, 8. 38 u. £)

Xanthin
0,0287 g

1. Die durchschnittliche Zusammensetzung von Fetten einiger Arten von
frischem und konserviertem amerikanischen Biichsenfleisch zeigt folgende Tabelle

von W. D. Bigelow?2):

Spesfisch. Gowlcht] Re- EE Erstar erse. | Ls- | Unlos
Fette von Fleischdauerwaren 1000 | . 100° kxln?ate(:-: é 2 punkt Jodzahl f\zlnﬁix- Sauren] Sauren
1Pt 00e | P01 3w | mabl | T | e HEAR
‘Gebratenes und gekochtes Biich- ;
senrindfleisch . . . . . . . “ 0,8953 | 0,8589 | 52,8 | 40,1 32,2145,6 | 194,81 0,45| 93,54
Biichsen-Corned beef (gesalzenes
Rindfleisch) . . . . . . . .1 0,8934 | 0,8572 | 54,0 | 40,14 | 31,0 | 42,7 | 196,3 | 0,60] 92,37
Gersstetes und  gerduchertes ||
Biichsenrindfleisch . . . . .|| — — 55,21 39,3 | 26,0} 54,1 — — —
Pferdefleisch . . . . . . . .| 09767 | 0,8699} 62,3 | 29,7 | 17,2 66,4 [ 201 1,32} 91,37
Biichsenschinken und -speck .| 0,8893 | 0,8533 | 53,4 | 27,7 | 20,3 | 57,8 | 193 0,98 ] 90,80
Biichsenzunge . . . . . . . . 0,8929 | 0,8565 | 54,0 | 35,8 | 26,7 | 48,79 | 193 0,971 90,91
Biichsengefliigel (unbekannten
Ursprungs) . . . . . . . .| 0,8999 | 0,8633 | 56,7 | 31,2 | 19,6 | 76,1 | 198 " | 0,51} 95,58
Biichsengefliigel . . . . . . .| 0,9003 | 0,8635 | 60,3 | 32,4 | 21,7 | 64,63 | 195 ] 1,69] 91,61
Rindfteischkonserven . . . . .1 0,8909 | 08634 | 55,3 | 37,4 | 28,2 47,8 | 188 | 0,28] 91,29
Lingemachtes Huhn u. Truthahn ' 0,9100 | 0,8776 | 58,2 | 35,3 | 20,6 | 54,4 | 197 — | 89,32
Eingemachter Schinken . . . . * 10,9036 | 0,8669 | 54,1 | 34,8 242 | — 198 1,951 89,03
Eingemachte Zunge . . . . . ! 0,8992 | 0,8627 | 55,1} 33,9 | 24,8 53,3 | 194 0,611 92,93
Verschieden eingemachte
Fleischwaren . . . . . . ‘ 0,9082 | 0,8713 | 56,51 35,9 | 23,6 52,1 | 193 0,70] 92,33
Stark gewiirzte Fleischwaren .|| 0,8968 | 0,8605 | 55,5 | 32,9 | 20,7 | 57,8 | 197 0,75] 92,97
Biichsenwurst . . . . . . . . } 0,8953 . 0,8596 | 54,6 | 35,2 | 22,3 ] 55,0 | 193 0,701 90,76
Pasteten . . . . . . . . .. 10,9013 | 0,8648 | 55,0 | 34,1 | 23,5 50,9 | 197 0,551 93,00
Vermischte Fleischspeisen. . . i; 0,9033 ' 0,8866 | 56,9 | 36,4 | 24,6 | 50,6 | 196 1,10 91,00
2. Die Konstanten des Bérenfettes bestimmte P. N, Raikow3) mit folgendem
Ergebnis:
Hb‘pez.iﬁscheg Schmelzpunkt '-f'; Reic.hert- Refraktometer-
Art des Fettes ,‘h‘eowmht beilger unloslichen] © | Estorzahl Jodzahl Meil- zahl
}15.(Wasser Siuren E sche ol ey
o ibei16° =1) ] Zahl bei 25 \bel ‘%(l_
Bauchfett . .| 09209 |32 —s21/,°|22| 1926 98,5 1,66 | 61,2 | 53,0
Nierenfett . . 09211 |30,5—31.0° | 2,21198.1—198,3]107,4—106,5 1,15 61,2 | 53,0

!) Biochem. Zeitschr. 1910, 23, 43.

*) Experiment Station Record 1902, 14, 68; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1903,

8, 800.
3) Chem.-Ztg. 1904, 28, 272,
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Fleischdauerwaren.
1. Fleischpulver (getrocknetes Fleisch).
Von Girard?).

Ro- stick- Extrak- Phos- Extrakt Peptoni-
Fleisch von || aktion Wasse :I::g-nz Fett |iivstofie| A*°n® :;::; Ghlor | wisse- | alkoho- ﬂ;:’;:f '
riger | lischer
% % % % % % % % % % %

Ochse . . || sauer | 5,40| 78,90 | 10,40 | 1,03 | 4,00 1,113} 0,35 | 15,80 | 12,50 | 80,98
10,80 77,00 | 2,60 | 550 |4,10| 0,43 [0,47 | 800| 7,60 |8207
6,60] 79,35 | 10,80 | 0,95 | 2,30 |(0,17) |(0,10)7] 8,47 |(17,00)1{(67,89)*
11,20] 77,75 | 3,20 5,00 |300[052 029 | 800 | 7,60 |84,24
5,04] 80,76 | 7.20 | 2.60|4,40] 1,22 0,31 | 16,01 | 12,05 | 80,90
430) 8370 560 210430} 1,20 {042 |18.00 | 1560 | 81,20
480] 81,80 ) 6.90| 305|425} 1,19 {038 | 19,10 1480 | 80,10
4,80} (42,75)| (1,80)|(49.85)|(0,80)|(0,17) |(0,10) |(47,00) | (28,00) |(70,59)
440] 8515 | 4,80 1,05|4,60] 1,15 [0,67 |18,40 | 16,10 | 85,36

© P NSO W
ac)
g
=
=%

Anmerkung. Die Proben Nr. 3 und 8 sind zweifellos verfilscht.

2. Biltong.

Das an der Sonne getrocknete Fleisch vom Springbock (Antilope euchore Forst.), das
in Siidafrika viel verwendet wird, hat nach W. S. Halliburte n?) folgende Zusammensetzung:

Stickstoff- Extraktiv-
Wasser Substanz Fett®) Glykogen **) Zucker stoffe (Rest) Mineralstoffe

19419, 65879  514%  0,133%  0,090%  2,71%  6,59%

3. Osterreichische Fleischdauerwaren in Biichsen.

In der natiirlichen Substanz

5
= o
s 2 ) R
] - L] _ < N o8
® e 2 e & |45 = L¥o © ] == "
Nr.| Nihere Angaben -3 g 8 3235 ¥ SeE| 5 2 =5 Untersucht
@ & x2 222 [ S“E2 @ rr = yon
NE| B g5 <EZ z2x%8 < s | 59
S % @ u X €S
2 % % % % % % %

—
—
©
(=4
©

M. Mans-
feld®)

2 || Gulyaskonserve . 74,82 | 2,29 | 0,02 | 20,89 | 0,46 | 1,54 | 0,83 | 50,0°
3 || Rindshaschee . .| ,, | 70,42 | 15,57 | 0,24 | 11,51 | 0,64 | 1,86 | 1,13 | 50,5°

Carnisfix . . . . 67,61 | 19,23 | 1,48 | 7,23 | 2,28 | 3.65 | 2,48 50,0° }

4. Fr.Schulze?) untersuchte einen sog. Gulyas- (Gulasch-) Extrakt (von Roth)

mit folgendem Ergebnis:

Stickstoff-
Wasser Fett Stickstoftfreie .
(bei 93—100) A% (itherausmg) Extrakistofie o Asche
11,039, 4,839%, 54,729, 21,589, 5,309, 2,549,

1) Girard, Etude chim. et pharmacol. des préperations de viande. Thése Toulouse Pharmacie 1903,

2) Brit. med. Journ. 1902, April.
) 22. Bericht der Untersuchungsanstalt fir Nahrungs- u. GenuBmittel des Allgem. Gsterreich. Apotheker-
Vereins 1909/10, S. 10; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 21, 685.
1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1908, 15, 287.
*) Nach der ersten Ausziehung mit Ather wurde der Riickstand nach Dormeyer mit Pepsinsalzsiure be-
handelt und dann mit Ather weiter ausgezogen.
*#) Das Glykogen wurde aus der Zunahme des Reduktionsvermogens nach dem Kochen mit Schwefelsiure

berechnet.
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Das Fett ergab folgende Konstanten:

Verseif Meifil- Pol K Schmelzpunkt Verseifungs-
Saurezahl  Esterzahl eS¢ %ngs- Jodzahl Reichert-*? znhsl & des Fettes der Fett-  zahl der
zah Zahl & sduren  Fettsiuren
7,82 197,82 205,64 38,29 1,65 1,10 45,6° 45,1° 204,7
Die Asche enthielt in Prozenten:
Kali Natron Kalk  Magnesia Eisenoxyd Phs?:rh:r' Sc:::rf:l- Chlor ':I;::: Ks‘::::: -

25,969, 19,389 2,37% 3,93% 1,63% 14,729 2,34% 20,369 3,32% 5,259,

Der sog. Extrakt bestand aus Talg, Dorrzwiebeln, Paprika und etwas Kochsalz. Eine Tafel
von etwa 30 g enthielt: 16,4 ¢ Fett (Talg), 13,3 g¢ Dérrzwiebeln und Paprika und 0,3 g Kochsalz.

5. Uber ein mittels Papayotin hergestelltes Fleischpulver berichtet Et. Bar-
rall), daB von Silva Brager in Ouro Preto (Brasilien) aus Ochsenfleisch und einer wisserigen
Losung der Carica Papaya unter Zusatz von sehr wenig Salzséure ein Fleischpulver hergestellt
wird, das eine hellbraune Farbe, einen angenehmen Geruch nach gebratenem Fleisch und einen
schwach salzigen angenehmen sduerlichen Geschmack besitzt. Die Zusammensetzung war
folgende:

. Peptone . 84ure auf
Wasser s*"’k:“"' (in Wasser Fett Ex:: a:fm" Salzsiure  Mineralstofie
Substanz  "y,q)ich) ofte berechnet
14,079 69,819, 24,819 8,99 2,58% 1,139  4,55%

Die in Wasser unléslichen Proteine bestehen hauptsichlich aus Myosin und Plastein;
das letztere ist in Sduren sowie in den Carbonaten und Bicarbonaten der Alkalien Iéslich.
Die in Wasser loslichen Albumincide bestehen fast ausschlieflich aus Peptonen, doch finden
sich auch Spuren Albumosen usw.

Die Asche enthielt auf 100 Teile Fleischpulver berechnet, 1,539 P,0;, 0,53% NaCl
und 0,83%, Eisen.

6. Indische und andere Fleischdauerwaren von Greshoff u. Bosz2) (Nr. 1—11),
G. Ambiihl3) (Nr. 12).

In der natiirlichen Substanz In der Trockensubstanz

x | € |&E¥G 2| & |&ug T

Nr. Fleischdauerware é g g{:f%]' £ 'E gié _'2 Eég £ % EEE

2 |2 35 v 2 |ESi 8 28X = | 2 |§%3

z gac izl & 3az 252

. % % % % 1725 % % % % 'zE™®

1! Rinderzunge. . . . . . . 47,91 13,26 (20,38 27,77 | 2,33/ 176 | 6,26|39,12|53,31| 4,47| 338

21” Rindfleisch, getrocknet

| ,»Dendeng® . . . . .. 24,67 5,74 35,88 4,8010,57| 208 | 7,61!47,56) 6,37 |14,03| 276
3 || Rindfleisch, gebraten, von i

Java . . . . . . . .. 43,29 | 2,87| 17,94|36,371 2,09 182 5,06 31,63‘64,11 3,68] 322

4 | Rindfleisch in Biichsen . .[47,06 | 5,22|32,62|18,41| 2,91| 222 | 9,86 61,61 |34,77| 5,50| 419

5 . Cornedbeef . .|48,73|3,87)24,17|23,46 | 4,46 187 17,54 |47,13|45,75| 8,70| 365

61 ,,Trikkadel“ in Biichsen .|52,693,86|24,12(20,98| 1,99 181| 8,16 (51,00 44,35| 4,21| 382

7| Huhn, gebraten, vonJava .153,50|5,79| 36,19| 8,27 | 2,25/ 218 |12,45|77,81|17,78 | 4,84 469

8 ,» inGelee, ,, ., .]77,28|2,68)16,75| 4,37| 2,26/ 102 |12,79|73,70119,23 9,97|’ 450

9 Speck in Essig. . . . . . 52,70 12,43|15,19(29,99| 1,36| 152| 5,14 |32,12|63,42 2,87\ 322

) Journ. de Pharm. et de Chim. 1905 [6], 22, 392—395; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genu8-
mittel 1906, 12, 745.

%) Chem.-Ztg. 1903, 2%, 801; Untersuchungen aus dem Laboratorium des Kolonialmuseums zu Haarlem,
Serie IX, 8. 401—450; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 18, 483; 1910, 19, 747—756.

8) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 19, 102,

*) Die Berechnung der Nihrwerteinheiten erfolgte durch Addition der Prozentzahlen an EiweiB und Fett
nach der Multiplikation mit den Faktoren 5,5 bzw. 2,3.
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In der natiirlichen Substanz In der Trockensubstanz

&= LN ) = !N N
. 5 |2 SE8 . | 2 |fzq] £ 1558 - | 2 |is3
Nr. Fleischdauerware H £ g8¢ ¥ § |25 B Eg¢ g § |£38
2 o5 e BTl & 85 < |§°2
3 s 3 -3 < %gé F FeZ Eg.g
R ae2

% % % % % 1z2% % % % % |72

10 Gin'seleberpastete, einge-
fiihrt aus StraBburg . |28,902,27(14,20|53,40| 2,45/ 201| 3,19|19.97|75,11 | 3,44| 283

11| Leberwurst . . . . . . 50,70 1,38 8,62(32,10| 3,05/ 121| 2,80 |17,48|65,15| 6,18 246
12| Ochsenfleisch (Schweizer.
Armeedauerware) . . }68,73|3,14|19,62] 9,76 1,71‘ — 10,05 62,78|31,23 | 5,47 —

7. Verinderungen einer Fleischdauerware. Garlifanti u. Manetti2) unter-
suchten eine Fleischdauerware, d. h. Rindfleisch, das durch Wasserdampf unter Druck bei
120,5° wihrend 1 Stunde haltbar gemacht war, bei 6jihriger Aufbewahrung alljihrlich mit
folgendem Ergebnis:

l Aciditit In der Trockensubstanz )
in cem Stickstof- Stickstoff als Flichtige
Zelt der Untersuchung HVOD Wasser | agche | Fett | Substanz In der | In der Basen,
EKOH (aus der | gesamt-| Wirme | Kalte | 56 | Am-
Differenz unléslich | 1slich | 'atine | moniak
cem % % % % % % % % %
Dezember . . . 1897 5,7 59,87 | 6,10 | 47,37 | 46,53 8,14 5,99 0,74 | 1,42| 0,11
’s ... 1898 6,1 66,82 | 7,29 | 47,04 | 45,63 7,80 6,06 0,69 | 1,04} 0,12
Januar . . . . 1900 6,3 65,56 | 4,12 | 33,77 | 58,11 9,95 6,88 0,61 | 2,46 0,13
Februar. . . . 1901} 5,12 | 72,34 | 7,44 | 37,45} 55,11 9,68 6,65 0,87 | 2,15} 0,10
. . 1902 5,11 |73,32 1 7,30 21,21 | 71,39 | 12,14 8,81 0,82 ‘ 2,60 0,14
' 1903 6,90 | 69,19 | 5,48 | 25,93 | 68,59 | 11,06 7,34 1,92 i 2,20 0,25

Das Fleisch hat daher durch die Zubereitung und Aufbewahrung nicht solche Um-
wandlungen erfahren, daB sich dadurch der Widerwille gegen solches und die physiologischen
Erscheinungen erkliren lassen.

Bei der kiinstlichen Verdauung mit Pepsin zeigte das Biichsenfleisch ebenso wie ge-
kochtes Fleisch einen groferen Widerstand gegen die Verdauung als frisches Ochsenfleisch.

8. Verinderungen des Fleisches beim Schimmeln. P. W. Butjagin3) sterili-
sierte feingehacktes frisches Rindfleisch zweimal — am 1. Tage 1 Stunde, am 2. Tage 1/, Stunde
— im Dampftopf, impfte die Masse mit auf Kartoffeln gezogenen Reinkulturen von Penicillium
glaucum und Aspergillus niger und bewahrte die Fleischproben bis 115 bzw. 152 Tage in einem
Kellerraum bei 15—17° C auf. Die Zusammensetzung des schimmelnden Fleisches wurde
in den verschiedenen Zeitabschnitten wie folgt gefunden:

" @ = o s
In der Trockensubstanz | .5 S § & S |Stickstoff in Form von
- . = 5 HAls S Efb—
] B A —o|l= o
g§ stickstoft o 23 g8 =02 3 I = i .
. e SN— =3 = j[lea T | 8 E o
Nihere Angaben |Wasser] 2 & In InWas|.Z 5} 88 g;,;é wliFw § 25 28
. = 3| Ge- |y ' == m“;’s‘lg.‘i‘o £ E e ES
samt Wasser ser un 2| 2 E1-2lE=zS] E <5 | <3
A Noslieh lostien | & ° | & [STZSIE L < | =
= @ = |
Sl %l % % % |l % ]l %) "5 5%l %%

Verinderungen durch Penicillium glaucum:
Frisch gekocht . . .|| 59,14] 40,86] 12,60| 0,29| 12,31| 19,47} 3,15 — — Spur | 0,26
I 34 Tagen|| 64,21| 35,79] 12,58 1,36/ 11,23| 15,95] 6,07 1,0 10,7 0,30}

x‘ﬂ::“::;’; 3 ,, | 66,93] 33,07} 12,32] 1,84| 10,48} 12,20] 7,32] 1.3 122| 037 o023| 1.3
lis 66,66] 33,34| 12,45] 2,15/ 10,30 12,36] 7.39] 21 135 040 o023l 1

i

(V]

!

s
)

Zu- (+) bzw. Abnah-| i
me (-) im ganzen .| +7,62] -7,62] - 0,15( +1,86| -2,01 | -7,11| +4,24] +2,1 |+13,5}|+0,40 +0,23 | +1,29
1) Vgl. Anm. * vorige Seite.
*) Archivio di farmacologia sperimentale e scienze affini 1904, 4, 345; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-
u. GenuBmittel 1907, 14, 354. | %) Archiv f. Hyg. 1905. 52, 1.
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: , In der Trockensubstanz % § m§ gn *§|8tickstoﬁ in Form von
Eg Stickstoff s-| 23 ;%g.,gg %’%é’ E .2,
Nihere Angaben |Wassery 82 | | In |InWas] = 5| 8 & géz LB w| 5 | 2 s =t
i 2| 8 wagserlserun-| & 2 z< |5 I = B '8 E 5 H Eﬁ
samt- | jislich|Ioslich | ® © | B | 4T —;_zg < ]
o L% | % | % | % | % | % | Sle =} % | % | %
Velanderungen dulch Aspergillus niger:

Frisch gekocht . . .| 59,14 40,86] 12,60| 0,20| 12,31] 19,47] 3,15] — — |spuri 02
.40 Tagen|| 63,31] 36,69] 12,72| 0,50 12,22| 13,63} 4,07 0,85 6,10 0,10} —_— 0,46
Verschim- | 67 ,, 65,16] 34,84] 12,565/ 0,83; 11,72 12,51] 4,22 0,89 7,20 0,15 — 0,55
melt nach |140 , 67,791 82,21] 12,25| 1,60} 10,65} 12,33| 5,62 0,90 8,10 0,50/ 0,14] 0,91
182, 67,11} 32,89) 12,30! 1,67 10,63 | 12,74 _—5@ 0,90 | 8,30 0,56 0,17} 0,96

Zu- (+) bzw. Abnah- |

me (~) im ganzen .| +7,97] +7,97] - 0,30 +1,38| ~1,68|-6,73] +2,50] +0,90 |+8,30 |+0,56| +0.17 | +0,70

Beide Pilze bewirken durch ihr Wachstum einen, wenn auch nicht sehr betrichtlichen,
Verlust der Trockenmasse des Fleisches. Der Gehalt an Gesamtstickstoff verringert
sich nicht erheblich, dagegen nehmen die in Wasser l6slichen Stickstoffverbin-
dungen (Aminosduren und ihre Amide) prozentisch und auch absolut erheblich zu.

Der Atherauszug nimmt stark ab. Die Menge der Extraktivstoffe wichst mit
dem Schimmeln, ebenso vermehren sich die Alkalitdt und die fliichtigen Siuren. Am-
moniak entsteht etwas spiter als Kohlensdure; letztere wird nicht nur aus dem Fett
des Fleisches, sondern auch aus anderen Bestandteilen erzeugt. Penicillium glaucum wirkt
schneller zerstorend als Aspergillus niger.

9. Brithe (Bouillon)aus Bichsen mit Fleischdauerwaren. (Vgl. Bd. T, 1903, S. 32).
Fiir die beim Einlegen von Fleisch in Biichsen entstehende Brithe (Bouillon) fand Pellerin?)
aus 8 Biichsen folgende Zusammensetzung:

Gesamt-] Alkoholauszug In Wasser 16slich] - pho;: 1
Wasser | Stick- Mineral o Mineral Mltn ef;‘ﬂl- phor- c:l I|° i
Gehalt - =| auszug _ - stofie < natrium
reha stofi |Gesamt stoffe Gesamt stoffe siure
% 1 % | % %L e el % | % | %
Geringster . . . . . | 79,88 | 2.47 | 4,50 1,00 | 0,01 1,65 | 0,20 | 1,84 {0,141} 0,130
Héchster . . . . . 80,06 3,23 | 7,95 1,88 | 0,02 | 1,71 0,26 | 2,07 | 0,172 ] 0,163
Mittlerer . . . ‘ 79,97 | 2,81 | 6,01 1,38 — 1,67 | 0,22 ] 1,96 | 0,154 | 0,144

10. Morgansches *) Pokelfleisch. K. v. Karaffa-Korbett2) ermittelte:

a) den prozentualen Kochsalzgehaltt) in den Proben, die aus den verschiedenen
Teilen des Rumpfes unmittelbar nach dem Schlachten der Ochsen entnommen waren,
mit folgendem Ergebnis:

Fleischstiick, dem die Probe 1 } Fleischstiick, dem die Probe
Nr. des entnommen war o s ‘ ] entnommen war
Rumpfes || Ricken ! Vorarm | Unterschenkel Rumpfes\, Riicken 1 Vorarm | Unterschenkel
L % | % % | % | % %
4 12 r 2,2 5,2 nooss ‘ 49 | 36
6 | 53 | 26 1,8 12 . 36 6,1 3,7
8 . 53 6,6 4,4 13 28 ‘ 1,0 4.5
9 “ 3,0 1,6 1,3 14 2,3 " 2,4 3,0
10 . 32 ‘ 4,1 3,0

1) Journ. de Pharm. et de Chim. 1899 [6] 10, 20; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmitte}
1900, 3, 32.

2) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, 24, 365—385.

1) Durch Titration nach Volhard in der Asche von 0,2—0,3 g Fleisch bestimmt.

*) Das Einpokeln nach Morgan besteht kurz in folgendem: Bei dem geschlachteten Tiere wird sofort der
Brustkorb gedffnet, das Herz freigelegt und nach einem Einschnitt in seiner linken Hélfte in die Aorta eine Kaniile
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b) Die dem unzerlegten Rumpfe 24 Stunden nach dem Schlachten ent-
nommenen Proben zeigten an den verschiedenen Stellen denselben Kochsalzgehalt wie
unmittelbar nach dem Schlachten.

Hierauf wurden die Rumpfteile zerhackt und in Blechdosen verpackt.

Zur Losung der Frage, ob und innerhalb welcher Zeit in dem gesalzenen und in Dosen
verpackten Fleisch ein Ausgleich des Kochsalzgehaltes in den Muskeln eintritt, wurden nach
verschiedenen Zeiten wieder Untersuchungen angestellt, namlich:

Zeit Kochsalzgehalt (%) in den Proben | gochsalz- | Pauer der ur-
o dr | puch o S

Blechdose || Einptkelung| o p0n mittleren | unteren | d4€r Lake Gefrierrsilm

in Tagen Stiicken Stiicken Stiicken % in Wochen
309 23 7,3 6,1 9,2 — 2
288 37 7.4 6,7 8,7 11,8 —
136 38 9,4 12,5 12,6 — —
308 39 9,0 8,7 9,6 11,2 6
299 43 4,8 5,0 5,0 — 6
114 44 8,7 7,6 9,3 12,2 —
6 *) 46 7,9 8,6 8,7 10,5 6
251 _ 50 6,3 6,8 7,6 8,5 2
208 ', 51 10,1 10,5 10,2 12,2 2
257%%) 69 9,1 | 8,7 8,2 12,1 2
129 75 9,5 9,2 9,8 11,3 4
84%%) 84 8,4 8,4 7.8 9,0 4

Aus der 2. Tabelle ist ersichtlich, daB3 von der 5. Woche an eine Differenz im Kochsalz-
gehalt in den verschiedenen Schichten des in den Blechdosen verpackten Fleisches nicht mehr
wahrnehmbar ist. Die osmotischen Vorginge sind demnach beendet; und der Kochsalzgehalt
im Fleisch und in der Lake sind ausgeglichen. Dies letztere ist allerdings auf den ersten Blick
nicht zu sehen, da in der Lake sich stets mehr Kochsalz nachweisen lief} als im Fleische, aber
durch entsprechende Umrechnung unter der Berticksichtigung, daB das Fleisch unvergleichlich
mehr feste Bestandteile enthilt, als die Lake, ergibt sich z. B. fir Nr. 288, daB der fliissige
Teil des Fleisches, das 72,69, Wasser enthielt, 11,849, Kochsalz ergab; dies ist genau der
Wert, der auch in der Lake gefunden wurde.

c) Als weitere postmortale Verinderungen im Fleische ist die Bildung von Koh-
lensdure zu erwihnen:

Die dem Rumpfe unter aseptischen Kautelen entnommenen Fleischstiicke wurden in
ein steriles Gefél unter die Glocke einer Luftpumpe gebracht; in den periodisch entnommenen
Luftportionen wurden Kohlensiurebestimmungen (im Orsat- Lungeschen Apparat) vor-
genommen:

eingefiihrt; letztere ist mit einem Behilter verbunden, welcher die Salzlésung enthélt und sich in einer Hohe von
6 m befindet. Die Kaniile wird im Organ zuvor mittels einer unter sie gefiihrten Ligatur befestigt, und nun 148t
man die Salzlgsung durch die Aorta in das ganze GefiBsystem eindringen; hierbei beginnt die rechte Herzhilfte
aufzuquellen. Sobald diese Aufquellung einen bedeutenden Grad erreicht hat, legt man in der rechten Herzhilfte
eine Perforationsoffnung an, durch welche das Blut infolge des Strahles der Salzlésung aus den GefiBen nunmehr
herausgespiilt wird. Die Salzlosung 148t man so lange in den Korper flieBen, bis bei einem Einschnitt in die Ge-
webe (Kranz am Hufe, Schwanz usw.) aus diesem reine Salzlosung abzuflieBen beginnt. Der Strahl, der aus der
rechten Herzseite spritzt, muB ebenfalls wesentlich heller geworden sein; eine vollstindige Aufhellung des Strahles
wird gewohnlich nicht beobachtet. Die ganze Einsalzung ist in 10 Minuten, von der Tétung des Tieres an gerechnet,
vollendet. — Dieses Pokelfleisch gehort zum Nahrungsmittelbestande der russischen Armee.,

*) In der Blechdose befanden sich etwa 10 ccm sehr dicker Lake.

**) Die Blechdose stand bei Nr. 257 die letzten drei Tage, bei Nr. 84 die letzten acht Tage vor der Unter-
suchung mit dem Boden nach oben.
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Nr. des & Kohlensduregehalt in der Luft in Prozenten nach

Rumpfes i[ 24 Stunden | 48 Stunden | 72 Stunden | 96 Stunden | 120 Stunden | 144 Stunden
O A 6 — — 14 17
6 | 61, 9 10 — — 19
9%) | 4 9 — — 14 —
11 I 9 10 13 — 1% —
125 1 21, 41, 11 — — —
13 | 4 7 — — — —
14 | Yy | 81/y — 121/, 14 —

Die physikalisch-chemischen ,, Reifungsprozesse* des Fleisches bedingen auch ein rasches
Verschwinden des Zuckers im Fleische in den Féllen, bei denen die Moskauer Lésung mit
1,59, Zucker verwendet wurde. — Unmittelbar nach dem Schlachten wurde der Zucker in det
aus dem Fleische ausgeprefiten Fliissigkeit mittels des modifizierten Mitscherlichschen
Saccharometers bestimmt; aber schon 6—8 Stunden nach dem Schlachten gelang es nicht mehr,
Zucker im Fleische nachzuweisen. Augenscheinlich wird die Saccharose invertiert und geht
dann in einfachere Verbindungen iiber.

In der Mehrzahl der Fille gelang es, die Anwesenheit von Spuren von Aceton mittels
der Liebenschen Jodoformreaktion nachzuweisen (Jodoformgeruch; jedoch nur in zwei Fillen
deutliche Jodoformkristalle). Erzeugnisse, in denen Aceton nachgewiesen wurde, waren ge-
wohnlich nicht verdorben, sondern vollig gebrauchsfihig.

11. Bienen- Dauerware. In Japan werden die jungen Tiere einer wilden Bienenart
mit Sojasauce in Biichsen eingelegt und als Delikatesse gegessen. .M. Tokaishil) fand hierfiir
folgende Zusammensetzung:

Wasser Rohprotein Rohtett Glykose Saccharose Asche Kochsalz
28,15% 13,69% 11,15% 5,71% 5,81% 10,92% 6,23%

Das Kochsalz stammt aus der Sojasauce.

Verhalten von Fleisch bei Anwendung von Frischhaltungsmitteln.
(Vgl. Bd. I, S. 32 und vorstehend S. 10, 27 u. 63.)

1. Um das Eindringen von Frischhaltungsmitteln in das Fleisch festzustellen,
verfuhr Kuschel?) wie folgt:

Fleisch in Stiicken von je 150 g wurden in die festen Salze gelegt, 8 Tage bei verschie-
denen Temperaturen gehalten; dann wurde in einigen aus dem Innern entnommenen Proben
der Wasserverlust und die Aufnahme an Salz bestimmt.

In 100 Teilen Trockensubstanz fand sich:

Aufbewahrung Borax 2 Natriumsulfit

8 Tage lang bei | (wasserfrei) Borsdure (wasserfrei) Salpeter Kochsalz
A % % % %
R A N 3,00 5,82 8,35 15,69
18°. . . . .| 1,67 3,85 8,93 13,95 15,87
37°. . ... H 3,53 5,14 16,26 21,45 15,45

Hiernach hat fiir Kochsalz die Temperatur keinen EinfluB auf das Eindringen desselben
in das Fleisch. Borax, Borsdure und Salpeter entzichen dem Fleisch am wenigsten, Natrium-
sulfit und Kochsalz bis zu 409, und mehr Wasser, so daf} das Fleisch trocken und hart wird.

1) Bull. of the Coll. Agricult. Tokio Imp. Univ. 1908, ¥, 641; Chem.-Ztg., Rep. 1908, 32, 374.
2} Archiv f. Hyg. 1902, 43, 134—150; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1903, 6, 802.
*) Die Kolben standen 24 Stunden auf Eis.

Ko6nig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd. I. )
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2. Die Haltbarkeit von Fleisch, das mit Kochsalz haltbar gemacht war, er-
mittelte A. Pettersonl).
Die bei 25° C 21/, Monate lang beobachteten Proben zeigten:

Kochsalz-| Schwefel-
zusatz wasserstoff *) Indol *%) Phenol **%) Bemerkungen
% % % %
5 am 6. Tage am 26‘ Tage 0 In allen Proben mit einem Kochsalz-
8 w1200, 75, 0 gehalt von 159, und darunter waren
10 » 40 (giﬂ » 0 Ammoniak, Pepton und Butter-
12 0 8 ‘f 0 sdure fast stets nachzuweisen.

3. Die Frage, wie lange sich schweflige Sdure, die als Konservierungsmittel zu
Pleisch zugesetzt worden war, im Fleische hielt, beantwortet Gértner2) durch folgende

Versuche: ‘
Fleisch ;;tiiugesetzte N . . ) Von der zuggsetz-
X Meat*Preserve| schweflige Das F];lscilil' entshdalt noch Stgn sch.wsﬂlgen
T irystall versetzt|  Sure schweflige Saure dure sind noch
vorhanden
Zusatz-% % % %
e e == —
1]y Frisches nach 2 Stunden 0,072 78,6
2 } Fleisch } 0,0916 ’ 5 . 0,071 | 77,6
31 0,4%, ,, 24 . 0,060 65,5
4|y Frisches 1 nach 1 Stunde 0,074 80,8
5 } Fleisch } 0,0916 ; ,, 5—6 Stunden 0,076 82.9
6 0,49, o, 20 ' 0,080 87,3
7 Frisches nach 1 Stunde 0,0140 61,1
8 } Fleisch } 0,0229 ' 6 Stunden 0,0130 56,8
9l 019 . 22 ., 00160 70,0
10|y Altes nach 1Stunde 0,0150 65,5
11 } Fleisch } 0,0229 ' 6 Stunden 0,0150 65,5
12 0,19, . 24 ' 0,0154 67,2

In Handelsproben wurden nach den Literaturangaben Gehalte an schwefliger Siure

von 0,04—0,79, gefunden.
4. Ahnliche Versuche fiihrte C. Reese3) aus.
Eine mit 2°/p, Na,SO, versetzte selbstbereitete Probe Schweinefleisch enthielt
schweflige Sdure in 1000 g:
Nach 1 8 18 23 39 Tagen
1,68%/40 0,689/40 0,569/4, 0,28%/44 0

5. Winton u. Bailey4) verfolgten mit Riicksicht auf den Nachweis von zugesetzten
Sulfiten die Bildung von fliichtigen Schwetfelverbindungen im Fleisch, indem
sie 50 g frisches und 14 Tage im Laboratorium gestandenes Fleisch mit Phosphorsiure
im Kohlensiurestrome destillierten und das Destillat in Bromwasser auffingen. Die Menge

1) Experimentelle Untersuchungen iiber das Konservieren von Fleisch und Fisch mit Salz. Berliner klin.
Wochenschr. 1899, 36, 915; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1900, 3, 476.
%y Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1901, 4, 241.
3) Jahresbericht des Nahrungsmitteluntersuchungsamtes Kiel 1908, S. 6; Zeitschr. f. Untersuchung d.
Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 20, 468.
4) Journ. Amer. Chem. Soc. 1907, 29, 1499.
*) Nachweis mit Bleipapier.
**) Nachweis durch Nitrosoreaktion.
**x) Nachweis durch Tribromphenolreaktion.
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der aus 50 g Fleisch gebildeten fliichtigen Schwefelverbindungen erhellt aus fol-
genden Zahlen:
Dauer der Aufbewahrung Hackfleisch ~ Hammelfleisch  Kalbfleisch  Schweinefleisch
1Tag . . . . .. ... 00mg 0,0 mg 0,1 mg 0,0 mg
14 Tage . . . . . . . .. 1,4 ,, 2,1 ,, 4,0 ,, 24 ,,

Weiter wurde ermittelt, wieviel von dem fliichtigen Schwefel aus schwefliger Siure
und wieviel aus Schwefelwasserstoff (bzw. Athylsulfid usw.) bestand, indem die entwickelten
Gase zur Bindung der fliichtigen Schwefelverbindungen erst durch eine Losung von Kupfer-
sulfat geleitet wurden. In den ersten 4 Tagen war die entwickelte Menge an Schwefel-
verbindungen und schwefliger Séiure nur unbedeutend bzw. nicht bestimmbar. Von
da an stieg die Menge und erreichte im Hochstfalle:

Hackfleisch Kalbfleisch Schweinefleisch
1,0 mg 1,9 mg 0,8 mg

Die Menge des fliichtigen Schwefels als Schwefelwasserstoff war groBer und er-
reichte im Kalbfleisch die Héhe von 3,4 mg.

6. Um den EinfluBl von Fiitterung mit Borsdure auf das Fleisch zu ermitteln,
fiitterte A. Beythien!) in Gemeinschaft mit Angermann einen Hund und ein Kaninchen
mit Borsiure und untersuchte dann das Fleisch der Tiere mit folgendem Ergebnis:

Borséure %o Borsiure /g0
Darm . . ... ... .... 0 Darm . . . ... ... ...004
Vorderschenkel . . . . . . . . 0,01 ] Kanin- | Muskulatur . . . . . . . . . .0,02
Hund { Schilddriise, Luftréhre . . . . \ 0.02 chen | Lunge, Herz, Niere, Leber . . }003
Lunge, Herz, Leber, Niere . . [ Gallenblase, Geschlechtsteile . ’
Hinterschenkel . . . . . . . . 001

Qualitative Flammenfdrbung trat in keinem Falle auf; Curcumareaktion war
schwach, aber deutlich. Ob diese letztere Reaktion wirklich von Borsiure herriihrte,
war nicht zu entscheiden; jedenfalls aber scheint sie geeignet, einen Borsdurezusatz vor-
zutduschen.

7. Um in einem Falle den Verdacht, daB ausliandischer Schinken mit Ameisen-
sdure haltbar gemacht sei, zu priifen, bestimmte H. Kreis2) die fliichtigen Sduren
(Essigsdure bzw. Ameisensidure) und erhielt folgende Ergebnisse:

Ausldndische Schinken Einheimische Scl;i;lkén
Nr.l | Nr. 2 Nr. 8 -
Flichtige Siuren L e ! ,
‘untlhgili.stceh Schwarte | Fleisch | Schwarte ' Fleisch Schwarte
i o - M(u! ) 0_7007 %,, oo %0 i Y %
Berechnet als Essigsiure . . 1 0,93 | 046 073 | 138 | o092 0,44
Ameisensdure . . . . . . . ‘lf 0,040 0.015 0,012 0,011 (0,015 0,017

Hiernach konnte eine Haltbarmachung der auslindischen Schinken mit Ameisensiure
nicht angenommen werden. Uber die natiirliche Zunahme von Siure im Hackfleisch
beim Aufbewahren teilt H. Kreis noch folgende Zahlen mit:

. . Nach 8 Tagen
Frisches Fleisch (kiihl aufbewahrt)
Sauregehalt (Verbrauch an N-Alkali) . . . . 3,8 cem 6,0 cem

') Bericht des chemischen Untersuchungsamtes Dresden 1904, 9; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-
u. GenuBmittel 1905, 10, 610.

2) Bericht iiber die Lebensmittelkontrolle im Kanton Basel-Stadt 1911, 8.19—20; Zeitschr, f. Untersuchung
d. Nahrungs- u._GenuBmittel 1912, 24, 408.

5*
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8. Versuche iiber die Einwirkung eines benzoesiurehaltigen Konservie-
rungsmittels auf Hackfleisch von O. Mezger, H. Jesser und K. Hepp!l).

Gelegentlich der Beanstandung von Hackfleisch, welches durch ein benzoesiurchaltiges
Konservierungsmittel haltiar gzmacht war, war von seiten der Verteidigung die Frage gestellt
worden, ob dasselbe firbend wirke, so daBl durch den Zusatz desselben etwa schon grau gewor-
denem Fleisch wieder die urspriingliche Beschaffenheit verliehen werden kénne. Verft. haben
nun eine Reihe von Versuchen angestellt, um diese Frage zu beantworten. Das Hacksalz
wurde zunichst einer qualitativen Untersuchung unterworfen und wurdz=n dabei folgende Stoffe
ermittelt: Benzoesiure, Kochsalz, phosphorsaures Natrium, daneben wenig Salpeter und
Zucker. Zu den Versuchen wurde frisches Rindfleisch verwendet, das der Metzger unter Auf-
sicht hackte. Die Proben wurden in Becherglisern, die mit Drahtgaze bedeckt waren, auf-
bewahrt. Auch das nicht mit Hacksalz versetzte Fleisch wurde zwei Minuten in reiner Schale
gemischt. Die Mengen des verwendeten Hacksalzes betrugen 0,25—49%; die Versuche wurden
sowohl bei gewohnlicher Temperatur (etwa 17° C) wie im Eisschrank (bei 8° C) angestellt.
Verff. kamen zu dem Ergebnisse, dal durch kleine Zusitze dieses Hacksalzes es moglich sei,
dlterem und dadurch grau gewordenem, also in immer fortschreitender Zersetzung begriffenem
Hackfleisch die urspriingliche rote Farbe oder eine letzterer zum mindesten sehr dhnliche
rote Farbe wieder zu verleihen, ohne aber gleichzeitig den Eintritt der Fiulnis, also die wirk-
liche Zersetzung, in gleichem Mafle wie das Verschwinden der schénen Farbe hintanzuhalten.
Ja, es ist sogar moglich, durch einen solchen Zusatz bereits etwas faulig gewordenem Fleisch
wieder auf etwa 24 Stunden normalen Geruch und besseres Aussehen, also den Schein einer
besseren Beschaffenheit zu verleihen. Verff. bringen zum Schlusse ihrer Ausfithrungen einen
kurzen Uberblick iiber die neueste Rechtsprechung beziiglich der Verwendung von benzoe-
siurehaltigen Konservierungsmitteln.

9. J. Tillmans u. A. Splittgerber2) ermittelten den Kaliumnitratgehalt in
Fleischsorten des Handels nach drei verschiedenen Verfahren mit folgendem Ergebnis:

Kalinmnitrat gefunden Kaliumnitrat gefunden
K CE B ewm o ] ==
Nihere Angaben ,g;g é%i s——‘; ;i—: Nihere Angaben %D:-: ;r_“—?:,;_a‘
%;5;, .‘:Eé 4_7.5,51’: 2r SEEZX
Fax ERRIgEUF gz E-h
% % % % %
Gerducherter Speck . . .|0,0315]0,0223 | 0,0320 Eisbein (Haspel). . . . . 0,0635 10,0500 | 0,0670
0,2463}0,2110| 0,2222 R [ 0,0574 0,0571 | 0,0650
Schinken . . . . . . .
Pékelsinoch 0,1366|0,1250 | 0,1400 10,1310 0,1144| 0,1200
: en. . ...
orelrippe 0,0526|0,0500 | 0,0550 | Kasseler Rippespeer . . .||0,03030,0230 | 0,0300
0,0842|0,0725 | 0,0850 | Gepokeltes Schweinefleisch | 0,40320,3750 | 0,3500

Hiernach liefert das Verfahren

wurden.

von Polenske-Kopke und das von Tillmans die
am meisten iibereinstimmenden Werte.

Wiirste.
(Nachtrag zu Bd. I, S. 75.)

A.'J. Seuning?) untersuchte 75 Wurstproben verschiedener Sorten, die teils aus den
Handlungen in Dorpat, teils vom Markte gekauft und am selben Tage in Arbeit genommen

1) Chem.;Ztg. 1912, 36, 1357—1358, 1418—1421, 1430—1431; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u.

GenuBmittel 1913, 26, 160.

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genufmittel 1912, 23, 49.
3 A.J. Seuning, Diss. Jurgew (Dorpat) 1903. 91 S. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB-

mittel 1904, ¥, 751.
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Die mittleren Ergebnisse*) waren folgende:

—

SO WD

© 0w 3

E In der natiirlichen Substanz In der 'Trockensuhstanz

[-) T 7 1 1 T T DU [

= AR e N N A N

a & |gelceolex 3 ° e |=sie° [ ® ]
Wurstsorte usw. 5 % Evw sy(gEe | 28| % | £ | 2 E;.;;'_:_;; $8| % s | 2

S| § |82 53852158 « 2 8 |ssigs 5| v |2 |8

= 0F afng 158 x |65|aF | £a L | E

N % D% 0% % | % | % % % %% % | % | % |%

l
|

Kurische Rauchwurst. .| 14]45,54/3,83(3,32/0,50 |20,75|23,97|6,58 4,26 |7,13| 6,21|28,75/43,28|12,14|7,78
Gewshnl. Rauchwurst .| 11]64,17]2,76'2,48/0,26 |15,50| 14,04 |4,62|2,88 |7,75| 6,97| 43,56 | 38,81| 11,01|8.38
Jagdwurst . . . . . .| 9|55,54/3,2212.81/0,40 |17,56|20,29|4,6012,26 |7,44|6,50|40,65|44,13110,73 5,32
Teewurst . . . . . . 10|71,752,49/2,22(0,27 113,87 9,63|3,15/2,24 |8,89!7,93/49,58/33.71 11,38{8,14
Wiener Wiirstchen . . .[10]68,6912,31/2,00/0.31 |12,50 13,67 3,28 1,82 |7,43| 6,42{40,15|43.37 10,43 |5.68
Braunschweig. Blutwurst| 4]39,292,38 2,0010,185 12,50 44,46 1,860,99 |3,76 3,38/20,08]72,28 | 3,09{1,92
GepreBte Blutwurst . .| 563,56 3,29(2,82/0,30 117,69112,69|3,82]2,09 [9,07|7,90|49,37|38,8910,66|5,72
Leberwurst . . . . . .[11]54,59|2,12/1,87 0,18 |11,68 290,87 1,97|0,8094,93| 4,33/27,07|64,15| 4,09|1,69
Hackfleiseh . . . . . .| 6/71,00{3,2112,91/0,14 1822 9,10‘;(1,81 — |11.48]10,42/65,13|28,93| 2,03 | —

Der Gehalt an Ammoniak (NH,) und Salpetersiure (N;O,) betrug:

e e s e s e |1 s |9
0,047 i 0,050 1 0,040 | 0,020 | 0,040 | 0,023 | 0,036

Ammoniak ., . . . . . % \‘ 0,060 i 0,037
Salpetersiure . . . . . 9 10,087 | 0,060

0,028—!—‘i— —i

Uber Petersburger Wurstsorten vgl. v. Karaffa-Korbutt, Zeitschr. f. Unter-
suchung d. Nahrungs- u. Genufmittel 1914, 27, 330.

|

Sonstige Untersuchungen von Wiirsten ergaben:

| In der urspriinglichen Substanz
'y HE eN | ot LE| N 07
1 5 =3 s ®
Nahere Angaben : il 8 |28 2 2 %f%“‘% 2 | £ |Untersucht von
I5el 8 x 8 4 g |BSeZ| o @
Ng|l 2 | eS| “ | A |se%E| & | <
‘1 c ow» | LE P-n x
- N R AR RN E RS
I 0 " *,;7 S “'W”' o lie | o : | G . - ]G Kapeller u.
Nl.llﬁwurst ) S .ii1907ll,9 18,0 128,9 ‘15,.) \ W. Theopold)
Hiilsenfrucht-Fleischwurst ¥#¥) . . 11911153,58 | 10,51 | 27,52 | — | 52 |2,31| 3,19 Hartwig2)
Blutwurst . . . . . . . . . . .0191551,25(19,25'26,78 — | — |320[4,0
i \ ol A. Rohrig?)
Kartoffelwurst . . . . . . . . .:18}11 60,48 14,99‘ 3,97[ — | 15,28 14,0675,23
i 11915145.¢ l90 07 | . Schwarz und
Milchwurstf) . . . . . . . .. 1‘1'71“ 45,94 16,40132,.)1‘ 2,48 3,46{ Weber)

Uber Zusammensctzung von Fischwurst vgl. S. 85.

1} Bericht des Nahrungsmitteluntersuchungsamtes Magdeburg 1907, S. 22; Zeitschr. f. Untersuchung d.
Nahrungs- u. GenuBmittel 1908, 16, 361.

2) Bericht des Untersuchungsamtes Halle a. 8. 1911, S. 12—13; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-
u. GenuBmittel 1913, 25, 222,

3) Bericht der chemischen Untersuchungsanstalt Leipzig 1904, S.20—22; Zeitschr. f. Untersuchung d.
Nahrungs- u. GenuBmittel 1915, 30, 278.

4y Ebendort 1915, 29, 446.

*) Eine Probe Teewurst hatte einen unangenehmen Geruch, weil der Darm nicht geniigend gereinigt
war; in einer anderen Teewurstprobe fanden sich Rattenexkremente. Kiinstlichen Farbstoff enthielt eine
Jagdwurstprobe. Borsdure, schweflige Saure, Stirke und Pferdefleisch konnten nicht nachgewiesen
werden.

**) Ferner: Phosphorsiure reichlich vorhanden; Jodzahl des Fettes 84,2%; Refraktion des Fettes bei
40°: 55,1,

**¥) Angeblich aus einem Drittel Schweinefleisch, einem Drittel Rindfleisch und einem Drittel in Bouillon
gekochten Hiilsenfriichten hergestellt.

1) Fleischwurst unter Zusatz von Quarg (5,4% Stickstoff-Substanz aus Mileh).
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Den Starkegehalt der Mortadellawurst ermittelten Arnim Roéhrig, W. Lud-
wig, H. Haupt!) mit folgendem Ergebnis:

Stirke nach Mayrhofer Stirke nach Mayrhofer Stirke nach Mayrhofer
Waser Mo]rr;;a(}igla- Tlxil)c(ll:z;- Wasser | in diffalelol;ia. Tl:)c?(i;- Wasser Molr%a(«ilg]a- Tlrr(l)ctll(z;-
wurst substanz substanz wurst substanz

% % % % % L % % % - %
46,00 0 0 61,34 0,40 1,03 68,74 Spuren —_
48,94 2,30 4,51 63,61 0,11 0,29 69,02 3,20 10,33
57,94 1,02 2,42 Gewlirzstirke 71,30 0,38 1,32
58,18 0 0 65,22 0,95 2,73 72,04 0 0
59,25 3,02 7,58 66,62 | 0,17 0,51 72,61 0 0
59,40 3.59 8,96 ( Gewiirzstirke 73,02 0 0
60,82 0,86 2,19 67,48 | 0 0
60,85 | 046 1,17 68,26 ‘ 0 0

EinfluB von Stirke- und Wasserzusatz zu Knackwurst.

A. Kickton?) ermittelte den EinfluB von Stirke- und Wasserzusatz zu Knackwurst
auf ihren Wassergehalt mit folgendem Ergebnis:

Nr.

Stiirkezusatz,
Prozeunt der fertigen
rohen Wurstmasse

Wasserzusatz

Wassergehalt

Prozent der fertigen
rohen Wurstmasse

Teile zu 100 Teilen
des gesa'zenen
Fleischzemenges

Prozent der fertigen
rohen Wurstmasse

Prozent der Wurst”
nach 15 Minuten
Jangem Kochen

I. Etwa 3 Teile mageres

1

S Ttk WD

l

e e e e ™)

Rinderkopffleisch,
0 0
10 11,23
15 17,85
20 25,31
30 43,48
40 67,79

56,00
60,52
62,62
63,40
69,92
74,00

1 Teil Schweinespeck, 3%, des Gemenges an Kochsalz.

56,96
60,56
62,40
63,32
66,66
70,80

II. Etwa 3 Teile mageres Rinderkopffleisch, 2 Teile durchwachsener Schweinespeck, 39, des Gemenges

[ I N S

=]

III.

[OOSR e R ee)

Etwa 3 Teile fetthaltiges Rinderkopffleisch, 2 Teile Schweinespeck, 3%

W w o o o o

3

B - R R O R

0

10
10
20
30
40

0
10
20
30
30
40
50

an Kochsalz.
0
11,11
11,36
25,64
44,12
68,96

an Kochsalz.
0
11,11
25,00
42,85
44,77
70,17
106,38

51,24
56,60
56,08
60,32
66,10
72,66

46,60
52,04
57,86
63,44
61,56
67,44
73,06

51,46
53,68
56,68
60,16
65,88
70,70

des Gemenges

44,08
43,80
45,46
52,50
59,00
64,30
69,60

1) Bericht der chemischen Untersuchungsanstalt Leipzig 1904, S. 20—22; Zeitschr. f. Untersuchung d.
Nahrungs- u. Genufmittel 1905, 10, 550.
2) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1907, 14, 381.
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Wasserzusatz Wassergehalt

Stirkezusatz | Prozent der Wurst

|
Prozent der | prozent der |Teile zu 100 Teilen| Prozent der ;
Nr. fertigen Tohen | ortieon rohen | nach 20 Minuten

des gesalzenen | fertigen rohen N
> nach 20 Minuten
Wurstmasse Wurstmasse Fleischgemenges | Wurstmasse

langem Ziehen-
langem Kochen | lassen in Wasser
von 60—75° C

IV. Etwa 3 Teile fetthaltiges Rinderkopffleisch, 2 Teile Schweinespeck, 39, des Gemenges
an Kochsalz.

L 0 0 0 48,60 ‘ 45,12 | —
2 ’[ 0 30 42,85 64,90 52,94 | —
3 |‘ 0 40 | 66,67 70,72 ’ 59,18 ‘ —
4 5 50 111,11 72,68 | 73,40 —
5 ’[ 5 55 r 137,50 7684 | 77,20 ’ —

V. 440 g mit 39 Kochsalz versechenen mageren Rinderkopffleisches, 230 g mit 3%, Kochsalz
versehenen Schweinespeckes.

Das Rinderkopffleisch enthielt 72,98 9, der Speck 14,46 9%, Wasser.

1| 0 0 0 50,92 — —
2 | 0 20 25,00 59,96 52,20 58,82
3 | 0 30 42,85 65,72 56,40 63,24
4 ;’ 2 20 25,64 60,40 60,20 60,46
5 | 9 30 44,12 65,00 65,40 65,06
VI. Mageres Rinderkopffleisch, mit 39; Kochsalz versehen.
1 ]' 0 0 0 68,60 65,28 67,96
2 | 0 20 25,00 75,00 70,46 72,14

In der Hauptsache ist aus den Ergebnissen folgendes ersichtlich:

1. Ein Stirkezusatz ermdglicht auch die Hinzufiigung groBerer Wassermengen zur
rohen Wurstmasse und dadurch eine Gewichtserh6hung.

2. Indes konnen auch beim Zusammenmischen der gesalzenen Fleischgemenge allein
mit Wasser erheblicke Mengen Wasser z. B. 70 Teile auf 100 Teile des gesalzenen Fleisch-
gemenges ohne gleichzeitigen Stirkezusatz wie mit Zusatz von 1—29% Stirke aufgenom-
men werden.l) Bei 39, Stirkezusatz wurden 106 Teile, bei 59, Stirkezusatz 137 Teile
Wasser zu 100 Teilen des gesalzenen Fleischgemenges aufgenommen.

3. Beim Kochen der von Stirke oder anderen Bindemitteln freien Wiirste tritt das
zugesetzte Wasser um so reichlicher aus den Wiirsten heraus, je fettreicher dieselben im Ver-
hdltnis zu ihrem Gehalt an Stickstoffsubstanz sind.

4. Jedoch bleibt bei der gleichzeitigen Zumischung von Wasser und Stirke der Wasser-
gehalt der Wiirste sowohl beim Ziehenlassen in Wasser bei 70—75° wie beim Kochen der
Wiirste fast unverindert, so dall das Gewicht in unzulissiger Weise vermehrt wird.

5. Die Masse der in Wasser von 70—75° oder in kochendem Wasser erhitzten Wiirste
war in allen Fillen, auch wenn keine Stérke zugesetzt war, gut zusammenhiéingend und
schnittfest, nicht brocklig.

6. Ein Zusatz von Bindemitteln ist also selbst bei Verwendung des als mindestwertig
und schlecht bindend bezeichneten Rinderkopffleisches nicht nétig,

') Dasselbe fanden Schorer und Kiistermann; vgl. Ostertag, Handbuch d. Fleischbeschau
1902, 795.
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Anhang zu Wurst. 73

Nachweis von Wasserzusatz zu Wurst.

C. Feder!) hat wie bei Hackfleisch (S.13) durch Ermittlung des Verhiltnisses von
organischem Nichtfett zu Wasser einen Zusatz von letzterem festzustellen gesucht und ge-
funden, daBl bei Wurstwaren der Wassergehalt noch in hoherem MaBe als bei Hackfleisch
schwankt, sich daher dieses Verhiltnis nach der Art der Wurst richten muB.

Die folgende Zusammenstellung gibt Auskunft iiber die Untersuchungsergebnisse einer
grofleren Anzahl aus dem Handel stammender Bratwiirste.

§ Wasser | Fett *% ?,% % § § § E '§ Wasser | Fett *§ a% é § § é s
& g |58z 32 38 | & : |88z 22 =X
N % %0 % %] % I % % 1% 1 % | %1 %
1| 59,47 | 16,39 | 2,00 | 22,14 | 2,68 | — 17 | 47,45 | 37,31 | 2,00 | 13,24 | 3,68 | —
2 | 35,70 | 45,20 | 2,00 | 17,10 | 2,08 | — 18 | 55,81 | 27,27 | 2,00 | 14,92 | 3,74 | —
3 || 48,00 | 29,70 | 2,00 | 20,30 | 2,36 | — 19 | 57,68 | 26,35 | 2,00 | 13,97 | 4,13 1,8
4 | 46,46 | 26,50 | 2,00 | 25,04 | 1,86 — 20 | 39,91 | 48,43 | 2,00 | 9,66 | 4,13 L3
51 48,00 | 31,10 | 2,00 | 18,90 | 2,60 | — 21 | 47,58 | 39,08 | 2,00 | 11,34 | 4,20 2,2
61 42,33 | 39,46 | 2,00 | 16,21 | 2,60 | — 22 | 55,80 | 29,16 “ 2,00 | 13,04 | 4,28 3,6
7 38,88 | 44,34 | 2,00 | 14,78 | 2,63 | — 23 | 48,30 | 38,90 | 2,00 | 10,80 | 4,47 5,1
8 || 41,49 | 41,66 | 2,00 | 14,85 | 2,79 | — 24 | 55,02 | 31,00 | 2,00 | 11,98 | 4,59 7,1
9 1 44,10 | 38,50 | 2,00 | 15,10 | 2,94, — 25 | 58,30 | 27,40 | 2,00 | 12,30 | 4,74 9,1
10 /| 41,88 | 42,66 | 2,00 | 13,46 | 3,11 | — 26 | 52,50 | 34,70 | 2,00 | 10,80 | 4,86 9,3
11 | 44,29 | 39,96 | 2,00 | 13,756 | 3,22 | — 27 157,97 1 28,22 | 2,00 | 11,81 | 4,91 | 10,7
12 | 48,15 | 35,64 | 2,00 ; 14,21 3,39 | — 28 | 52,80 | 34,45 | 2,00 ' 10,66 | 4,96 | 10.2
13 | 49,30 | 33,40 2,00 1530 | 3,22 | — 29 | 51,62 | 32,31 | 2,00 | 14,07 | 3,67 5,3
14 1 47,72 | 36,12 2,00 14,16 | 3,37 | — 30 | 55,96 ' 31,66 2,00 | 10,38 | 5,39 | 14,4
15 | 56,68 | 25,23 | 2,00 | 16,09 | 3,52 | — 31 | 53,091 35,72 | 2,001 9,19 | 5,78 | 16,3
16 || 57,29 | 24,88 2,00 | 15,83 3,62 — ‘

Man sieht aus der Tabelle, daB auf Grund der vom Verein deutscher Nahrungsmittel-
chemiker aufgestellten Grenzzahl (609, Wasser bei Dauerwiirsten und 709, Wasser bei frisch ver-
wendeten Wiirsten) keine einzige der simtlichen Wurstproben zu beanstanden wire, trotzdem
die letzten Wiirste (etwa von Nr. 23 ab) zum Teil ganz erhebliche Mengen Wasser zuviel ent-
halten, was auch in ihrer dulleren schmierigen Beschaffenheit deutlich zum Ausdruck gelangte.

Tiir die Berechnung des zuviel vorhandenen Wassers wiirde auch hier die Formel
x = a; — 4 b; gelten, wenn a; den Wassergehalt und b; den (iehalt an organischem Nichtfett
der beanstandeten Probe bedeutet.

Aus diesen Beobachtungen darf wohl der SchluB gezogen werden, daB fiir die in der
Gegend von Aachen beliebte frische Bratwurst das Verhdltnis Wasser zu organischem
Nichtfett nicht uiber 4 steigen darf.

Die fiir normale Leberwurst geltende Verhiltniszahl liegt wahrscheinlich auch nicht
weit von 4. Wenigstens betrigt der Wert fiir eine Reihe in Aachen untersuchter Proben
weniger als 4.

Anhang zu Wurst.

1. Wurstbindemittel. Als Wurstbindemittel werden angegeben: Stirke, Eieralbumin,
Casein und pflanzliche Proteine (Kleber u. a.). Kapeller und Gottfried2) untersuchten das

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1913, 25, 585.

2) Ebendort 1912, 24, 247.

*) Die Asche ist, da die Untersuchungen noch nicht auf der in der vorliegenden Abhandlung empfohlenen
Grundlage ausgefiihrt worden sind, zu 2,009, angenommen.
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Fuchssche Nahrkraftbindemittel (Nr. 1); A. Beythien, Hempel und Bohrisch?l) das
Waurstbindemittel ,,Musalina® (Nr. 2) mit folgendem Ergebnis:

Nihere Angaben Wasser Protein Fett Mineralstoffe Kalk Phosphorsiure
1. Fuchssches Bindemittel . — 48,19, 4,379, - 20,25 14,409,
2. Musalina . . . . . . . . 1347 % 70,659, 0,559, 9,869, — 5,519,

Nr. 1 wird als Gemenge von Eiweill mit Kalkphosphat bezeichnet und soll eine 20 proz. Ver-
mehrung der Wurstmasse — selbstverstindlich infolge erhohter Wasseraufnahmefihigkeit — be-
wirken.

2. Dauerwurstsalz und Dauerwurstgewiirz. Fir das Dauerwurstsalz fand
A. Giinther2) folgende Zusammensetzung:

Saccharose Kochsalz Salpeter Borsiiure Borax Natriumsulfat
46,63 % 23,30 % 9,84 % 13,25 % 5,91 % 0,27 %

Desgleichen fiir das Dauerwurstgewiirz:

Plefter
ungestofien gestofen Saccharose Kochsalz Salpeter Borsiiure
(schwarz u. weiB)
11,35% 24,21 % 32,44% 11,01 % 7,77% 11,21 %

3. Amerikanisches Frischhaltungsmittel. E. Polenske3) fand fiir das amerika-
nische Frischhaltungsmittel ,,Zanzibarcarbon‘ 70,99 Mineralstoffe mit 70,59, Kochsalz. Der
Rest von 1€0 bestand aus einem Teerfarbstoff, der Chlor und Stickstoff enthielt und Vesuvian
oder Bismarckbraun war; aus dem Chlorgehalt berechneten sich hiervon 22,5% aus dem
Stickstoffgehalt 23.5%,.

Ein anderes Priparat ,,Freeze- Em.* bestand im wesentlichen aus wasserfreiem Natrium-
sulfit mit 15,69, Natriumsulfat und wenig Kochsalz, Soda und Tropiolin.

4. R. Friihling4) untersuchte zwei Wurstfirbemittel mit folgendem Ergebnis:

a) Albo - Karnit, weiller , Fleischsaft”. Fast klare, ganz blafirosa gefirbte wisserige
Losung mit 4,4%, Zucker, 1,5% Salpeter, geringen Mengen Chlornatrium und Borsiure. Spez.
Gewicht 1,0337.

b) Rubro - Karnit, roter ,,Fleischsaft®, 3,8 proz. wisserige Losung eines dunkelroten Teer-
farbstoffs.

5. Uber den Formalingehalt von gerducherten Wurstproben berichtet G. Perrier5);
er fand in 100 g Wurst:

Bratwurst Gerducherte Schlackwurst Rauchwurst
Formalin . . . . 0,24—2,5 mg 0,4 2,6 mg 0,04—0.6 mg

Die Zahlen sollen infolge der unzureichenden Auslaugung (mit Wasser) als Minimalwerte
anzusehien sein.

6. Das Wurstbindemittel ,,Aspikfavorit“ bestand nach Leonhard$®) aus einer
Losung von Agar-Agar mit 97 9/, Wasser; das Fleischbindemittel ,,Zetin‘ nach Krasser$) aus
pripariertem Weizenmehl mit 10 73 9/, Protein und 0,739, Asche.

7. Kiels Wurstersatz ,,Gesunde Kraft ist nach A. Beythien?) stark gewiirzter
Mehlbrei mit 4,89, Stickstoff-Substanz.

8. Nihrkasein Animalis, Wurstbindemittel nach demselben?) Milchkasein mit 78,98 9
Stickstoff-Substanz, 8,679, Asche und 13,45 9% Wasser.

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1904, 8, 749,

2) Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamte 1903, 19, 446.

3) Ebendort 1899, 15, 365.

4) Zeitschr. f. bifentl. Chemie 1899, 5, 206; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1900, 3, 31.
5) Sitzung der Académie des Sciences v. 22. Okt. 1906; Chem.-Ztg. 1906, 30, 1120.

¢) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1915, 29, 77 u. 446.

7) Ebendort 1814, 27, 341; 1914, 28, 224,
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Fleisch von Fischen.
Frische Fische.
(Nachtrag zu Bd. 1, 1913, S. 43.)
] In der urspriinglichen Substanz In det Trockensubstanz
EE & g2 z | & i a 2 s Untersucht
Nr. Nahere Angaben -3 g B £ 55| S| ¥ S z ner
NE|l = 23 Lldlegs| v |2 2 von
= "m @D ; [ [
2 % % %l %] % % % % e
a) Fettreiche Fische.
. - ¢ ¢ J Konag u.
1 |Elblachs (Salmo) *) 1908| 67,151) | 23,02 **) | 8,82(1,20}70,06|26,85 | 3,65( 11,21 \ Splitigerbert)
Seelachs e 1911 76,78 15,44 5,78|1,07166,49 | 24,03 | 4,61 | 10,64] Chr. Ulrich®)
2 ||Fellchen, Marédnen (Coregonus)
Sandfellchen (C. fera) ® 11912} 78,01 18,33 ***)| 2,65 |1,01|83,34 | 12,05 | 4,61 | 13,57
Blaufellchen (C. Wart- | §
manni) .. . . . . . E ., 177,01 | 19,39 2,50 1,10{84,33| 10,89 4,78 | 13,49\ | xgnig. Thie-
Ganzfisch (C. makrophthal-{ _. nemann u.
—c. - - Limpricht)
mus) . . <1, |7656 {1827 4,12|1,05|77,93| 17,57 | 4,50| 12,47
C. fera var. Sancti Benedicti,
aus dem Laacher See . , | 79,34 16,09 3,54 |1,03]77,91 17,14 |4,95| 12,46
Fellchen . . . . . . . Mittel 4,73 18,2 i3,20 1,05{80,91 14,38 4,71/ 12,96
Kleine Maréine C. albula L., aus o
den masurischen Seen . 1913} 73,33 | 18,07%%*%)| 7,36 |1,24| 67,76 | 27,58 | 4,66 | 11,50 {LZ%ZZ':;'
Karpfent) Cyprinus carpio L. . [1908] 73,34 | 20,50 **) | 6,2111,12|76,88 23,30 | 4,58 12,30 5;;323})372)
2 sémmerig 2
desgl., Natur- 2 s6mmerige 1909) 75,11 17,73 6,06 1,10171,25 (24,34 | 4,41 11,40 Kénig, Thie-
pahrang 1) . ., ) 72,22 17,07 9,681,13]61,44 | 34,85 4,07’ 10,06 nemann u.
8 3, 1910 75,22 | 1754 |6,21]1,03[70,78 |25,06| 4.17| 11,23|] Lempricks)
(| Karpfentff) . . . . . DMittel 13,97 18,21 !7,04!1,09 70,09|2G,89j4,3l‘ll,2l

!) H. Wagner (Inaug.-Diss.; Malys Jahresbericht iiber die Fortschritte der Tierchemie 1900, 30, 461)
fand in den hellroten Muskeln des Lachses 62,06%, in den dunkelroten 54,04% Wasser.
2) J.Konigu. A. Splittgerber, Bedeutung der Fischerei fiir die Fleischversorgung des Deutschen Reiches.

Berlin 1909. 8. 100. Vgl. auch Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 18, 516. Die von
hiesiger Versuchsstation mitgeteilten Fischanalysen wurden, wo nichts anderes angegeben ist, nach den in
Bd. ITI, Teil 2, 8. 19 u f. ang>gebenen Verfahren ausgefiihrt.

3) Archiv d. Pharmazie 1911, 249, 68. Chr. Ulrich zerkleinerte die eBbaren Teile der Fische mittels eines
‘Wiegemessers, trocknete die Masse erst im Wasserbade vor, zerkleinerte und trocknete hiervon 15—30 g bei 105°
bis zur Gewichtsbestéindigkeit weiter, addierte diesen Wasserverlust zu ersterem und bezeichnet diese Summe
als den Wassergehalt des natiirlichen Fleisches. Das ist aber nur dann richtig, wenn er den gesamten vor-
getrockneten Bestand zum Weitertrocknen verwendete (vgl. Bd. ITI, Teil 2, 1914, 8. 20). Auch ist auffillig, da8
die Differenz der Summe (Stickstoffsubstanz, Fett und Asche) von 100 verhdltnismiBig hoch ist, wihrend in anderen
Fillen, wo die Stickstoffsubstanz ebenfalls durch Multiplikation mit 6,25 berechnet ist. nach Addition der
einzelnen Bestandteile mehr als 100 erhalten wird. Dieses ist wegen der vorhandenen Fleischbasen mit hohem
Stickstoffgehalt naturgemiB. Fett bestimmte Ulrich durch 6—8stiindiges Ausziehen mit Ather; Mineral-
stoffe (Asche) durch Verkohlen zuniichst mit kleiner Flamme, Ausziehen der letzteren mit Wasser und weiteres
Verbrennen in bekannter Weise.

4) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, 23, 197.

5) Ebendort 1914, 27, 34.

*) 7090 g Elblachs lieferten 4890 g (= 68,97%) Fleisch und 2200 g (= 31,03%) Abfille.

**) Durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,256 berechnet.

***) Aus der Differenz berechnet. Man kann iiberall da, wo nichts Niheres angegeben ist und die Summe
der einzelnen Bestandteile 100 ergibt, annehmen, daB die Stickstoffsubstanz aus der Differenz berechnet ist, was
bei Fleisch ebensosehr seine Berechtigung hat, als die Berechnung durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,25.

t) 6560 ¢ Karpfen lieferten 2860 g (= 43,60%,) Fleisch und 3700 g (= 56,409%,) Abfille.

t1) Uber EinfluB von kiinstlicher Nahrung auf die Zusammensetzung des Fischileisches vgl. weiter unten S. 86.

111) Vgl. Anm. t11 folgende Seite.
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b In der urspriinglichen Substanz In der Trockensubstanz
5 = N e ow 1.9 e S
Nihere Angaben e § 2 El-:' £ E"EGE £ E s ] 2 £ | Untersucht
° §5| § EE |- 838 % |E2 < %) g von
NE g8 ®ZES e ]
Pl % 0% 1% 1 % 1 %0 % ! % | % | %
Heilbutt*) (Hypoglossusvul- )
. Konig u.
garis) . 1908/76,77|20,69| 2,54 — |1,13[ 88,64 | 10,93 4,87( 14,16 i ier
*®
)
Knurrhahn (Trigla L) . .[|1911}74,22|17,50|6,30] — |1,29] 68,00 |24,30|5,00|10,86] Chr. Ulrich?)
Hering (Clupea harengus L ) ##)
- Kénig u.
a. d. Nordostseekanal ***) | 1908]77,98 118,569 3,44, — |1,35]| 84,44 |15,60|6,14|13,51 Splitigerber')
*¥
)
desgl., Nordsee . 1911]66,80 | 21,25{9,67, — |1,29; 63,94 [29,143,88|10,24| Chr. Ulrich?)
b) Fettarme Fische.
Schellfisch (Gadus aeglefi-| ) w¥) .
nus L), Nordseet) 1909[76,18 |23.94/0,27| — |0,84((100,50) 1,13|3,53/16,08 f;’g}fg;‘r',m‘)
desgl., Indien. . . . . . 1903]80,06| 18,29 0,37, — |1,28] 91,73| 1,86(6,42|14,67] W.Greskog®)
*K‘) **)
desgl., Nordsee . 1911)79,20 18,56 | 0,36 1,14 |0,74| 89,39 1,74|3,56|14,28| Chr. Ulrich?)

t11) Fortsetzung von 8.75; Anm, zu Karpfen:
A.ReuB (Berichte aus der Kgl. Bayr. biolog. Versuchsstation in Miinchen, Stuttgart 1908, 1, 185) er-
hielt (Fett durch Ausziehen mit Petroldther) filr 100 Teile Trockensubstanz eines 3-sémmerigsn Schuppen-

karpfens folgende Zahlen:

Asche

Korperteile | stickstoft Fett | Feltsiuren | Lecithin Kalk
perte % % % % % %
— . | -
7,27 1,18 - - 50,88 24,72
5,80 1,04 - 0 52,56 25 44
i 7,14 4,38 - 0 47,82 23,08
Schadelkapsel . . 6,67 2,55 0.58 0,10 52.57 27,50
5,07 0,60 0,39 0,05 55,66 29,30
6,28 0,01 0,35 0,22 56,51 29.30
| —
‘
12,46 2,55 - 0,01 16,61 6,49
| 12,73 1,62 - 1,46 16,57 6,40
Ubrige Teile . . . 1149 15,89 0,88 3,22 12,39 4,15
12,17 3,99 0,87 1,37 17,42 6,77
13,04 1,85 0,85 1,40 19,05 7,55
Ganzes Tier . . . 10,68 20,97 1,15 2,09 12,39 4,49

Das ganze Tier enthielt 468,83 g Trockensubstanz.

Karpfenfleisch wurden folgende Stickstoffgehalte gefunden:
16,94;

) Vgl. Anm. 2, 8. 75.

16,81;

2) Archiv d. Pharmazie 1911, 249, 68; vgl. Anm. 3, 8. 75.
3) W. Greshoff u. Mitarbeiter, Zusammensetzung von indischen Nahrungsmitteln nach Untersuchunger
an dem Kolonialmuseum zu Haarlem, VIIL. Serie; Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuGmittel 1907,

13, 433.

*) 4360 g Heilbutt lieferten 2760 g (= 63,309) Fleisch und 1600 g (= 36,70%) Abfall.

**) Durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,25 berechnet.
*++) 3314 g frischer Hering lieferten 1746 g (= 52,699%) Fleisch und 1568 g (= 47,319%,) Abfall.
+) Zwei Stiick Schelifisch ergaben Fleisch und Abfalle:

16,92% Stickstoff.

Fiir das getrocknete und entfettete

Gewicht der Fische

5290 g
5330 g

Fleisch g oder %
3717 g = 58,929,
2825 g = 53,00%

Abfille g oder %

2173 g = 41,08%
2505 g = 47,00%
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i 1‘ @ In der urspriinelichen Substanz | In der Trockensulstanz
‘ = 3 N T, @ i & |
15l 5 (EE| _ lpExe o |EE | 3 i
Nihere Angahen : H 8 g £ 35 ‘E‘E':; 5 é £ % £ E] Untersucht
85| 2 |25 “ §58% < |25 | % |2 2 von
£ & @ PBEE] & ®
L . ,,“ 2l % % %1 % | % % % % %
Kabeljau (Gadus mworrhua). |1911}81,20115,96|0,55| 1,68 | 0,66]/84,69| 2,42 |4,41|13,62
“) *)
Merlan (M:1lanus vulsaric) . ] , |78,07]1892:0,62] 1,12 | 1,27186,26! 2,84 |5,8013,82
Lung (Lota molva C.), Nord- | #) ")
SEE . . . . . .. . . . .| . |80,08/17,13/047] — | 0,75/86,06| 2,35 |3,77|13,76|  Chr. Ulricht)
Scholle (Platessa vulgaris L.), #) #)
Nordsee . . . . . . . ,» |79,85/16,93/1,43| — | 1,36]84,02| 7,11 |6,75|13,44
Sceforelle (Siimo *ruttaL ), ! #) #)
Nord- und Ostsee ,» |73,8512295/1,101 — | 1,58]87,75| 4,21 | 6,04 14,03]"
***) *0*) K" .
u.
Hecht**) (Esox lucius L) . 11908 78,73|20,87/0,31| -— | 1,04{98,12| 1,46 4,89|15,70 SJZZ;erbeﬂ)
*} *)
Zander(Luciopercasandra C.) | 1911179,59,18,5310,30! — | 0,94|90,81| 1,48 | 4,60| 14,55
Goldbarsch (Acerrina cer- | #) #)
nera L) . oo, 178,29(18,5110,83] — 1,5718525| 3,81 |7.23|13,73
Plotze (Lﬂucmcus cder Abra %) #) Chr. Ulricht)
mis ?) . . to,, 177,18118,33]11,13) 2,17 | 1,19{80,31{ 4,93 | 5,23 12,84
*\ 0)
Rotzunge ,» |80,92115,9611,05| 0.72 | 1,35]82,63| 5,50 |7,07|13,42
Koch-
salz kochsalzfrei Unter-
Finnwal 1913|61,46|19,54| 1,24 | 14,06 |15,46;79,82| 5,06 |3,63]12,77 } s“c;‘r‘ﬁgs‘
Potwal . . » |58,33|23,28|3,41| 12,55 |13,84]79,84|11,71|3,09(12,77|) Leipzigy
Indische Fische.
In der natiirlichen Substanz In der Trockensubstanz
x |eREg io-| B Jewg :o~| Unter-
Fischart 2 |28 z % 25| B ‘EE? z % §8% sucht
a 2% o 2 |5=5| = x8 % 2 Q |5e%8
2 |85 < |z7%| & |835.0 < |:-%| von
e® = 535| @ |@®" 235
L % % % % 25| % % % % EE“’
Ikan sepat [Osphromenus |
trichopterus] . - 128,563 38,50 | 14,20 | 16,29 | 244 | 8,62 | 53,88 | 19,89|22,79 | 342 |\ 7. res-
Ikan gaboes[Ophlocepha- hoff u.
lus striatus] . . . . . 131,03 40,25| 3,00|18,33|228| 9,33 | 58,31 4,35 26,57 331 Mitarb.4)

1) Vgl. Anm. 3. S.75
2) Vgl. Anm. 2, S. 75,

8) Jahresbericht der chem. Untersuchungsanstalt Leipzig 1913, 8. 12.

4} Chem.-Ztg. 1903, 29, 501;

Zusammensetzung von indischen Nahrungsmitteln nach Untersuchungen

aus dem Laboratorium des Kolonialmuseums in Haarlem, Serie VIII, S. 351—400; nach Zeitschr. f. Unter-
suchung d. Nabrungs- u. GenuBmittel 1907, 13, 433.

*) Vg An. 3,08, 70,

**) Zwei Proben Hecht ergaben Fleisch und Abfiille:
Gewicht
der Fische

4725 g
5115 g

Fleisch

***) Durch Multiplikation mit 6,25 berechnet.

t) Die Berechnung der Nihrwerteinheiten erfolgte durch Addition der Prozentzahlen fiir EiweiB und Fett
nach Multiplikation mit den Faktoren 5,5 bzw. 2,3.

2715 g = 57,46%,
2890 g = 56,509,

2010 g = 42,549,
2225 g = 43,50%,

Abfille
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In der natiirlichen Substanz In der Trockensubstanz
L jexng o] € |Eng o a
Fischart g ::;gc; i % EEE ;3 §~§§ =4 % éf:’; gﬁzf)lt
2282 U | < EcE 5 |23z Y| EE]|
@®PZ S33 @» S 482
% % % % |a8%] % % % % |25”
Ikan djapoe [Otolithus ar-
genteus] . . . . . . 29,83 | 42,87 | 2,60(27,15242 1 9,76 61,00 3,70 |38,69| 344
Ikan selar [Mugil spec.] . 123,39 |44,62 8,60|15,38|265| 9,32 58,25 11,22 20,07 | 346
Ikan samge [Dussumieria |
Hasseltii] . 126,46 | 53,37 | 5,20!17,65|306 |11,61 72,56 | 7,07 |24,00] 415
Ikan tembang [Spratella { M. Gres-
kowala] . . . . . .. .76,60 17,38 | 0,92 4,32| 98 11,88 74,27 | 3,93|18,46]| 419 ;}?g;})
Ikan maas [Carassiusl
auratus, Goldfisch] . .180,15]12,06 | 0,67 | 5,99 68] 9,72|60,76| 3,3730,17| 343
Ikan lindoeng [Murena! '
spec., Fluflaal]. . . . %70,69 23,50 0,39 1,24‘ 130 | 12,82 180,17 | 1,33 | 4,23 444

Fischdauerwaren.
(Nachtrag zu Bd. I, 1903, S. 49.)
a) Getrocknete Fische (Stockfisch, Klippfisch, Salzfisch).

w0 In der urspriingl. Substanz| In der Trockensubst.
52| . [€xn ‘ e N &
Nr. Nihere Angaben - 5| & 2 S| 3 % 2 £ % ;3- Untersucht von
35| 2 |s8|* | 2|85 |~ &
£ =] e 3
Pl % 1% 1% 1%l % | % %
a) Stockfisch, 1. nichtgewéssert (Handelsware):
*) *) K" .
1 || Stockfisch . . . . . ... 1908 | 9,02 | 90,411,121 5,12](99,37)! 1.23| 15,90 [{ Gttt ers,
2 | desgl. (Indien) . . . . . . 1907|19,86| 77,87 0,82| 5,63| 97,16 | 1,02| 15,54 [{ M Greshol u.
Rohfisch: ii-i) iiiﬁ-)

3 | Kéhler (Rotscheer)t) . . .| 1915]15,60|79,19 2,44, 5,15| 93,83 |2,89|15,01
4a | Schellfisch (Rundfisch)t). .| ,, |14,30|82,25|2,81|6,77| 95,97 | 3,28 15,35
5a | Dorsch (Rundfisch) . . . .| ,, |13,38/84,38|3,71 3,95] 97,41 |4,28|15,58 P-u Bgt%’;g’
6a | Kabeljau (Rotscheer) . . . . |12,09|84,44(2,515,66] 96,05 |2,85]15,37 k)

7a || Kohler (Rotscheer) . . . .| , [12,10|83,25]|3,85|5,85| 95,00 |4,3815,20

8 | Schellfisch (Rundfisch) . .| ,, |15,35|81,82|2,47|5,44| 96,66 |2,92) 15,47

| Mittel, Nr. 2—8 14,67 81 89‘ 2 66 5,6 96 01 \3 12 15,3ﬁl
| i*J ‘ il)

1) Vgl. Anm. { vorige Seite. 4) Vgl. Anm. 4, vorige Seite.
%) Vgl. Anm. 4 vorige Seite. 5) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u.
3) Vgl. Anm. 2, 8. 75. | GenuBmittel 1915, 30, 1.
*) Die Stickstoffsubstanz ist durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,25 berechnet, wodurch hier zu hohe-
Werte erhalten werden.
**) Das Fett ist durch AufschlieBen der Substanz mit Salzsiure nach dem Gottliebschen Verfahren be--
stimmt, welches viel h6here Werte als die einfache Ausziehung der Substanz mit Ather ergibt.
**%) Sonstige Bestimmungen in den Stockfischen ergaben:

 (Gesamt-Gewicht Ammoniak Asche

Nr. des Fisches in 100 g Gesamt- wasserunloslich wasserlslich Kochsalz
3 464 g 153,0 mg 5,15% 4,389% 0,77%
ia 330 ¢ 289,0 mg 6.77% 2,209, 3,389 1,199
5a 418 g 158,7 mg 3,959 1,129, 2,639% 0,20%
62 557 g 183,6 mg 5.66% 1,889 2,979, 0,809
7a 923 g 177,9 mg 5,85% 2,149 3,249 0,97%
3 362 g 249,3 mg 5,449 0,799 3,089 1579

1) Auf Stock- wie Klipp- und Salzfische werden dieselben fettarmen Fische, ndmlich Kabeljau, Schellfisch
Kohler (Seelachs), Long und Brosme verarbeitet. — Bei der Bereitung von Sbockfisch werden die Fische gleichs
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” o In der urspriingl. Substanz |In der Trockensubstanz|

! 52|, & s &
Nr.‘J Nihere Angaben -2 % j. gé ¥ g §§ 3 § Untersuchit von

{ o M i = Y 2 ™ ]

i NE| 3 23 N EL 3

| Pls 1% | % 1 %1% | % %

2. Gewidsserter Stockfisch*).
l) 2)
4b 1015|85,84 (13,89 | 0,41 | 0,44/98,09| 2,89 | 15,68
sp| | Zu den vorstehenden |- oo 00100 101 050 | 0,60 (100) | 2,66 |(16,00)]|| P. Buttenvers
gp| [Unecwasserten Nr-da=Tad | 1oq ol y6 511 0,41 | 0.32[(100) | 2,50 [(16.00)| [ * 2 Noat®)
7p|]  gehrende Proben . |74,49]24,92| 0,56 | 0,54|98,32] 2,19 | 15,74
Mittel Nr.4b—7b 80.43| 19,36] 0,49 | 0,50199,03 2,51‘ 15,88
H 9 P %)
B) Klippfisch**), 1. nicht gewdssert:

: Rohfisch: 1) ?) { !
1 | Kabeljau . . . . . . . .|1915[44,24|3508| 1,22 | 18,53|62,91 | 2,19 | 10,07
Qaii Kohler . . . . ... .., |31.33|46,16 2,34 521,94 67,22| 341 | 10,71
3a| Kabeljau . . . . . . . .|, |37,28/42,00| 1,64  21,74{67,07 2,62 | 10,73 Denselben®) ™"y
4a| Schellfisch . .. . . . .|, |41,67]38,94| 1,39 |19,80]66,87| 2,38 | 10,70
5 | Schellfisch . . . . . . .|, |34,85|47,58| 1,43 }18,-20 73,03| 2,19 | 11,68

nach dem Fange von Kopf und Eingeweiden befreit, sodann, ohne daB sie gesalzen werden, an Stangen, die auf
Geriisten ruhen, aufgehingt und getrocknet, bis sie eine stockharte Beschaffenheit angenommen haben. Man unter-
scheidet die Rundfischform (Tutling), bei der die ganzen entweideten Fische zu je zwei Stiick an der Schwanz-
wurzel zusammengebunden und so auf die Stangen gehiingt werden, daB auf jeder Seite ein Fisch herabhingt,
und die Rotscheerform, bei der die von Kopf und Eingeweiden befreiten Fische der Linge nach so gespalten
werden, daB sie nur noch mit dem Schwanz zusammenhiingen. Russenfisch ist ein gespaltener Stockfisch, bei
dem der Fisch auler am Schwanz auch noch am Kopf verbunden bleibt. — Fiir die Bereitung des Klippfisches
werden die Fische gleich nach dem Fange von Kopf und Eingeweide befreit, von der Bauchseite bis zur Schwanz-
wurzel vollstdndig aufgeschlitzt, flach ausgebreitet und entweder schichtenweise mit Salz bestreut oder in Salz-
lake gelegt. Nach 3 Wochen ist der Fisch durchgesalzen; er wird dann von der iiberschiissigen Salzlake befreit
und entweder auf Sand- oder Felsenboden (Skandinavien) oder bei uns auf Trockenboden durch einen kiinstlichen
erwirmten, trockenen Luftstrom getrocknet. — Salzfisch ist ein halbfertiger Klippfisch. der die Salzung beendet,
hat, aber nicht getrocknet worden ist.

1) Vgl. Anm. *, vorige Seite.

2) Vgl. Anm. **, vorige Seite.

%) Vgl. Anm. 5, vorige Seite.

*) Die Stock-, Klipp- und Salzfische kénnen nicht wie frische Seefische nach dem Abwaschen direkt ge-
kocht oder gebraten werden, sondern miissen erst der Wisserung unterworfen, d. h. mehrere Tage in Wasser
gelegt werden, damit die Fleischfaser wieder aufquillt. Durch Anwendung von Soda, Pottasche (auch einfache
Aschenlosung) und Kalkmilch kann das Wissern abgekiirzt werden. Letztere alkalische Mittel miissen aber
wieder ausgewaschen werden, wodurch der Verlust, besonders an Protein, noch erhoht wird. Die Gewichtszunahme
durch Aufnahme von Wasser betridgt beim Stockfisch das 4—5fache des urspriinglichen Gewichts; das Kochsalz
wird dagegen fast ganz und auch die sonstigen Salze, sowie Proteine, werden erheblich ausgewaschen. Die
Verluste betrugen nach Buttenberg und v. Noél:

Verlust an Protein in Prozenten  Verlust an Mineralstoffen (auBer Kochsalz)

des ungewisser- der Stickstoff- in Prozenten des ungewisserten Fisches

ten Fisches Substanz niedrigst hochst Mittel

Stockfisch . . . 10,87% 13,10% 1,30% 2,47% 2,089
Klippfisch . . . 5,229, 11,999% 0,529% 1,65% 0,91Y%
Salzfisch . . . 5,229, 13.34% 0,749 1,099 0.91°,

A. Weitzel fand den Verlust an Stickstoffsubstanz beim Wissern zu 13,2 und 12,19,
*¥) Uber die Gewinnung des Klippfisches vgl. vorstehend.
**¥) Sonstige Bestimmungen in den Klipptischen ergaben:

Gesamt-Gewicht ~ Ammoniak Asche .
Nr. des Fisches in 100 g Gesamt- wasserunloslich  wasserloslich Kochsalz
1 653 g — 18,539% 1,999% 16,59%
2a 1875 ¢ 91,8 mg 21,94% 1,76 % 20,18%
3a 1164 g 118,1 mg 21,749, 2,319% 19,439,
48 602 g 53,3 mg 19,80% 0,85% 0,759 18,209,

5 1636 g 82,2 mg 18,20% 0,80% 1,029% 16,389%



80

Fleisch.

w In der ursyringl. Substanz | In der Trockensubst
52 - & N E N [
Nr. Nihere Angaben : § g §§ s % Eg ] ‘_':': Untersucht von
58| 2 |88 « | 2 (S5« | =
= '5” ;ﬂ ]
Pl e 1% [ % 1 %1% | %1 %
6a| Schellfisch (Norwegen) . .[1915/44,9035,40| 0,37 |19,50]|64,25| 0,69 | 10,28
7 || Kohler (Gestemiinde) ,» 139,60(37,40] — (22,60{61,92; — | 9,914
8 || Kohler (desgl) . . . . . . |36,10/42,40| — |20,60[66,35] — [10,62]}4. Weitzel)™)
9 || Kohler (desgl) . . . . . . 132,20145,40f — [22,00466,96] — |[10,71
10a|| Kabeljau (desgl.) » | — 139,301 — -] -1 =1 —
Mittel Nr. 1—9 34,90| 43,13| 1,46|20,77] 66,25 2,25| IO,GOI
2. Gewdasserter Klippfisch*):
2b 1915]70,68 | 28,11((1,73)| 0,87|95,87|(5,90)' 15,34
3b|| Zu den vorstehenden || , |744324,67) 1,02 | 0,63{96,49| 3,98 | 15,42 }P ey
41 Yungewasserten Nr 2a-10a{| ,, [70,32128,36] 1,02 | 0,68|95,55| 3,44 [1529])
6b gehérende Proben ,» 172,00(26,20( 017 | 0,79]93,59| 0,61 | 14,97
10b , |71,10127,70, 0,39 | 0,61]95,85| 1,34 | 15,33 }A. Weitzel 1)
11 || Kabeljau (Norwegen) . 171,60127,20) 0.18 | 0,69{95.77| 0,63 |15 32
Mittel Nr.2b—L1 | | 71,68/26,98| 0,57| 0,7195,52 2,00 15,28
y) Salzfisch***), 1. nicht gewissert:
Rohfisch: .H
1 || Kabeljau (Indien) . . . .|1903}56,70|26,47| 0,40 | 16,70}61,13| 0,92 | 9,78] Bosz9)
2all Kéhler . . . . . . . .. 1915} 54,84 | 25,96 1,067)| 18,33]57,48| 2,35 | 9,20
3 | Kabeljau . . . . . ... , 164,13123,76| 1,13 13,69166,24| 3,15 | 10,60 l
4a Kohler . . . . ... .. » |57.07|24,43 1,81 [18,06]56,90 | 421 | 9,10 > Butertmre,
baj Kabeljau . . . . . . .. , |53,37]28,22| 1,00 | 19,48]60,521 2,14 | 9,68
6a| Kabeljau . . . . . . .. .. |65.67]19,38| 0.40 | 15,70|56,48| 1,16 | 9,04
Mittel Nr.2a—6a | |59,02[ 24,35| l,08| 17,03} 59,42) 2 63' 9,51
2. Gewisserter Salzfischitt):
le Zu den vorstehenden 1915]72,74 | 23,21 0,54 | 4,17|85,14| 1,98 | 13,62 l
4b . ,» |77,71117,65] 1,07 | 3,40]79,14! 4,80 | 12,66
s (upeewasserten Nu- La-Bac) " fon oyl 1g 5al 045 | 1,16|04,51 | 2,44 | 15,12] [ Do)
6b gebrende Proben . |83.60]15,15] 0,23 | 1.40[93,13] 1.41 | 14.20 l
Mittel | |78,62| 18,66] 0,58 2,53|87,98| 2,71 14,07
1) Mitteilungen d. Deutschen Seefischerei- Ver. 3) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Ge-
1915, 31,5, nuBmittel 1910, 19, 747.

‘Gewicht des Fisches

%) Vgl. Anm. 5, 8. 78,
*) Vgl. Anm. *, vorige Seite.

4) Vgl. Anm. 5, 8. 78.

**) A, Weitzel fand fiir die untersuchten Klippfische:

-Gewicht des Fischfleisches nach Abzug von 209

Abfall (Griten, Haut usw.)

*+%) Uber die Gewinnung von Salzfisch vgl. Anm. oben, 8. 79.
t) Uber die Bestimmung vgl. Anm. *, 8. 78 bzw. Anm. **, S. 78,
11) Sonstige Bestimmungen in den Salzfischen ergaben:

Gesamt- Gewicht  Ammoniak
Nr. des Fisches in 100 g
1la 2471 g —
2a 1700 g —
8a 2125'g 30,2 mg
4a 1595 g 32,3 mg
ba 2700 g 37.1 mg

Nr.6a 7 8 9 10a

870 g 2260 g 1192 g 795 g 750 g

696 g 1808 g 954 ¢ 636 g 600 g

Asche

Gesamt- wasserun!oslich  wasserldsl'ch Kochsalz
18,33% 1,56% 16,77%
13.59% 1,26% 12,25%
18,06% 1,52% 16,54%
19,48% 1,61% 17,87%
15,70% 0,619% 0,91% 14,18%

411) Uber das Wissern und die hierbei stattfindenden Verluste vgl. Anm. *, S. 79.



Fischdauerwaren. S1

Anmerkung 1 zu Stock- und Klippfisch. Die Stockfische werden leicht von Un-
geziefer befallen, besonders von dem Speckkifer (Dermestes darlarius) und einem kleinen blauen
Kifer (Necrobia rufipes Geer); die Kifer wie Larven lassen sich am einfachsten durch Hitze
(50—60° und mehr) abtéten. Auf dem Klippfisch kommen keine Kifer vor, aber nicht selten
Pilze, von denen einer als Torula pulvinata Farlow, ein anderer (rot gefirbter) als Diplococcus
gadidarum nachgewiesen ist; hiergegen schiitzen in erster Linie Sauberkeit, ferner helle, trockene
und luftige Raume sowie Ausschwefeln derselben.

Anmerkung 2. N. Kuntzl) fand die Verluste an Protein beim Klippfisch wie folgt:

In Prozenten des Fisches In Prozenten des Proteins
Kaltes Wissern 3,03 %; HeiBes Wassern 3,79 9 | Kaltes Wassern 9,12 9(; HeiBes Wassern 11,03 9,

|

i @] In der ursprimglichen Substanz In der Trockensubstanz
| w3 [N i o [

Nahere Angaben E E 2 E sz EEE £ E’ g E % l £ |Untersucht
2] 8 £3 L (%8| 8 25| & 2 = von
~El 2 | 28 | 285 < |85 < | =

E £a 58 e ]
I L SRR AR
Gerducherte Fische*):
Rheinlachs . . . . . 1911]58,88/21,59%)| 9,30| — | 9,43|52,50|22,60|22,94] 8,27
Seelachs . . . . . .| ,, [59,78/20,58 | 9,70| 1,59 | 8,35{51,06 24,32|20,77| 8,18
Hering, frisch getellt | \
und gerduchert . . { ,» |64,13]20,25 [10,69| — | 4,39]56,50 29,79 12,24 | 9,03
desgl. Biickling. . .. ., |45,91|20,31 |18,46| — |12,13|37,56134,12|22,43| 6,01 || ¢ 12
desgl. Rauch- (2 Std. i rich?)
gerduchert) . . . ] » |53,06/19,42 |16,94| — | 8,92141,38 36,08 | 19,00| 6,62
Kieler Sprotten. . . f » |59,74/20,94 (17,26 — = 1,52{52,00 42,87 3,78 8,32
Makrele . . . » 159,4523,75 |13,02| — | 4,00]53,56|32,10| 9,86 8,58
FluBaal ” 53,87/16,58 126,68 — | 1,89|35,94 57,84 4,10| 5,77
» (Indien) . “1903 46,65|20,73 28,80 | 1,00 | 2,82(38,86|53,98 | 5,29 6,22 W. Greshog ¥

1

) Leipziger Neueste Nachrichten 1915, 11. Juli.
?) Archiv d. Pharmazie 1911, 249, 68. Uber Untersuchungsverfahren vgl. auch ¥. 75, Anm. 3.
3) Vgl. Anm. 4. S. 77 und Anm. 1, S. 86.

*) Behufs Riucherns legt man die Fische (Heringe, Sprotten) entweder direkt oder wie Aale, Butt, Schell-
fische usw. nach vorheriger Entfernung von Eingeweiden in eine Salzlésung, trocknet sie dann (nach 2 Stunden) in
geschlossenen Ofen iiber gliithenden, wenig rauchenden Holzscheiten und weiter im Rauch, den man durch Uber-
decken des Feuers mit Holzspinen und Eichenlohe erzeugt. — Chr. Ulrich bestimmte auer den allgemeinen Be-
standteilen die Menge des Abfalls der eingekauften Fische. Chlornatrium in der Asche (durch gewichtsanalytische
Bestimmung des Chlorsilbers), Phosphorsiure ebenfalls in der Asche (nach dem Molybdénverfahren), Jodzahl
des Fettes nach Hiibl im ausgezogenen Fett mit folgenden Ergebnissen in Prozenten der natiirlichen Fische:

l‘[ In Prozenten In Prozenten
; des Fisches KOChj Phos- der Asche Jodzahl
Nihere Angaben |[—————————]Kochsalz|salzfreie p‘l.mr- dos
| Abfall EBbarer Asche | siure | Koch |Phosphor-
Anteil salz sauro | Fettes
% % % % % % %
Rheinlachs . . .. ....... I 50 95,0 7,43 2,00 | 0,51 | 78,78 541 | 86,42
Seelachs . . . ... ....... . 14,8 85,2 6,94 1,41 0,66 83,15 7,80 —_
Hering, frisch gerduchert . . . . | 36,9 63,1 2,00 2,39 0,40 45,76 9,15 81,89
» Biickling . ... .... 32,0 68,0 8,46 2,19 0,50 69,38 4,10 82,95
”» Rauch- . .. ... ... 39,9 60,1 - 6,73 1,28 0,34 75,50 3,80 76,67
Kieler Sprotten . . . . .. ... 42,0 58,0 0,70 0,82 0,26 46,03 16,93 88,33
Makrele . . .. ... ...... 35,4 64,6 0,47 1,53 0,68 11,74 14,51 96,00
Flugaal . .. ... ....... 47,0 53,0 0,82 1,07 0,39 43,50 20,75 77,90
Austernfisch . . . ....... 22,2 77,8 3,44 1,80 0,39 65,66 7,43 97,45
Flunder . . . . . ... ... .. 52,0 48,0 1,70 1,69 0,60 50,21 17,71 72,14
Rochen . ... ......... 25,0 75,0 1,65 2,37 0,50 41,08 12.46 (11,07)?
Stér ... L. oo 12,7 87,3 1,17 0,70 0,27 62,52 14,40 77,01
Schellfisch . . .. . ... ... 37,4 62,6 1,66 1,46 0,43 53,34 23,43 112,75

**) Durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,25 berechnet (vgl. S. 75).
Konig, Nahrungsmittel. Nachtrag zu Bd. 1. 6
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? ] In der urspriinglichen Substanz In der Trockensubstanz
52 . &z FAOF £y €
Nihere Angaben ‘:é % gé £ :::'Eg % :‘25 ] % :;' Untersucht von
NE| 2 | 88| ™ |gs¥| & |sS ) “ | 2 | 2
£ 5o &8 4 @
Sl % 1% |1 % | % | % | % L% | %
Austernfisch (Forellenstér) .| 191174,86(17,56, 0,61, — | 5,24|69,94 ‘v}20,85‘11,14
Flunder (Platessa fesus) . .| ,, |71,66/23,13| 1,29/ — | 3,39/81,63 11,97‘13,06]
Rochen . . . . .. ...l , |69,07(2571] 0,34 — | 4,02|83,13 13,00 13,28 | Chr. Tirich 1)
Stér . . . . . ... ...l , [6370|31,20| 1,76 — | 1,87|85,94 5,151 183,74
Schellfisch . . . . . . . .| , [68,90126,88| 0,41 — | 3,12|86,44 10,03 13,82)) )
o e [r200)2108] 051 — | 556(m832) 182'19,93 12,53 [ s
Gesalzene bzw. marinierte Fische*).
Matjeshering*) . . . . . .[1909]62,61|19,50| 9,20; — | 8,70|52,15/24,61|23,27| 8,34}
Marinierter Hering*) . . .| ,, 158,58(19,50(15.94| 0,92 | 5,06/47,09 38,48 |12,21| 7,53 g;g}geﬁiem
Rollmops*). . . . . . . .| , 162,26/19,77/14,83| 0,96 | 219]52,39/39,29| 5,80| 8,38
Hering, gesalzen (1) . . . . 190844,86|21,21|21,28) — [13,50|38,46|38,59|24,48| 6,15| . Greshosr?
. . (2% . . .1191148,43)19,23|15,27! 3,07 |13 92]37,3829,65|26,79| 5,98
" no ()% .., |51,35/20,02/13,56 1,54 113,53|41,13 27,88 27,81 6,93
. . Mittel | 48,21/20,15/16,70! 1,29 |13,65138,91!32,04.26,36| 6,38
,,  mariniert (2)*) . .| ,, [63,20|18,31|13,96! 0,88 | 3,65[49,8137,94| 9,92| 7,93 [ Chr- Ulrick!)
,, Bismarck-*). . . .| ,, 156,41123,31|15,41| 1,48 | 3,39]53,5035,35| 17,75| 8,56
Sardellen®*) . . . . . . .| , |40,51]30,64 4,46/ 0,99 |23,40|51,50  7,50|39,33| 8,24

1) Vgl. Anm. 3, S. 75.

) QOriginalmitteilung vgl. Anm. 2, S. 75.

3) J. Ko6nig u. A, Splittgerber, Die Bedeutung der Fischerei fiir die Fleischversorgung im Deutschen
Reiche. Berlin 1909.

4) Vgl. Anm. 1, S. 86.

*) Dags Salzen und Marinieren wird vorwiegend bei Heringen vorgenommen. Werden die Heringe ent-
griitet, ausgenommen und von den Ko6pfen befreit, so kommen sie als Bismarckheringe, wenn auch noch vom
Schwanz befreit, als Rollm&pse in den Handel. Die etwas kleineren Heringe, die nicht entgridtet werden, heien
DelikateBheringe und die ganz kleinen Sardinen. Behuis Salzens werden die Fische entweder 4 Tage lang in
eine Losung von Salz, Essig und Wasser gelegt oder, nach einem zweiten Verfahren, erst 1—2 Stunden in eine
konzentrierte Salzlosung, darauf 2—3 Tage lang in 4—5proz. Essig. Nach dieser Vorbehandlung werden sie in
Biichsen eingelegt, mit Essig iibergossen und mit verschiedenen Zutaten versehen, nimlich: Zwiebeln, Senf-
korner, schwarzer Pfeffer, Nelkenpfeffer, Lorbeerblitter (Bismarckheringe und Sardinen), dazu noch Schote von
spanischem Pfeffer und eine Gurke (Rollmops) oder statt letzterer eine Hagebutte (DelikateBheringe). Matjes-
heringe heiBen die noch nicht gelaichten Heringe, die als besonders fettreich und wohlschmeckend gelten.
Sardellen, wahrscheinlich dieselbe Fischart wie die Sardinen (Sardines & I’huile), werden vor dem Einsalzen
ausgenommen. A. Réhrig (Bericht der chem. Untersuchungsanstalt Leipzig 1910, 8. 10) fand fiir 17 Proben
franzosischer und Brabanter Sardellen 0,80—3,139,, im Mittel 1,719, Fett, wihrend der Fettgehalt der
Sardinen zwischen 7—109, angegehen wird. An sonstigen Bestandteilen wurden gefunden:

I

i In Prozenten In Prozenten In Prozenten
| des Fisches des Fleisches der Asche Jodzahl
Nahere Angaben | avfan | ESbarer oo, Phosphor-f oo, [Fhosphor-| des
i Teil siure siure Fettes
% % % % % %
Matjeshering . . . . . .. . . .. ‘] 2,4 97,6 — —_ — — —_
Marinierter Hering . . . . . . .. t 19,2 80,8 — —_ — — —
Gesalzener Hering (2) . . . . . .. “ 31,7 68,3 11,68 0,36 83,47 2,57 74,88
» T “ — — 11,44 —_ 84,52 — —
Marinierter Hering (2) . . . . . . . 23,6 76,4 1,96 0,51 55,08 14,30 81,50
Bismarckhering . . . . .. . ... ‘; 45,8 54,2 2,11 0,38 62,09 11,06 76,48
Sardellen . . . .. ... ..... ‘; 180 | 820 20,76 - 88,71 — —
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E In der urspriinglichen Substanz |In der Trockensubst.
- 0 [ 0
sl » | &N & LE &} €
Nihere Angaben : 5l 2 | € £ £ (W 'E £ g = % | Untersucht von
S & ; xa 4 3% 2 | ¥ 2 e ]
NE £3 ZEE 8 H
) °1 % 1 % % 1% | %1% | % | %
Gebratene Fische.
)
. 1912}66,76 | 20,44 | 10,70 | — 12,10/61,49 | 31,89 | 9,84 || Versuchsstation
Brathering " LW
1908} 66,04 | 23,83 6,90 | 0,45 |2,81]70,17|20,38 |11,23] [ Miinster i. W.7)
” in Essig ge- aem)

legt **%) . . . . . . .|1911}57,84|21,13| 15,61 | 1,60 |3,82}50,13 37,07 8,02
Neunaugen, gebraten,
in Essig eingelegt **) .|| ,, |44,21|23,63| 27,15 | 1,22 3,79]|42,38 | 48,66 | 6,77
Imperialhering,inTo- Chr. Ulrich®)
matensauce **). . . .|| ,, |59,15(17,31| 17,28 | 2,11 |4,15|42,44 | 42,29 | 6,78
Sardinen, sauer **) . 1 ,» 158,31(21,50] 8,75 | 1,77 19,67]51,56|20,99 | 8,25
Anchovis, saure Chri-|

stianiaware **). . . . ,, 167,22/17,17| 5,75 | 1,99 |7,87]52,38 17,55 | 8,39

In Gelee eingelegte Fische.

Aal in Geleet) . . . .[1911]60,61|21,81| 16,13 | 0,68 |0,77]55,31|40,95| 8,86
Hering in Geleet) . .| ,, |63,37/18,69| 15,60 |0,70 | 1,64]|51,50 | 42,60 8,16

} Chr. Ulrich?)

1) Originalmitteilung. Vgl. Anm. 2, S. 75.
2) Archiv d. Pharmazie 1911, 249, 68. Uber die Untersuchungsverfahren vgl. Anm. 3, 8. 75.
*) Aus der Differenz von 100 angenommen.
**) Die Menge an Abfall und der Gehalt an Kochsalz usw. waren bei den von Chr. Ulrich untersuchten
Sorten folgende:

| In Prozenten In Prozenten In Prozenten Jodzahl
des Fisches des Fleisches der Asche des
Nahere Angaben | Abgall | EBb8rer | goohga, (PhosShor| oohgy), [Phosphior Fettes
; eil sédure séure A
L% % % % % % | Bubl
Brathering in Essig eingemacht . N 38,2 ﬁ 61,8 2,37 0,80 62,21 20,09 63,40
Neunaugen, gebraten usw. . . . . . | 24,9 75,1 3,32 0,45 87,50 11,83 75,03
Imperial-Hering, in Tomatensauce .| 27,1 72,9 1,45 0,34 34,91 8,16 75,83
Sardinen, sawver . . . . . . ... .. i 18,2 81,8 6,61 0,61 68,35 6,30 —
Anchovis . . . ... ... .. ... 128,0 72,0 6,43 — 81,80 —_ —

**¥) Die Stickstoff-Substanz bei den Analysen von Chr. Ulrich und bei der vorhergehenden Analyse ist
durch Multiplikation des Stickstofis mit 6,25 berechnet.

1) Behufs Einlegens in Gelee werden die Fische gereinigt, in Stiicke zerlegt und dann in einer verdiinnten
Losung von Essig und Salz regelrecht gekocht. Nach dem Kochen werden die Stiicke in kleine Dosen gelegt und mit
einer heifen Losung von Gelatine iibergossen. Die beim Erkalten entstehenden Hohlriume werden vor dem SchlieBen
der Dosen mit verdiinntem Essig ausgefiillt. Behufs Einlegens in 01 bleiben die Sardinen nach Entfernen der
Kopfe und Eingeweide 12 Stunden in Salz liegen, werden dann auf Hiirden in besonderen Ofen und im Freien
getrocknet, 2—3 Minuten in ein auf 200° erhitztes Olbad getaucht, hierauf in Blechkisten verpackt, mit siedendem
01 ibergossen und schlieBlich noch 1 Stunde in einem siedenden Wasserbade erhitzt. Als bestes O1 gilt Olivendl,
der Billigkeit halber wird auch wohl Mohn &1 oder ein anderes 01 angewendet. — Fiir den Abfall und den Gehalt
an Kochsalz, Phosphorsiure usw. fand Chr. Ulrich folgende Zahlen:

In Prozenten In Prozenten * In Prozenten Jodzah]ﬁ 7
I des Fisches des Fleisches der Asche des
Nih 1 . .| Fett
here Angaben " Abfall Eﬂl?a:rer Kochsalz | PROSPROr | o}y ¢p1, (Phosphor I?acﬁs
Teil séiure séiure b
% % % % % % | Hibl

38,80 67,40

Aal,in Gelee . . . . ... ... .. ‘ 47.9 52,1 0,33 0,30 42,90

Hering, in Gelee . . . . . ... .. 44,0 56,0 0,55 0,40 33,58 24,20 71,27

Sardinen in 01 (L'Union) . . . . . . 25,0 75,0 2,07 0,94 42,68 19,56 74,05
» » o (Mignon) . . .. .. | 18,0 | 82,0 2,31 0,98 49,20 | 20,88 80,27

6*
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w In der urspriinglichen Substanz )Inder Trockensubst.
] 0 0 @ 0 ¥ ©
S & & &N £ L& &N eLe €
Niihere Angaben ;% g -2.?, £ %Ei £ ;25 %Eg :‘2 Untersucht
NE| 2 |85 v g8%| < |28 |88% = von
= &% ol B® -] @
% 1% % %%l "% %
In Ol eingelegte Fische.
Sardinen in 0] (L'Union) *| 1011/ 53,2¢| 23,19 16,84 | 1,88 |4,85[49,63[36,02| 7,93]y
., » » (Mignon)*)| ,, |55,63(22,63 14,94 2,11 |4,70{50,94 /33,67 8,16[f " )
In Bouillon eingelegt.
Hering in Bouillon *¥) . .“1909|66,07i19,39]11,33[ 9’““@1%3%)

Die Zusammensetzung der Sardellen

und der zu ihrer Verfilschung benutzten

Tische geben P. Buttenberg und W. Stiiber3) wie folgt an:

l Fett
Art der gesalzenen Fische (entgriitet) Wasser (P(;tggﬁtgl)ler- Mineralstofte Kochsalz
% % % %

Salzheringe . . . . . .. ... ... 52,63 12,41—(13,77) 15,48 13,81
Matjesheringe . . . . . . . . . . .. 61,33 15,42 9,16 8,13
Anchovis (sog. Kriuter-Anchovis, 1/, kg

=50Pf) . . .. ... ... 66,01 9,85 9,59 7,84—(14,32)
Sardinen in Salz (junge, bzw. kleine He-

ringe, /o kg =20Pf) . . . . . .. 51,52 11,81 15,11 13,57
Sardellen (/o kg =1,80Mk.) . . . . . 51,76 1,04 21,67 23,75
desgl. (Yo kg =2,00Mk.) . . . . . .. 54,86 0,86 25,10 22,05

In Appetitsild wurden 9,45—19,159,

salz gefunden.
Hieran anschlieBend moge die von denselben Autoren ermittelte Zusammensetzung
von Sardellenbutter des Handels mitgeteilt werden:

in Gabelbissen 10,68—12,899, Koch-

Fett
Nr. Nihere Angaben Verpackung Wasser (];fl:‘:::*l-. M:::frf:l- Ks:‘l::.
auszug)
% % % %
1 || Sardellenbutter, hergestellt aus feinster Molkerei-
butter und prima Sardellen . . . . . . ... Blechdose | 42,51 | 26,81 | 17,57 | 15,44
2 || Sardellenbutter ,,Servus®, aus feinster Molkerei-
butter und allerbesten Sardellen . . . . . . . ' 41,75 | 24,08 | 19,79 { 17,78
3 | Sardellenbutter aus besten Sardellen und feinster
Molkereibutter . . . . . . . . . . . . . . .. Zinntube | 49,83 | 11,29 | 23,07 120,12
4 || Sardellenbutter in konzentrierter Form . . . . . . 44,17 | 20,36 | 20,24 |18,37
5 || Sardellenbutter aus besten Brabanter Sardellen und
aus garantiert feinster Tafelbutter. . . . . . . Blechdose | 51,09 | 12,84 | 16,40 | 14,39
6 | Sardellenbutter in konzentrierter Form . . . . . Zinntube | 49,50 | 14,39 | 15,60 | 13,51

1) Vgl. Anm. 3, 8. 75.
%) Vgl. 8. 75, Anm. 2.

8) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1906, 12, 340—344.

*) Vgl. Anm. . vorige Seite.
**) Der Inhalt der Biichsen bestand aus 41,29

Heringsfleisch und 58,8%, Briihe.
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Anhang zu Hering. Im deutschen Heringsfischereigebiete wird nach P. Buttenberg?)
als Heringssalz meist portugiesisches Seesalz und daneben das aus Hannover stammende
Siegmundshaller Salz, ein Nebenerzeugnis der Chlorkaliumfabrikat<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>