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Yorrede zur ersten Auflage.

Die Ernéhrung des Menschen hat bislang seitens der Physiologie nicht die
Beriicksichtigung gefunden wie andere Zweige dieser Wissenschaft. Wéhrend
wir iiber die Beschaffenheit, Art und Menge des Futters, welches zur Ernahrung
der landwirthschaftlichen Nutzthiere nothwendig ist, schon recht gut informirt
sind, besitzen wir iber die Zusammensetzung und Menge der fiir den Menschen
nothwendigen und zweckmissigen Nahrung nur sehr mangelhafte Kenntnisse.
Es hat dieses verschiedene Griinde. Zunichst ist die Nahrung des Menschen
eine sehr vielseitige und komplicirte, sowohl in Riicksicht der einzelnen Arten
und der Zubereitung ‘der Nahrungsmittel, als auch nach den Berufsklassen
und den ortlichen Verhiltnissen. In diesem Labyrinth einen leitenden Faden
zu finden, ist gewiss nicht leicht und mag dieses manchen Forscher von dem
Gebiet fern gehalten haben. Auch erscheint die Erforschung desselben wenig
dankbar; denn der grosste Theil der menschlichen Gesellschaft wird sich der-
artigen Forschungen gegeniiber indolent verhalten, indem er entsprechend
seinen Mitteln die Nahrung nicht nach wissenschaftlichen Grundsitzen, sondern
nach seinem Geschmack auswihlt. So mag es auch gekommen sein, dass die
Regierungen dieser Frage bis jetzt gleichgiiltig gegeniiber gestanden haben,
insofern sie keine hinreichenden Mittel zur Erforschung dieses (ebietes zur
Verfiigung stellten.

Den grossartigen unermiidlichen Forschungen besonders der Minchener
physiologischen Schule iiber die Ernédhrungsvorgénge des Menschen in den
letzten 20 Jahren jedoch konnte man sich nicht linger verschliessen. Diese
Forschungen haben nicht nur Licht in das verworrene Dunkel gebracht, sie
haben auch in den weitesten Kreisen das lebhafteste Interesse hervorgerufen.
So sehen wir denn, dass in den letzten Jahren von den Aerzten und Regie-
rungsbehdrden  der Ernihrung des Menschen, besonders in den offentlichen
Anstalten, in der Volkskiiche, in den Gefingnissen etc. mehr Aufmerksamkeit
zugewendet wird.

Um in dieser Hinsicht zu richtigen Regeln zu gelangen, ist vorzugsweise
dreierlei zu wissen nothwendig:

1. Die chemische Zusammensetzung der einzelnen menschlichen Nahrungs-

und Genussmittel, ihr Gehalt an einzelnen Nihrstoffen,



VI Vorwort.

2. die Grosse ihrer Verdaulichkeit,

3. die Art und Menge der téglich fiir den Menschen verschiedenen Alters
und Berufes erforderlichen Nihrstofte, ihr Schicksal und ihre Funktion
im menschlichen Organismus.

Um einen Beitrag zu diesen Fragen zu liefern, habe ich seit einigen Jahren
eine Reihe menschlicher Nuahrungs- und Genussmittel einer chemischen Unter-
suchung unterworfen, deren erste Reihe durch dic Zeitsehrift fiir Biologie 1876,
S. 497 mitgetheilt wurde. In Fortsetzung dieser Untersuchung habe ich den
Entschluss gefasst, eine , Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genussmittel “
zu schreiben, welche nicht nur den mittleren, Maximal- und Minimal-Gehalt
der Nahrungs- und Genussmittel, sondern auch die chemische Konstitution der
einzelnen Bestandtheile derselben, ferner die Verinderungen, welche dieselben
durch Fabrikation und Zubereitung erleiden, enthalten soll. Ich habe mich
dazu entschlossen, weil alle bis jetzt iiber diesen Gegenstand vorliegenden
Werke, entweder wie z. B. die seiner Zeit hochgeschitzte Physiologie der
Nahrungsmittel“ von Jac. Moleschott veraltet, oder wie die meisten neuesten
Werke ungemein liickenhaft sind.

Man begegnet in den physiologischen Lehrbiichern durchweg nur einzelnen
und meistens dlteren Analysen, die zum Theil in Folge' veriinderter und ver-
hesserter Methoden ganz unbrauchbar geworden sind. Diese iibertragen sich
von einem Buch in das andere, ohne dass man neueres Untersuchungs-Material
beriicksichtigt. Eine moglichst vollstindige Zusammenstellung von Nahrungs-
und Genussmittel- Analysen unter besonderer Beriicksichtigung der neueren
Analysen dirfte daher sehr an der Zeit sein, und nicht bloss von dem eben
angefithrten Gesichtspunkt aus, sondern auch noch aus einem ebenso wichtigen
anderen Grunde.

Die Nahrungs- und Genussmittel werden nfimlich wie alle Handelsartikel,
nach denen die Nachfrage gross ist, in der gewissenlosesten und groblichsten
Weise vertilscht. Dieser Unfug hat in den letzten Jahren einen solchen Umfang
angenommen, dass die deutsche Reichsregierung sogar Veranlassung genommen
hat, demselben durch hesondere Gesetze Schranken zu setzen. Das Schicksal
dieser Gesetzesvorlage im Reichstage ist allerdings noch nicht abzusehen. In-
zwischen aber haben schon viele grossere Stidte und Vereine Untersuchungsimter
eingerichtet, denen die chemische Untersuchung der Lebenswaaren des Handels
obliegt. Fiir derartige Untersuchungen ist aber in sehr vielen Fillen wichtig,
die mittlere chemische Zusammensetzung der reinen, unverfalschten Nahrungs-
und Genussmittel und deren Schwankung zu kennen, um event. aus dem Ver-
gleich mit dem Untersuchungsobjekt auf eine Verfalschung erkennen zu kénnen.

Man muss nach meinen Erfahrungen zur Zeit in den verschiedensten
Werken und Zeitschriften suchen, um tiber die chemische Zusammensetzung
dieser oder jener Nahrungs- und Genussmittel in veinen, unverfilschten Zu-
stande einige Aufkldrung zu finden.



Vorwort. VII

Ich glaube daher auch dem analytischen Handelschemiker fiir viele Fiille
dadurch einen Dienst zu crweisen, dass ich die brauchbaren Analysen der
Nahrungs- und Genussmittel in ibersichtlichen Tabellen zusammenstelle und
Mittelwerthe herausziehe.

Anfangs heabsichtigte ich, diese Tabellen mit einem erliuternden Text zu
versehen, um sie auch dem Laien zugénglich zu machen. Da dicselben aber
zum Theil einen grossen Umfang angenomimen haben, so habe ich hiervon
Abstand genommen; denn fir den Laien haben diese grossen Zahlenreihen
keinen Werth, fiir ihn geniigt es, die mittlere chemische Zusammensetzung
und deren Schwankungen zu kennen. Der Fachmann aber bedarf des er-
lauternden Textes nicht, fir ihn geniigen die einfachen Zahlen.

Ich habe mich daher entschlossen, die . Chemie der menschlichen Nah-
rungs- und Genussmittel® in zwel von cinander unabhiingigen Theilen heraus-
zugeben, von denen der crste Theil eine Zusammenstellung aller hisherigen
brauchbaren Analvsen, der zweite Theil nur die Mittelzahlen und den er-
linternden Text unter den oben angedeuteten Erweiterungen enthiilt.

Den ersten Theil {ibergebe ich hiermit der Oecffentlichkeit.  Teh bin mir
wohl bhewusst, dass die entworfene Zusammenstellung noch manche Miingel und
Liicken besitzt.  Wenngleich ich mir alle Mithe gegeben habe, das brauchbare
Material in der Literatur seit 1848 zusammenzulesen, so kann es doch sein,
dass mir hier und da Analysen entgangen sind.  Fir jeden Wink in dieser
Hinsicht werde ich den Herren Fachgenossen sehr dankbar sein, noch mehr
aber, wenn sie die, etwa selbst ausgefiihrten, bis jetzt noch nicht versffentlichten
Analysen an mich gelangen lassen wollen, um sie den Tabellen zuzufiigen.

Ich bitte daher die nachstehende Zusammenstellung in dem Sinne auf-
zufassen, dass sie das Gute anstrebt, nicht aber bercits erreicht hat. '

Nichtsdestoweniger wollte ich mit der Verdffentlichung derselben nicht
langer zogern; denn {iber zahlreiche Nahrungs- und Genussmittel licgt ein
umfangreiches Untersuchungs-Material vor, so dass es kaum einer FKrweiterung
bedarf. Aus dieser Zusammenstellung ersieht man daher am ersten, wo weitere
Untersuchungen am nothwendigsten sind.

Ich muss an dieser Stelle dankbar hervorheben, dass mich mein crster
Assistent Dr. C. Krauch sowohl durch Ausfihrung sehr vieler Analysen, als
auch durch Zusammenstellung von Tabellen und Berechnung der Mittelwerthe
aufs eifrigste unterstiitzt hat.

Minster 1. W., im Juli 1878.

Der Verfasser.



Vorrede zur vierten Auflage.

Die Ausfithrungen in der ersten Vorrede zu diesem Werk haben, was den
Zweck desselben anbelangt, auch noch heute, fiir die vierte Auflage, ihre
Gultigkeit. Dasselbe soll eine Fundgrube bilden fiir die Zusammensetzung und
Beschaffenheit alles dessen, was der Mensch isst und trinkt, einerseits um dar-
nach die Erndhrung des Menschen, andererseits um die Verfdlschungen der
Nahrungs- und Genussmittel richtig beurtheilen zu koénnen. Anders aber
haben sich die Verhiltnisse beziiglich der Erreichung dieser Ziele gestaltet.
Wihrend vor 25 Jahren beim Erscheinen der ersten Auflage (1878) die vor-
liegenden Untersuchungen noch als dusserst mangel- und lickenhaft bezeichnet
werden mussten, ist seit der Zeit auf diesem Gebiete so emsig und allseitig
gearbeitet worden, dass man heute in der That von eciner Chemie der Nah-
rungs- und Genussmittel als vollberechtigtem Nebenzweig der allgemeinen
Chemie reden kann. Dieser Umstand hat die Neubearbeitung der dritten Auf-
lage, die schon seit Jahren vergriffen ist, sehr erschwert und verzogert. Auch
wiirde es dem bisherigen Verfasser des Werkes bei seinen sonstigen Obliegen-
heiten nicht moglich gewesen sein, schon jetzt it der neuen Auflage des
I. Bandes hervorzutreten, wenn er nicht in seinem bewihrten Mitarheiter, Herrn
Dr. A. Béomer, eine hervorragende Unterstiitzung gefunden hiitte.

Mit Riicksicht auf die urspriinglich gestellte Aufgabe und die Fille des
vorlicgenden Stoffes haben wir uns entschlossen, das Werk jetzt statt in zwei
in drei Binden herauszugeben, von denen umfassen soll:

I. Band: Die procentige Zusammensetzung der Nahrungs- und Genussmittel
nach vorhandenen Analysen mit Angabe der Quellen, bearbeitet von
Dr. A. Bomer.

I1. Band: Die Herstellung, Zusammensetzung und Beschaffenheit der Nah-
rungs- und Genussmittel nebst einer Einleitung iiber die in den-
selben vorkommenden chemischen Verbindungen und iiber die
Ernéhrungslehre, bearbeitet von Dr. J. Konig.

III. Band: Die Untersuchung der Nahrungs- und Genussmittel, Nachweis der
Verfilschungen nebst einem Anhange iiber die Untersuchung von
Gebrauchsgegenstinden, bearbeitet von Dr. J. Koénig und Dr.
A. Bomer.



Vorwort. X

Auf diese Weise glauben wir den umfangreichen Stoff einigermassen
gleichmissig vertheilen und gleichzeitig ein Werk liefern zu konnen, welches
den verschiedensten Anforderungen entsprechen diirfte.

Dem vorliegenden I. Bande, als wesentlicher Grundlage fiir die Bearbeitung
des II. und III. Bandes, bezw. fiir die Beurtheilung der natiirlichen Zusammen-
setzung der Nahrungs- und Genussmittel sowie deren Schwankungen, wird der
II. Band schon Ende dieses Jahres folgen, und soll der III. Band ebenfalls
nicht gar zu lange auf sich warten lassen.

Minster i. W., im April 1903.

Die Verfasser.
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Madeira . 1323
Sherry . . 1324
Malaga . . 1326
Marsala . . 1328
Griechische Siissweine . 1330
Schaumweine . 1337
Sonstige Weine . . 1341
Anhang zu Wein (Gehalt an einzelnen
Bestandtheilen, Gallisiren, Chap-
talisiren, Gypsen, Petiotisiren [Tres-
terweine], Hefenwein, Kunstwein,
Trockenbeerwein, Géhrversuche mit
Reinhefen ete.) . . 1434
Obst- und Beerenweine 1375—1403
Aepfelwein (dentsche, osterreichische, schwei-
zerische) . . . 1875
Birnenwein (deutsche, o*terrelchlsche, schwei-
zerische) . 1382
Sonstige Obstweine . 1385
Obstschaumweine . . 1387
Anhang zu Obstwein ((Jahrversuche ete.) 1389
Kirschwein . . 1396

i Alphabetisches Saghreglst«
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Druckfehler - Berichtigungen.

S. 110 lies 3,15 statt 1,789, fiir den Niedrigst-Gehalt an Milchzucker.

S. 152 lies bei der Analyse No. 453: 4,88 statt 3,789/, Stickstoff in der Trocken-Substanz.

S. 313 sind bei Ziegenbutter als Mittelzahlen zu setzen:

In der natiirlichen Substanz In der Trocken-Substanz
Wasser Fett Kasein Milchzucker Asche Kasein Fett Stickstott
_ 13,9¢ 82,11 1,33 0,68 1,94 154 9541 0,259,

S. 624 lies bei der Wegerich-Analyse No.2: 8,05 statt 2,059/, Stickstoff in der Trocken-Substanz.

S. 641 beziehen sich dic Zahlen unter b) ,Nudeln des Handels® (ausser der Zahl fiir den Wassergehalt) auf Trocken-
Substanz. Ferner sind in der letzten Kolumne fiir den Aschengehalt irrthiimlich die Zahlen fiir den Wasser-
gehalt wiederholt.  Statt dieser Zahlen sind folgende Aschengehalte einzusetzen:

No. 1 2 3 4 5 6 7 8§ 9 10 11 12 Mittel
0,697 0,751 0,987 1,345 0,673 0,636 0601 0907 1,645 2,134 0,835 0625 0,986

S. 693 unter Hungersnothbrot No. 12 lies in der urspriinglichen Substanz 64,24 statt 27,559/, Stickstofffreic Extrakt-
stoffe und 7,88 statt 44,129, Rohfaser und in der Trocken-Substanz 68,24 statt 29,26/, Stickstofffreie Extraktstoffe.

S. 817 Anmerkung *) muss die erste Zahlenreihe gestrichen werden und gehdren die vier Vordrucke (Polyporus sulfureus
etc.) zu den je eine Zeile tieferstechenden Zahlen.

S.1068 sind in den beiden letzten Zeilen die Worte ,Hochster Werth* und ,,Niedrigster Werth* umzustellen.

S.1101 gehdren die in der Kolumne ,Dextrin® stechenden Zahlen in dic Kolumne ,Maltose“.

S.1199 lies bei Rheinhessischen Weissweinen die Mittelzahl 0,018 statt 0,008 fiir Schwefelsiure. In dem zu dieser Zahl
gehorigen Kopfe lies SO4 statt Sg0.

S.1209 ist bei den Analysen No.1 und 2 die in der Kolumne ,Weinsiiure* stehende Zahl 0,008 zu streichen.

S.1212 ist bei der Analyse No. 99 die in der Kolumne ,Weinsiaure* stehende Zahl 0,019 zu streichen.

S.1212 sind die Zahlen bei der No. 112 das Mittel von 2 Analysen.

S. 1344, Zeile 4 von oben lies mg statt g in 100 cem.

S. 1355 bedeuten die Zahlen der letzten Tabelle, ausgenommen die fiir den Extrakt-, Siure- und Zucker-Gehalt des Mostes,
g in 1 1 statt in 100 ccm.

S.1371 bedeuten in der letzten Tabelle die Zahlen fiir Glyeerin g in 1 1 statt in 100 cem.

S.1402 Anmerkung °) muss es bei Himbeerwein No. 4 unter ,Weinsiure* heissen ,vorhanden* statt 0,636.

Bei den Mittel- und Schwankungszahlen liegen ausserdem folgende Druckfehler vor:
Bezeichnung In der natiitlichen Substanz In dsel:bztr:::e“-
Seite des S T N N I
Nahrungsmittels S;:lcl: :Sz‘ Fett Milchzucker Asche SFK:T::::?:;‘Z
338 Margarine- Mittel, lies (statt) . | 26,14 (21,59) — i 4,61 (8,60) — —
Kise Hochst, lies (statt) — — 9,65 (6,22) — —
484 | Wiirttembergische Gerste, Mittel,
lies (statt) . . . . . . . — — — 2,79 (3,14) -
Stickstofffreie
Extraktstoffe
576 | Erbsen, Mittel, lies (statt) . . . —_ — — — 61,08 (66,67)

616 || Kiirbissamen, Mittel, lies (statt) . — - — — 6,156 (6,49)

626 || Weizenmehl, ¢ feinstes, lies (statt) — . — 74,74 (74,69) — —

627 Mittel { gréberes, lics (statt) — — | 72,29 (73,39) — 82,69 (86,24)

639 || Eichelmehl, lies (statt) . . . .| 523 (7,28) — 62,69 (62,10) - 72,69 (72,45)
Wasser ,

644 || Gerstenmehl, Mittel, lies (statt) . 9,09 (8,87) 11,68 (14,13) 75,32 (73,02) 1,62 (1.54) -

648| Erdnussmehl, Mittel, lies (statt) .% 47,89 (48,92) ! — I 22,01 (22,99 - 23.68 (24,57)




Druckfehler-Berichtigungen.

XV

i Bezeichnung
des
i Nahrungsmittels

) 4 [ No. b, lies (statt)

652 | Tofu ¢ Mittel, frisch, lies (statt).
4 l Mittel, gefroren, lies (statt)

654 ‘l\ Weizenstirke, Mittel, lies (statt) .

feineres, lies (statt)

672 1 -
! groberes, lies (statt)

| Mittel

)
677 || Soldatenbrot, Mittel, lies (statt)
680 || Haferbrot, Mittel, lies (statt)

il

742 H [ No. 46, lies (statt)
745 | Runklriibe | No. 193, lies (statt)
749 " l No. 223, lies (statt)

i Weizenbrot, {

761 j| Zuckerriibe, Mittel, lies (statt) .

774 || Wasserritbe, Mittel, lies (statt).

777 !l Rothriibe, Mittel, lies (statt)

790 1| Spinat, Mittel, lies (statt)

794 ;| Mohrriibe, Mittel, lies (statt) . .

8L Speisemorchel, frisch, Mittel, lies

(statt)

827 )| Bimen, Mittel, lies (statt)

0920 . No. 128, lies (statt) .
Honig . "

gag || 0N { Mittel, lies (statt) .

1019 || Thee, Mittel, lies (statt) .

1041 {| Kolanuss, Mittel, lies (statt)

1047 || Tabak, Mittel, lies (statt)

Stickstoff- !
Substanz

0,83 (5,16)

|
|

In der natiirlichen Substanz

I Stickstofffreic |
! Extraktstoffe t

Fett

§,02 (7,99)
S&11 (74,11) ¢
\

‘: _
| 4551 (48,85) }
|

|
i

010 (L.10) '
13,90 (7.90)
1031 (19.51) |

Sonstige ‘

. stickstofffreic l
i

|

Zucker I Extraktstoffe
13,25 (12,25) | 1,92 (2,92)

6,10 (6,06)
7,18 (7,88)

6140 (71,40) |

4,50 (4,30)

Dextrin
1,30 ()8?:) : — ;
Koffcin |+ Rohfaser [
— 65,22 (70,80) \
2,03 (l 66) — X
|

Rohfaser

145 (1,48)

ln dll 'I:r;éi(m-
Substanz
Stickstofffreie
Extraktstoffe
27,98 (17,17)
34,59 (8.23)
31,42 (9,06)
9771 (86,11)
87,12 (84,10)
81,28 (76,20)
84,36 (84,91)
74,01 (73,41)

5.07(139.29)

65.3S (64,88)
65,10 (65,94)
38,66 (31,63)
71,79 (84,83)

Pcektinsiure Zucker
— 56,34 (56,96)
9,49 (12,79) -



Vorbemerkungen zu den Tabellen.

Bei der nachstehenden Zusammenstellung der Analysen haben wir die &lteren
Analysen besonders bei den Nahrungs- und Genussmitteln, bei denen geniigend neuere
und vollkommenere Analysen vorliegen, nicht mehr aufgenommen, sondern uns auf die
Angabe der Quellen beschrénkt.

Sind ausser den in den allgemeinen Tabellen aufgefiihrten Bestandtheilen noch
andere bestimmt, so haben wir diese in den Anmerkungen oder im Anhang zu dem
Nahrungs- oder Genussmittel angegeben.

Im Uebrigen sei Folgendes bemerkt:

1. Was die wichtigste Rubrik ,Stickstoff-Substanz* anbelangt, so sind alle
nicht eingeklammerten Zahlen, wo nichts anderes angegeben ist, in der Weise ge-
wonnen, dass in der Stickstoff-Substanz 169, Stickstoff angenommen, der Stickstoff-
Gehalt also mit 6,25% multiplicirt worden ist. Diese Zahl beruht gleichsam auf
einem internationalen Abkommen. In den ilteren Analysen hat man durchweg
15,759, Stickstoff in der Stickstoff-Substanz angenommen. Wir haben jedoch alle
Zahlen, welche anf diese Weise gewonnen wurden, unter der Annahme obigen Stick-
stoff-Gehaltes umgerechnet. Bei manchen #lteren Analysen war jedoch weder der
Stickstoff-Gehalt angegeben, noch auch, wie der Gehalt an Stickstoff-Substanz be-
rechnet war. Solche Zahlen sind alsdann von uns eingeklammert und bei der Mittel-
werthsberechnung nicht mit beriicksichtigt.

Eine Ausnahme hiervon bilden nur einige Fleisch-Analysen. Zwar haben wir
bei den an hiesiger Station ausgefiihrten Fleisch-Analysen ebenfalls fiir die Stickstoff-
Substanz einen Stickstoff-Gehalt von 16%; zu Grunde gelegt und als stickstofffreie
Extraktivstoffe bezeichnet, was nach Abzug von Wasser 4 Stickstoff-Substanz
-+ Fett + Asche von 100 iibrig bleibt. Diese Menge ist aber in den meisten
Fillen sehr gering, so dass man das Fleisch als ein Nahrungsmittel bezeichnen kann,
welches ausser Wasser nur aus Stickstoff-Substanz, Fett und Salzen besteht. Wir
haben daher bei manchen Analysen, bei denen nur Wasser, Fett und Salze bestimmt
waren, den Rest als Stickstoff-Substanz angenommen. Wo dieses geschehen, ist es
in den Anmerkungen angegeben.

Bei einigen Obst-Analysen haben wir ebenfalls iiber den Stickstoff-Gehalt
oder die Berechnung der Stickstoff-Substanz in den uns zu Gebote stehenden Quellen
keine niheren Angaben finden kénnen. Wir haben daher hier die Angaben iiber den
Gehalt an Eiweiss, bezw. Stickstoff-Substanz einstweilen als richtig angenommen und
glaubten dieses um so mehr thun zu diirfen, weil hier die letztere gegeniiber den
anderen Nahrstoffen eine untergeordnete Rolle spielt.



Vorbemerkungen za den Tabellen. XVII

Bei Milch und Milcherzeugnissen haben wir dort, wo nur der Stickstoff-
Gehalt angegeben war, die Stickstoff-Substanz durchweg durch Multiplikation des
Stickstoffs mit 6,37 an Stelle von 6,25 berechnet, weil fiir diese Proteinstoffe mit
geniigender Sicherheit der Sticktoff-Gehalt zu 15,79, angenommen werden kann.

Dass bei anderen Nahrungsmitteln diese Zahl noch erheblicher von 169, ab-
weicht, wird im II. und III. Bande dargelegt werden. Aus dem Grunde kénnen
die Werthe fiir ,Stickstoff-Substanz® in den Tabellen nur als Anniherungs-
werthe angesehen werden und haben wir aus dem Grunde in den Tabellen neben
der ,Stickstoff-Substanz in der Trockensubstanz meistens auch den Gehalt an
»Stickstoff“ als massgebendere Grundlage fiir die Beurtheilung mit aufgefiibrt.

Denn eine Reihe von Nahrungs- und Genussmitteln wie Wurzelgewichse, Gemiise
etc. enthalten neben den eigentlichen Proteinstoffen noch andere Stickstoff-Ver-
bindungen in nicht unerheblicher Menge z. B. Amide, Alkaloide, Ammoniak, Salpeter-
sdure, die einen von 169, noch bei Weitem mehr abweichenden Stickstoff-Gehalt
aufweisen und bei denen daher der Werth von Stickstoff- Substanz, berechnet mit
6,25, noch mehr von der Wirklichkeit abweicht.

Wir haben uns bemiiht, die Vertheilung des Stickstoffs auf die einzelnen Stick-
stoffverbindungen, so weit wie die bisherigen Untersuchungen reichen, thunlichst ein-
gehend mit aufzufiibren.

Statt des vielfach iiblichen Ausdruckes ,Reineiweiss“ haben wir ,Rein-
protein® eingefiihrt, weil der Name ,Protein“ die ganze Gruppe der Proteinstoffe,
der Name ,Biweiss“ dagegen eine besondere Klasse derselben bedeutet.

2. Unter der Rubrik ,Fett® ist allgemein der Aetherextrakt zu verstehen.
Auch diese Zahlen bringen den wirklichen Fettgehalt nicht genau zum Ausdruck;
denn sie schliessen ausser Fett noch andere, in Aether l6sliche Stoffe mit ein. Diese
Menge ist aber durchweg (ausser bei chlorophyll- und wachshaltigen Nahrungsmitteln)
nicht sehr gross, so dass die Bezeichnung ,Fett“ fiir diese Gruppe recht wohl zu-
lassig ist.

3. Die Rubrik ,Stickstofffreie Extraktstoffe* bezeichnet iiberall die-
jenigen Nihrstoffe, welche nach Abzug der anderen summirten Bestandtheile von 100
iibrig bleiben. Diese Gruppe Nihrstoffe besteht in den menschlichen Nahrungs- und
Genussmitteln vorzugsweise aus Zucker, Dextrin, Gummi, Stiirke, Pentosanen, Siuren,
Alkohol etc.; hierzu kommt héufig ein Rest anderer Bestandtheile, deren Konstitution
uns zur Zeit noch vollig unbekannt ist.

4. Mit ,Roh- oder Holzfaser“ bezeichnen wir die Cellulose einschliesslich
der diese umbhiillenden, inkrustirenden Kutikularsubstanz oder auch Lignin genannt.
Die Menge der Rohfaser wird dadurch bestimmt, dass man auf die Stoffe entweder
Diastase einwirken lisst, welche alle stirkemehlhaltigen Stoffe in Losung bringt,
oder dadurch, dass man dieselben der Reihe nach mit verdiinnter Sdure und Alkalien
behandelt. In manchen Fillen ist unter Rohfaser einfach die in Wasser unlésliche
Substanz aufgefithrt. Dieses wie das erste Verfahren sind aber unrichtig, weil sie
nicht alle Stoffe ausser Cellulose und inkrustirender Substanz in Lésung bringen.
Deshalb wendet man jetzt allgemein zur Bestimmung der Rohfaser verdiinnte Schwefel-
siure und Kalilauge an und zwar nach dem allgemein iiblichen Weender Verfahren
11-procentige Schwefelsiure und 1Y,-procentige Kalilauge.



XVIII Vorbemerkungen zu den Tabellen.

Nur die auf diese Weise (durch verdiinnte Siure und Alkalien) ermittelten
Zahlen fiir Rohfaser haben wir zur Mittelwerthsberechnung herangezogen; alle nach
anderen Verfahren erhaltenen und solche Zahlen, fiir welche wir die Bestimmungs-
Verfahren aus der Quelle nicht ersehen konnten, sind eingeklammert. Dass auch
diese Zahlen, weil sie gleichzeitig Pentosane und ligninartige Stoffe einschliessen,
nur Anniherungswerthe fiir den (ehalt an Cellulose bedeuten und ein ganz un-
richtiges Bild von der Zusammensetzung eines Nahrungsmittels geben, wenn gleich-
zeitig die Pentosane bestimmt werden, wird im III. Bande gezéigt und dort gleich-
zeitig ein Verfahren angegeben werden, welches einen besseren Ausdruck fiir den
Gehalt an wahrer Cellulose zu gewihren im Stande ist.

5. Unter ,Asche“ ist durchweg sand- und kohlefreier Verbrennungs-Riickstand
zu verstehen, ob in allen Fillen auch kohlenséurefreier Riickstand, miissen wir dahin
gestellt sein lassen. Die néheren Bestandtheile der Asche haben wir nicht
immer mit aufgenommen, weil wir in den ,Aschen-Analysen von landwirthschaftlichen
Produkten etc.“ von E. Wolff, Berlin, I. Theil 1871 und IL Theil 1880 eine aus-
gezeichnete und ausfiihrliche iibersichtliche Zusammenstellung besitzen, auf welche
hier verwiesen sei. Nur wo neue und wichtige Aschen-Analysen vorliegen, sind
sie mit aufgenommen.

6. Zur Mittelwerthsberechnung bemerken wir, das zunichst der mittlere
Wassergehalt festgestellt wurde; dieser wurde alsdann bei den Analysen, welche sich
auf die Trockensubstanz beziehen, fiir die Umrechnung auf wasserhaltige Substanz
zu Grunde gelegt. In einigen Fillen liegen von diesem oder jenem Bestandtheil der
Nahrungsmittel nur eine oder einige Bestimmungen vor, wihrend beim Wasser und
einem hervorragenden anderen Bestandtheil mehrere Bestimmungen vorhanden sind.
Alsdann ist hiufig der mittlere Wassergehalt der Gesammt-Analysen anders als der
‘Wassergehalt fiir die Analyse oder Analysen, welche den Gehalt besonderer Bestand-
theile auffiihren. Man kann alsdann aus letzteren nicht einfach das Mittel nehmen,
sondern muss dieses ebenfalls auf den berechneten mittleren Wassergehalt zuriickfiihren.

Die Niedrigst- und Héchst-Zahlen sind auf den mittleren Wassergehalt
zuriickgefiihrt, so dass sie sich direkt mit den Mittel-Zahlen vergleichen lassen.

Von einer Uebersichtstabelle am Schlusse des Werkes haben wir abgesehen,
weil die Mittelwerthe und Schwankungen durchweg bei den einzelnen Nahrungs- und
Genussmitteln aufgefiihrt sind und dort ohne grosse Miihe nachgesehen werden konnen.

Die wichtigeren, wihrend des Druckes erschienenen Analysen sind als Nach-
trige zu den einzelnen Kapiteln am Schlusse des Werkes angefiigt worden.

Bei der Fiille der Zahlen und der technischen Schwierigkeit einer einheitlichen
Anordnung der Tabellen sind trotz sorgfiltiger Vergleichung manche Druck- und
Rechenfehler unvermeidlich gewesen; einige derselben haben wir selbst bei noch-
maliger Durchsicht bezw. bei Benutzung der Tabellen schon gefunden und auf S. XIV
und XV berichtigt, worauf wir hier besonders verweisen. Andere etwa vor-
handene Fehler wird der Leser schon beim Vergleich der Zahlen unter sich meist
leicht auffinden und richtig deuten kénmen. Wir werden aber sehr dankbar sein,
wenn uns solche Versehen freundlichst mitgetheilt werden.
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Thierische Nahrungs- und Genussmittel,



Procentige Zusammensetzung des gesammten Thierkorpers

von Lawes u. Gilbert.})

1. Schlachtergebniss:

% s '2 0 3 g ”n c =

X | Eq| 6 | 2e /8% |E%5|8% 55|28 8¢

P’y &5 = - E s2 | o= | £2 | &2 o2 £ 3

e |28| & |38 | 288|281 58| =8|35 | 25

s |2 fu_; v o= ] u 8 =0 &
Alter des Thieres R A 4 4 A 1| 8| 1Y, | 131 ? |?Jahre
Lebendgewicht . . . . . . 258 {1232 1419 | 84 97 | 105 | 127 | 252 | 93 |185Pfd.

Letzteres ergab in Procenten:

Knochem . . . . . . . . J124|11,4]|104] 81| 95| 7,7] 1,0 8,3 | 5,6%
Muskelfleisch . . . . . . . |455|47,9 | 40,2 | 36,9 | 37,5 | 38,4 | 29,8 ||3%0| 47,6 |37,3%,

Fett . . . . . . . . . . |11,0]12,7]|258 237|148 | 181|324 | 40,8 20,0 (39,4,
Eingeweide, Fell etc. . . . . |31,1 280 23,6 | 31,3 | 38,2358 |30,8 | 24,2 24,1 [17,7%,

Also: 100 | 100 | 100 [ 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100
Gesammtschlachtabfalle . . . . | 37,9 | 35,2 | 33,8 | 40,2 | 46,7 | 46,4 | 42,5 | 36,9 | 26,3 | 17,27,
Reines Schlachtgewicht*) . . . | 62,1 | 64,8 | 66,2 | 59,8 | 55,3 | 53,6 | 57,5 | 63,1 | 73,7 | 82,8 %

2. Procentige Zusammensetzung des ganzen Thieres:

Wasser . . . . . . . . . |630]|51,5]|455]|47,8]| 57,3 50,2 43,4|352 | 551|41,8%
Eiweissstoffe . . . . . . . |152|16,6 | 14,5|12,3| 18,4 | 14,0 | 12,2 | 10,9 | 13,7 (10,99,
Fett . . . . . . . . . . |148(19,130,1]285]|18,7|23,5|356| 458 23,3 |42,2Y%
Salze . . . . . . . . . . |380]4,66]|3,92]294]3,16|3,17]2,81]|290]267]|1,65%
Magen- und Darm-Inhalt (excl.
Diinndarm). . . . . . . 32| 82| 60| 85| 60| 91| 60| 52 52| 40%

8. Procentige Zusammensetzung des ausgeschlachteten Rumpfes nach Abzug
der Knochen:

Wasser . . . . . . . . . |67,0]607|51,5]|539]|620]57,2)|451| — |57,6(38,5%
Eiweissstoffe . . . . . . . |158|165|13,1| 9,7 11,1 |[123| 99| — | 11,1 | 8,6%
Fett . . . . . . . . . . |163]220]|34,7|358|254]|298)|445| — |[30,7|526%
Salze . . . . . . . . . . |0,94]0,82]0,69 l 0,57 | 1,49 | 0,70 | 0,54 | — | 0,62 | 0,27 7%,

) Philos. Transactions 1859, 2, 494 u. s. f., vergl. auch Grouven's Vortrige iiber Agric.-Chem. 3. Aufl,, 1872,
S. 344—346. Die Zahlen fiir die procent. Zusammensetzung des ausgeschlachteten Rumpfes konnten fiir die Gewinnung
der Mittelzahlen fiir die chemische Zusammensetzung des Fleisches nicht mithenutzt werden, da sie sich nicht bloss auf
die Zusammensetzung das Fleisches beziehen, sondern auch das Fettzellgewebe ete. mit einschliessen.

#) Im Mittel mehrerer Thiere fanden Verff. das Schlachtgewicht wie folgt:

Fette Fette Fette Magere Halbfette  Sehr fette Fette

Kilber Rinder Ochsen Schafe Schafe Schafe Schweine
Anzahl der geschlachteten Thiere . 2 2 14 5 100 45 59 Stiick
Lebendgewicht (Mittel) . . . . . 2507 853.9 1182 93.0 1454 192,0 212.7 Pfd.
Schlachtgewicht (Mittel) . . . . 63,1 55,6 598 534 58,9 64,0 82,69,

Konig, Nahrungsmittel. I 4. Aufl. 1



Fleisch.

Die ausfiihrlichen Fleischuntersuchungen von W. O. Atwater und seinen Mitarbeitern sind nicht
in die allgemeinen Tabellen aufgenommen, sondern folgen diesen unter der Bezeichnung: Amerikanische
Analysen nach W. O. Atwater und Chas. D. Woods.

Rindfleisch.

Acltere Analysen: Breunlin: Landw. Presse 1878, S. 406 (2 Analysen von Ochsenfleisch).

) In der natiirlichen Substanz I"i.“[{g;';‘:ﬁ;“"'i é N
w3 0 — & =
. S5 < |,,® et X LN S5
No. | Nahere Beseichnung 23 | 3 |¥¢3 | = 1g92| 2 [$e5] & (352 Analytiker
Sg| § @35 2 2 (a%3) & L
S % | [ e (P o | e | | %
I. Ochsenfleisch.
a) Sehr fettes Ochsenfleisch:
U Halsstiick . . . . o) g g7 1195 ] 5,8 | — | 1,2 | 73,5821,89|11,77
2 || Lendenstick . . . . .t60-g1|63,4 18,8 (16,7 | — 1,1 |51,30/45,63| 8,22|; Siegert')
3 | Schulterstiick . . . . .J[Jahrenl50,5 (145 34,0 | — ’1,0 29,29,68,69{ 4,68
4 { Vom Hinterviertel . . . [1876(55,01/20,81 '23,32| — |0,86|46,25'51,83| 7,40
5 | desgl. durchwachsen . .| | [47,99]15,93 35,33 — |0,75 30,63i67,93 4,90| | J.Kénig und
6 || Backhast, mag. Vordertheil { , [65,05/19,94 [13,97) — | 1,14 57,05%39,97 9,13 IB.Farwick"')-
7 || desgl. durchwachs.Vorderth. . 32,49 10,87 |55,11] — ;1,53 16,10:80,63( 2,58
8 | Fettes Ochsenfleisch . . . [1874|50,13: 15,13 [29,72] — .(5.02)] 30,34'59,59| 4,85| F. Buckland®)

Mittel 54,76} 18,92 23,651 — EI,OS*) 41,82/54,52| 6,69
b) Mittelfettes Ochsenfleisch.

Halsstick . . . . . . |1874|70,35/2138%%)] 6,86] — | 1,41]72,11]|23,14]11,54])

i Seitenstiick. . . . . .| , |68,50/24,14 | 6,35] — 11,01 [76,64/20,16[12,26
Schenkel (Hinterviertel) .| , [70,90,24,21 | 4,11] — |0,7883,19/14,12{13,31
Lendenstick . . . . .| , [71,20/18,19 | 9,86] — |0,75|63,16]34,24[10,11
Nicrenstiick . . . . .| , [69,89.17,61 |11,28, — |1,22|58,48/37,46 9,35(, Mine)
Bugstick . . . . . .| , [70,83/24,62 | 3,08) — |1,45]84,40/10,54]|13,50
Riickenstick . . . . .| , [74,60[19,05 | 542 — |0,93]75,00/21,34|12,00
Scitenstiick (entre cote) . » 172,10/20,54 | 6,41 — |0,95|73,62|23,00{11,78
Vorderbug . . . . . .| , |75,29{17,33 | 6,25 — |1,13]70,1325,29[11,22
Wangenstiick . . . . .| , [75,28/20,17 | 3,51| — !1,04|81,59{14,20[13,05

Y Grouven's Vortrige iber Agric.-Chem., 3. Aufl., 1872, 8. 374,
) Zeitschrift f. Biologie 1876, 12, 497,

% Archiv . Pharm. 1874, 203, 178,

4) Compt. rend. 1874, 79, 396 u. 529.

Mittel aus No. 1 bis 7.
In der Stickstoft-Substanz:

Albumin Faser ete. Leim 4 Verlust Albumin Faser cte. Leim 4 Verlust

ol o °lo °lu N “lo
1. 201 13,52 5,79 10, 2,59 1,97
2. 317 13,21 7,76 1. 405 ; 8,45
3. 3,05 15,22 5,94 2. 5,11 12,35 6,42
4. 201 11.46 4,72 13, 365 10,49 7,19
5. 306 18,11 6,44 4 4l 10,60 4,94
6. 3,00 15,22 6,33 15, 3,70 12,41 8,08
7. 251 13,54 3.00 16, 2.72 8,18 6,09
8. 4,13 10,10 5,71 17, 699 9.64 5.84
9 3,01 10,28

. 3, N
Dic Stickstoff-Substanz der Analysen von Cn. Méne ist von mir aus der Differenz berechnet. Méne hat auch
die Elementarzusammensetzung fiir die einzelnen Fleischsorten angegeben. Jul. Bertram w M. Schifer zeigen aber
(Zeitschr. f. Biolog. 1876, 8. 558), dass dicse Zahlen durchaus unrichtig sind.  Ob hiernach die Zahlen fiir die chem. Zusammen-
sctzung der Fleischsorten ehenfalls mit Vorsicht aufgefasst werden mitssen, lasse ich dahingestellt,




Rindfleisch. 3

= In der natiirlichen Substanz In gcurb’,ls‘{:ﬁlz(en- = é .
3 ) 8= 0 &
No. Nihere Bezeichnung :‘ig ] -ﬁég & E‘Eg £ -ﬁ%g = ‘Z‘E‘é Analytiker
RE| E 885 | ¢ |zpf 2 (B8 & 257
e 20 o %0) *le w“/o'b *lo “/nw *h *lo
11*)% Stiick vom Gelenkkopf . . |1874(69,91| 25,03 | 4,16 — [0,90 83,18’13,83 13,31
12%) | Oberlendenstiick » 70,251 23,88 |3,85| — 12,02 {80,2712,94 |12,84
139 || Schwanzstiick . . . . .| , [72,50{ 21,33 | 5,16 | — [1,01 §77,56/18,76 |12,41
14 | Bruststiick . . . . . .| , |72,10019,65 |7,46| — 0,79 |70,43]26,74 [11,27] ; Cn. Meéne")
159 | (Tranche) . . . . . .| , [71,20{ 24,19 [3,10| — 1,51 |83,98/10,80 13,44
16 | (Faut filet) . . . . . .| , [71,40/16,99 |9,60| — E12,01 59,40(33,57 [ 9,50
179 || (Faut gite) . . . . . .| , {70,52/22,47 |5,30| — i1,71 [76,21/17,98 [12,19
18 [Vom Hals . . . . . .| , |780 [20,19|1,0 | — 4,54 14,62
19 {Vom Bein . . . . . .| , |150 4,0 | — [1,0 |80,00/16,00 12,80] J. Leyder
20 |Vom Bauch . . . . .| , 76,8 4,3 | — [1,0 |77,15]18,53 [12,34 lundJ.Pym‘l)
21 Von den Lenden. . . . » 70,6 8,0 — |1,0 |69,39/27,21 |11,10
No. 22—33: Breitgezahnter (sigeférmiger) Muskel von Mastochsen):
22 [ Shorthorn-Vollblut . . . |1882|74,99(20,06°| 3,35/ 0,51 |1,09|80,21(13,39 [12,84
23 ||Shorthorn-Hollainder . .| , |72,79/19,87 | 5,35|0,97(1,02173,02:19,2911,68
24 | Bergschecken . . . . .| , |67,10/18,68 |12,99/0,26 0,97 |56,78:39,47| 9,08
95 | Kgerlander . . . . . .| , |71,39/18,68 | 7,71|1,24 | 0,98 | 65,29|26,95 [10,45
26 | Pusterthaler . . . . .| , [69,00{23,37 | 6,70, — | 1,23 75,40/21,61 |[12,06
97 | Miirzthaler . . . . . .| , |71,48/20,18 | 6,92]0,34 | 1,08 | 70,76/24,26 |11,32 /. M"““
28 | Allgiuer . . . . . .| , |59,15/21,56 |18,07 0,33 1,09 |52,78|44,24 | 8,44 ' Meissl und
29 || Mariahofer . . . . . .| , [72,64[19,19 | 6,32 0,74 | 1,11 70,29/23,10 11,24 Strohmer?)
30 |Marbodener . . . . .| , |73.32[17,87 | 7,00/0,84 0,97 66,98{26,23 10,72
31 Ungarisch (podol.) . . .| , [75,32]18,56 | 4,79| 0,24 1,09 75,20‘19,41 12,03
32 desgl. oo | » [73,74/18,43 | 5,92/ 0,97 0,94 70,18/22,54 |11,23
33 desgl. .. o s Im,37)19,31 | 7,60| 0,78 0,94 | 67,4526,55 |10,79
N
34 || Weide- Fleisch vom |1885|76,71|21,31%9 1,76/ 0,227 |91,50] 7,56 |14,64|
35 fmasmchseft)]_ Riicken » [75,7120,56 | 2,54 1,19 84,64(10,46 [13,54] | Petersen’)
36 Stall- (Schulter- » [72,95(19,00 | 6,44] 1,61 70,24{23,81 11,24J
37 !}mastochseff) stiick) » 176,00(19,56 | 2,77 1,67 81,50|11,54 [13,04
" Compt. rend. 1874, 79, 396 u. 529. ?) Journ. de Mcédie. de Bruxelles 1874, S. 497.

3 Kurzer Bericht der landw. Versuchsstation Wien in den Jahren 1882/83, 8. +.
4) Landw. Blatt f. d. Herzogthum Oldenburg 1886, S. 205.
) Vergl. Anmerkung #%) §. 2
#) Gleich Muskelsubstanz. #%) Von den Verfassern willkiirlich angenommen.

" Die Ochsen waren auf der II. Mastvieh-Ausstellung in Wien zur Schau gebracht: das bei allen Ochsen von
dem breitgezahnten (sigeformigen) Muskel entnommene Fleisch stellte Fleisch 1L Giite dar.  Ueber Alter, Lebendgewicht
der Ochsen ete. sind noch folgende Angaben gemacht:

No. 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33

Alter in Monaten . . . 38 25 84 72 55 66 48 56 60 60 84 77 Monate
Lebendgewicht am Sdll(l(httdgb in kg 620 597 720 671 688 790 825 890 800 77T 900 960 kg

00) o 0 an VI 0/" ﬂln ﬂln ('lln Qlo 070 ﬂ/n an 0/0
Stickstoff im frischen Fleisch . . 3,21 3,18 299 299 3,72 323 345 3,07 286 297 295 3,09

Aus dicsem Stickstoffgehalt ist der an Stickstoffsubstanz durch Multlphkatlon it 6,25 huu‘hmt withrend die
sog. N-freien Extraktstoffe aus der Differenz zwischen der Sumnie der anderen Bestandtheile und 100 crhalfen wurden.
900) Wahrscheinlich durch Multiplikation des gefundenen Stickstoffs mit 6,25 berechnet.
) Ueber den Gehalt an Asche sind im Original keine Angaben gemacht; obige Zahlen sind von mir aus der
Differenz Lwlsth(.n der Summe der drei iibrigen Bestandtheile berechnet.
+) Dic Ochsen wurden gLS(‘llld(htLt

No. 34 35 37 39 40 41
26. Oct. 30. Oct. a9 Mm 11. Mai 26. Oct 30. Oct. 9. Mai 11. Mai 1885.
Fiir das fettfreic Fleisch bereehnet sich Stickstoff-Substanz:
21,69 %, 21,10 9, 20,3000 20,129, 21,229/, 21,29 9/, 20,00 %y 20,52 °fy

Hiernach scheint das Fleiseh der Weidemastochsen etwas reicher an Stickstoff- Substanz zu sein, als das der Stall-
mastochsen; ob dieses aber stets zutrifft, diirfte schwerlich aus diesen zwei Fillen zu folgern zulissig scin.

1*



4 Fleisch.

= In der natiirlichen Substanz Irldse:l;l;{(;::‘l;en- = é N
"2 O] & d =
. 88 ) 5 |.., B Exe o |, 8 g .
No. Nihere Bezeichnung wa| & |28 £ €02 2 |feS| = [S5Z| Analytiker
BS| 8 282 | @ EsE| & =28 & |2k
Nel =z |9%2 Sew| < |°°32 h<
= °lo %l °lo m“/o" %% %l %l %l
: __
38 } Weide- ] 1885(74,58/ 20,25 | 4,55/ 0,62 79,67(17,90| 12,75
39 || J mastochse®) | Fleisch von | , |76,68/ 21,00 |1,38/ 0,94 90,05/ 5,92 14,4111, y
' - Letersen
40 Stall- JLende(Maus) o 175,36/ 19,44 12,58 2,62 |78,89]10,47] 12,62 J
41 || I mastochse®) » |75,92/ 20,19 |1,62] 2,27 83,85] 6.73| 13,42
Mittel |72,52( 20,59 | 5,53! 0,66 | 1,12 | 74,93'20,14] 11,99
¢) Mageres Ochsenfleisch:
1| Halsstick . . . . . . 71,5 20,4¥9 10,9 | — | 1,2 |90,67| 4,00| 14,51
2|| Lendenstick . . . . . E‘Od““ 77,4 (20,3 | 1,1 | — | 1,2 |89.82| 4,87 14,37 [ Siegert?)
Q s 1 00-8¢T s .
3 || Schulterstiick . J Jahren| 76,5 (21,07 11,8 | — | 1,2 | 89,36 5,53| 14,30
4 || Muskelfleisch 75,98/22,17 [0,61| — |1,14|92,29| 2,54| 14,77 | H. Grouren®)
5 Ochs A lVom Vordertheil [1871]77,22| 21,0%#%) 0,76/ — | — |[92,34| 3,14 14,74 ]
6 Vom Hintertheil [ , [75,75/20,25 |3,01] — | — |[83,51{12,41{13,36 P, Petersen”)
| Ochs B IVom Vordertheil [ , [78,16/20,18 |0,86] — | — |92,40 3,94 14,78
8 Vom Hintertheil { ,, {75,21/20,93 |3,46] — | — |84,43{14,45[13,51
9l Von Sehnen und Fett be-
freites Fleisch . . . . |1877(76,76/17,88"2,28/1,95%) 1,13 | 76,94| 9,81!12,31( A. Almen®)
10 | Lendenstiick®™) . . . . |1882|74,26/21,121)} 3,45 — |1,17]82,0513,40[(15,19)| A. Stutzer®)
i) 1)
Mittel |76,47/20,56 | 1,74 — |1,17|87,38| 7,41|13,98
Il. Kuhfieisch.
a) Fettes Kuhfleisch:
1| Vom Hals . . . . . .[1874]76,2 [20,0tth| 2,8 — [1,0tth] 84,03|11,76] 13,44 l
2y Vom Bein . . . . . .| , |73,3|20,0tth 5,8 — [1,0MD]74,91|21,72{12,13 || J. Leyder u.
3)Vom Bauch . . . . .| , |67,8|22,4tth 8,8/ — [1,0t1)]69,57|27,33[ 11,25 J J. Pyro)
4{Von den Lenden . . .| , |67,4 18,eﬁf)[ 12,9| — |[1,0tth| 57,98/39,57| 9,23

) Landw. Blatt f. d. Herzogthum Oldenburg 1886, S. 205.

%) Grouven's Vortrige iiber Agricultur-Chemie, 3. Aufl,, 1872, S. 347.
%) Daselhst S. 342.

4) Zeitschr. f. Biologic 1871, 7, 166.

®) Analysen des Fleisches einiger Fische, Upsala, 1877.

) Repertorimin f. analyt. Chem. 1882, S. 167.

) Journ. de Médie. de Bruxelles 1874, S. 493.

#) Vergl. Anmerkung 41) S. 3.
##) Die Fleischfaser enthielt: Hals Lende Schulter

Muskelfibrin . . . . . . . . .. 13,6 %y 14,4 %y 14,8 %/
Leimgebende Gewebe . . . 0 L 2,6 , 1,1, 18 ,,
Albumin . . . . . . . . . .. 24, 2,2, 25,
Wasserextrakt 2,6 1.8, 23,

#%) - Aus dem Stickstoff-Gehalt durch I‘\Iu.ltiimli].{at‘imn. mit 6,2;'; von mir berechnet,
9 Dic Stickstoff-Substanz bestand aus 2,13 9y Albumin, 14.29 %, unléslichen Proteinstoffen und 1.46 °/y Leimbildner.
Ueber die Bestimmungsmethode dieser Bestandtheile siehe unter  Fleisch von Fischen* von demselben Verf.
) Extraktivstoffe. d. h. die in Wasser lislichen organischen Stoffe nach Abzug des gefillten Albumins.
%9 Beim Kochen des Lendenstiicks withrend 4 Stunden unter Beigabe von Kochsalz:
. . Verdau- Sog. .
Gesammt-  Protein-  Nuclein- PN, - St Mineral-  Phosphor-
liches Fett Extrakt- " e sire

Stickstoff Stickstoff Stickstoff Eiweiss stoffe
. R R o/o n/o n/o "/u o o %l o.’o o/o
1. Verblichen im Fleisch . . . . . 3.25 3,20 0,045 17,02 2,93 0,30 0,35 0,187
2. Gingen in die Suppe itber . . . 0,66 0,28 — 1,51 0,52 2,29 0,82 0,318

1) Mit 3.91°/, Stickstoff; durch Multiplikation des letzteren mit 6,25 wiirden 24,43 °f, Stickstoff-Substanz, 3,31 %
iiher 100 herausgekommen. Von dem Gesammt-Stickstoff (3,01 %)) waren 3,48 °fp Protein-Stickst. und 0,045 %/ Nuclein-Stickst.
1) Mit 0,505 ®/y Phosphorsiure.
+i1) Unter Stickstoffsubstanz ist fettfreic Muskelsubstanz zu verstehen, die Asche zu 1%, angenommen,



Rindfleisch.
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In der Trocken-

) E In der natiirlichen Substanz Substanz :x s
o= ~ T o ~ o =
" s8 | 5 |+.E ESE| o |ouBSl . B85 o
No. Nihere Bezeichnung 22 E é;i E 52:2 5 ggg E g%? Analytiker
NE| = @73 SEY < |°%3 B
N S % | e (= e | | k|
5 | Muskelfleisch . . . . . ég;? 72,941 19,83 | 5,92| — [1,08]73,28(21,88 [11,72] H. Grouven)
6 | Lendenstiick I. Sorte . . |1876(73,48/19,17| 5,86 0,11 | 1,38 72,29/22,10 [11,57 Komi
7| Backhast v. Vorderth. IL S. | 165,11/ 17,94 [15,55| 0,62 | 0,78 | 51,13/44,57 | 8,23 ‘é F’;’:ii’w"k"‘g
8 n” m » HLS. | , [71,66/18,14| 7,18) — |1,20]64,01(25,34 |10,24|)
9 | Rostbeaf einer fetten Kuh . | 1878 [70,88| 22,51 | 4,52/ 0,85 | 1,24 | 77.3015,52 [12,37] /. Konig und
’ ) ’ ’ ? ) ’ ’ C. Krauch?)

Mittel |70,96| 19,86 7,70| 0,41 1,07 | 69,56/25,53 |11,13
b) Mageres Kuhfleisch:

1{Vom Hals . . . . . .[1874]76,5 21,29 1,8 | — |1,0%]90,21| 5,53 [14,47
2| Vom Bein . .. . . . .| , (77,0 ]21,0 0,9 | — |1,0|91,70| 3,93 [14,67|| J. Leyder und
3Vom Bauch . . . . .| , 177,56 [ 20,79 0,8 | — |1,0M] 92,00 3,56 |14,72]] J. Pyro?
4| Von den Lenden. . . .| , [76,6 {19,8™ 2,6 | — [1,0™]84,61{11,11]13,54
5 || Muskelfleisch einer halb- )} In den

fetten Kuh . . . . .3|60-8er|74,48)| 21,79 | 4,09| — |0,98]85,38/16,03 [13,66] H. Grouven?)
6 | Muskelfleisch Jahren |75 90| 18,75 | 1,01] 2,09 | 2,95 | 77,80 4,19 12,45 Girardin®

Mittel [76,35] 20,54 | 1,78]0,01| 1,32 86,95 7,25 [13,92

Amerikanisches Rindfleisch
nach W. O. Atwater u. Chas. D. Woods: The chemical composition of american food materials.
Washington 1896. .

Bei diesen Fleischanalysen ist die Stickstoffsubstanz aus der Differenz 100 — (Wasser + Fett +
Asche) berechnet. Die Zahlen der letzten Colonne (Stickstoff in der Trockensubstanz) sind von uns
durch Division der Zahlen der drittletzten Colonne durch 6,25 berechmet. Der Abfall besteht aus den
in der Marktwaare vorhandenen Knochen, Sehnen u. dergl.

Fig. 1. Bezeichnung der einzelnen Fleischstiicke des Rindes nach W. 0. Atwater u. Chas. D. Woods.

") Dessen Vortrige iiber Agric.-Chem., 3. Aufl., 1872, ) ?rigina}]—l\lli\t{tl:leiluﬁg‘B es 1 S 10
S. 342. 4 Journ. de Médic. de Bruxelles 1874, S. 493.
?) Zeitschr. f. Biologie 1876, 12, 497. %) Compt. rend., 41, 746.

#) Unter Stickstoffsubstanz ist fettfreie Muskelsubstanz zu verstehen, die Asche zu 1°/, angenommen.



6 Fleisch.
— -~ ]
Zusammensetzung des essbaren Theiles In ds(ixrl)’g:::en- ;:: é s
Stick- 282
No. Nihere Bezcichoung stiekstoff-‘ stoff- 2a2
Abfall Wasser | gupstanz Fett Asche | ‘gyp. | Fett [ o, 3
stanz »3
%l o %% %o % o o %o
Brisket (Brust). ]
1 || 1 Analyse . ] 143 | 47,4 | 146 | 37,2 | 0,8 |27,76]70,72| 4,44
Chuck including shoulder (Hals einschliesslich Schulter).
1 Sehr mager Mittel 17,9 72,8 20,4 5.8 1,0 | 75,00/21,32 | 12,00
Schwan- " .
(2 Analysen) kungen | 1i4—18:4 | 7TL,i—738 19.6—213| 3977 | 1L0—L0 — | = —
9 Mager ( Mittel 23,7 71,2 19,9 7,8 1,1 [69,1027,08 | 11,06
Schwan-
(9 Analysen) l kungen | 181—33,1 | 69.8—73,4|19,4—205] 58—9,0 | 0,9—1.1 — — —
3 Mittelfett Mittel 17,0 67,8 19,0 12,3 0,9 |[59,0138,20| 9,44
Schwan- _ N
(7 Analysen) kungen | 10.5—28,1 [643—69,7]18,0--198| 9,5—15.2| 0,9—10 — — —
4 Fett Mitel 14,79 | 62,3 18,0 18,8 0,9 |47,75/49,87| 7,64
Schwan- .
(4 Analysen) kungen | 120—19,2%) [ 59,0—642 | 17,7—18,2 | 17.1—21,1 | 0,8—1,0 — — —
5 Sehr fett SMhittel 22,8 53,2 16,9 29,0 0,9 |36,11/61,96| 5,78
(2 Analysen) COWAN: | 112—3845 | 50,7—55,7 | 16,6—17.3| 26,1—31,9 | 08—09 | — | — -
kungen
Alle 24 Anals Mittel 19,9 67,3 19,1 12,6 1,0 |58,413853( 9,35
€ nafysen iﬂ’,};ﬁ' 105—345 | 50,7—73,8 | 16,6—21.3| 39—319] 08—11 | — | — —
Chuck ribs (Backenrippen).
PP
1 Mager (1 Analyse) 9,8 - 66,2 18,0 14,8 1,0 53,25/43,80 | 8,52
)
g y ’ 3 ) ) y )
2 Mittelfett Mittel 13,8 57,3 17,4 24,4 0,9 |40,75(57,17| 6,52
S h b b b b b
(4 Analysen) lfu:;:'l‘; 54197 |52,8—61,4]16,1—190|201—303]| 08—11 | — | — —
3 | Fett (1 Analyse) 15,0 51,3 16,0 32,0 0,7 |32,85/65,70| 5,26
Mittel 133 57,8 173 240 0,9 41005687 6,56
b) b}
Alle 6 Analysen { Schwan-
kungen | 54—197 [513—662|160—19,0 14,8—320| 07—10 | — | — —
Flank (Flanke).
1 || Sehr mager (1 Analyse) . 0,7 69,6 21,2 8,3 0,9 69,74/27,30] 11,16
9 Mager Mittel 2,1 66,3 19,7 13,0 1,0 |58,46/38,58| 9,35
(2 Analysen) Sk"uh::;ﬁ' 20—23 |660—67,0|194—200{124—137} 09—10 | — | — —
3 Mittelfett Mittel 3,8 59,8 17,9 21,5 0,8 |44,5353,48| 7,12
(4 Analysen) s,f:,fg,’l' 11—118 |57,4—62.2 | 174—182 | 187243 | 08—09 | — | — _
P Mittel 5,0 54,2 16,6 28,4 0,8 36,24(62,01 5,80
4 Fett Sob ) s s ) 3
(3 Analysen) ;mf'g;',’; 1,7—83 |53,5—549]154—174 272303 | 08—08 | — | — —
5 Sehr fott Mittel 3,8 34,7 128 | 51,8 0,7 119,91,79,33| 3,19
(2 Analysen) Llfm:;i:- 04—178 |274—41.9|120—13,6 | 43,86—599] 07—07 | — | — —
Mittel 38 56,1 17,3 25.8 0,8 |39,41/58,771 6,31
Alle 12 Analysen{ Schwan-
kungen | O4—178 |27,4—696|12,0—212| 8,3—599| 0,7—10 — | = —

#) Minimaler, maximaler und mittlerer Gehalt an Abfall sind aus

3 Analysen berechnet.
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| In der Trocken- |

Zusammensetzung des essbaren TEEe_s | _S&sﬁtar}z_w , :’é s
No Nihere Bezeich Stickstof?. Stor- gz
. a (4 zeichnun i - . =
g Abfall | Wasser |SioKStofl pee | asche | Gap | Fett | ET3Z
stanz 0o
0/0 0/0 0/0 0/0 i/0 '/0 0[0 "IO
Loin (Lende).
1 || Sehr mager (1 Analyse) . 20,4 71,3 18,7 9,0 1,0 |65,16|31,36}10,43
2 Mager Mittel | 13,1 67,0 19,3 12,7 1,0 |[58,48/38,48| 9,36
(12 Analysen) s:ﬂ‘v:e',‘; 6.1—21.0 |63,1—74.7 [131—23,1 | 115150 | 0i—12 [ — —
3 Mittelfett Mittel | 13,0 60,5 18,3 20,2 1,0 |46,33 51,14 7,41
S -
(28 Analysen) ;3;;’;’,’1 s1—921 | 56.5—68.3 | 10.6—20,2 | 161—23,7] 0522 | — — —
4 Fett Mittel | 10,2 54,7 16,8 27,6 0,9 |37,09|60,93| 5,93
(6 Analysen) sf::‘;;‘, 59150 | 52,1—56.9 | 15.8—17,8 | 25,1—29.6 | 0,8—09 | — - —
5 Sehr fett Mittel 7,8 51,2 16,4 31,5 0,9 |33,61)64,55| 5,38
(2 Analysen) ic‘?nz:z 36—11,9 | 51.1—51,3 | 163—16,5 | 31.5—31,6 | 0.8—09 | — - —
Mittel 12,6 61,2 18,3 19,5 10 47165026 7,55
Alle 49 Analysen ] Schwan- _ . . "
fangen | 36221 |SLI—THT | 106—231 | 96313} 0522 | — — -
Loin boneless strip (Lende, knochenfrei).
1 | Sehr mager (1 Analyse) . 0 71,2 18,0 4,0 0,8 78,94 | 17,551 12,36
2 || Mager (1 Analyse) . 0 66,3 20,5 12,2 1,0 60,83 | 36,20 | 9,73
3 Mittelfets | Mittel 0 58,1 21,0 19,8 1,1 |50,12|47,26 | 8,02
(2 Analysen) | slf::‘g‘e': 0 55,6—60,5 | 10,3—22,7 | 19,2205 | 10—12 | — — —
4 | Fett (1 Analyse) 0 53,6 16,8 28,8 0,8 |36,2162,07 5,79
5 || Sehr fett (1 Analyse) . 0 50,9 16,0 32,4 0,7 |32,58165,99| 4,21
Mittel 0 60,7 18,9 19,6 09 |48,09|4962| 7,69
Alle 6 Analysen) { Schwan- i - ’
Kengen 0 50,9—772 | 18,0—22,7 | 4,0—324 | 07—12 | — — —
Loin, sirloin butt (Lende).
1 | Sehr mager (1 Analyse) . 0 72,1 20,5 6,4 1,0 73,88 (22,93 111,82
2 || Mager (1 Analyse) . 0 68,5 19,8 10,7 1,0 |62,8633,97]10,06
3 Mittelfett | Mittel 0 62,1 19,7 | 17,2 1,0 |51,98]45,38]| 8,32
(2 Analysen) | Slfl}l‘:;'l‘l' 0 60,4—63,7 | 18,9—20,5 | 14,7—19,8| 0,9—11 | — — _
4 | Fett (1 Apalyse) 0 58,6 17,1 23,5 0,8 |41,3056,77| 6,61
5 | Sehr fett (1 Analyse) . 0 51,6 16,6 31,0 0,8 34,30 | 64,05| 5,49
[ Mittel 0 62,5 18,9 17,7 09 15040 47,20 8,07
Alle 6 Analysen)| Schwan- B} . e
l etngen 0 51.6--72.1 | 16,6—20,5 | 64—31,0 | 08—1,1 — — —
Loin, tenderloin.
1 Mager Mittel 0 63,4 17,2 | 185 0,9 |46,99 50,55 7,52
(2 Analysen) s;;‘:,’,"e',’l' 0 62,6642 | 167176 | 17.2—19.8 | 0.9—10 | — — —
2 Mittelfett I Mittel 0 57,1 14,8 27,3 0,8 34,50 63,64 5,52
(4 Analysen) sﬂ:}t’,‘; 0 53,5—66.5 | 11.3—16,9 | 21,6—29,9 | 0.6—08 | — — —
Anal Mittel 0 59,2 15,6 24,4 08 |3824]59,80| 612
Alle 6 Analysen iy 0 |93,5—66 | 11,3—17,6 | 17.2—20,9| 06—10 | — — -




8 Fleisch.

Zusammensetzung des essbaren Theiles In %’i{l:ls‘::::c“' = é N

Nihere Bezeich K ﬂ$ o Er

a " - . \-’:

No. ahere Bezeichnung Abfall | Wasser | michsion-  Fett Asche | Sup. | Fett | ST
stanz a3
| °lo o °l °lo % *lo %o °l

Loin, top of sirloin (Oberlendenstiick?).
1| Mittelfets (1 Analyse) . .| 8,2 | 422 | 133 | 437 | o8 | 23,01 | 75,61| 3,69

Loin, trimmings (Lendenrand?).

1| Mager Mittel | 57,6 | 66,0 18,8 14,3 0,9 |55,30|42,06| 8,85
| (2 Analysen) | Slfl'l':::: 31,9—83,2 | 65,3—66,7 | 18,8—18,8 | 13,6—15,0 | 0.9—09 | — — _
2 | Mittelfett (1 Analyse) . .| 38,0 54,5 15,9 28,7 0,9 [34,9463,08] 5,59
3 Fett Mittel | 46,6 | 47,7 | 146 | 36,9 0,8 [27,92(70,55( 4,47
(3 Analysen) iﬁ'lf;iﬁ' 31,6—73,3 | 45,.8—48.9 | 14.4—14,8 | 36,0—38,6 | 0.7—08 | — — —
[ Mivel | 488 | 550 | 162 | 280 | 08 [3600|6222] 576

Alle 6 Analysen { Schwan-
| kangen |31:6—83.2[ 458667 144188136369 07—09 | — — —

Navel (Nabelstiick).

1] (1 Analyse) . . . . | 11,4 | 47,6 | 151 | 365 | 08 |28,82[69,70| 4,61
Neck (Nacken).
1 | Sehr mager (1 Analyse) . 35,2 71,8 22,3 4,9 1,0 82,62 | 17,37 | 13,22
2 | Mager (1 Analyse) . . .| 290 | 71,0 | 20,0 8,0 1,0 |68,9627,6111,03
3 Mittelfett Minel | 276 | 634 | 192 | 165 | 09 52,45 45,08| 839
|‘ (10 Analysen) k'i,hn‘;:ﬂ' 19,5—37,5 ] 60,5—67.9 | 18,4—20,4 | 11,5—198 | 08—1,1 | — — —
[ Mittel 284 64,8 19,6 148 09 (55394204 8,86
Alle 12 Analysen | Schwan-
1 kungen | 195375 | 60,5718 | 18,4—22,3| 49—198 | 0,8—1,1 — — —
Plate (Platte).

1 | Sehr mager | Mittel | 240 | 67,9 | 19,9 | 11,2 1,0 |61,93]34,88] 9,91
(2 Analysen) | Sﬁﬁ:;:n 18,3—29,7 | 67,0—68,7 | 19,8—20,0 | 10,6—11,9 | 09—1,1 | — — -
2 Mager Mittel | 17,3 | 659 | 14,6 | 188 07 |[42,81 5513 685
(3 Analysen) ifl},',;::‘ 15,7—19,8 | 60,.8—74,5 | 8,6—17.8|165—20,8 | 04—09 | — — —
3 Mittelfett Mittel | 152 | 535 | 156 | 30,1 0,8 |33,54]64,73| 5,37
(6 Analysen) s;;f;,’;’: 13,1—18,3 | 48,7—57,5 | 14,7—16,7 | 25,0—35,6 | 0,7—09 | — _ _
4 Fett Mittel | 16,56 | 447 | 13,9 | 407 | 07 |2513(7359] 4,02
(2 Analysen) S,fi‘,:;:ﬁ' 15,9—17.9 | 44,4—45,0 | 12,4—15.4 | 394—41,9 | 0,7—08 [ — — —
5 || Sehr fett (1 Analyse) . . 9,0 | 34,6 9,8 | 551 0,5 |13,45 84,25 2,15
Mittel 16,7 55,6 154 28,2 0,8 34,68 63,561 5,55

Alle 14 Analysen{ Schwan- - |
Jungen | 90—29,7 | 34,6687 | 86200 106551 04—11 | — — —




Rindfleisch. 9

Zusammensetzung des essbaren Theiles In (;'(:l;ls‘:;(x);lz{c“_ £ é .
Stick g%z
- gE
No. Nahere Bezeichnun 2 stoff- 2tz
iehnang Aofall | Wasser | Supatans| Fott | Asshe | Sub | et | ST

stanz n-=

0/0 Blo QI. Olo Vlo 0/0 o/ﬂ olﬂ

Ribs (Rippen).
1 | Sehr mager (1 Analyse) . 26,7 72,6 21,1 5,6 0,7 77,00 (20,43 12,32
2 Mager Mittel | 22,6 | 67,9 | 190 | 120 1,0 |59,50(37,38| 9,52
(6 Analysen) | sff,‘:;': 12,8—32,6 | 66,0695 [ 16.9—20,8 | 9,8—140| 08—10 | — _ _
3 Mittelfett Mittel | 20,8 | 554 | 169 | 268 0,9 |37,89]60,08| 6,06
(14 Analysen) icuhl:;;iﬁ' 15,3—28,7 | 49.9—63,0 | 15,9—18,0 [ 180—329| 08—1,1 | — — —
4 Mittel | 16,1 48,1 154 | 858 0,7 |29,67|6897| 5,15
Fett 8 3 ) )
(8 Analysen) k%}:,:::' 0.6—24,4 ] 474—50,2 | 14.8—165 | 33.9—368 | 06—08 | — — —

Mittel 20,2 56,6 171 25,5 08 |39,40|58,75| 6,30

Alle 29 Analysen Schwan-
kungen | 0.6—32,0 |474—72,6|14,8—208 | 5,6—36,8 | 0,6—1,1 — — _

Rib rolls (Rippenrundstiick).

1 Sehr mager Mittel 0 18,7 | 20,3 5,0 1,0 |77,18]19,01] 12,35
(2 Analysen) { ic:'&’::‘; 0 733—740 | 19.6—21,1| 4,6—54 | 1.0—10 | — — —

2 Mager Mittel 0 69,0 | 195 | 105 1,0 |62,71]33,90] 10,08
(3 Analysen) { S;ﬁ;";:,{ 0 67,3—70,5 | 18,5—20,1 | 84—133| 09—10 | — — —

3 Mittelfett Mittel 0 63,9 | 185 | 16,7 0,0 |54,0948,83| 865
(4 Analysen) { Slfl},‘r';:,_': 0 60,7—65,6 | 18,0—19,1 | 15,3—20,4 | 09—09 | — _ _

4 Fett Mittel 0 51,5 16,4 31,3 0,8 |33,.82]|64,54| 5,41
(2 Analysen) { ?:l:‘:;’,‘l' 0 50,5524 | 16,3—16,6 | 30,5—32,1| 08—0,8 | — — -

Alle 11 Anal Mittel 0 64,8 18,7 15,6 0,9 |53,124432| 850
ysen{ Sff:'gz‘,’; 0 50,5—74,0 | 16,3—21,1 | 4,6—32,1| 08—10 | — — -

Rib trimmings (Rippenrand?).

1 || Sehr mager (1 Analyse) . | 42,6 71,6 20,9 6,5 1,0 |73,94|23,24]11,83
2 Mittelfett Mittel | 348 | 57,4 | 168 | 250 0,8 |39,44 5870 6,31
(7 Analysen) iﬁmﬂ:‘ 31,0448 | 493629 | 14,3183 17.9—35,7] 08—09 | — — —
3 Fett Mittel | 84,0 | 47,6 | 141 | 87,6 0,7 |26,91]71,76] 4,31
(2 Anpalysen Schwan- {0\ 279]459—192 | 13,6—147 | 354—398| 0.7—07 | — — —
Y kungen
4 || Sehr fett (1 Analyse) . . 20,9 33,9 10,7 54,9 0,4 16,19 | 83,06 2,59

Mittel 83410 | 54,7 161 28,4 08 |[3554|62,70] 5,69

Alle 11 Analysen{ Schwan- . ..
) kungen | 20.9—448 | 33,0—71,6| 10,7209 | 6,5—549] 05—10 [ — — —

Ribs, cross (Rippenkreuz).

o =

Mittelfett (1 Analyse) . . [ 12,2 43,9 13,7 41,6 0,8 |24,42| 74,15} 3,91

” Sehr mager (1 Analyse) . | 12,8 | 658 | 184 | 14,9 09 |53,8043,57| 861

| Mitet von 1 w2 .. | 125 | 549 | 160 | 283 | o8 [39,11]s886] 62




10 Fleisch.

e —————————————————— — ———————————————
Zusammensetzung des essharen Theiles In dsflll;lﬁ;f;;};e"' =
Stick: - EE E
ck- = 3E
No. Nihere Bezeichnun i . 3 ® G
g Aofall | Wasser |Suoetany| Fott | Asche | o | pett | E5Z
\ stanz 0=
fo *lo %l *lo %l %o o *lo

Round {Schinken).

1 Sehr mager Mittel | 10,2 73,6 22,1 3,2 1,1 |84,02|12,12 13,44
Schwan-
(4 Analysen) kungen | %1—17:4]722-75.4 1220222 13—45 | 10—12 — — —
9 Mager sl\'lhittel 10,2 70,3 20,9 7,7 1,1 70,37 2593 111,26
(25 Analysen®) kcu:;:': 48—17,4 | 686—736 | 190—22,1 51—100] 03—13 | — _ _
3 Mittelfett [ stlittel 7,7 65,8 19,7 13,5 1,0 57,60 39,47 9,62
(16 Analysen) | ﬁm‘,vgf:l' 3,7—11,2 | 62,6—68,4 | 16.6—21,6 | 10,6—178 | 09—1,2 | — - —
4 | Fett (1 Analyse) . . . - 57,8 18,9 223 1,0 |44,79|52,84| 6,17
5 || Sehr fett (1 Analyse) . . 6,4 56,8 17,6 24,7 0,9 [40,74 (57,17 6,52

{ Mittel 8,6 68,5 20,4 10,0 1,1 (64,76 31,74 | 10,36
Alle 47 Analysen{ Schwan-

kungen | 3T—17:4[56,8—75,41176—222| 13247 03—13 | — — —

Round steak, second cut (zweites Schinkenstiick).
1 || Mittelfett (1 Analyse) . .| 321 | 69,5 | 206 | 86 | 1,3 |67,54]28,20]10,81

Rump (Schwanzstiick).

1 Sehr mager Mittel 7,5 70,0 21,4 7,4 1,2 71,33 1 24,67 | 11,41
(4 Analysen) s,f‘};:;'; 99—17,3 | 67,4—74,2 | 21.2—215 | 32—100] 1,112 | — _ _

9 Mager Mittel | 202 | 65,2 197 | 14,1 1,0 |56,61]4052| 9,06
(2 Analysen) { sﬁ::,‘g:{ 9,0—31,5 | 62,1—68,3 | 19,2—20,2 [ 105—17,7 | 1,0—1,0 | — — —

3 Mittelfett Mittel | 21,4 | 567 | 168 | 256 0,9 |[38,8059,12 6,21
(8 Analysen) { slff,‘,‘l"g"e'; 6,6—27,8 | 53,8—60,9 | 15,8179 | 203—29,6 | 0.8—09 | — — —

4 Fett Mittel | 23,2 | 481 | 149 | 363 0,7 |28,71 69,94 4,59
(4 Analysen) { s,f::;f; 17.9—31,3 | 45,2199 | 14,5—15.7 | 33,6—30.4 | 0,7—0g [ — — —

5 | Sehr fett (1 Analyse) . .| 16,2 | 40,2 14,7 44,3 0,8 |29,43]39,80( 4,71
Alle 19 Analysen 1 sﬂiiie,}. 185 | 87,7 176 | 238 09 |4161|56,27| 6,66

| kungen | 66—31,5|402—742 | 145—21,5| 32363 0,7—1.2 — — —

Shank, fore (Vorderschenkel).

1 Sehr mager Mittel | 38,1 742 | 218 2,9 1,1 |84,49 | 11,24] 13,52
(2 Analysen) { slf:l:;’: 35,9—402 | T38—746 | 208—227] 23—36 | 10—12 | — — —
9 Mager Mittel | 36,5 | 71,5 | 21,4 6,1 1,0 [75,09 21,40 [ 12,01
(5 Analysen) { sﬁ;vg“e'; 25,6—48.0 | 69,0—73.2| 20,1—233 | 53—79 | 09—1,1 | — — -
3 Mittelfett Mittel | 36,9 | 67,9 | 19,6 | 11,6 0,9 |61,06(36,14| 9,77
(5 Analysen) { s;:;‘,';:: 33,0—40,0 | 63,5—70,0 | 19.2—202 | 99—142] 09—09 | — _ _
4 Sehr fett (1 Analyse) . . 30,9 59,0 18,6 21,6 0,8 |45,34 52,68 7,25

Mittel
Alle 13 Analysen{ Sopite 36,6 69,6 20,5 9,0 09 [67,432965]10,79
kungen |[25,6—40,2 | 59,0—74,6 | 18,6—23,3| 23—216| 08—12 | — — —

#) Minimum, Maximum und Mittel des Abfalls beziehen sich nur auf 23 Bestimmungen.



Rindfleisch.

p—
et

In der Trocken-

Zusammensetzung des essbaren Theiles Substanz =
__ Substanz g
Nihere Bezeich Stick- Sz
dhere Bezeichnun - stoff- =2
nang Avfall | Wasser |Gutang | Fett | Asche | Sy | Fett | ST

stanz w=

olo “IB 0/0 0/0 o’o 0/0 olo o/o

w

Shank, hind (Hinterschenkel).
Mager { Mittel | 56,6 72,6 21,1 5,3 1,0 {77,01119,35] 12,32

(5 Analysen) slf:;g: 50,0—62,2 | 71.3—73.6 | 204—21.6 | 43—73 | 09—12 | — — —

Mittelfett Mittel | 53,9 | 67,8 | 198 | 11,5 0,9 |61,49|3571|11,04
(6 Analysen) Slf::gf,‘; 52,0560 | 65,3--69,5 | 18,5—20.6 | 9,6—15,4| 08—10 | — - -
Fett (1 Analyse) . . .| 51,6 61,4 18,9 18,8 0,9 |48,96 48750 7,83

Mittel 54,8 69,2 20,3 9,5 1,0 6590|3084 10,54
Alle 12 Analysen [ Schwan-

kungen | 509—62.2 [ 614736 | 185—21.6 | 43—188| 08—12 | — — —

Shoulder Clod, meistens einschliesslich einiger Knochen. (Schulterlappen.)

Sehr mager Mittel | 14,8 | 75,2 | 223 1,4 1,1 |89,92] 6,85]15,39
(2 Analysen) | S;f;;?{ 125—17,1 | 151—75.2 | 223—22 4 | 13—14 | 1,1—12 | — — _
Mager Mittel 81 | 725 | 209 5, 1,1 [76,00[20,00| 12,16

(3 Analysen)*) slffl‘;g‘e': 73—88 [114—742 | 200219 | 47—67 | 1,1—11 | — — —
Mittelfett Mittel | 164 | 683 | 19,3 | 11,3 1,1 |61,0735,65| 9,77
(14 Analysen*¥) s;s:;;; 70—27,7 | 64.0— 745 [ 17,3—20,7 | T1—164| 08—14 | — — _
Fett Mittel | 11,9 | 605 | 188 | 19,7 1,0 |47,6049,87| 7,62

(4 Analysen**¥) | s,f‘l;:[;,“e'l‘; 11,0—13,3 | 56,2621 | 17.0—210 | 183216 | 09-12 | — — —

Mittel 14,6 68,1 19,7 11,1 11 61,77 |3480] 988
Alle 23 Analysen { Schwan-
kungen

7,3—27.7 [ 66,2—75,2 [ 17,1—22.4 | 1,3—21,6| 0,8—1,4 — — -

Socket (Pfanne).
|1 Analyse . . . . .| 858 | 57 | 167 | 252 | 1,0 |3893]58,74| 6,23

Fore quarter (Vorderviertel).

Sehr mager (1 Analyse) . [ 23,2 72,3 20,8 6,0 0,9 |75,09]21,66 12,01
Mager Mittel | 21,8 68,8 18,0 12,4 0,8 |57,69(39,74| 9,23

(3 Analysen) s,f;’:;c'n’- 19,7249 | 67,5—71,1 | 16.1—10.1 | 12,1—12,7 | 07—09 | — - -
Mitelfetr | Mittel [ 193 [ 602 | 175 | 214 0,0 |48,97 53,77 7,04
(6 Analysen) | Slfl?:,z?; 16.8—93.9 | 57.8—63.6 | 17,3—18,4 [ 17,1—27.6 | 08—10 | — — —
Fett (1 Analyse) . . .| 217 53,5 158 | 30,0 0,7 |33,98]|64,52| 5,44
Sehr fett (1 Analyse) . .| 12,6 | 446 | 14,0 | 407 0,7 |25,27|73,46| 4,04
Miwel | 198 | 615 | 175 | 202 | 08 |4545|5247] 6,27

Alle 12 Analy sen[ S,f:;g:,‘; 12,6—24.9 | 44.6—72.3 | 14.0—208 | 60—40.7| 0,7—09 | — — —

%) Abfall aus 2 Analysen berechnet.
R B » 12 " "

i 4
) . » 3 "



19 Fleisch.
Zusammensetzung des cssbaren Theiles | dSclll‘l:l;lt‘g;x;e“- EL
— e s
N Nihere Bezeich Stick- £22
. dhere Bezeichnun 2 . oy
o nong Aofall | Wasser |Guetary | Fott | Asche | Hop | Fett | 5=
stanz w<”
o %o *lo °lo °le °lo %o o
Hind quarter (Hinterviertel).
1 || Sehr mager (1 Analyse) . 18,8 72,4 20,8 5,8 1,0 |[75,36|21,01}12,06
9 Mager Mittel | 16,5 | 66,9 | 192 | 12,9 1,0 |57,70|38,97| 9,23
Schwan-
o ,2—17,0 1 65,9—67,5 | 18,8—19,5 | 12,2—14,3 | 1,0—1, — — —
(3 Analysen) kungen | 16,2—17,0 [ 65,9—67,5 | 18,8—19,5 | 12,2—14,3| 1,0—1,0
3 Mittelfett Mittel | 16,4 60,2 17,9 21,0 0,9 |44,89|52,76| 7,18
(7 Analysen) iﬁ:‘:g:‘: 14,1—20,2 | 55,7—63,9 | 17,1—18,7 | 16,8—26,3 | 08—1,0 | — — —
4 || Fett (1 Analyse) . . .| 141 52,1 16,4 30,7 0,8 |[34,24164,92] 548
I Mittel 16,3 622 184 185 09 [48684894| 749
Alle 12 Analysen) | Schwan- o - -
| kungen |141—20.2[52,1—72,4 | 164208 | 5,8—307 | 0,8—10 | — — —
Side native, not including tallow. Seite, einheimisch (ohne Talg).
Mittel 17,0 57,1 17,2 24,9 0,8 |40,09 58,04} 6,41
1 6 Analysen Schwan- .
kungen | 13:2—19.2 | 47,8—67,5 | 15,1—19,1 | 125—-36,4 | 07—09 | — — —
Side, Colorado. Seite von Colorado (ohne Talg).
[ Mittel 19,2 63,4 18,0 17,7 09 |49,80]48,36| 7,97
2 3 Analysen Schwan- .
| ‘kungen |16:8—218[620—649|176—186|157—195| 0809 | — — —
Side, Texas. Seite von Texas (ohne Talg).
Mittel | 20,0 69,0 19,1 11,0 0,9 |61,61|3548] 9,86
3 3 Analysen Schwan- e e o
| “Kumgen | 18:0—212] 673724 | 17,1—20,8 | 59—148| 08—10 | — — —
Alle 12 Analysen [ Mittel 18,3 61,7 17,8 19,6 09 [4648 51,17 744
Side (Seite). i";’n‘;ﬁ' 13,2—21,8 | 47,8—72,4 | 15,1—208 | 59—36.4] 07—10 | — - -
lll. Innere Theile vom Rinde.
—— e ——
- In der natiirlichen Substanz In Léeurl:l;;:;l;en- = 5‘ <
= 8= 2 5
82| ¢ |..® £ X8 L2 ek
No. Nihere Bezeichnung =S| & [2££ | = £28| £ ZE8 £ 25| Analytiker
RE| 5 (%3 | v 283 2 |e%3 v @27
- -
%o | % | % P % | k| %k | %
Zunge (essbarer Theil) . | — {63,50/17,40 (18,0 1,10{ 47,67/49,31 | 7,63] W.0. Atwater u.
Chas.D. Woods")
1| Herz . . . . . . .[1874]68,76/28,37%)| 2,30 — |0,57] 90,81| 7,38 14,53} Cn. Mene?)
2 |t desgl. (fetter Ochs) . 1876(71,41/14,65 [12,64| — 10,98| 51,24/44,21| 8,20| J. Konig®)
3 || desgl. (essbarer Theil) — |68,7 {15,8 |14,6 | — [0,9 | 50,48/|46,64 8,08} W. 0. Atwater u.
4 | desgl. » » — 56,5 |16,3 [26,2 | — (1,0 | 37,47]60,23 | 6,00|] Chas. D Woods?)
Herz: Mittel | — 66,34!19,35 13,34 — 10,86 57,50/39,62 9,20

Departement of Agriculture.

% The Chemical Composition of american food materials by W. 0. Atwater and Chas. D. Woods. X
Bei den Analysen von Atwater u. Woods ist die

Bulletin No. 28.

Washington 1896.

Stickstoffsubstanz in der Regel aus der Differenz 100 — (Wasser 4- Fett 4 Asche) berechnet.
2) Compt. rend. 1874, 79, 396 u. 529.
%) Zeitschr. f. Biologie 1876, 12, 497.
#) Aus der Differenz von mir berechnet.

U. S.



Rindfleisch. 13

. T Inder Trocken-| = .
) In der natiirlichen Substanz Substanz ._:. £
= 3 OO} =2
oL N N 130
. . 86| & ., S Exe e S3s .
No. Niherc Bezeichnung =3| 8 [¥£8 | g £o2| £ €S| S&Z| Analytiker
o= s |Zoa u E¥o¥| ® |Tva| w = 5
£l = (%3 Seg < |9%3 A
£
2l | % | % (P%F| % | k| %%

1| Lunge (fetter Ochs) . . |1876|78,97/ 17,37 |2,19 0,40 {1,07[ 82,60/10,41 {13,21| J. Kénig")

2 | desgl. . . . . . . .|, |79,70{16,10 | 3,20 — |1,00{79,31|15,76 [12,69| W.O. Atwater u.
Chas.D. Woods®)

Lunge: Mittel | — |79,34/ 16,73 | 2,70 | — (1,04 80,96(13,09 (12,95

Sonstige Analyse von Lunge vergl. Cn. Mene, Compt. rend. 1874, 79, 396 u. 529.

1| Lever . . . . . .[|1874]72,96(19,94%)| 5,15] — |1,95 73,74]19,05 [11,80] Cn. Mene®)
2 || desgl. (fetter Ochs) . . . [ , [71,92|2089%%) 3,28 2,81 (1,10{74,39/11,68 |11,90 v. Bibra*)
3 |desgl. . . . . . . .|1876{71,17|17,94 | 8,38| 0,47 2,04 62,23/29,07 | 9,96] J. Kénig")
4 | desgl. Mittel von 3 Lebern | — |69,8 (21,6 54 | 1,8 (1,4 |71,52(17,88 |11,44] W.0. Atwater u.
Chas.D. Woods?)
Leber: Mittel | — {71,46/20,11 | 5,52| 1,69 {1,62| 70,47(19,42 (11,33
1| Nierem . . . . . .| — [75,70[16,10 | 7,10 — [1,10| 66,2529,22 [10,60|] .
dieselben?)
2| desgl. . . . . . . .| —|71870[17,60 | 2,40 — [1,30(82,63|11,27 |13,22

3 | desgl. einer fetten Kuh . |1876/76,93/15,23 | 6,66|0,08 |1,10] 65,73/28,90 (10,58| J. Konig und
B. Farwick')

Nieren: Mittel | — |77,11/16,38 | 5,29) — (1,17 71,54/23,13 |11,45
Milz (fetter Ochs) . . |1876]75,71|19,87 | 2,55| 0,17 [1,70|81,30(10,49 |13,09] J. Kénig")

Rindsmagen*** (Blitter-
magen, Psalter oder

Omasus), frisch . . . [1887[85,17|10,39 | 1,08) — |— [70,06| 7,38 |11,21! Edwin Johkan-
son®)
1! Knochenmark . . . [1874] 3,49| 1,30%(92,53] — |2,78| 1,35{95,89{ 0,22; Cn. Mene®)
2 {desgl. . . . . . . .|—]330 260 [92,80, — [1,30| 2,69/95,97 | 0,43] W.0. Atwater u.
Chas.D. Woods?)
Knochenmark: Mittel | — | 3,40 1,95 [92,66] — 2,04 2,02195,93 | 0,33
Nierenfett [ Mittel | — [1500] 4,80 [79,90 — |0,3 | 5,6594,00 0,90} dieselber?)
Schwan- | _ | 8,20- 7 70,70-1 __ 9. _ — —
(7 Analysen) kungen 21,90 1,60-7,20 88,;]0 %’i

" Zeitschr. f. Biologic 1876, 12, 497.

%) The Chemical Composition of American food materials by W. O. Atwater and Chas. D. Woods. U. S.
Departement of Agriculture. Bulletin No. 28 Washington 1896. Bei den Analysen von Atwater und Woods ist die
Stickstoffsubstanz in der Regel aus der Differenz 100 — (Wasser + Fett 4 Asche) berechnet.

3) Compt. rend. 1874, 79, 396 u. 529.

4) Moleschott, Physiologic der Nahrungsmittel, 1859, 2. 79.

%) Viertelj. Chem. Nahrungsm. Genussm. 1887, 2, 348, nach Pharm. Ztg., Russland 1887, 26, 33.

#) Aus der Differenz von mir berechnet.
#%) Dieselbe zerfillt nach Verf. in:
2,35 %/, Eiweiss (loslich) 11,29 %/, Eiweiss-Substanz (unléslich) 6,25}y Leimbildner
#i%) Ein Nahrungsmittel der Esthen und Letten, dic aus demn zerschnittenen Rindermagen mit Kartoffeln und
Hiilsenfriichten eine kriftige Suppe bereiten,



14 Fleisch.

Gehalt des Rindfleisches und des Liebig’schen Fleischfuttermehles an Leim, Extraktivstoffen etc.

Die landwirthschaftliche Versuchsstation in Miinster i. W. untersuchte im Jahre 1896 frisches
Rindfleisch und 8 Proben Liebig’s Fleischfuttermehl auf Gehalt an Leim, Extraktivstoffen etc.
(Original-Mittheilung). i

A. In der natiirlichen Substanz.

—— ——
In kaltem Wasser loslich: Vom Riickstand des Kalt-
- wasserauszuges in kochen-
55 . & 'é-”‘ﬁ & & dem Wasser loslich;
- S 25 |a=
2= o 5 o % 2R A o —_
. 3 % £ | & > ﬁ_‘ g” 2 5 o 32
Nihere § @ ] E 2 = 2 |2 Siclesi e 2| _ 13 e R
Bezei o &2 | w || £ |x| 2 252|855 2|5 5| % |Ee|gX| 2
czeichnung ; £z 2|z T | g |8°F|8< gl | 2|2 E® | = | 2
e 2 [4 E [Bx7%|2 2@ = g% 13¢ | 8
CE o < | s |E2 1§ | 2 s |3 |7 % | ¢
gz 5 |2 182 |=Sz2| % | & £ |@s | T | £
o <E |@F w 7
~ | - =
01’0 “/0 oln n/ﬂ "' OIn 0/0 °/o ”/0 “/D nlﬂ 0/0 n[ 0)0 D/ﬂ ulﬂ "/0
1. Frisches
Rindfleisch:
Filet . . .]69,95/20,85/ 8,06/1,14 0,38:0,41| 5,8910,84| 0,23 0,61 |1,03 0’33i0'36 1,39 0,24 11,33 | 0,05
Billigere Sorte 169,22i20,20; 9,54(1,04/0,31:0,33| 4,650,63; 0,30} 0,33 |0,85/0,26 0,28 2,44 | 0,43 | 2,38 | 0,03
ﬁ .. [Probe 1] 9,15.71,57,17,65/1,63,0,74:0,41| 8,83(1,18/ 0,67, 0,51 [1,16/0,39/0,41]| 9,17 | 1,62 | 8,99 | 0,17
» g2 ~ 1] 8,44 69,23,20,82/1,51/0,67/0,39 5,63|0,61 0,22 0,39 (1,12|0,47!0,40| 6,58 | 1,12 | 6,22 | 0,08
Lo 5 ?n 5 I 10,3{4‘66,37;20,77 2,52(0,82'0,42} 6,25,0,72 0,1710,5511,37/0,48;0,40| 4,50 : 0,74 | 4,11 | 0,12
i E = 1V [14,56|73,33; 8,75 3‘3610,75‘0,40 12,5271,63i 0,15 1,24 1,35‘0,41 0,31 8,46 ' 1,32 7,32 | 0,26
3 = 5 .,V 1(),86i66,99.20,52 1,6310,78|0,48 5,68.0,67, 0,16 0,51 1,23,0,45 0,45 5,01 , 0,86 4,77 | 0,09
) S - » V1| 9,8269,0019,40/1,78.0.61.0,41| 4,550,53! 0,16 0,37 l,13|‘0,45 0,39/ 4,86 | 0,86 | 4,77 1 0,10
S g » VII 12,97i67,08‘16,72 3,23 1,15i1,17 9,951,10: 0,16 0,94 (2,91,0,92:1,12{ 4,36 | 0,74 | 4,11 | 0,10
E » VIII 7,66[69,74|20,59 2,01i0,8l‘0,38 6,12 0,64! 0’29|0’35 1,34&0,49‘0,38 7,39 1,26 (6,99 | 0,14

B. In der fettfreien Trocken-Substanz.

In kaltem Wasser 16slich: Vom Ritckstand des Kalt-
wasserauszuges in kochen-
dem Wasser 16slich:

Kali

Nithere Bezeichnung

Mineralstoffe
Kali
Leim

Phosphorsiure
S~ (Stickstoff X 5,55)

Stickstoff - Substanz
(Stickstoff X 6.25)
Extraktivstoffe

(im Ganzen)
Sonstige Extraktiv-
stoffe mit Fleisch-

basen ete.

Mineralstoffe

Phosphorsiure

Extraktivstoffe
(im Ganzen)

Mineralstoffe

°

°

-2
s
=2
°
2
s

=
s

o

°
s

-2
s

*lo o %o

*lo

1. Frisches |Filet . . .[94,825,18|1,73|1,87(26,79|6,73 {15,28/ 4,78 | 1,50 | 1,64 | 6,42 | 6,05 0,23
Rindtleisch: |Billigere Sorte [95,10| 4,90 | 1,46 | 1,55 [21,89| 8,85 | 9,03| 4,01 1,22 | 1,32 | 11,49 | 11,21 | 0,14

Probe 1[97,70/ 2,23 1,01 |0,56 [12,06/ 5,69 | 4,79/ 1,58 | 0,53 | 0,56 [ 12,53 | 12,27 | 0,22
1197,82] 2,13 {0,94 | 0,55 | 8,05/ 1,94 | 4,53/ 1,58|0,66|0,55| 9,29 | 8,79 | 0,11
11196,36| 3,64 | 1,19 | 0,61 | 9,07/ 1,59 | 5.49,1,99 | 0,69 | 0,58 | 6,53 | 5,97| 0,17
1V 195,62} 4,38 | 0,98 | 0,52 [16,32] 1,23 {13,47/ 1,62 | 0,53 | 0,40 [ 11,03 | 9,54 | 0,34
v [97,62] 2,38 1,13 | 0,70 8,27/ 1,46 | 5,01/ 1,79 | 0,65|0,65| 7,30 | 6,95 0,14
VI |[97,49] 2,51 | 0,86 | 0,58 | 6,43| 1,41 | 3,42.1,60|0,63 |0,55| 6,87 | 6,64 | 0,14
» VII|95,41|4,59 | 1,64 |1,66[14,15/1,42| 8,59/ 4,14 1,31 |1,59| 6,20 | 5,84 0,14
» VIII|97,20/ 2,80 | 1,13 | 0,50 | 8,53| 2,75 | 3,89 1,87|0,68|0,53| 10,30 | 9,74 | 0,20

Die Untersuchung erfolgte nach der von W. Henneberg, E. Kern und H. Wattenberg
angewendeten Methode. Vergl. unten Anhang zu Hammelfleisch S. 25.

Anmerkung. Die Stickstoff - Substanz ist aus der Differenz herechnet. Durch Multiplikation des gefundenen
Stickstoffs mit 6,25 crgeben sich fiir die natitrliche Substanz folgende Zahlen:

2. Liebig’s
Fleichfutter-
mehl

3 3 3 3 3

aus Uruguay:

Frisches Fleisch Licbig's Fleischfuttermehle
Filet Billigere Sorte 1 11 111 v \% V1 VII VIII
°fo *la °ho °lo % *lo °ly °lo °lo °lo
2152 20,84 69,75 6821 68,91 70,61 6887 69,66 69,82 67,97
Ferner wurde gefunden:
Ammoniak-Stickstoff — - — 0,09 0,14 0,05 0,03 0,08 —

Die Probe IV hatte cinen ausgesprochen fauligen Geruch; aus der begonnenen Zersetzung crklirt sich jedenfalls
der hohe Gehalt an Extraktivstoffen.
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Einfluss des Erndhrungszustandes, des Alters und der Rasse auf die Zusammensetzung
der Muskeln des Rindes.
L. Adametz (Preuss. Landw. Jahrb. 1888, S. 577) untersuchte den ,Einfluss des Erndhrungs-
zustandes, des Alters und der Rasse auf die Zusammensetzung der Muskeln des Rindes“ und fand:

s — — S— ———————
Anzahl Gemistete Thicre \1A1Fglimidst_ct'c Thlcir;_
der Rasse Trocken-Substanz "I'rfooken-Sybstanz
untersuchten (Stickstoff-Substanz Fett (Stickstoff-Substanz Fett
Thicre + Mimn'rulstoﬁ"c) + Mineralstoffe)
lo ) 1 °lo )
14 | Ungarisches Steppenvieh . 24,85 0,71 23,72 0,57
Niederungsrassen . . 25,96 1,32 24,73 0,99
(4 Holliinder, 1 bhorthom) - Halbmast
6 Oberinnthaler . . . . 24,85 0,73 24,19 0,65
6 Miirzthaler . . . . . 24,98 0,76 24,16 0,62
Vollmast
7 Lavanthaler . . . . . 24,56 0,81 23,90 0,68
5 Waldviertler . . . . . 25,06 1,08 24,48 0,81
8 Pinzgaver . . . . . . 24,62 0,84 24,16 0,69

Derselbe fand bei verschiedenem Alter der Thiere folgenden mittleren Trockensubstanzgehalt:

Ungarisches ot e S
Steppenviel Oberinnthaler | Miirzthaler

Alter . . . . . . Jahre 4—6 8—9 2—4 8
Mittlerer Trockensubstanzgehalt 23,14 24,66 24,10 24,71

Lavanthaler

3—s 79 3 6—8
23,87 24,46 ‘ 23,82 24,45

Kalbfleisch.
|. Fettes Kalbfleisch.

E In der natiirlichen Substanz mi‘:litr:::;lz“‘“' = é <
5 0 L=
9= « ., N 3,'= xg ' N ST &
No. Nihere Bezeichnung :E ] -:_‘,gé z g':g £ Egé z gé—i Analytiker
RE| F |Beg ) » 58%| 2 |6e3| ¢ [3E7
| Pl | % | % P9 %] % | % ||
1% Bruststuck 1874(69,66/| 21,1 — [1,77] 69,71(24,46 [11,15
2%) | Halsstiick » |75,22117,53 | 6,18 — [1,07|70,74|24,94 |11,31
3% Nierenstiick .o . |76,25115,02 | 7,12) — [1,51] 63,66/29,98 [10,14[  Cn. Mene?)
4%)|| Rippenstiick (cotelette) . » |72,66/20,57 | 5,12] — 1,65 75,25(18,73 [12,04
5% | Bugstiick .« « .|, |76,57018,00 | 8,62 — |1,71]77,2515,45 [12,36]
6 || Hals-Carbonade . . . . [1876[73,91/19,51 | 5,57, — |[1,01] 74,78/21,31 (11,96 J Koni
. nonmy u.
P — 2
7 | Kalbsbrust . . . . .| , [64,66/1881 {16,05 0,92| 53,23(45,41 [ 8,52/ ~ Brimmer?)
8 | Kalbskeule . . . . .| , 170,30/18,87 | 9,25 0,44 |1,1463,5431,57 10,30
9 | Rippenstiick (cotelette) . . [1878]71,55/20,28 | 6,40, 0,61 |1,16] 71,32{22,50 |11.41] C. Krauck®)
Mittel |72,31/18,88 | 7,41/ 0,07 1,33] 68,87,26,04 |11,02

Y Compt. rend. 1874, 396 1.1. 520,
%) Zeitschr. f. Biologic 1876, 12, 197.
3) Original-Mittheilung.

#) In der Stickstoff-Substanz:

No. 1 2 3 5
Albbumin . . . . . 9 153 149 1.55 2,01
Faser cte. . . L% 649 2,20 1,82 3,00
Leim + Verlust . . o 14,12 12,83 12,02 13,00

#) Vergl. die Anmerkung ##%) 8.2 zu den Analysen des Verfassers von Ochsenfleisch.
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Il. Mageres Kalbfieisch.

R

e In der natiirlichen Substanz In%ﬁg{;ﬁt“"’ k= 5’ .
8. (L. £ie T e
. . U0 LS - S .
No. Nihere Bezeichnung =32 8 BES | £ %‘:g .‘g’ SEE| £ |852| Analytiker
Ng| = |@cE | FoEeg) 2 |aef & (2id
21 Io %l % |@ “Io": %l %l % °l
1 { Kalb {VomVorderschenkel 1871(79,29/19,25%| 0,92 | — | — |92,95| 4,44 (14,87 ]
2 A Vom Hinterschenkel | , (77,85/20,61 |0,81| — | — 193,95 3,66 15,03 P, Petersen')
3 | Kalb {VomVorderschenkel » [79,19(19,56 [0,78 | — | — {93,99| 38,75 15,02|
4 B Vom Ilinterschenkel | . [79,05/19,81 |0,76 | — | — |94,56| 3,63 15,12
Mittel |78,84/19,86 f0,82 - |(0,50) 93,86 3,87 |15,01

Amerikanisches Kalbfleisch

nach W. O. Atwater u. Chas. D. Woods: The chemical composition of american food materials.
Washington 1896.

)

lid{ﬂ"lm@\‘, JI Vs L”t e
Fig. 2. Besecichnung der einzelnen Fleischstiicke des Kalbes nach W. 0. Atwater u. Chas. D. Woods.

R T B R A T L e

Zusammensetzung des essbaren Theiles Substanz g é
[T
» . Stick- g g kS
No. Nihere Bezeichnung Aofall | Wasser | Suceeor| Fett | Asche | Mo | et | 252
stanz ke
0/0 ./0 olﬂ Ol. 0/0 .IO 0/0 olﬂ

Breast (Brust).
1 Mager { Mittel | 23,4 70,3 20,7 "8,0 1,0 |69,70|26,93]11,15

(2 Analysen) iﬂ;‘gﬁ 15,1—31,6 | 68,4—72,2 | 188—225 | 80—80 | 10—11 | — — —
2 Mittelfett Mitiel | 20,6 | 664 | 188 | 138 | 1,0 5595 41,07| 895
f (5 Analysen) k‘u:l‘;,ﬂ 15,7—25,4 | 65,1—68,1 | 18,2—19.4 | 12,0—15,4 | 1,0—10 | — — —

Mittel 214 67,5 19,3 12,2 1,0 {5938 37,54 9,50
Alle 7 Analysen { ?{chwan-
ungen

15,1—31,6 [ 65,1—72,2 | 18,2—22,5 | 8,0—154 | 1,0—1,1 — — —

Y Zeitschr. f. Biologie 1871, 7, 166.
#) Die Stickstoff-Substanz ist von mir durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,25 bercchnet.
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Kalbfleisch.

_- e

In der Trocken-

Zusammensetzung des essbaren Theiles Substanz g é N
- EXE
No. Nihere Bezeichnung Abf Stickstoff- i:::#: géz’
all | Wasser | gupstanz | Foit Asche sub- | Fett | 2572
stanz w<
*fo *h ho *lo *ls °ls %l o
Chuck.
1 Mittelfett Mittel | 18,9 13,3 19,2 6,5 1,0 |71,91]24,34[ 11,51
(6 Analysen) { iﬂ;‘gl‘ﬁ 17,6—20,0 | 71,5754 [ 18,2—20,6 | 5,1—8,5 | 1,0—11 | — - —
Flank (Flanke).
1 Mittelfett Mittel — 68,9 19,7 10,4 1,0 |63,34]33,44[10,13
. (5 Analysen) { S]:l}l‘:i;e'l‘{ —  |eta—12,7]185—210| 7.8—158 | 09—1,1 | — — —
2 | Fett (1 Analyse) . . . — 57,0 18,0 24,1 0,9 ]41,86|56,05] 6,70
Alle 6 Analysen{ Slc\'&tvt:i_ — 66,9 194 12,7 1,0 |[58,61)3837| 9,78
Kungen —  |s10—12,7|180—210] 7,8—241 | 09—1,1 [ — - —
Leg (Keule).
1 Mager Mittel 66 | 742 | 21,0 3,6 1,2 |81,40]13,85] 13,02
(8 Analysen) { Sﬁ’;‘m’; 21149 | 71,8—75,6 | 193—225 | 11—60 | 1,1—13 [ — — -
2 Mittelfett Mittel | 15,6 704 | 20,1 8,4 1,1 |67,91]28,38 10,87
(7 Analysen) { iﬁlh,g:'n" 130—19,3 | 67,8—72,1| 19,4—20,7| 6,7—11,6 | 10—12 | — — —
Alle 15 Analysen { S%}i:::l_ 10,5 24 20,6 59 1,1 (74,64 (21,38]11,94
Toungen | 21193 | 67.8—75.6 | 193—225 | 11116 | 10-13 | — — -
Leg, Cutlets (Keule, Coteletts).
{ Mittel 4,0 68,3 | 208 9,9 1,0 |e5,62]31,23]10,50
1 2 Analysen Schwan-
kungen | 36—45 |67.3—693 | 204—21,1| 92—106 | 1011 | — — —
Loin (Lende, Nierenbraten).
1 Mager Mittel | 20,3 | 72,9 | 20,2 5,8 1,1 |7454]21,40[ 11,93
(4 Analysen) { iﬂ:’gﬁ' 174—230 | 711,3—754 | 186—210| 48—67 | 1012 | — — -
2 Mittelfett | sl:il:vt:rll 17,3 | 69,2 19,4 10,4 1,0 |62,99 33,77 10,08
(5 Analysen) l kungen | 13,6203 [ 68,5—69,7 18,8—20,0 | 10,1—10,8 | 1,0—1,1 — — —
3 Fett Mittel | 18,3 61,6 18,5 18,9 1,0 [48,18]49,22] 7,71
(2 Analysen) { iﬁ&gﬁ 16,3—20,2 | 61,3—61,9 | 18,3—18,7 [ 183~19,4 | 10—1,1 | — — —
Alle 11 Anal Mittel 18,6 69,2 19,5 10,2 1,1 |63,31/3312110,13
J sen{ iﬁ;ﬁ' 18,6—23,0 | 613—15,4 | 183—21,0| 48—19,4| 1012 | — | — | —
Loin, with kidney (Nierenbraten mit Nieren).
1] 1 Analyse. . ... | o1 | 38 | 141 | s | o8 | 52,89 | 44,19 | 8,46
Neck (Nacken).
1 Mittelfett Mittel | 315 | 72,6 | 19,5 6,9 1,0 |71,43] 25,27 11,48
(6 Analysen) { iﬁ’,}g’,“ 23,5—50,0 | 69.8—175,8 | 18,1—20,0 | 43—9,2 | 09—1,1 | — — —

Konig, Nahrungsmittel. I 4 Aufl. 2
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Zusammensetzung des essbaren Theiles In %‘;{bTS{E:;Zm' .E= é N
s
Stick- 83=
No. Nihere Bezeichnun . . on2
g Avfall | Wasser |ahoketo™ cott | Asohe | T | Font 53
stanz n<
ﬂ/. “Io .Iﬂ 0/0 0/0 0/0 “Iﬂ ﬂl‘
Rib (Rippe).
1 Mittelfett Mittel | 26,9 72,5 20,2 6,2 1,1 |73,45] 22,55 | 11,75
(8 Analysen) iﬂ;{';z;‘l’ 227—41,3 | 108—755 | 19,2—21,2 | 3,4—86 | 10—11 | — — -
2 | Fett (1 Analyse) 22,4 67,8 20,0 11,1 L1 |62,11|34,47| 9,94
Mittel 26,4 20 20,1 6,8 1,1 | 71,80 24,29 1149
Alle 9 Analysen { Schwan-
kungen | 224—413 | 67.8—755|19,2—21,2 | 34—1L1 | 1,0—1,1 — — —
Rump (Schwanzstiick).
1)1 Analyse. . . . .. | s02 | 626 | 200 | 162 | 11 |53,74]43,32| 8,60
Shank, fore (Vorderschenkel).
Mittel | 40,4 74,0 19,8 5,2 1,0 | 76,1520,00]12,19
1 6 Analysen Schwan-
kungen | 20:4—524 [ 72,5—75,8 | 18,0—206 | 4164 | 1L0—10 | — — —
Shank, hind (Hinterschenkel).
1 Mittelfett Mittel | 62,7 74,5 19,9 4,6 1,0 |78,0418,0412,49
(6 Analysen) iﬂlh;g',:' 61,1—64,7 | 73,4—176,2 | 17,9—20,5 | 3,0—6,7 | 09—1,1 — — —
2 || Fett (1 Analyse) 51,4 68,1 20,0 10,7 1,2 |62,70 33,54 10,03
Mittel 61,1 3.6 19,9 55 1,0 |75382833|12,06
Alle 7 Analysen { Schwan-
kungen | S14—647)68,1—76,2| 17,0205 | 3,0—10,7 | 0,9—1.2 - — —
Shoulder and flank (Schulter und Flanke).
V1 Anmalyse. . ... .| 243 | ese | 197 | 135 | 1,2 |s7,27]39,25] 9,26
Shoulder (Schulter).
[ Mittel 16,6 68,3 19,9 10,7 1,1 | 62,78 33,75 | 10,04
1 2 Analysen Schwan-
l kungen | 11,5—218 | 64,7—719| 190207} 62—152 | L,1—12 | — — —
Fore quarter (Vorderviertel).
[ Mittel | 24,5 71,7 19,4 8,0 0,9 |[68,55|28,27(10,97
1 6 Analysen Schwan-
| kungen | 19:3—26,0 [ 69,0—74,8 | 186—20,5 | 5,5—10,6 | 0.8—1,1 — — —
Hind quarter (Hinterviertel).
Mittel 20,7 70,9 19,8 8,3 1,0 68,04 | 28,52 110,89
1 k] b b
1 6 Analysen Schwan- ]
Kungen | 19,0—240 | 68,1—73,8 | 19,4204 | 5,6—11,2 | 0,8—1,2 — — —
Side (Seite).
I Mittel 22,6 71,3 19,6 8,1 1,0 |68,29 28,22 4,52
1 6 Analysen { Schwan- :
{ kungen |18.6—249]69.2—743 (19,2204 | 55—10,3 | 09—1,1 — — —
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Itl. Innere Theile vom Kalbe.

=
= In der natiirlichen Substanz I“‘éeuf}:ls:;:ltll:m- = ‘é ]
52 ~ DO ) ” .;'E 5
] . 25| 5 |40k EAE o (ot St .
No. Nihere Bezeichnung ca| @ |8 | g 202 £ |#e8] £ [852] Analytiker
s5| & (=82 2 |28 8 |=23| & [B.2
NE| B | @%3 2E3| < |3 53"
0 Pl % ] % L P % ] % | k| %
1 | Herz (fettes Kalb) . . . [1876{72,48/15,39 (10,89|0,18 (1,06] 55,92(39,57 | 8,95| /- Kinig und
Hammerbacher")
2 lldesgl. . . . . . . .| —1[732016,20 | 9,60] — [1,00|60,45/35,82| 9,67 W-0.Atwater una
Chas. D. Woods?)
Mittel 72,84(15,80 (1025 — [1,03] 58,19!37,70 | 9,31
1 " fettes Kalb) . . }1876|78,34,16,33 2,32, 1,6 J. Kinig und
Lunge (fe alb) 78, s ,321 1,69 [1,32] 75,39{10,71 [12,06 e o)
2 fdesgl. . . . . . . .| —|7680017,10 | 500 — |1,10|73,71|21,55 |11,79| W. O- Atwater und
Chas. D. Woods*
Mittel 77,67/16,72 | 3,66 — (1,21{74,55/16,13 |11,93
1 | Niere . . . . . .|[1874|72,85:22,139! 2,77 — [1,25]|81,51/13,89 [13,04] Cn. Mene®)
2 T 16,60 — W.0. Atwater und
desgl 74,7016, 7,40 130/ 65,61/29,33 |10,50] W..0. daler s
Mittel 73,78/19,37 | 5,09 — 1,28 73,5621,61 |11,77
1 || Leber . . . . . .[1874[72,80|1766%") 2 39| 5,47 1,68|64,93| 8,82(10,39| v. Bibra?)
2 [ desgl. . . . . . . .|—[72,40/19,80 | 4,00 — 1,20 71,74|14,50 [11,49||W.0. Awwaterund
3 |desgl. . . . . . . .|—|3,702100 | 6,60 — [1,30]79.85/25,10 [12,79}| Chas D-Woods")
Mittel 72931949 | 433 — [1,39|7217/16,14 |11,56
. - Versuchs-Station
Kalbshirn . . . . . [1895[80,96|9.02% ) 8,64] — |1,38|40,37(45,47 | 7,58| inster?)
Hammelfleisch.
I. Sehr fettes Hammelfleisch.
) In der natiirlichen Substanz In%t{-lr}}s‘trs:;lz(un é N
&2 v EAS TR L
. = R )y, £ = O .
No. Nihere Bezeichnung =32 E’ 2E2 | g':g .g SEE ¢ _,3;_; Analytiker
21 © o= = u
Sg| £ (535 | = 22 2 (335 <& S
Pl | % ] % |P%E % | % | k| %
1 | Vom Hintertheil. . . . [1878{41,97|14,39 (43,47 — |0,66] 24,80|74,91 [ 3,97 lJ Ko
_ . Konig u.
2 | Von der Brust . . . .| , [41,39(15,45 |42,07 1,03]| 26,36(71,78 | 4,22 JL.Mutsc_hler’)
3 | Von den Schultern . . .| , [60,38{14,57 |23,62(0,58 |0,85| 36,77 59,62 (5,88
4 |} Durchschnitt des Fleisches (|1883(52,89(17,43%)27,13|1,40%)(1,06] 37,00(57,59 | 5,95 || J. Moser u.
5 [(von der h‘;‘f‘t‘:f,‘) Korper- A 159 79/20,18 [15,70(3,16 [1,24] 50,09(38,47 | 8,01 |[ Meissl?)
Mittel |51,27(17,06 [29.47] — (0,97 85,00/60,47 | 5,61
") Zeitschr. f. Biologie 1876, 12, 497. %) Originalmittheilung.
%) Vergl. oben Anmerkung ") S. 12 8 Chem. u. techn. Untersuchungen d. landw. Versuchs-
%) Compt. rend. 1874, 79, 396 u. 529. station Miinster von J. Konig 1878, S. 104,
2 Y Moleschott, Physiologie der Nahrungsmittel 1859, % Kurzer Bericht d. Versuchsstation Wicn in den Jahren
. 79, 1882/83, S. 8.

#) Vergl. die Anmerkung zu den Analysen des Verfassers vom Ochsenfleiseh.
##) Dieselbe zerfallt nach Verf. in:
1,90 9/, lisliches Eiweiss 11,94 °/y unlosliche Eiweissstoffe 4,72 %)y Leimbildner
#%k) Von der Stickstoffsubstanz waren 4,66 °fy in Wasser ldslich, von denen 2,779, aus Eiweiss bestanden.
% Durchschnittsprobe des Fleisches von der linken Hilfte des Kérpers nach Abtrennung der Fetthaut (Panniculus
adiposus). Die Hammel waren mit Heu und Sojabohnen gemistet.
%) Die Stickstoff-Substanz ist von mir aus dem angegebenen Stickstoff (2,79 °f, bei No. 4 und 3,23, bei No. 5)
berechnet; die stickstofffreien Extraktstoffe ergeben sich aus der Differenz.

2*
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Fleisch.

Il. Halbfettes Hammelfieisch.

o In der natiirlichen Substanz I“‘é’ilfl:g{gzl;en- = é ]
- B cie T
DR U - O m .
No. Nihere Bezeichnung =a| 8 |%88 | £ |02 £ |2£8| £ |[SSZ| Analytiker
: @ o =<8 2 252 S |28 2 2 =z
£ ® |@°z SE8| < |9%3 @<
i I N I O B I O
1% | Hammelskeule 1874(75,50| 14,26%%)| 8,77 1,47] 58,20(35,80 [ 9,31
2% | Bugstiick » |75,70{14,02 |9,03{ — |1,25/57,7037,16 | 9,23 |
4 . Cn. Mene')
3% | Rippenstiick (cotelette) . » 175,50(14,33 | 8,55 | — |1,62]58,49/34,90| 9,36 J
4% | Halsstiick . . . . . » |74,53|15,63 |8,52| — |1,32|61,37|33,45| 9,82
5 {Vorderschenkel [1871]76,22/20,06 |3,08| — | — | 84,44/12,74 [13,50
HammelAl )
6 Hinterschenkel | , 176,68(20,12 |2,57| — | — |86,28[11,02 |13,80
P. Petersen?)
7 ]Hmmel [Vordersckenkel | , |76,78/19,00 |3,02| — | — |81,83/18,01 13,08[
8 |l | Hinterschenkel | , [76,98/19,50 |2,67| — | — |84,71/11,55 [13,55
Mittel |76,99/17,11 5,77 | — [1,33]71,33/23,70 |11,43

nach W. O. Atwater u. Chas. D. Woods:

Amerikanisches Hammelfleisch

Washington 1896.

Fig. 3.

") Compt. rend. 1874, 79, 396 u. 529.
%) Zeitschr. f. Biologie, 1871, 7, 166.

*) In der Stickstoff-Substanz:

Albumin

3,83°f
414,

1
2
3. 354,
n

3,25

#¥) Vergl. meine Anmerk, zu den Analysen des Verfs.

Bezeichnung der einzelnen Fleischstiicke des Schafes
nach W. 0. Atwater u. Chas. D. Woods.

Faser etc. Leim + Verlust
10,20 9, 0,15 %,
9,75 ,, 0,13,
10,50 ,, 0.28 ,,
11,54 ,, 0,28 ,,

vom Ochsenfleisch,

The chemical composition of american food materials.



Hammelfleisch.

A. Lammfleisch.

21

- - K . ‘In der Trocken- .
Zusammensetzung des essbaren Theiles Substanz £ 2 .
X
N Nihere Bezeich Stiokstofr pov 5i:
yA S -
o ahere Bezeichnung Abfall | Wasser | ‘Supstanz | Fott | Asohe | S| Fett | ZTZ
stanz 0
.IO .IU o/ﬂ ./. 0/0 ’l’. °I. n/l
Breast (Brust).
U]t Analyse. . ... .| 19 | 562 | 192 | 236 | 1,0 |43.84]53,88] 7,00
Leg, hind (Keule).
1 Mittelfett Mittel | 17,4 | 63,9 | 185 | 16,5 1,1 |51,25]45,71] 8,20
(2 Analysen) i‘{lh“‘;ﬁ' 17,0—17,7 | 63,1—64,7 | 18,1—189 [ 153—176 | 11—12 | — - —
2 || Fett (1 Analyse). . . .| 134 54,6 17,1 27,4 0,9 ]37,67]60,35]| 6,03
3 | Sehr fett (1 Analyse) . 7,0 51,8 17,2 30,1 0,9 35,68 6245| 5,71
Mittel 13,8 58,6 17,8 226 — 43,00 54,69| 688
Alle 4 Analysen { Schwan- .
kungon | 0177 [51.8—647 | 17,1189 [ 153—30,1 | 09—12 [ — — —
Loin (Lende, ohne Nieren und Talg).
1 Mittelfett Mittel | 148 | 53,1 | 17,6 | 283 1,0 |37,53]60,34| 6,00
(4 Analysen) k%,:’;",‘l 12,2—17,4 | 48,6—54,8 | 15,5—19,0 | 25,1—351 | 08—1,1 | — - -
Neck (Hals).
Vv Analgse. . ... L] anr | oser | 1ns | o248 | 10 |4o,42|57,29| 6,47
Shoulder (Schulter).
Uy Analyse. . . .. ] 208 | 518 | 115 | 297 | 1,0 |s637] 61,62 | 5,82
Fore quarter (Vorderviertel). )
1| 1 Analyse . e s | ss1 | 181 | 258 | 10 e0m |57,46 | 6,45
Hind quarter (Hinterviertel).
1|1 Analyse. . . | s | 609 | 190 | 191 | 10 |4s,59‘48,85| 7,77
Side (Seite, ohne Nieren und Talg).
Mittel | 19,3 | 58,2 17,6 | 23,2 1,0 |42,10]5550] 6,74
1 (3 Analysen) Schwan-
kungen | 17:3—216 | 56,8—60,0 | 16,5—18,5 | 21,2—25,7 | 10—11 | — - —
B. Hammelfleisch.
Chuck.
1 Mittelfett | Mittel | 21,3 | 50,9 | 146 | 33,6 0,9 |29,74|68,43] 5,16
Schwan- _
(6 Analysen) [ kungen | 144—25,2[47,9—56,7 | 13,6—16,4 | 26,0—37,4 | 0,7—1,2 — — —
2 Fett Mittel | 16,5 | 40,6 | 13,7 | 44,9 08 |23,13]7572| 3,70
Schwan- o A - -
(2 Analysen) kungen | 149—18,1 [ 37.6—435 [ 13.3—142 | 25—472| 07—10 | — — —
3 || Sehr fett (1 Analyse) . 13,8 29,9 9,4 60,1 0,6 [13,41 8502 2,15
Mittel 19,4 46,3 13,8 391 08 (2570|7281 | 411
Alle 9 Analysen { Schwan- Lo
kungen | 13.8—25.2 | 29,9—56,7| 9.4—16,4 | 260—60,1| 06—12 | — — —



22 Fleisch.
h

Zusammensetzung des essbaren Theiles In %‘iﬁg{gﬁgm 55' ;
Nihere Bezeichnun stickstof. Stiok- 288
No. e g Abfall | Wasser |‘ubstang | Fott | Asche | Gan | Fett |STZ
stanz ISk
% *lo %% % °lo %% ‘ °lo °fo

Flank (Flanke).
1 Mittelfett { Mittel | — 458 | 148 | 387 0,7 [27,31|71,40| 4,37

(7 Analysen) i‘lﬁl‘:ﬁ —  |ss7—p12]119—160321—450] 05—08 | — _ _
2 Sehr fett Mittel - 28,9 | 10,7 | 598 0,6 15,05 84,11 2,41
Schwan- . - - -
(2 Analysen) Kungen — 25,0327 95—120 547649 06—06 | — - —
Mittel — 42,0 13,9 434 0,7 [2897]7534| 384
Alle 9 Analysen { Schwan- o o _
Kungen —  |250—51,2| 9,5—16032,1—649| 05—08 | — — —

Leg, hind (Keule).

1 Mager Mittel 16,8 67,4 19,1 124 1,1 |58,59|38,03| 9,37
Schwan-
(3 Analysen) kungen | 34—23.7 [66.6—68,3 | 18,5—19.6 | 11,9—13,0 | 1,0—1.2 — — —
2 Mittelfett Mittel | 18,0 62,8 18,2 18,0 1,0 [48,93 (48,39 7,83
Schwan-
(10 Analysen) kungen | 98—26,0 | 58,4—67.2 | 17,3—19,0 | 14,6—22,6 | 0,9—1,0 — — —
3 | Fett (1 Analyse) . 12,4 55,0 17,0 17,1 0,9 [37,78|60,22| 6,04
[ Mittel 174 63,2 18,3 17,6 10 149,73 47,556 7,96
Alle 14 Analysen | Schwan- .
l kungen | 3:4—26,0 | 55,0—68,3 | 17,0—19,6 | 11,9—27,1| 0,9—1,2 — — —
Loin (Lende, ohne Nieren und Talg).
1 || Mittelfett Mittel | 15,3 | 50,1 15,9 33,2 0,8 |31,86|66,53| 5,10
/ Schwan- B
(12 Analysen) kungen | 15,7—19,3| 44,9559 | 13,8—19,5 | 26,8—37,6 | 0,7—0,9 — — —

Schwan-
(3 Analysen) Kungen

Sehr fett (1 Analyse) . .| 9,0 30,8 10,0 58,7 0,6 |14,47]84,83| 2,32
Mittel 142 47,6 15,2 36,4 08 2901 6947 4,64

Alle 16 Analysen { Schwan-
kungen

2 Fett Mittel | 11,7 43,3 14,2 | 41,7 0,8 |2504|73,54| 3,81
11,3—12,0 | 42,0—44,3 | 13,9—14,6 | 40.9—43,3 | 0,7—0,8 — — —

w

9,0—19,3 | 30,8—55,9 | 10,0—19,5 | 26,8—58,7 | 0,5—0,9

Neck (Hals).
1 Mittelfett { Mittel | 28,4 | 58,2 | 163 | 24,5 1,0 |39,00]58,61[ 6,24

Schwan-
(9 Analysen) kcun‘;éﬁ 17,2—34,9 | 54,7—61,9 | 12,4—19,2 | 17,8—29,5 | 08—1,8 | — - —

2 || Sehr fett (1 Analyse) . . 16,1 421 13,6 43,5 0,8 23,49 | 75,13 | 3,76
Mittel | 272 | 566 | 160 | 264 | 10 |3687/60,83] 590
Alle 10 Analysen { Schwan-
kungen |16:1—349]42,1—61,9 | 12,4—19.2 | 17,8—29,5 | 0,8—1.8 — — —
Shoulder (Schulter).
1 | Mager (1 Analyse) . . .| 25,3 67,2 18,9 12,9 1,0 |57,62]39,33] 9,22
2 |l Mittelfett Mittel 21,7 61,9 17,3 19,9 0,9 |45,41|52,23} 17,27
Schwan-,
(6 Analysen) kungen | 146—26.4 | 58,6—65,2 | 15,8—18,2 | 15,6—24,3 | 0,9—1,0 — — —
Fett (1 Analyse) . . .| 19,5 53,0 15,9 30,3 0,8 |33,83|64,47| 5,41
4 | Sehr fett (1 Analyse) . .| 187 48,4 15,2 35,6 0,8 |29,46 69,00 5,31

Mittel 21,6 60,0 171 22,0 09 [42,75/5500( 684
Alle 9 Analysen { b;{chwzm-
ungen

14,6—26,4 | 484—67.2 | 15,2—18.9 [ 12,9—35.6 | 0,8—1,0 — — -

*) Mittel und Schwankungen von 11 Analysen. **%) Mittel und Schwankungen von 15 Analysen.



Hammelfleisch.
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Zusammensetzung des essbaren Theiles In dsc:l:i‘:;)ﬁl;cn- k=
. €5
N Nahere Bezeich Stiokstofr Shor- 252
0. ihere Bezeichnung okstofr- stoff- 2ES
Abfall | Wasser | gunstanz | Fott Asche | gyp. | Fett | 2% 2
stanz s
nlﬂ 010 n/ﬂ ulb °IO 0’0 ‘lﬂ olﬂ
Fore quarter (Vorderviertel).
Mittel | 21,1 51,7 15,0 32,4 0,9 |31,06|67,08] 4,97
1 9 Analysen Schwan-
Yungen | 15:7—24,9 | 37,257, | 1L,7—17,0 | 25.6—50,4 | 0,7—11 — — —
Hind quarter (Hinterviertel, ohne Talg und Nieren).
Mittel 16,7 54,8 16,2 28,2 0,8 |35,84]62,40| 5,73
1 9 Analysen Schwan- .
kungen | 98202 | 40,4—60,4 | 129—174|214—46,1| 06—10 | — — —
Side (Seite, mit Talg).
Mittel | 18,1 54,2 16,0 28,9 0,9 |[34,93]63,10| 5,59
1 25 Analysen Schwan-
Kungen | 13:0—22.8 | 46,9—65,9 | 140184 | 147378 | 07—10 | — — —
Side (Seite, ohne Talg).
Mittel 190 | 53,1 15,6 30,5 0,8 |33,26|6503| 5,32
1 9 Analysen Schwan-
kungen | 12:9—22,7 | 38,8—58,8 | 12,3—16,9 | 24—48.2| 0,709 — —_ —

Innere Theile vom Hammel.

—_—

e In der natiirlichen Substanz Indse:l'll;r tgséen' 5 é N
&2 - ) - L
<h oh 88| 5 [s.E| . [BO%| o [2e5 S22 Analvii
No. Nihere Bezeichnung £ E ggg % o232 5 EEE g |¥e2 nalytiker
NE| 2 |83 Sg¥| < |a%3 v 52~
i
> %l °l *f m°l." °l °l °le *l
1 | Zunge (sehr fett) . . 1878(66,57| 13,15 {18,37| 1,03 0,88 | 39,34|54,98 6,29} J. Konig,
. C. Brimmer und
2 || desgl. (mittelfett) » 168,810 15,44 (15,99 — [1,1248,72i50,46 | 7,80|) L. Mutschier")
Zunge (Mittel) 67,44| 14,29 [17,18| 0,51 [1,00 | 44,03/52,72| 7,05
1 | Herz . . . 71,60! 15,60 |11,90, — [0,90 | 54,93|41,90 8,79}W_0_A,M,e,md
2 | desgl. . . . 67,401 18,30 |13,40| — 0,90 | 56,13|41,10 | 8,98|] Chas. D Woods?)
Herz (Mittel) 69,50| 17,00 (12,60, — |0,90| 55,63/41,50 | 8,89
Herzund Lunge (sehrfett) [1878]70,57 16,29 110,57 1,58 0,99 | 55,35/35,92 | 8,86| ;;;lfznﬂw.m
L. Mutschler')
1 | Lunge . . . . . . 77,10/ 18,80 | 2,9 | — [1,20]82,09(12,66 [13,13]\ .0, drwater und
2 | desgl. . . . 74,60/ 21,50 | 2,6 | — [1,30|84,64/10,24 113,86 Chas. D.Woods’)
Lunge (Mittel) 75,90 201 | 28 | — [1,20]83,37]11,45 (13,50
1 || Niere (mittelfett) 1878(78,61| 16,56 | 3,33| 0,21 (1,30 | 77,38(15,56 [12,66| o, prhos
L. Mutschler')
2 | desgl. . . . . . . 78,70 16,80 | 3,20| — 11,30 | 78,87|15,02 [12,62| . 0, Atwcater und
' Chas. D. Woods?)
Niere (Mittel) 78,66/ 16,68 | 8,27] — (1,30 78,1315,29 (12,64
Niere mit Nierenfett 18,80 4,30 76,5 | — |[0,4 5,30{94,21 | 0,85] dieselben®)

% Chem. u. techn. Untersuchungen d. Versuchsstation Miinster 1878, S. 105.

2) Vergl. Anmerkung '), 8. 12



24 Fleisch.
— —————— w
) In der natiirlichen Substanz Indseurl:l;;g;l;cn- = E’ N
3 OO a—?‘ g
. 38| & |.,8 exe |, 8 28% )
No. Nshere Bezeichnung ~a| 8 |¥88 | ¢ Bo8| £ |58 £ |E€=Z| Analytiker
S| § (335 © 2p2) 2 |33% & 5
il LA °le *le w"/o“ °l °f °lo °l
1 | Leber (mittelfett) . . .| — [69,25/18,18%)| 5,24/ 6,20 |1,13| 59,09(17,04 | 9,45] v. Bibra®)
2 || desgl. 1878(68,10/23,23 | 5,08| 1,68 |1,84] 72,97(15,93 11,68} J. Komig,
C. Brimmer und
3 | desgl. » 170,28/23,51 | 4,62|1,52(1,07| 79,10/15,55 [12,66| 7. ssutschier”)
4 || desgl. — 169,80(22,00 | 4,70| 2,10 |1,40| 72,85(15,56 |11,65 }mo,mm,m
5 || desgl. . . . . . — [52,70/24,20 [13,20( 7,90 [2,00| 51,16|27,91 | 8,19|] Chas.D-Woods’)
Leber (Mittel) 66,04/12222 | 6,69 388 1,49 67,03/18,40 (10,72
1 | Nierenfett — | 3,90 1,10 (94,90 — [0,10| 1,14/98,75 0,18] )
dieselben )
2 || desgl. — | 2,90/ 1,20 (95,80 — [0,10| 1,24/98,66| 0,20
Nierenfett {Mittel) 3,40 1,15 (9535 — (0,10, 1,19/98,71| 0,19
Procentige Zusammensetzung der verschiedenen Fleischstiicke
(aus Fleisch, Fett, Knochen und Sehnen)
von W. Henneberg, E. Kern und H. Wattenberg.?
T Bezelohnung der Fielsohsticke
Karré excl.|Karré inel.
Hals Brust Lappen Blatt |Karbonade| Nieren u. | Nierenu.| Keule
Nierenfott | Nierenfett
°l °lo %l °le °ls *lo °lo °lo
1. Nicht gemisteter Hammel (Leineschaf):
Fleisch ohne Fettgewebe . 56,8 48,8 54,3 57,0 63,3 53,0 46,2 61,0
Fettgewebe mit Fett 14,7 31,2 25,2 12,5 15,0 25,7 35,1 15,3
Knochen . . . 14,2 11,9 3,2 15,5 15,8 11,5 10,1 11,7
Sehnen 14,3 8,1 17,3 15,0 5,9 9,8 8,6 12,0
2. Fetter f{ammel:
Fleisch ohne Fettgewebe . 40,2 43,9 35,6 46,0 51,1 35,8 26,3 45,7
Fettgewebe mit Fett 35,8 44,2 51,9 33,7 31,0 52,0 64,7 37,6
Knochen 14,1 7,8 1,9 | 120 11,8 8,8 6,5 9.4
Sehnen 9,9 4,1 | 10,6 8,3 6,1 3,8 2,5 7,3
3. Hochfetter Hammel:
Fleisch ohne Fettgewebe . 47,5 32,7 24,9 49,1 47,9 31,3 20,7 44,4
Fettgewcbe mit Fett 29,1 53,9 | 64,0 | 28,9 37,8 54,3 69,6 39,2
Knochen . . 12,6 7,6 1,4 13,5 10,4 8,7 5,8 10,4
Sehnen . . . . 10,8 4,8 9,7 8,5 3,9 5,9 3,9 6,0

") Moleschott, Physiologie der Nahrungsmittel 1859, 2, 79.

?) Chem. u. techn. Untersuchungen d. Versuchsstation Miinster 1878, S.

3) Vergl. Anmerkung ). S. 12

4) Journ. f. Landw. 1878, 26, 549 u. 597.

#) Die Stickstoff-Substanz zerfillt nach Verf. in:
2,75 %), 16sliches Eiweiss

10,13 °/, unlosliche Eiweissstoffe

3,12 °Jy Leimbildner




Hammelfleisch.

Procentige Zusammensetzung des frischen, fettfreien Hammelfieisches
von W. Henneberg, E. Kern und H. Wattenberg.)

25

_—— =S — = =
Extraktivstoffe®)

Wasser Gesammt- Nioht-Eiweiss :;1;:::::::

Trocken- Eiweiss (eip. Extraktiv- Asche Eiweiss)
Substanz stoffe)
*ls %l *lo *lo *lo %l
1. Nicht gemisteter Hammel (Leineschaf):
Hals . . . . . 80,48 4,25 1,07 1,97 1,21 15,27
Brust . 78,50 4,76 1,14 2,33 1,29 16,65
Lappen 79,67 4,64 1,27 2,02 1,35 15,66
Blatt . . . . . 80,18 4,79 1,25 2,38 1,16 15,03
Karbonade . 79,97 3,86 1,00 1,65 1,21 16,17
Karré . . 77,69 5,29 1,74 2,12 1,43 17,02
Keule . 79,28 5,58 1,54 2,81 1,23 15,14
Mittel | 79,41 474 | 129 218 | 127 15,85
2. Hochfetter Hammel:

Hals . . . 80,49 4,66 1,52 2,08 1,06 14,85
Brust . . 78,66 5,24 1,94 2,11 1,19 16,10
Lappen . . .| 79,48 4,95 1,93 1,86 1,16 15,57
Blatt 79,78 5,05 1,79 2,15 1,1 15,17
Karbonade 78,80 4,69 1,77 1,78 1,14 16,51
Karré . . . . . . . 77,67 5,99 2,34 2,46 1,19 16,34
Keule . . . . . . . .| 7821 6,21 2,26 2,76 1,19 15,58
Mittel 79,02 5,25 1,93 2,17 1,15 15,73

Einfluss des Futters auf die chemische Zusammensetzung des Schaffleisches.
Chas. D. Woods u. C. S. Phleps (6. [1893] und 7. [1894] Jahresbericht der Landw. Vers.-
Station zu Storrs Conn. 1894, S. 28—42 und 1895, S. 92—106) stellten Untersuchungen an iiber den
Einfluss eines weiten und engen Nahrstoffverhiltnisses im Futter auf die chemische Zusammensetzung

des Schaffleisches.

Von den ausgesuchten gleichmassigen Schafen (L#mmern) wurden 5 bei Beginn des Versuches
geschlachtet und je 4 andere, bei der zweiten Versuchsreihe 133 Tage mit einem Futter von weitem
(B) und engem (D) Nihrstoffverhéltniss gefiittert. '

Es frass jedes Thier pro 75 pound (a 458,6 g) und Tag in der

Gesammtnihrstoffe Vcrd:\ulichfVl\i'iihAr_stiort;;

Begeich dor G Stiok- ‘ Stick-

e y

ezeichnung der Lruppen Protein | Fett |SOMTOI0| pontaser | Protein | Fott | Femere

stoffe ‘ stoffe

Lbs. Lbs Lbs. Lbs. | ~Lbs. | Lbs. | Lbs.

Gruppe mit weitem Nihrstoffverhiltniss 0,23 0,08 1,04 0,34 0,13 0,06 0,98
»  n engem » 0,36 | 0,08 | 0,92 | 039 | 0,26 | 0,05 | 0,93

") Journal f. Landw. 1878, 26, 549 u. 610.
#) Die Extraktivstoffe wurden durch wiederholtes Ausziehen des fettfreien zerkleinerten Fleisches (50 g) mit

kaltem Wasser bestimmt.

Das Filtrat wurde auf ein bestimmtes Volumen (1000 cem) gebracht und hiervon aliquote Theile

genommen: a) zur Bestimmung der gesammten Trocken-Substanz. b) des gesammten gelisten Stickstoffs. ¢) des noch vor-
handenen Stickstoffs nach Abscheidung des Eiweisses durch Kochen der wiissrigen Lésung (zur Kontrole wurde das aus-
geschicdene Eiweiss filtrirt, getrocknet und gewogen), d) zur Bestimmung der Asche. Der Stickstoft wurde durch Ver-
brennen mit Natronkalk unter Zusatz von Oxalsiiure bestimmt.
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Das Fatter bestand in der
Gruppe B ans Maismehl, Weizenkleie und gemischtem Heu;
» C , Maismehl, Leinmehl, Weizenkleie, Frbsen, Hafermeh! und gemischtem Heu.
Fiir die chemische Untersuchung des Fleisches wurde das gesammte Fleisch der rechten Seite
sorgfiltig von den Knochen getrennt und durch eine Wurstmaschine zerkleinert. Eine Durchschnitts-
probe dieser Masse wurde analysirt.
Die Zusammensetzung des Fleisches war folgende:

- .
In der natiirlichen Substanz In der Trocken-Substanz
Nihere Bezeichnung der Thiere Stickstoff- Mineral- |Stickstoff- Mineral-
Wasser Substanz Fett stoffe | Substanz Fott stoffe
nlo alﬂ n/o OI. °/o ° o o/n
5 Thiere am Anfange des Ver- | 1893 | 58,4 17,2 23,4 1,0 41,4 56,1 2,5
suches. Gruppe A 1894 | 55,17 | 16,33 | 27,62 0,88 36,60 | 61,43 1,97
4 Thiere der Gruppe B (weites | 1893 | 57,3 14,9 27,0 0,8 34,9 63,2 1,9
Nihrstoffverhiltniss) 1894 | 52,02 | 15,62 | 31,52 0,84 32,60 | 65,64 1,76
4 Thiere der Gruppe C (enges { 1893 | 58,8 15,0 25,4 0,8 36,5 61,5 | 2,0
Nihrstoffverhiltniss) 1894 | 54,09 | 16,13 | 28,88 0,91 35,84 | 62,15 2,01

Es betrug bei den Versnchen von 1894: )
—_— e

Gruppe A Gruppe B Gruppe C
Lbs. Lbs. Lbs.
Lebend- [ Am Anfange . . . . . . . . . . . 60,8 61,1 60,5
Gewicht { » Ende . . . . . . . . . . .. 60,8 84,4 86,9
Schlachtgewicht (ohne Nieren und Fiisse) . . . . . 28,97 33,99 35,98
Knochen P T T S SR 5,10 6,11 5,89
Fleisch (essbarer Theil) . . . . . . . . . . . 18,87 217,88 30,09
Wasser . e e e e e e e e e e 10,43 15,11 16,27
Stickstoff-Sabstanz . . . . . . . . o+ . . . . 3,09 4,09 4,85
Fett . . « « « o o « o e e e e e e 5,18 8,75 8,69
Mineralstoffe . . . .« « o+ o« e e e e W e .. 0,166 0,245 0,272
Schweinefleisch.

1. Fettes Schweinefleisch.
- = = 2

- E In der natiiclichen Substanz | ds'“;:l;l;rt:?;e"’ :-‘ £
= M oa
A = , , B '3 ;tg ., B s s
No. Nithere Bezeichnung :.’. e -5!:5 £ §:8 2 gn:ﬁ = :E_‘% Analytiker
ez | 8 |22 | & |22 8 |=228 2 [2%.:
N ; neos S| neg - O
5 @» Z-8 @ »S
%l %l %l o= | %o °f %l °l
19| Schinken . . . . . . |1876/48,71|15,98 (34,62| — |0,69]81,16/67,50 | 4,95
2% | Vom Hals (Hals-Karbonade) | , [54,63| 16,58 |28,03| — 10,76] 36,54/61,78| 5,85|| 7. Kinig u.
3% | Von den Rippen » |43,44/13,37 (42,59 — |0,60| 23.64|75,30 | 3,78| ; Fr. Hammer-
49| Von den Schultern . . .| , |40,27|12,55 [46,71] — j0,47| 21,01{78,20 | 3,36|| backer)
59| Vom Kopf . . . .| » |40,96] 14,23 |34,74] — |1,07] 28,44|69,42 | 4,55
Mittel [47,40| 14,54 [37,34] — [0,72| 28,16|70,44 | 4,50

1) Zeitschr. f. Biologic 1876., 12, 497.
*) Das Fleisch stammte von cinem 133 kg schweren Schweine.
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Mageres Schweinefleisch.
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— N eeespgee—————p———————————5 42720l ———— T ——
> In der natiirlichen Substanz I"‘éﬁgigﬁgcn' = S‘ R
L I eigl, L.z [BiE .
No. Nihere Bezeichnung ._;.f!' g |Z¢8 | g 2o 2 s g |ESZ| Analytiker
NE| 2 |8eF | & zpgi 2 |BRF & Fie
i °le %l °l m“/o"= lo %l ®l °lo
1% { Lendenstiick . . . . . [1874]73,15{ 17,324 843 1,10 64,51/31,40 |10,32
2% || Rippenstiick (cotelette) . » |78,00(17,40 | 8,65 — [0,95] 64,4532,04 |10,31
3% || Schinken = . . . » |69,60(20,97 | 8,29 — [1,14| 69,21|27,27 |11,04| ; Cn. Mene?)
4% | Kleiner Schinken . » |69,32/24,47 | 5,12| — (1,09 79,36/|16,69 [12,76
5% | Seitenstiick . . .o s 741775 | 7,18 — [0,98( 68,56/27,66 |10,97|
6 || Schwein [v. Vorderschenkel [1871]74,89/2081%*) 378/ — | — | 82,88/15,05 {13,26
7 A lv. Hinterschenkel | , [73,99/1901%)| 465 — | —'| 76,66/17,88 12,27| N
8 }Schweiu‘v.Vorderschenkel » 176,141956%%)| 373 — | —|81,98(15,63 {13,12 - P. Petersen”)
9 B |v. Hinterschenkel | , [71,93[2003) 6,65 — | — | 74,56/23,33 11,93]
10 || Speck eines mag. Schweines | , [69,5523,31%%)|11,77| — |1,64| 76,5538,65 |12,25] Girardin®)
Mittel |72,57/20,25 | 6,81 — [1,10] 73,87/24,56 [11,82

Amerikanisches Schweinefleisch

nach W. O. Atwater u. Chas. D. Woods: The chemical composition of american food materials.
Washington 1896.

Fig. 4. Bezeichnung der einzelnen Fleischstiicke des Schweines
nach W. 0. Atwater u. Chas. D. Woods.

Y Compt. rend. 1874, 79, 396

u. 529.

%) Zeitschr. f. Biologie 1871, 7, 166.

% Compt. rend. 41, 746.

#) Verf. fand in der Stickstoff-Substanz:

No. 1
Albumin 2,02/,
Faser ete. 6,00 ,,

Leim + Verlust

9.20

2 3
2,080, 3809,
10.46 ,, 710,
1,86 ,, 13.07 ., 1

5
3.019/,

12,80 ,
1293

##) Die Stickstoff-Substanz ist von mir aus der Differenz berechnet: vergl. meine Anmerkung zu den Analysen des
Verfs. vom Ochsenfleisch,
#=#%) Die Stickstoff-Substanz ist von mir aus dem Stickstoffgehalt durch Multiplikation mit 6.25 berechnet.
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——— — —— — ———————————rioo—i———— o —————eee A ———eeer e e e meeemeeeememeereeeeteemei ]
. In der Trocken- '
Zusammensetzung des essbaren Theiles Substanz k= g
Stick E% g
No. Nihere Bezeichnun Abfall tickstoff- 3 N
g Wasser SSuhatnnz Fett Asche 'st:;t Fett -E':ZE
stanz 0=
0[. olﬂ 0/0 0/° 0/0 0/0 olo ./0
Chuck ribs and shoulder.
1 Mittelfett SN{litteI 18,1 51,1 16 9 31,1 0,9 34,56 | 63,60} 5,53
(2 Analysen) k‘un‘;ﬁ' 15.9—20,3 | 50,3—51,9 | 16.8—16,9 | 30,4—31,9 | 09—09 | — — —
Flank cut (Flankenstiick).
| s Aualysen) Mittel | 712 | 590 | 178 | 222 1,0 |43,41 54,15 6,95
; an-
J ktungzn 68,6—175,5 | 56,0—60,7 | 16,2—18,9 | 19,4269 | 0,9—10 | — — —
Head (Kopf).
R P Mitel | 68,4 | 453 | 127 | 41,3 0,7 |e3,217550] 3,71
' ¥ }((lll,gi',:_ 51,1—77,2 | 384—50.5 | 10,5—14,2 | 34,5—50,5 | 0,6—08 | — — —
Head cheese.
Mittel | 12,1 46,0 | 20,2 30,4 3,4 |37,40|56,29] 5,98
1 (2 Anpalysen) Sehwan. | (1Probe)
kungen —  |43,8—48,1|194—21,1|274—334| 34—34 | — — -
Loin (Lende).
1 | Mager (1 Analyse) . 23,5 | 60,3 | 19,7 19,0 1,0 |49,62 (47,86 7,94
9 Mittelfett Minel | 158 | 52,0 | 168 | 300 0,9 |[35,00]63,13| 5,560
(11 Analysen) k‘z‘,‘“;’,‘l' 11,5—19,3 [ 49,3—55.2 | 14,9—19,5 | 25.0—352 | 08—1,0 | — - —
3 Fett Minel | 146 | 421 | 122 | 450 0,7 |[21,07]77,72| 3,38
(3 Analysen) k‘lfi,”;i',i 10,1—21,8 | 39,7—146,7 | 12,0—13,7 | 38,8—48,6 | 06—08 | — - —
Mittel 16,0 50,6 16,1 326 0,9 32,63 165,66 5,20
Alle 15 Analysen { Sch ’ ’ ’ ’ ! ’
: J Toungen. —  |397—60,3]120—19,7|190—486| 06—10 | — - -
Middle cuts (Mittelstiicke).
Mittel | 71,2 48,2 14,8 36,3 0,7 |2857|70,08| 4,57
1 3 Analysen Sch ’ ’ ’ ’ ! ’
Y k‘ulgﬂe;‘l‘ 70,0—176,4 | 46,0—49,4 | 14,5—15,2 | 31.9—38.8| 07—08 | — - —
Shoulder cut (Schulterstiick).
: s Aual Mittel | 59,6 | 47,4 | 132 | 387 0,7 |25,10|73,57]| 4,02
nalysen iﬁxgﬁ 56,8—63.4 | 44.0—51.7 | 12,0—14,5 | 33.0—42,1| 06—08 | — — —
Tenderloin.
ol Mittel 0 651 | 19,5 | 144 1,0 |5587]41,27| 894
! 3 Analysen i‘;‘,]“gi?l 0 62,4—66,4 | 188—20,3 [ 12,3—17,1| 10—10 | — — —
Ham (Schinken).
Mittel 42 4 62,8 18,5 17,7 1,0 49,73 47,58 | 7,96
1 4 Analysen Sect ’ ’ ! ’ ’
naly | kcul,,‘:é',:‘ 11,6—58,5 | 57.7—67.6 | 17,7—19,3 | 12,1—22.4 | 0,9—1,1 — — —
Shoulder cut (Schulter).
Al Mittel | 32,5 54,3 15,5 29,4 0,8 |12,04]87,39] 5,43
! 5 Analysen i“}‘,mr,‘, 71—554 | 45,8636 | 14,0—17,0 | 185—37,7| 07—09 | — — —
Side (ganze Seitc einschl. Schmalz und anderer Fette).
Mittel | 11,2 29,4 8,5 61,7 0,4 |33,92)64,33| 1,93
1 3 Anal Sch ’
nalysen Kungen | 79135 [262—318| T8—89 |59,1—656| 04—05 | — — -
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. Innere Theile eines Schweines.

) In der natiirlichen Substanz In(é?lrb’ls‘trgl(;lgcn- k] é .
5 . .2 £ie 2 53
No. Niihere Bezeichnung 22| 8 |%¢8 | £ |29e| 2 |4€8| £ (|2SZ| Apalytiker
35| & (588 | & Es2| 8 (23| & |24
N ey Spa g I ] -
= > a ..J:E a n <
B | % %o |Poh= % | % | % | %
1 ||[Herz (fett) . . . . . 75,07/17,65 | 5,73 | 0,64 [0,91| 70,80(22,98 {11,33| /- Konig und Fr.
Hammerbacher')

_.
I3
=2

desgl. . . . . . . . 75,60(17,10 3 — 0 W. 0. Atwater und
g ) 7 6,30 1,00{ 70,0825,82 111,21 Chas. D.Woods?)

w

Herz: Mittel | — |7534/17.38 |6,02| — 10,96] 70,44/24,39 [11,27

1 |Lunge (fett) . . . . . [1876[81,61(13,96 |2,9210,54 (0,97} 75,91|15,88 [12,15| /. Konig und Fr.

Hammerbacher')
2 |desgl. . . . . . . .| — |83,30{11,80 |[4,00| — |0,90| 70,66 23,95 [11,31|W. O. Atwater und

| Chas. D.Woods?)

Lunge: Mittel | — [8246/1288 |846| — [0.94] 73291992 11,73

1 [[Milz (fetty . . . . . [1876{75,24|15,67 |5,83 |2,84 |1,42] 63,28/23,55 [10,13 J}IKiim‘g Z"d,,FT)‘
ammeroacher

Niere (fett) . . . . . |1874[74,20(18,14%)(6,69| — (0,97 70,31(25,93 [11,25| Cn. Mene®)
2 |ldesgl. . . . . . . .| —79,50/15,20 |4,10] — [1,20] 74,15/20,00 |11,86|W: O. Atwater und
€ ! ! ’ ? 74,1520, 11,86 Chas. D.Woods?)

Niere: Mittel | — |76,85(16,67 | 540 | — (1,09 72,2322,97 (11,56

Leber (fett) . . . . . |1876[71,16{18,61 |8,32| — [1,91|64,53(28,35 [10,32| J. Konig!)

desgl.  , . . . . .| — |73,58/ 1869 3,00/ 3,61 |1,12(70,74(11,36 |11,32| v. Bibra*)

desgl. . . . . . . .| — [71,4021,30 |4,50 1,40 |1,40| 74,48(15,73 [11,92|W- O. Awater und
Chas. D. Woods?)

Leber: Mittel | — [72,05/19,58 | 5,27 | 2,51 [1,48] 69,92/16,65 [11,19

Pferdefleisch.

Ul prera o [ Vom Hals .. 18741750 |220%%) 1,1 | — 110%) 91,60| 4,40 |14,66
2 Von den Lenden | , |76,0 (21,8 1,2 | — (1,0 |90,83| 5,00 (14,53

mager
3 Vom Schenkel . | , [75,2 (23,3 0,56 | — |[1,0 |93,95| 2,02 [15,03| | J. Leyder und
4 prcg p [Vom Hals . ., f7s0 o2 |7 — 10 |89,16) 7,39 14,26 J. Pyro®)
5 mager Von den Lenden | , |77,3 (20,6 L1 | — {1,0 | 90,75| 4,85 |14,54
6 g Vom Schenkel . | , (79,3 {18,9 | 0,9 | — [1,0 |91,30] 4,35 (14,61
7 Plerd A {Vorderschenkel. 1871]73,55(22,18°| 1,73] — | — | 83,86| 6,54 13,42]

e . 0
8 Hinterschenkel . | 73,2122,630) 1,96 — | — | 84,66 71,32 (13,55l p po oo
9 | prerd B {Vorderschenkel. » |76,03[21,629| 0,76| — | — | 90,20 3,17 14,43J

T .
10 Hinterschenkel . | , [75,98/20,50°! 1,09 — | — [85,35] 4,54 13,66

Wohlgenidhrtes Pferd:
11 || Vom Hinterviertel . . . [1878[73,16/21,61 | 3,06|1,05 |1,12(80,51/11,40 (12,88]) J. Kénig und
12 | Von der Brust . . . .| , [61,39/21,26 [15,64| 0,74 (0,97 56,10/40,51 | 8,98]| L.Mutschler’)

Mittel |74,27/21,71 | 2,65| 046 [1,01] 85,69 846 (13,71

") Zeitschr. {. Biologic 1876, 12, 497. %) Journ. de Médic. de Bruxelles 1874, S. 463.
%) Vergl. Anmerkung ') S. 12. %) Zeitschr. f. Biologic 1871, 7, 166. X
%) Compt. rend. 1874, 79, 396 u. 529. ") Chem. u. techn. Untersuchungen d. Versuchsstation

4 Molceschott, Physiologic d. Nahrungsm. 1859, 2, 79. Miinster 1877, 8. 106.

#) Aus der Differenz von mir berechnet.
##) Die Stickstoff-Substanz zerfillt nach Verf. in:
5.24 %), losliches Eiweiss 10,33 °/y unlésliche Eiwecissstoffe 4,85 9/, Leimbildner.
#%4)  Als Muskelsubstanz von Verfassern bezeichnet.
9 Die Stickstoff-Substanz ist von mir aus dem Stickstoffgehalt durch Multiplikation mit 6,25 berechnet.
%) Willkiirlich von Verfassern zu 1°, angenommen.
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Sonstige Fleischanalysen.

Buchholtz und Proskauer (Chem. Centr.-Bl. 1892, 1, 596 nach Festschrift z. 25 jihr. Jubilium
der Berliner Volkskiichen 1891, 82—83, Berlin) untersuchten verschiedene gekochte Fleischsorten und
Gemiise aus den Berliner Volkskiichen.

Edward B. Voorhess. A. M.: Food and Nutrition investigations in New Yersey in 1895 and
1896. U. S. Dep. of Agric. Washington 1896, S. 31. (Rindfleisch, Hammelfleisch, Schweinefleisch.)

Anhang zu Fleisch.

I. Elementare Zusammensetzung des fettfreien Ochsenfleisches.
Chem. Centr.-Bl. 1894, I, 56; nach Pfliger’s Archiv 1893, 55, 345—365.

L. Vom Filet nach II. nach Stohmann L nach Rubner
P. Argutinsky und Langbein
aschehaltig  aschefrei aschehaltig  aschefrei aschehaltig — aschefrei

Kohlenstoft . . . . . . 9, 49,59 52,33 49,25 52,02 50,46 53,40
Stickstoff e Yy 15,31 16,15 15,49 16,36 15,40 16,30
Wasserstoff . . . . . . 6,91 7,30 6,91 7,30 7,60 8,04
Asche . . . . . . . 9 5,24 — 5,32 — 5,50 —
Sauerstoff 4+ Schwefel . . . 22,95 24,22 23,03 24,32 20,97 22,19
Kohlenstoff : Stickstoff = . . 3,242:1 3,18:1 3,28:1

Il. Ueber den Glykogengehalt des Fleisches

und iiber den Nachweis von Pferdefleisch hat W. Niebel (Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1891)
umfangreiche Untersuchungen nach folgendem von ihm ausgearbeiteten Verfahren angestellt: 50 g Fleisch
werden mit 3—4 %, Kalihydrat und dem vierfachen Gewicht Wasser auf dem Wasserbade vellstindig zer-
kocht, die stickstoffhaltigen Substanzen durch mehrfach wiedcrholten abwechselnden Zusatz von Salzsiure
und Kaliumquecksilberjodid ausgefillt und aus dem Filtrat das Glykogen mit Alkohol ausgefillt; nach
dem Auswaschen mit Alkohol und Aether wird letateres bei 110° C. getrocknet und gewogen.

Es wurde gefunden in

Glykogen Glykogen
Pferdefleisch nach 3 Stdn. . . . . . 0,700% | Rindfleisch nach 4 Stdn. . . . . . 0,2047%
» - T 1,026 ,, n » 1Tag . . . . . 0
n n 1 Tag . . . . . 0373, » n 2 Tagen . . . . . 0
” » 2 Tagem . . . . 0,603 , n » Yo Stde. . . . . . Spuren
R s 3 . . . . 0523, n » 5 Tagen . . . . . 0,076
. w 4 g . . . . 0,524 , | Schweinefleisch nach 4 Stdn. . . . . 0
,, s 5y Coe .. 1072, | » , 2Tagem . . . 0
. n 5 p . . . . 0460 , | Hammelfleisch , — coe 0

W. Niebel fand ferner folgende Zusammensetzung der Fleischsorten und Wurstwaaren:

In der fettfreien Trocken-

In der natiirlichen Substanz Substanz
. Aiter Gesammt-
No. Art des Fleisches Flat:::h“ Wasser | Fott T::::::— alykogen | Giykogen T;:::::- K:?;e;tﬂ{r::e
berechnet
°lo *l *lo °lo °lo °lo °lo
1 | Pferdefleisch . . . . . |8 Tage| 75,2 3,5 0,417 | 0,812 3,‘810 1,957 6,190
2| desgl. . . . . . . . — 75,2 | 2,6 | 0,263 | 0,532 | 2,396 | 1,139 3,801
3 |desgl. . . . . . . .| — | 13| 26 |0142 | 0,744 | 3,397 | 0,648 4,421
4 |fdesgl. . . . . . . . — 71,7 6,6 0,180 | 0,940 | 4,792 | 0,828 6,151
5 desgl. . . . . . . .|8Tage|] 71,9 7,1 | 0,222 | 0,606 | 2,886 | 1,057 4,387
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In der fettfreien Trocken-

In der natiirlichen Substanz

Substanz
Alter
No. Art des Fleisches des Trauben- Trauben- Kt?hel::hmyﬂ:;te
Fleisches Wassor |  Fott zucker |GIykogen | Glykogen| Zuckar | aus Zucker
berechnet
nlﬂ “/ﬂ n[’ﬂ olﬂ n/ﬂ 01’0 “lﬂ
-6 || Rindfleisch . . — | 75,3 3,6 | 0,066 | Spuren |Spuren| 0,314 0,314
7| desgl. . . . 1 Tag| 75,3 3,6 | 0,190 » " 0,900 0,900
8 | desgl. — | 75,3 3,6 | 0,036 | 0,164 | 0,777 | 0,177 1,033
9 || desgl. — | 75,3 3,6 | 0,071 0 0 | 0,336 0,336
10 || desgl. . . . . . . — | 153 3.6 | 0,070 | 0 0 | 0,331 0,331
11 || Kalbfleisch . . . . 1 Tag| 78,8%| 0,9 | 0,210 0 0 1,034 1,034
12 | desgl. . . . . . 1 Tag| 78,8 0,9 | 0,250 | o0 0 | 1,231 1,231
13 || Schweinefleisch — | 73,8%)| 5,1 | 0,156 0 0 0,739 0,739
14 || desgl. 2 Tage | 73,8 51 | 0,100 | 0 0 | 0,479 0,479
15 | desgl. — | 138 51 | 0,208 | © 0 | 0,985 0,985
16 || Hammelfleisch — | 66,4 14,4 | 0,006 | © 0 | 0,052 0,052
17 | desgl. . . . . . — 70,0 8,0 | 0,171 |Spuren | Spuren| 0,777 0,777
1 | Rauchfleisch v.Pferdefleisch — 56,2 1,8 | 0,132 | 2,052 | 4,886 | 0,314 5,730
2 || Gebratene Pferdeboulette . — 66,2 2,3 | 0,300 | 0,500 | 1,587 | 0,952 2,652
3 || Gepokelte und geriducherte
Pferdeschinken — 62,9 6,4 | 0,700 | Spuren | Spuren | 2,280 2,280
4 || Gebratenes Beefsteak von
Rindfleisch . .l — 639 6,1 | 0,124 | 0 0 | 0,413 0,413
5 || Mit Zuckerzusatz gepokeltes
Rindfleisch . N — 55,4 5,8 0,250 0 0 0.644 0,644
6 || Mettwurst . — 27,0 32,3 | 0,517 h::&; ) ha‘;?dr;" 1,270 ?
7 || Schlackwurst — 15,0 27,2 | 1,580 | 1,515 | 2,621 | 2,733 5,608
8 || Salamiwurst < — | 40,0 255 | 0,687 0 0 1,991 1,991
9 || Mettwurst qi:E — | 4y5 | 255 [o0702 | o 0o | 2127 2,127
10 || Schlackwurst 3 —_ 50,5 28,8 0,980 0 0 4,734 4,734
11 | Mettwurst é — 44,0 27,1 0,522 | 0,600 | 2076 | 1,806 4,112
12 || Schlackwurst . .| . — | 457 23,5 | 0,641 | 0,160 | 0,519 | 2,081 2,657
13 || Mettwuarst . g — | 42,0 | 26,0 [ 0522 | o 0 | 1,631 1,631
14 || Schlackwurst . . — 1358 | 24,6 | 1,458 | 0,116 | 0,295 | 3,707 4,034
15 || Mettwurst . . —_ 46,0 26,0 0,333 | 0,088 | 0,314 | 1,189 1,637
16 || Schlackwurst . .| = — 16,0 | 51,6 | 0,227 0 0 | 0,700 0,700
17 || Mettwurst 2 — | 320 | 386 | 0,065 | 0 0 | o221 0,221
18 || Schlackwurst . . E — | 37,4 43,8 | 0,014 ] 0 0,072 0,072
19 || Mettwurst . . . [ E — | 3857 | 43,4 [0,087| o 0o | 0,416 0,416
20 || Schlackwurst g — | 15,4 48,9 | 0,070 0 0 0,196 0,196
21 | Mettwurst = —_ 21,6 42,1 0,035 0 0 0,096 0,096
22 | Schinkenwurst . .| § — | 694 | 14,8 | 0,078 | 0 0 | 0,493 0,493
23 || Wiener Wourst =
(Hefter) &E — | 65,9 18,0 | 0,071 0 0 0,445 0,445
24 || Blutwarst . . = — 45,9 25,1 0,023 0 0 0,080 0,080
25 | Salamiwurst . & — | 36,6 | 37,5 | 0,006 | © 0 | 0,025 0,025

#) Durchschnittlicher Wasscrgehalt aus mehreren Untersuchungen.
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lll. Einfluss des Pokelns auf das Fleisch.
Ueber den Verlust, den Rindfleisch beim Pokeln erleidet, hat Ed. Polenske
Versuche angestellt. Arbeiten aus dem Kaiserl. Gesundheitsamte 1891, 7, 471.

Verf. beschickte drei Gefisse mit Rindfleisch und einer Pikellake, welche nach dem Verhiltnisse:
6 kg Wasser, 1,5 kg Kochsalz, 15 g Kalisalpeter und 120 g Zucker hergestellt war. Es enthielt:

Aus den Die filtrirten
Rohes Chlornatriumgehalt des von Fett und Laken war -\ Laken enthielten
. . Lake abgeschieden (___
Rindflcisch Knochen befreiten Fleisches an koagulirtem| |Phosphor-
Eiweiss Eiweiss | giure
g g *lo g g g
Gefiss I 965 1941 nach 3wochentl. Pokeln . . 11,6 0,643 13,04 | 0,73
n I 1035 1659 nach 3 Monate langem Pokeln 12,3 1,624 18,80 | 1,34
» HI 1050 1643 nach 6 Monate langem , 125 1,770 21,08 | 1,05

Dem Rindfleisch waren durch die Lake entzogen:

im Gefiss I nach 3 Wochen 7,8°%, Eiwciss und 34,7°, Phosphorsiure
” » 1, 3 Monaten 10,1 , n n 545 , "
n n I 5, 6 n 13,8 , n n 94,6, n

Polenske fand in Laken und Pdkelfleischproben:

Salpetrige Saure Ammoniak

%o °ly

1. Lake, seit 3 Tagen mit der ersten Fleischbeschickung in Berithrung . . —_ 0,005
2. , desgl. mit 2. Fleischbeschickang . . . . . . . . . . . . — 0,007
3. 5 desgl. , letater n B X 1) 0,031
4. , a) 5 Monate auf einem Schinken lagernd . . . . . . . . . Spuren 0,017
b) Muskelfleisch } dieses Schinkens . . . . . . . . . . . 0,017 0,027
c) Fett 0,043 0,025
5. Amerikanisches Corned beef, Lion Brand, Chicago (noch 0,26%, Salpeter } 0 0.044
enthaltend) . . . . . . , . . . . . . ... ’

Ueber den Salpetergehalt verschiedener Fleischwaaren und Pokelversuche
berichtet Fr. Rothwang, Archiv f. Hygiene 1892, 16, 122, Verf. fand in gesalzenen Flcischwaaren
folgenden Gehalt an Salpeter und Kochsals:

————

Gekochter Schinken Mecklen-

Schlack- | Casseler Roher burger Corned
wurst  |Rippespeer| Schinken | Land- beef
1 2 3 4 schinken

Wasser %, . .| 60,69 65,56 | 52,29 64,61 | 49,69 | 52,58 | 61,89 | 59,70 | 57,32
Kalisalpeter %, .| 0,142 | Spar 0.062 | Spur Spur Spur 0,197 | 0,328 | 0,082
Chlornatrium % 3,23 1,85 5,35 2,24 2,77 8,70 5,86 4,15 2,04

Im Anschlusse hieran stellte Verfasser Pokelversuche an mit 2 Laken, von denen
Lake I im Liter 86,27 g Chlornatrium und 2,07 g Salpeter enthielt
n I, 5 1931g n n 0,57g n n
Ferner bestreute er Fleisch mit einem Gemisch von 100 g Kochsalz und 2 g Salpeter.
Es wurden jedesmal 4 moglichst gleichmiissige, fettfreie Stiicke Rindfleisch in die Lake bezw. in
das Salzgemisch eingelegt und in letzteres auch 4 gleichmissige Stiicke Speck.
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Der Gehalt des Fleisches und Speckes an Salz und Salpeter war folgender:

e —— e ——

Fleisch in Speck in dem festen
Dawer i X . Salzgemiseh
des Lake I Lake II dem festen Salzgemisch
Pokelns - - -
Salpeter Kochsalz Salpeter Kochsalz Salpeter Kochsalz Salpeter Kochsalz
0/0 n/o 0/0 olﬂ 0/0 0/0 “Io 0/0

1 Woche . 0,105 2,99 0,039 6,07 0,257 8,41 Spur 0,72

2 Wochen . 0,084 3,99 0,176 6,98 0,113 9,02 Spur 1,37

3 ” . 0,076 4,79 0,220 8,12 0,272 9,30 0,109 1,81

4 " . 0,049 5,22 0,220 8,66 0,297 10,76 0,061 1,57

In drei Laken konnte Verf. eine Abnahme der Salpetersiurc nicht nachweisen; die Laken
reagirten auch pach 4 Wochen noch sauer und gaben keine Reaktion auf salpetrige Saure.
Durch das Pdkeln erlitt das Fleisch folgende Verluste an Eiweiss und Phosphorsiure:

Dauer Pikelfleisch in der Lake Pékelfleisch in dem trocknen Salzgemisch
des
Pékelns Verlust an Eiweiss Verlust an Phosphorsiiure]  Verlust an Eiweiss | Verlust an Phosphorsiiure

0/0 olﬂ "lﬂ 0/0
1 Woche . . 1,58 35,5 0,99 3,7
2 Wochen . 1,86 44,9 1,43 27,0
3 » . 2,08 48,5 1,32 31,2
4 " . 2,14 50,1 1,23 32,8

Diese EKrgebnisse stehen z, Th. nicht mit den von E. Polenske erhaltenen im Einklang.
Weitere Versuche hat Verf. angestellt ,Ueber die Verinderungen, welche frisches Fleisch und
Pokelfleisch beim Kochen und Dunsten erleiden.“ Archiv fiir Hygiene 1893, 18, 80.

Chemische Zusammensetzung gefrorenen Fleisches bei verschiedener Zeit der Lagerung.

Grassmann (Preuss. landw. Jahrbiicher, 1892, 21, 503) theilt in einer Arbeit iiber Lagerungs-
versuche mit gefrorenem Rind-, Schweine- und Hammelfleisch von L. Schwab ausgefiihrte Untersuchungen
iiber die chemische Zusammensetzung des Fleisches bei verschieden langer Dauer der Lagerung mit.

1. Rindfleisch.

S O ——
In der Trocken-Substanz Eiweiss-
Stickstoff
7o Wasser in Procenten
Zeit der Untersuchung Gosammt- | Eiweiss- Fott des Gesammit.
Stickstoff | Stickstoff e Stickstoffs
0!0 0/0 0/0 nlo o/o
Normal November 1889 73,24 14,28 12,77 4,24 89,43
Nach 1 Monat Dezember 71,56 14,56 12,74 3,33 87,50
» 2 Monaten Januar 1890 74,20 14,08 12,95 1,46 91,95
n 3 " Februar » 74,02 14,20 12,63 4,93 88,94
. 4 Mirz » 72,47 14,06 12,49 3,23 88,83
s B » April " 71,73 14,38 12,84 4,21 89,60
s 6 » Mai » 72,80 14,35 12,99 2,77 90,51
n 1 " Juni » 74,19 14,57 12,82 3,06 88,03
s 8 Juli R 74,83 14,40 12,71 3,00 88,15
. 9 August i 75,00 14,48 12,64 3,52 87,29
Mittel | 7842 | 1484 | 1276 | 850 88,98

Konig, Nahrungsmittel. 1. 4. Aufi. 3
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2. Schweinefleisch.

—— R — -
In der Trocken-Substanz Eiweiss-
Stickstoff
Zeit der Untersuchung Wasser @osammt- | Eiweiss- ] dills 13?:::&:::
Stickstoff | Stickstoff ett Stickstoffs
*lo *lo o *lo °h
Normal November 1889 74,76 14,09 12,57 9,73 89,21
Nach 1 Monat Dezember 75,48 13,70 12,85 5,47 93,79
» 2 Monaten Januar 1890 75,19 14,63 12,82 5,20 817,63
s 3 Februar » 73,61 13,94 12,05 10,42 86,44
I Mirz i 72,25 14,17 12,47 7,46 88,00
s 5 April » 76,69 16,35 14,71 12,48 89,97
s 6 " Mai » 73,85 11,97 10,75 22,15 89,78
y 1 ,, Juni . 72,02 12,19 10,25 22,02 84,46
s 8 n Juli » 73,19 12,53 11,00 17,72 87,80
s 9 " August " 68,14 13,24 11,50 12,42 86,86
Mitel | 73,41 | 1364 | 1207 | 1282 88,49
3. Hammelfleisch.
Normal November 1889 72,73 12,85 11,16 14,03 86,85
Nach 1 Monat Dezember 72,67 13,03 11,16 12,33 85,66
» 2 Monaten Januar 1890 71,44 12,54 10,96 16,14 87,40
s 3 » Februar ” 74,07 12,99 11,34 13,61 817,53
4 " Marz » 71,71 12,93 11,21 14,03 86,69
s B ,, April ,, 72,86 13.52 11,54 18,42 85,35
s 6 5 Mai » 70,46 12,56 10,93 17,05 87,06
w T ,, Juni " 71,99 13,46 11,28 11,53 83,82
s 8 Juli n 70,22 13,36 11,42 10,71 85,43
s 9 ,, August ” 71,99 13,35 i 11,28 11,03 84,49
Mittel | 71,93 | 1308 | 1124 | 1387 85,93
Ucber dic Zusammensctzung des gefrorenen australischen Fleisehes nach dem Aufthauen

nach Untersuchungen des hygienischen Institutes in Hamburg siehe unter Nachtrige.

Blut.
L 1] = é
o ) &= - '3 - O o
» «oE [ - b = g =
® 382 3 5 © < .
No. Blut von s |@s%| 2 2| & :; 2 2 Analytiker
%o °lo o o | o *lo °lo
Mensch® ohpne Kochsalz-
beigabe . . l77,99 018,01 7,74 o210, — | 0,93 .
d . Poggiale')
esgl. mit 10 g Kochsalz-
beigabe . . . . .|76,76[14,30| 7,40 |0,23|0,13| 0,10 | 1,17
desgl. . . . . . . .|79.84|11,65| 7,42 |0,22/0,19| — | 0,80 | H. Nasse>
1| Ochs . . . . . . .|7961]1232] 655 054022 — | 087 || pyoinen)
Kuh . . . . . . .|7882/|12,62| 6,72 [0,63]0,22| 0,20 | 0,98
3| Rind . . . . . . .[7996]12,19] 6,69 |0,36]0,20, — | 0,69 | H Nasse?
") Compt. rend. 25, 110 n. 196. ) Journ. f. pract. Chem. 1883, 28, 147.

#) Das Menschenblut dient zwar nicht als Nahrungsmittel, jedoech migen obige drei Analysen des Vergleiches
wegen mit aufgefiihrt werden; sie sind bei der Mittelwerths-Berechnung nicht beriicksichtigt.
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H .

o = c 2

@ L, © = s < o

* <« 2 € = s x & o

a 2o H = ® < o S

o = F ik

No. Blut von $ @ s 2 o ™ £% 2 Analytiker

-3 w

%l °lo °l % °lo *lo ®lo

4 Kalb . . . . . . .|8356] 9,25| 553 |0,41|0,13| 0,30 | 1,09 | Poggiale"
5| desgl. . . . . .|8267|10,25| 5,64 |0,58|0,16| — | 079 | H. Nasse?)
6 || Schaf (Hammel) - . .|79,80/|10,20| 8,50 |0,32|0,18| 0,20 | 0,98 | Poggiale')
7 desgl. . . . . . . .|8278| 9,24 6,88 |0,30|0,12| — 0,78 || 1 Nusse®
8| Plerd . . . . . | 80,47 11,1 0,240,13| — | 0,79 - Nasse®)

!
050 — | — —}
!

9 || desgl., vendses Blut’) . |81,51] 9,87

10 | desgl, arterielles™ . . . [81,98| 9,67 [(s0#% 0,53 — | — — |y Clement?)

11 || desgl., schlagaderliches™ . | 78,09 17,78 | 2,99 |0,35| — |(0,41)9[(0,37)%]} '
12 || desgl, aderliches™ . . . |82,43 11.15| 4.45 |0,51| — |(4.43)%|(0.51)9|f & & Lehmann?)
13 |[ desgl. . . . . . . .|81,00| 9,28 8,00 |0,28/0,16| 0,52 | 0,76 | Nasse u. Simon?)
14 | Ziege . . . . . . .|83,94] 8,60| 627 (039|009 — | 0,79 )

15 | Kaninchen . . . . .|81,73 17,07 0,380,19| — Z }H Nasse?)

16 || desgl. . . . . . . .[83,10] 9,15| 6,38 |0,32|0,16| 0,10 | 0,88 | Poggiale?)

17 | Schwein . . . . . .|76,89(1455| 7,29 |039]0,19| — | 0,79

2
18 || Hahn . . . . . . .|79,34|14,56| 4,85 |0,46 /0,20 — 0,87 }H Nasse?

19 || desgl. . . . . . . 78,50 | 15,03 | 4,72 10,51|0,23| 0,10 0,90

} Poggiale?)

20 | Taube .« . .|79,50|14,32| 4,81 |0,51|0,17| 0,00 | 0,88
21 || Gans . . . . . . .|81,49]12,14| 5,08 |0,35|0,26] — 0,80
Mittel |80,8211,69 601 |042/0,18| 0,03 | 0585
Schwan- [76,89— | 9.88— | 2,62— |0,23—|0,11—| 00— | 0,76—
kungen | 8394 | 1556 | 807 057 { 0,27 | 035 1.27
Blut von Mastochsen.
E— — e e ——————————— e —————————————
o In der natiirlichen Substanz In ({SOJ}:IS’;Zf\l;C"-f 5’ s
™ 3 T & x =
. . 25| 5 LB exg o |, 2 8% E )
No. Nahere Bezeichnung =2 g 358 % §;§ £ 252 % 22| Analytiker
N2 3 |®B%°8 |* 823 < |B®g| “ [35=
c @ mES @ n<
> %, A N |(Dn/n.a A o, %, oy
Mastochse®): —_—
1| Shorthorn-Vollblut . . . [1882[75,76/23,25°)| 0,29 |0,70| 95,87 — [15,34
2| Shorthorn-Holldnder . .| , [76,88{19,94 247 o,71] 86,12 — [13,78
3| Bergschecken . » [78,7019,81 0,64 [0,85/92,87] — [14,86
4 || Egerlander » |76,61(22,56 — 0,95| 96,43 — [15,43
5| Pusterthaler » |79,2119,62 0,30 |0,87|94,31| — [15,09 J. Moser,
6 || Miirzthaler . 176,45/21,93 0,78 0,89) 94,00/ — 15041 L.
7| Allgiuer . 176,.27/21,50 1,47 0,76]90,56] — [14,49 .
8| Mariahofer . 178,32/19,12 1,47 |0,79] 88.18] — [14,11]] Strokmer?)
9| Murbodener » |78,94(19,69 0,63 0,74|93,31| — |14,93
10 | Ungarisch podol) » |77,67]121,19 0,23 10,91 95,06 — [15,21
11 desgl. . . . . » |77,67|20,44 1,00 0,88 91,62 — [14,66
12 desgl .. |, 176,33]21,50 1,34 |0,83]90,94] — [14,55
Mittel |77,3420,87 | 097 [0,82/92.48] — |14,79|

1 Compt. rend. 25, 110 u. 196. 3 Journ. f. prakt. Chem. 1883, 28, 147. %) Compt. rend. 3, 298.
9 Moleschott, Physiologie der Nahrungsmittel 1859, 2, 9—16.
%) Kurzer Bericht der Versuchsstation Wien in den thrcn 1882/83.
#) Mittel mehrerer Analysen.
##%) Incl. Salze.
9 TIm Serum.
) Die Ochsen waren auf der I M
Lebendgewicht derselben vergl. Anmerkung
w0y Der Stickstotfgehalt (lLS frischen Blutus bctrug
No.

\ulnusstdlung in Wien 1882 zur Schau gebracht; iiber das Alter und

6 7 8 9 10 11 12
31200, 3199 317 o  3,61%, 114“/ 3519, 3.44% 3,06, 3,15 3,39% 3279 344,
Hieraus ist die Stickstoff-Substanz durch Multiplikation mit 6,25 von uns berechnet, wihrend sich Fett und
stickstofffreie Extraktstoffe aus der Summe der 3 anderen Bestandtheile von 100 ergeben.

3*



Fleisch.

36

Lo . _ . o1 90 . R R
6£0°0 | T2€°0 | TROTD 0EE0 | 1510 FOOL SR E._:.m I ¢ Jsrwad
mmuﬁuuxuﬁ Q00°0 1 FE0'0 | &EFo | 9zoto | Footo | TI0to |l — — | TO00 28170 0 — FE16 mm:._n (q ¢ 3ot “meqod Soyuy | «
0 g b
; of . .
®S1°0 | OF0°0 1eE0 — g0 | — | 9000 jerao | es1t0 | — — — [ 09F | €818 | 0819 _5»__\.&. (v e oL g ouy
_ — LTO0 | OF0T0 1ot Feooyp — ceatn | F6T70 — 1200 | /6'9 | TEOT (6808 a:_: Q] ad:. 108 o
(, uap)o1 :

& opIvyY 100 | Faoto CEO0 a0 | — — | 1o 8910 | FET'0 — €60°0 | gL — 9’16 wn N « )
-4opQy i _ ; _ : -
Vioeroto z — L 9T0) — V| — — — 1EF9 | LoTeRTT6e :.:_.:.:EE @

_ hoo T I I e - FEIR | g O
A— Let0 cera ¢ ¢10'0 | 1000 | 6Lo €61 (ot we)
A —_ _ CEFTL AN 2100 3L —_ — —_ — bt 1616 Qe <
stunig || A | R
— — | eoeo — — o] — | =1 — | — | — 66°6¢ | wanparodagyf (v
yn[qIsputry
1800 | €110 — | 90070 {8650 LRE0T0 ﬁ_:w [®] 4 FRINI DI (TBERY:]
. . . . . (% €709 usgom 0
Anmﬂmmxmw a0 conto ;1100 | — — | “o0'0 Crrto /G070 ol g o N ¢
RS - B . . _ _ TN oll
10| LrEto | — — 6t — | €100 1980 | 9900 £9'1¢ ooy v PRIRAL
— 18070 | @110 , 180 esoro | — 16800 | ceo’o — 119°%0 RGOCT " : u::ﬁ ® ruou
_uap)v . 0Ly "
uopr c‘ £16°0 Feoo 0z0t0 - | = w10 | 0g0'o — |oogro — lzos| g (q R L +
bt ') 40 — ) ) (o 16°2€) e anpre 11—o1
061’0 | — |ee6io — |€9¢T0| — 3 — — — et 19 waarodigy (v PR AL
w10 — — oroz'o [1R280 | — - — | = — — - — — — @ LeFL] .\ : ﬁﬁm O
( . o (%o e8"0F
1o — — | gFFfoR9a00 | — — — — — — — — — — — —  [99°68 . .
sbung 'H ‘ i T e .
- - - - - - - - - - - - - - - - — | 68709 | wayarodioy (v
‘njqepiazg
0692°0 [6FL0°0 | LOOT 0 |90FE 0 [60EE0 (680070 [8900°0 [9690°0 | — | 900°0 | T¢&‘0 | FFO0 | 690°0 | 8F0'0 | 01T°0 | 99°F | G&FT [90'62 | ~ .\ .ﬁ:m O Joyspuag
uap)o . °lo6¥9¢ 2P e—
(g uopt 4 Hizowo facoa 16100 [1ezro lorzoo (TR0 (czton | = | — | zooto |er1vo | troto [xaro | ezoto | g6 |1zt | — lozte ¢ * g (q P OEORCE=T ) o
PPV i o 16°¢H) ‘UAIONT, UAYIT[
c1¥1°0 lecotto — [Lg6F0 v[o— [eectto| — Jeotvio |oFgto| 6F00 | — | 9000 — |&6'T uagaiodioy (v/ -uuvwe @ woa uig
1695°0 | — 60010 [90F5°0 |€LEZ°0 |0600°0 |GL00°0 [9020°0 § — — — - — — — 06'8T oF'eL| 0 0 g ©
(y ¢ P T . . . —_— . (“’lo2£°92)
. 119¢°0 | —  |88T0°0 [6L&F°0 geo0‘o [9g100 | — f Lo — — — — — — |9 — 196'16 wnwog (f 0 0 0 0 o T
sbung *p (°lo89'cT)
Focr'o | — — el | — — 680 — — — - — — | 19'% | 0192 [12'¢Y waaaadioy (v
1IN[QauIaIMYDG
a,\e a\e a\c a? =\= a\e a\e e\.. ..\.. a\md =\e e\o e? n? a\e a\e __\e a\c
> — o > x
- o |e Mm @ Wm = F m o | 2 e Iy H N 2 m mn X
Joyuieay | € m3a 88 B E -] = S || =5 2 2 | s | & | @ | % 3 2 g sepuLIqya 'ON
§ 335|382/ ¢ | = |2 | ~| g |x|8s|s|2|5|5 | =2|2|S|¢8
= — =. @
W & W > 3 B3 .M. m “" 5 S, = M @ = =
= e 3 E]
© F ~

1
!
|

*$3J91Y] ud([9ssap wnJag pun uaydsadioyinig ‘nig



37

Blut.

SOpINag WL PUR JPPNYISITSNT INPRI0ID PU UANRSHAT AP UdPINA Jneiv(]

SsQ[UN IOV 1L 1D tuwadozadsue
SAFUISIIPIUSSIIMIY 8P Junospmsuy I p ¢ guzs 5

POLUSSIOMI 80P < 1 V I0p 10q 9ya[am “Inzsny OasuLoir pul dYosOYo{[L Jop Opium udInes)ag Iap Junuwiwysog Ing Saynjedsue asA[puy uaastayd

s / EY e P OSAU A ‘. :.:T

IOV JIUL JOTEIAPATA purisyony Jop “ydwrepoJute

Juuo13ad Sunsor] UNSUISSEM 10D UOA 1MUY

.:E_.“H”_&Mc.w.:_.mﬂ.\__uE:Zm oInpszg SuusOTT AP Pun JZIOSINA TOSSTAY JUU 9PN I, oY
OUNI0L], INZ PUN JJIASIOA *UOPIIA UEIID (SOSR[YISIIpOIUNIGOIS0Iug}] Ul -SSIOMIY S0P *M2aq)

-as1d xlomcpois B R i ¢ - . o
psidoroed n porsfyd 10p youqpuey ‘aapLag-oddoy pun ‘ger gy 981 Mfololg y NPSPIZ PUPISIOA s dZung P YIRU uopiuam wdSunwmysagg g (

{guopivy
~Rpey il

2820
L1F0

€010

163°0
F17°0
9¢1°0
F6&°0
COF0

¢e1'0

06670
8RE0

¥21'0

&30
69¢°0
g11°0
6OL0
oLeto
081°0
80£°0
1260

(S KU

9c0'0
LO0'0

611°0

8C0°0
800°0
1210
800
8000

0€T"0

690°0
9000

AN

F10°0
L00°0

R20°0

10’0
GO0
|c0'0
610°0
L0

9F0°0

£80°0
$20°0

191°0

180°0

:50°0

v

2etto
180°0
0o

$91°0

660°0
oo

ixdal

oro‘o
Feoto

0LOT0

GEOT0
F00°0
TLO0

1H0°0

AN}

Z80%0

69¢°0
PO

12L%°0

99¢°0
6t
9820
89¢°0
9at0

38%'0

6.5

o

8CE0
€ET0

L1770

89670
66170
REGTO
Fo¢0
0gt o

t1z'o

9z0'0
9GO0

9300

9z0°0
9z0°0
9200
ezo'o
€eu'o

500

Tico

90’0

0F0°0
Couo

K90°0

110°%0
Ceo’o
Floto
1r0'0
9TO°0

FLoo

9000
F00'0

8000

coo‘o

€000
L00°0
000
F00°0

L00%0

900°0

Co0™o

800°0

+00°0
000

F00°0

0040

F000

(AU

F00°0

RUINY

<000

T10°0

€00°0
1100

900°0

110%

L00'0

100

2000

100

2000

£10°0

Looro

a1oo

690°0

0910

1100

6e1°0

$90°0

£90°0

¢91'0

ceato

1A N1

6100

T91°0

L00°0
000

¢10°0

<000
2000
010°0
000
000

1100

9000

£00°0

110°0

Fo0'o

2000

SOO°0

£00°0

00°0
L00°0

£00°0

1000

£eeo

AU

(3¢

661°0
9L1°0
0gc'o
I{ra]
[UANY)

1€8°0

L€RE0
9L1%0

2010

¥
[SA Y]

ARETO

4 xll

0910

91t0

LOOM0 _xﬁ“..:

I

0600
090°0

8210

2600
9900
9a1'0
0¢1'o
110°0

91370

19070

¢coto

aL0’0

0£1°0
010

(A0

Fozto

1€1°0

88070

9EET0

€80°0

e¢1'o

L0

6010

£81°0

170

€at'o

£80°0

9210

120°0

010

€LO'0

901°0

8a0‘0

0¢oo

8900

eel'o

9200
Zel1'o

600°0

1200

180°0

0F0'0

1900

600

clo0

6TO°0

TL0°0

180°0 |

GLOO

1600

o1°0

£90°0

cOT1°0

G110

Feo'o

90°0

980°0

9210

F60°0

¢ET0

e “mN ”T_ci st croisAyd o apmpsing (g
12¢ “€g 1681 oty joislyd p puasing (o
E6T G C9LRT adolong } PUWPSIDZ

SHt
98¢

89'c

F9'¢
119

10%9

660

a8’
e

e
[

16°0
18°L

of'e

00°gE

el
69°56

4 k)

0362
0686

10°18

OF'C6

[S )

01 e

801

1a°ee

6676

8916

81729
1128
L6

8109

g O
(*fy 09°9¢)
wneg (q
Ofy 0F6F)
worptodioy (v

Clozrice)
g (q

(“lo 8T°FF)
woyaadigy (v

g (0
Clo 2°6¢)

g (q
(Cly&L70t)

unaaadioyy (v

|
|
|
|

Cooormg e
(%o 62°29)
uloy (q

Yo 17°28)
uapatodaoy (v

Jnjquayourusy|

g O
(°loszcy)

wniog (4
ClomLre)

uataraday (v

g O
(°fy 80°89)
wnlog (q

g O
(°lo L°69)
wnag (q
(®fo £9°08)
uapadioy (v

(*lo 76°1%) W
uaaodiQy (v

(ss01d s e
aeL ¢ —7) o,
TUuRE (ssodd[aiun
e aaqep a—1) Joupy,
NYIM T Pastuad
Wozjwy £ woA jug

Jnpquoazivy|

Jipuad jud
RUTATIIRS | (R (T O |
Spunyf aparuug

wodozjuy -
w::;_"_\v Jop apuuey
Uaanp angg CSngen
RETACIRR ORI AU T
TR odyee L—9
opnd Doy uue g
quiqopunyg

WAL 8
worpuuRy o e
aep e—1 psind
SOUIqIy @ pun uoatp
-utuey o1 uoA g

Jspugd o e
anpee i1 —1 todoig

miquodoly
neqed Jupway e
g iy pwwey
1938RIU0S HIwys 18
SY1e onup ¢ ‘[ownuely

miqysyos



38

Fleisch.

Rindstalg.

|
!

|1} der Trocken- | _ .
In der natiirlichen Substanz Substanz RN
L
Vih ; 5 |2pf o |k 2i%
» - - o - 2 e
Nihere Bezeichnung g §§= g .§ ._?Eg B ge Analytiker
z |0%3 < [@s3 ks
“lﬂ 0/0 °I0 0/0 n/o 0’0 ‘IO
Guter Rindstalg 0,71 | 0,12 99,10 | 0,07 | 0,12 99,81 0,02 || —_
Schlechter , . . 1,06 | 0,76 | 97,20 | 0,08 | 0,77 | 99,14 | 0,12 || Versuchsstat. ien’)
Mittel | 1,33 | 0,44 |98,15] 0,08 | 0,44 |9948| 0,07
Fettgewebe.
Magerer Bulle . 21,95 | 4,19 | 73,86 1,00 | 5,30 | 93,44 0,85
Halbfette Kuh . 9,41 | 1,66 | 88,68 | 0,25 | 1,83 | 97,89| 029 | & K. Grouven?)
Fette Kuh 5,29 | 0,97 |93,74| ? | 1,02 {9898 0,16
Mitel | 11,88 | 2,27 | 85,43 | 0,42 | 2,72 |96,84| 043
Schweineschmalz.
Schweineschmalz 1. Sorte 0,14 | 0,11 |99,75 |Spuren| 0,11 | 99,88 | 0,02 7 Konia®
» i, 1,26 | 0,41 | 98,33 [Spuren| 0,43 | 99,58] 0,07 | | ™" dnig”)
Mittel | 0,70 | 026 [99.04| — | 027 [99,73 0,04
Sonstige Schlachtabfille.
1. Kalbsbroschen . . . . .|70,0 |28,09 0,4] 1,6 |93,33| 1,33]14,93| Cn. Mene?)
2. Kalbsfisse (Sehnenknorpel
+ anhaftendes Fett) . 63,84 23,00 11,32 | 0,84 63,64 31,32 (10,18 }J Konig®
. nt
3. Schweineschwarte . 51,75 | 35,32 | 3,75 | 9,18|73,20| 7,77|11,71 omy

Zusammensetzung thierischer Fette
von E. Schulze u. A. Reinecke.)

e — e — e —————
T Zusammensctzung Mittlere Zusammen- < '
des Fettgewcbes setzung des Fettes H 2
| g e
- Kohlen-iWasser- | Sauer-| & £€
Koérperstelle - 2 a3
pers Wasser| o™ | pott | Stoff | stof | stoff | E | S2
a c H 0 S 4
» u
°le *la °lo °lo °lo % Co ce
I. Hammelfette.
1. Mittelmissig gemasteter Hammel (Land-
schaf):
Von den Nieren 6,35 | 0,84 |92,81]76,62| 12,16 | 11,22} 50 | 37
Vom Netz 5,00 0,77 | 94,23 76,65 | 12,05 | 11,30 51 39
Vom Panniculus adiposus . 12,54 | 3,18 | 84,28 | 76,52 | 11,93 | 11,55 | 44 31

) Centr.-Bl. f. Agrik.-Chemie 1873, 3, 253.
%) Dessen Vortrige iiber Agrik.-Chemie, 3. Aufl., 1872, S. 342.

3) Zcitschr. f. Biologic 1876, 12, 497.
%) Landw. Versuchsstationen 9, 97.

4 Compt. rend. 1874, 79, 396 u. 529.
Verf. bemerken in ihrer Mittheilung. dass die frither von Chevreul. Bidder

3) Orginal-Mittheilung.

und Schmidt mitgetheilten Analysen thierischer Fette fiir den Kohlenstoff zu hoch, dic von Grouven zu niedrig aus-

gefallen sind.
#) Dicselbe zerfillt in:

Dicse sollen daher nicht mit aufgefiihrt werden.
Lisliche Eiweissstoffe

14,0 %,

Unlésliche Eiweissstoffe
8,0 %%

Leimbildner
6.0°)



Fette.

Zusammer

ung

Mittlere Zusammen-

des Fettgewebes setzung des Fettes T:é% gg:
Korperstelle Wasser ’l::::l- Fett [ C H 0 53 EEE
L °lo *lo °lo ®lo *la *ho ce ce
2. Gut gemistet. Hammel (Southdown-Merino):
Von den Nieren . . . . . 7,38 | 1,03 | 91,14 | 76,65 | 12,02 | 11,33 | 52 40
Vom Hodensack 11,24 | 1,40 | 87,36 76,69 | 11,91 | 11,40 | 49 38
Vom Netz . . . . . . 7,48 | 0,80 |1 91,72 76,58 | 12,02 | 11,40 | 51,5 39
Vom Panniculus adiposus (Brust) 16,81 | 4,03 | 79,16 | 76,57 | 11,87 | 11,56 | 43,5 217
3. Southdown-Merino:
Von den Nieren 4,54 0,95 | 94,51 | 76,50 | 12,07 [ 11,43 | 51,5 | 39
Vom Netz . . . 4,91} 0,92 | 94,171 76,85 | 12,15 | 11,00 | 49 34
Vom Gekrise 10,12 1,92 ) 87,96 | 76,70 | 12,05 | 11,25 | 48,5 317
Vom Panniculus adiposus . . . . . .[20,84| — — | 76,80 12,03 | 11,17 | 44,5 | 31
4. Magerer Southdown-Merino:
Von den Nieren . . . . . . 18,20 | 2,24 | 79,56 | 76,56 | 13,10 [ 11,34 | 52 43
5. Reiner Southdown:
Von den Nieren . . . . . . . . . — — — 76,62 12,16 | 11,22 52,5 39
6. Fett aus magerem Hammelfleisch — — — 176,27 11,88 |11 85| 41 24

Mittel

Fiir die Membranen *) fanden Verff. 50,44 % C, 7,19%, H, 15,39 % N,

II. Ochsenfette.

1048 | 1,64 | 87,88 76,61 | 12,03 | 11,36

26,09% 0, 0,89 %, Asche.

1. Gut gemisteter Ochs, Gottinger Landschlag:
Von den Nieren 5,00} 0,85 | 94,1576,73 | 11,89 | 11,38 50 36
Vom Netz 4,89 | 0,80 (94,31 |76,27| 11,87 | 11,86 | 48 34
Vom Hodensack . 8,34 | 1,63 | 90,03 | 76,33 | 11,85 | 11,82 435 | 29
Vom Panniculus adiposus (Brust) 30,85 | 4,88 | 64,27 76,50 | 11,76 | 11,74 | 41  [Sqent
2. Mittelfetter Ochs:
Von den Nieren 7,691 1,19 | 91,12 76,74 | 12,11 | 11,15 49,5 36
Vom Netz . 7,06 | 1,02 { 91,92 76,38 | 11,85 [ 11,77 47,5 | 34
Vom Herzbeutel . . . . - 7,78 | 1,32 (90,90 | 76,31 | 11,96 | 11,73 | 48,5 | 34
Vom Panniculus adiposus (Brust) 8.12| 1,62 | 90,26 | 76,71 | 11,95 | 11,34 | 42,5 | 26
3. Fettstreifen aus dem Muskelfleisch — — — 176,65 11,99 | 11,36 | 42 gow.
4. Fett aus magerem Fleisch . . — — — 76,34 | 11,91 | 11.75| 41 }TU"‘I"
Mittel | 9,96 1,16 |88,88]76,50 | 11,91 11,59 — | —
Firr die Membranen fanden Verff. 50,84 % C, 7,57% H, 15,85% N, 25,19% O, 0,55°, Asche.
1L Schweinefette. '
1. Halbenglisches 3/,jihriges Schwein:
Von den Nieren . . . e 4810,93 |94,26 76,53 11,95 | 11,52 | 47 26
Vom Panniculus adiposus (am Becken) 5,19 | 1,05 | 93,76 | 76,50 | 11,94 | 11,56 | 46,5 | 26
Vom Darme . . 9,33 | 2,08 | 88,59} 76,78 | 12,07 | 11,15 | 48 28
2. Englisches Schwein:
Vom Panniculus adiposus (Brust) 9,881 2,12 187,99 176,29 | 11,88 | 11,83 | 42,5 || gew.
Desgl. (vom Bauch) . . . . . 6,84 | 1,56 | 91,60 | 76,49 | 11,86 | 11,65 | 43 || Temp.
Vond.sog. Pflaumen (and. inner. Bauchwand) 2.61| 0,39 | 97,00]| 76,64 | 11,92 | 11,44 | 48 27

Mittel

644 1,35 | 9221

76,54 | 11,94 | 11,52
Fiir die Membranen fanden Verff. 51,27% C, 7,25% H, 15,87% N, 24,889, O und 0,73 %, Asche.

") Diesclben waren zur Entfernung der Asche vorher mit Wasser und Salzsiure extrahirt.




40 Fleisch.
Sonstige Fette. o? “I}l "(I)
L] (] n
1. Hundefectt, vom Panniculus adiposus cines sehr fetten Hundes 76,66 12,01 11,33
2. desgl. Fett aus dem Gewebe eines mageren Hundes 76,60 12,09 11,31
3. Katzenfett, Fett aus dem Gewebe einer mageren Katze 76,56 11,90 11,44
4. Pferdefett, sogen. Kammfett 77,07 11,69 11,24
5. Menschenfett, von den Nieren 76,44 11,94 11,62
6. desgl. vom Panniculus adiposus 76,80 11,94 11,26
7. Butterfett 75,63 | 11,87 | 12,50
Pferdefett nach L. Lenz') 76,72 | 12,17 | 11,17
Fleisch von Wild und Gefliigel.
) In der naturluhul Suhqtdnz n ‘é”l;}g?:ll;m' = 5‘ .
HrEI 5 [Biz
. ., ', EEE .
Nihere Bezeichnung <3| 8 | #e£3| ¢ (292 2 [2828| £ [EEZ|  Analytiker
g5l s =82 & ‘x‘sﬂ" 2 |=28| & g7
£ = | °°3 sEg < |?°*°3 »=
c 7] &= bl 7] ~
S % 0 % |k @WE[ | % | | o
]
I. Hase (1980 g schwer). ‘
a) Fleisch: i
1. Von den Lenden . 1876(73,73| 23,54 | 1,19 0,47 :1,07( 89,61| 4,53 |14,34{| J. Kinig u.
9. Vom Vorder- und Hintertheil | , 74,59/ 23,14 | 1,07, — ’1,29 91,07] 4,21 |14,57|] B. Farwick?
Mittel | — |74,16' 28,34 [1,13|0,19 (1,18 90,34i 4,37 |14,46
\
b)Innere Theiledes Hasen: |
1. Lunge 1876[78,56| 18,17 | 2,181 — |1,16] 84,85 10,17 [13,56
2. Herz . . |77,57| 18,82 | 1,62 | 0,86 |1,13] 83,91 7,29 |13,43|| . .
: dieselben™)
3. Niere . » |75,17{ 20,11 | 1,82 1,53 [1,36/ 80,99, 7,33 {12,96
4. Leber » |73,81) 21,84 | 1,58 1,09 |1,68 83,39" 6,03 [13,34
1I. Kaninchen*) (franzésische i
sog. Lapins, fett). :
a) Fleisch: 1
1. Von der einen Hilfte des [1878(66,85 21,47 | 9,76 | 0,75 1,17 64,77}29,74 10,84
Korpers :
] ’ J. Kénig u.
b) Innere Theile: ‘] C. Krauc/za)
1. Leber » |68,73) 22,04 | 2,21 | 5,32 |1,70] 70,48) 7,07 [11,28
2. Niere . . « . .« . . [72,99) — {276 — | —| — [10,22| —
III. Reh.
1. Fleisch » |76,90 20,30 | — | — | —|87,88) — |14,07| Schlossberger?)
. Coe 74,63 19,24 | — | — | —|7584] — 1213 )
2. desgl n ! ’ } v. Bibra®)
3. desgl. . ” — — 11,92 — |1,13] — | 7,92| —
i
Mittel | — |75,76] 19,77 | 1,92 | 1,42 [1,13| 81,86 7,92 13,10

Original-Mittheilung.
Moleschott,

NN N N

12,7 g2 H(‘r7 und Leber = 28,0 g.

Zeitschr. f. anal. Chem. 1889, 28. 441.
Zeitschr. f. Biologie 1876, 12, 497.

Physiologic der Nahrungsmittel 1859, 2, 64 u. 69.
Das Kaninchen wog ohne Kopf und Extremitiiten 1270 g: darin 152 g Knochen;

Leber =

71,0 g: Nieren



Fleisch von Wild nnd Gefliigel. 41

In der natiirlichen Substanz In der Trocken-

g Substanz :

52 N yox N °
. . se 5 ., £ %:l: © - - .
Nithere Bezeichnung 2| 2 SEE | £ 2 22| £ SES £ 2 Analytiker

Ss| 8 | 388 ¢ |EeE| 2 [525] < |2

| % @ S€w| < »n «»n

I
> "/n "Il\ "/0 (Do’oq-a "lo “/o "/0

1V. Haushuhn.

a) Fleisch:

1. Mager, Fleischeiner Korper- [1878]76,22/19,72 | 1,42| 1,27 (1,37 | 82,93| 5,97 (11,25 Moleschott®)
hilfte . . . . .

9. Fettes Huhn*®) . . . . | — [70,06/18,49 | 9,34|1,20(0,91 | 61,76/31,19| 9,88|| /. Kinig,

" C. Krauch und
3. Junger Hahn, mager*) . [ — [70,08|23,32 | 8,15| 2,49 |1,01 | 77,81|10,51 (12,44 [ Aldendorff'y
4. Junges Brustfleisch . . . [1882]76,51/1936* | 2,85 — (1,287 82,4212,13 [ A, Suzzer?)
5. Junges Huhn®) . . . . | — [76,30/21,10 | 1,60 — [1,00 |89,03] 6,75 |14,24 l
6. desgl™® . . . . . .| — [712,20/24,50 | 1,90] -— 1,40 | 88,13| 6,83 [14,10| [ . 0. Atwater und
7. Huhn, Mittel von 5 Ana- l Chas. D. Woods*)

lyjsen . . . . . . |— |6520[19,30 |14,40| — |1,10 |355,46/41,38] 8,87

Hithnerfleisch, Mittel | — {72,22/21,33 1,15 | 76,79,16,39 [12,29

b) Innere Theile.

1. Innere essbare Theile eines
fetten Huhpes (zu a. 2.

oben) . . . . . . | — [59,70/17,63 |19,30| 2,26 |1,16|43,7547,89]| 7,06 7. Kinig
2. desgl. eines mageren jungen C. Krauch und
- Aldendorfr?
Hahnes (zu a. 3. oben) . | — [74,52(18,79 | 2,41|3,00 | 1,28 | 73,44| 9,45 [11,80
3. Herz . . . — |72,0021,10 | 5,50] — |1,40[75.36/19,65 |12,06
vom W. 0. Atwwater und
4. Magen . . . — 172,50(24,70 | 1,40/ — [1,40]89,82| 5,09 (14,37 :
jungen Chas. D. Woods*)
5. Leber . . . q — 169,30(22,40 | 4,20| 2,40 |1,70| 72,96 13,68 |11,67
uhn ’
6. desgl. . . . — |73,5818.33%" | 2,87| 3,90 | 1,32 | 69,38(10,86 {11,09| v. Bibru®

V. Truthahn.
a) Fleischt):

Mitel | — |55,50\20,60 [22,90] — |1,00|46,8051,46| Tarl)

. « U, water un

3 Anpalysen Schwan- | __ |49,50-| 1890— | 870- | — [og0-| — | — | - ] Chas. D. Woods"y
kungen 66,10 | 23,90 | 30,50 | — 1,30 — — — :

) Moleschott, Physiologic der Nahrungsmittel 1859, 2, 64 u. 69.
) Original-Mittheilung.

3 Repertorium f. analyt. Chemic 1882, S. 168.

4) Vergl. Anmerkung ) S. 14

% Moleschott, Physiologiec der Nahrungsmittel 1859, 2, 70 u. 79.

#) Gewicht ohne Federn - : X , e
Kopf und Extremititen Gewicht mit Knochen Innere essbare Theile
No. 3. Fettes Huhn . . . 720 g 101 g 81.4 g (ohne Eicrstock)
No. 4. Magerer junger Hahn 61l g 111 g 64.3 g.

Mit 3.56 %, Stickstoff : durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,25 wiirde 22,25 °/y Stickstoff-Substanz gefunden
worden scin, also 2,89 ", iiber 100. Von dem Gesammt-Stickstoff (3,56 °fy) waren 3,05 °f, Protein-Stickstoft und 0.041
Nuclein-Stickstoff: das verdauliche Eiweiss wurde nach der Methode von Stutzer zu 16,56 °f, gefunden.
Aus der Differenz berechnet.
)} Mit 0,435 %}, Phosphorsiure.
) Der Abfall (Knochen ete.) betrug bei den jungen Hiihnern 31,4 und 38,2 %y, bei den dlteren Hithnern 18.0—42.7 %,
im Mittel 30 °/,.
o) Dicsclbe zerfillt in: 2,869/, losliches Eiweiss, 13,22/, unlisliches Eiweiss und 3,25/, Leimbildner.
1) Atwater u. Woods fanden:

bei dem Truthahn 17.1—32,4 %y, im Mittel 22,7 %}, Abfall (Knochen ete) und
bei der Gans (vergl 8.42) 17,6—26,7% s 2220 » " -
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Fleisch.

e —— ——
= In der natiirlichen Substanz In dscll;b’l;‘;:ﬁbm- = 5‘ N
§2 (. = ExE .. ek
. . o ", o £ - C .
Nihere Bezeichnung =3 2 Zeg| gz £ 2 €8 = g;% Analytiker
» 2 2 ° =
NE| 3 Gag| - gg;éf 2 [asg v 57
2 oln o/" o/u (7] nI“.. °/n n/n n/“ LN
b) Innere Theile:
Herz — [68.60[17,20 [13,20 1,00 | 54,78(42,04 | 8,76
W. 0. Atwater und
Leber . — |69,6022,90 | 5,20 1,70 | 75,33(17,11 [12,05(¢ oo™ 1 Toods
Magen . — 162,7020,50 |14,50 1,10 | 54,96(38,87 | 8,79
V1. Ente*) (wilde):
1. Fleisch (von Brust, Fligel
J. Kinig und
und Fuss) . 1878/69,89/23,80 | 3,69 0,93 [ 79,04112,28 |12,65] ¢ rench®
2. Fleisch » |71,76]21,50 | 2,58 1,26 | 76,13] 8,96 |12,18] v. Bibra?)
Fleisch der Ente, Mittel | — |70,82/22,65 | 3,11 1,09 | 77,59/10,62 [12 42
VII. Gans.
1. Fleisch (von der einen
Hilfte des Korpers) 1882138,02/15,91 |45,59 0,49 | 25,67(73,55 | 4,11] J. Konig?
2. Fleisch **) — 137,90| 9,80 |51,60 0,70 | 15,78.83,09 2,52} W, 0. Atwater und
3. desgl. . . . — |46,7016,30 136,20 0,80 | 30,58|67,92 | 4,89|1 Chas D. Woodsh
Fleisch der Gans, Mittel | — [40,8714,21 |44,26 0,66 24,03 74,85 | 3,84
3. Herz — 162,60(16,60 [15,90 1,20 | 44,39(42,51 | 7,10() . ,
dieselben')
4. Magen . — |[73,80[19,40 | 5,80 1,00 | 74,46/22,14 [11,91
VIIL. Feldhuhn. )
1. Fleisch 1876/71,96/25,26 | 1,43 1,39 | 90,09 5,10 |14,14 J;B.";;‘pri;‘,;‘f)
2. Leber . — |70,06;21,920%)| 2,30 1,58 | 78,11| 7,68 |11,71| v. Bibra?)
IX. Taube.
1. Fleisch — |[76,00'21,50 | 1,00 1,50 |[89,58] 4,17 (14,33 Schlossberger®)
2. desgl. — |74,20]22,78 88,29] — [14,13] v. Bibra?)
Fleisch der Taube, Mittel | — [75,10/22,14 [1,00" 1,00" 88,94} 4,17 |14,23
|
3. Leber — |711,9717.50%*) 536 1,46 | 62,43:19,12| 9,99 v. Bibra®)

. Kram 0 J. Kinig und
X. Krammetsvigel 1876|73,13[22,19 | 1,77 1,52 | 82,58| 6,58 [18.15| 7, Konig un
XI. Bérenschinken®™ . 1884[65,14128,01 | 5,41 1,44 | 80,3515,52 |12,86| F. Strokmer?)

1 Vergl. Anmerkung ') S. 14
%) Original-Mittheilung.
3 Moleschott, Physiologic der Nahrungsmittel 1859, 2, 70 u. 79.
4) Zeitschr. f. Biologie 1876, 12, 497.
# Die Ente wog ohne Kopf und Fligel 840 g: darin 88.0 g Knochen: Magen = 37 g: Herz = 124 g3
Lunge = 350 g.
Vergl. Anmerkung 1) 8. 41,
Dieselbe zerfallt in: Eiweciss Uﬁli(isilicsLlcs Leimbildner
Feldhuhn 2,71 %y 15,55 9fy 3,66 o
Taube 1,17 11,40 1,33 ,

%) Willkiirlich von mir angenommen.

) Im gebratenen Zustande: von der Stickstoff-Substanz waren nach Stutzer’s Methode 98,73 % verdaulich:
1 g des abgetrennten und ausgeschmolzenen Fettes erforderte 209,8 mg KHO zur Verscifung.
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Fleisch von Fischen.

Frische Fische.
#
Inder Trocken-

) In der natiirlichen Substanz Substanz = é «
20 [..¢ £xE T
No. Nihere Bezeichnung =2| 2 :;lég £ 2o2 2 |28 ¢ [ESZ| Analytiker
SE| £ 533 2 282 2 |33%) ° 2
> °ls °fo oy |@ ™1 %l *f %l

=
[

a) Fettreiche Fisc

1 |Lachs oder Salm (Salmo
salar L.). . . . . . [1865]75,70]1309%)] 4,85/(5,08) 1,28 | 53,87|19,96 | 8,62 A. Payen?)

desgl. . . . . . . .[1874]77,06{13,11 | 4,30] — |(5,53)| 57,15/18,74 | 9,23 F. Buckland®)
desgl. . . . . . . .[1877]70,33|1882**%)(10,12{ — | 1,49 [63,44:31 1110,15| Aug. Almen®)
desgl. . . . . . . .[1883]62,02(21,86714,82 — |1,30|57,56/39,02{ 9,21 Kostytschefl'®)
Salm® . . . . . . .| » [66,90/19,47°){12,43| — |1,20|58,8237,55] 9,41
, weiblich . . . .| , 161,07/24,60 |12,98) — |1,35]63,1433,35]10,10
. . W. 0. Atwater und
, minnlich . . . .| , [60,83]24,70 [13,03] — |1,44|63,0633,29 110,09 /oy 1. 1o0ds?)
, weiblich . . . .|1887]63,41!21,66 [14,99| — |1,56]59,19/40,97 9,47
» ,, .« . .1, i6580/21,19 [13,31] — |1,46|61,99/38.93] 9,91
Salm, Mittel | — [67,01]19,78 (10,74 — |1,39|59,8032,55| 9,567
2 |l Salmo trutta L., Lachsforelle [188375,35(20,83"| 2,47, — | 1,33 | 84,50/10,02 |13,52 Kostytschef™)
3 | Kalifornischer Salm (Onco-
rhynchuschonichaWalh.) — |62,6516,96 (19,25, — | 1,11 45,41|51,54 | 7,25\ W.0. Atwater und
desgl. . . . . . . .|[1883]64,14]18,45 [16,40] — |1,01[51,45/45,73 8,23}6"'“‘-1’-%0'13’)

Kaliforn. Salm, Mittel | — [63,89/17,72 (17,83 — |1,06|48,43/4863 7,73

4 | Salm (Salvelinus namaycush
Walb) . . . . . ./[188368,59\17,57 |12,52] — |1,3355,92/39,85 8,81} ,
. dieselben ®)

desgl. . . . . . . .| . |69,29019,36 [10,18] — |1,17]63,0433,16]10,09|l,
Salm, Miteel | — |68,94/1846 [11,35] — [1,25]59,4836,61| 945

) Compt. rend. 39, 318, u. Précis théorique ct pratigue des Substances alimentaires par A. Payen. Paris 1865, 488.

%) Archiv f. Pharm. 1874, 203, 178.

3) Analyse des Fleisches einiger Fische von Aug. Almen, Upsala 1877.

%) Kostytscheff, Ueber die Zusammensetzung ciniger Fischprodukte und ihre Bedeutung als Nahrungsmittel
(rus&)7Ssu1jskojc Chosajstwo u ljessowdstwo 1883, 144, 47, mitgetheilt von P. 0. Smolenski, Hygien. Rundschau
1897, 7, 1105.

%) Berichte der deutschen chem. Gesellschaft in Berlin 1883. 16, 1839 und American Chem. Journ. 1887, 1X.:
ferner: Contributions to the knowledge of the chem. Composition and nutritive values cte., Washington 1885.

#) Fiir die gelaichten Fische fanden Atwater und Woods:

Wasser Stickstoff-Substanz Fett Asche

1. Salmo salar, mannlich . . . . . . . . . . . . 75,34 %y 19,179 4,37°%, 1,12 %y
N weiblich . . . . . . . . ... 78,34 . 17.66 ,, 2,83 117

2. Salmo salar subsp. sebago, ménnlich . . . . . . . 78,40 , 16,29 ,, 1,03 ,, 1,28
\ N " . weiblich . . . . . . 79,52 17,31 196 ,, 121

##) Bei dicser und den anderen Fischanalysen dessclben Analytikers ist die Stickstoff-Substanz aus dem Stickstoff-
Gehalt durch Multiplikation mit 6,25 berechnet.
# Ebenfalls durch Multiplikation des Stickstoffs mit 6,25 von uns berechnet, wihrend Almen den Faktor 5,34
fiir richtig hilt.
9 Kostytscheff berechnete die Stickstofi-Substanz aus der Differenz von 100 — (Wasser + Fett 4 Asche).
%) Die Stickstoff-Substanz in den Fischanalyen von W. 0. Atwater und C. D. Woods ist durch Multiplikation
des gefundenen Stickstoffes mit 6,25 berechnet. Der Stickstoff wurde durch Verbrennen mit Natronkalk bestimmt, Fett
durch Extraktion mit Acther, Wasser durch Trocknen im Wasscrstoffstrome wihrend 24—48 Stunden. Bei Berechnung der
Resultate sind die gefundenen Zahlen in ersterer Quelle fiir Wasser, Stickstoff- Substanz. Fett und Asche auf 100 ab-
gerundet und entsprechend reducirt, wobei sich die Hauptkorrektion auf das Wasser bezieht. Die Differenzen der gefundenen
Woerthe von 100 betragen aber in den bei weitem meisten Fillen nur cinige Zehntel Procent, so dass die berechneten
Werthe nicht wesentlich von den gefundenen abweichen.



44 Fleisch.
—_———— = — — - —
o In der natiirlichen Substanz In (;L:I;E:"?;l;hn-: é <
=3 — 8=z =
35| 5 |.. B EXE " 2t
No. Nihere Bezeichnung :g ] -gg?, T |§:§ £ ggg £ 22| Analytiker
Rg| s 385 | £ 3gE| 2 (538 £ 557
g N 56- E »n n<
*l ”/o °lo oo™ °fo %o '/n fo
5 || Flussaal (Anguilla fluviatilis
oder Muraena anguilla L.) | ? [62,07/12,50 |23,86]0,80/0,77| 32,96/62,91 | 5,27| 4. Payen')
desgl. 1877]52,78/13,15 [32,88] — [0,92| 27,85,69,63 | 4,46| A. Almen?)
Flussaal, Mittel | — |57,42/12,83 28,37‘ 0,53 0,85 30,41/66,27 | 4,87
6 || Meeraal (Anguilla rostrata
Le Sueur) 1883/69,59/19,20°)(10,31| — 0,90| 63,14/33,90 (10,10|| . 0.4tater und
desgl. n [73,3017,72 | 7,87 — |1,11]66,37/29,48 [10,62 | Cras. b.Woods®)
Meeraal, Mittel [ — |71451846 | 909 — 1,00| 64,76 31,69 /10,36
7 || Meeraal (Muracna Conger L.
oder Conger vulgaris C.) | ? [79,91|/13,57 | 5,02/ 0,39 |1,11]|67,55:24,99 |10,81| W-0. Atwater und
Chas. D. Woods®)
8 || Seeneunauge (Petromyzon i
marinus L.) 1883{71,07(14,98 (13,29 — 0,66 51,78!45,54 | 8 28| W-O.Auwater und
| Chas. D. Woods®)
9 || Hiring, frisch (Clupea ha-
rengus L.) 1874/80,71(10,11 | 7,11| — [2,07|52,41|36,86 | 8,39 F. Buckland?)
desgl. 1883(68,57/18,99 10,95’ — |1,49( 60,42 34,84 | 9,67||w.0. Atwater und
desgl. — [76,00[19,20 | 3,20' — |1,60] 80,00(13,33 [12,80]| Chas. D.Woods®)
Haring (frisch), Mittel | — [75,0916,11 | 8,47] — [1,72| 64,2828 34 [10,28
|
Hiring (Clupea latulus) — |76,11 17205 4,891 — 1,71]72,37,20,46 |11,58| Kostytschef™)
10 | Stromling (Clupea harengus
L., var. membras) 1877(73,25/18,82 | 5,87] 0,41 |1,65|70,36(21,94 [11,26] A. Almen?)
1883|75,92(19,00 3,82, — /1,46| 78,87:15,85 (12,62 lW.O.Atwajerund
11| Cl ernalis Mi h..{ ’ ' ! ’ ’ ! ' ;
upea vernalis Mhte , 172,69119,72 | 6,02] — |1.48] 72,21/22,04 |11,55|| Chas.D.Wooas?)
Clupea vernalis, Mittel | — [74,44(19,36 | 4,92| — (1,47 75,54/18,95 [12,09
12 || Weissfisch (Uklei), Leucis-
cus alburnus . . . .| ? [72,80{16,81 | 8,13 3,25 | 61,80 29,89 | 9,89\ W.0. Awater und
Plotze (Leuciscus rutilus L.) | ? {67,03/14,56 [13,25] 5,06 |44,10140,19 | 7,06{] Chas.D. Woods")
13 | Makrele (Scomber scombrus
L) .« . . .. ? [68,27]23,42 | 6,71] — |1,85]73,81121,30 {11,81| A. Payen")
desgl. 1877[64,40/20,15 |16,41] — 1,70 56.60!46,13 9,06 4. Almen?
desgl. . . . . . . .|1883]78,55/18,26 219 — |1,00]85,13/10,21 [13,62
desgl. » [74,24[17,50 | 7,02] — [1,24 67,93|27,25 10,87
desgl. » |73,69/18,07 6,95 — 11,29 68,6426,43 (10,98 l"".().Atwaterun:I
desgl. » [63,4418,91 116,18] — [1,47|51,72|44,26 | 8,28|( Chas.DnWoods")
desgl. . . . . . . » |73,52(19,42 | 5,85 — |1,21]73,34.22,09 11,74
desgl. . . . . |75.12[19,37 | 4.20] — [1,28]77.85|16,88 |12,46
Makrele, Mittel | — [71,2019,36 | 8,08 — [1,36] 67,22/28,06 |10,75
) Vergl. Anmerkung 1 und unter No. 1, S. 43. % Vergl. Anmerkung 4 und ®) unter No. 1, 8. 43,
?) Vergl. Anmerkung 3 und unter No. 1, S. 43. v v 00 3. 43,
3) Vergl. Anmerkung 5 unter No. 1, S. 43. Vergl: Anmerkung n} unter N: }’ i ;3

Archiv f. Pharmacic 1874, S. 203.

»
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L . — e S — e —
v natiirliche . o InderTrocken-| =
‘-.:é: In der 2121%&1}21_611})%:/_ S‘ul)st:\:lz‘ E2 <
B2 . 1,8 [Easl T
Nihere Bezeichnung =2 2 |¥£8 ¥ [$o2 £ |zes £ |2&Z| Analytiker
RE| 5 @85 ¢ 2EE 2 (825 ¢ i
> o nrm 0 By &l o A of
/0 10 /0 0,00-' lﬁ Iﬂ /0 /ﬂ e
jSpanische Makrele (Cybium
: maculatum) . . . [1883|67,7721,35! 9,39| — |1,49]66,24:29,13 [10,60|)
Buttenfisch (Stromateus oder
Poronetus triacanthus Gill.) [1883| 69,89 17,96‘11,01 — {1,14]56,33,36,567 { 9,01
Heilbutte, amerikan. Pferde- i ; :
zunge (Hippoglossus ameri- '
canus Gill. od. H. vulgaris) {1883 79,12{17,52| 2,21| — |1,15(83,91'10,58 {13,43
 desgl. » |69,86(18,47/10,53| — |1,1461,28/34,94| 9,80
| desgl. - |76,77019,61] 2,74 — |0,8884,42/11,80 [13,51
Pferdezunge, Mittel | — |75,2418,53 5,16/ — |1,06|76,54/19,11 12,25
Hippoglossus groenlandicus
Giinther 18831 71,39,14,75/14,41] — |1,28]51,55/50,37| 8,25
| Meerische (Mugil albula L.) {1883| 74,74,19,45| 4,64 — | 1,17 77,00{18,37 {12,32
Trachynotus carolinus L. . [1883|67,25,18,31|13,48! — | 0,96 | 55,91/41,16 | 8,95
desgl. » | 78,0519,28] 1,64, — |1,03|87,84| 7,47 14,05
Trachynotus, Mittel | — 72,65!18,'79 7,66 — [1,00]71,88/24,32 111,50
: Morone americana 1883( 75,39(17,90| 5,60{ — | 1,11 72,73/22,75 |11,64
desgl. » |75,64/20,56] 2,52 — |1,28|84,40/10,34 [13,50
Morone, Mittel | — [ 75,62(19,23| 4,06) — |1,19]78,57/16,55 [12,57
W. 0. Atwater
Stenotomus oder Diplodus und
argyrops . . |1883]79,69|17,45| 1,46] — |1,40|85,74| 7,19 {13,72| | cras. 1. Woods")
desgl. . . » |71,94/18,85 7,86] — |1,35|67,18/28,01 10,75
desgl. » 173,19/19,41] 6,01f — [1,39|72,40/22,41 [11,58
Stenotomus, Mittel | —- 74,94;18,57 511 — |1,38]75,11{19,20 12,02
Schafbrassen (Diplodus oder
Argosargus probatocepha-
lus Walb.) 1883] 71,54/20,69| 6,68 — |1,09]72,70/23,47 [11,63
desgl. » | 78,73119,29| 0,66 — |1,32|90.,69| 3,10]14,51
Diplodus, Mittel | — | 75,1419,99 8,67 — |1,20|81,70:13,28 (13,07
Alse (Alosa oder Clupea
sapidissima Wilson) 1883} 69,37/18,57/10,76| — |1,30{60,63:35,13 | 9,70
desgl. » |65,12/19,83(18,57, — |1,48(56,85/38,90 9,10
desgl. » |70,57118,03{10,06] — [1,34]61,26:33,84 | 9,80
desg). » |70,78/18,12.10,20 — |0,90 62,01 34,91 | 9,92
desgl. a [71,89/20,08 6,50 — |1.53|71,43 23,12 11,43
desgl. » |72,01018,37| 8,08 — |1,5465,63/28,87 10,50
desgl . .| , |7383h831| 7,01 — |1,35]69,97(26.56 [11,20
Alse (Alosa), Mittel | — | 70,44(18,76, 945 — | 1,35 63,97[31,62 10,24
Coregonus clupeiformis Mitch.]1883 69,22/22,73, 6,45| — | 1,60 | 73,85/20,96 (11,82
Clupea vernalis Mitch. . s |72.82/19,69, 6,01] — | 1,48|72,44{22,11|11,59

24

) Vergl. Anmerkung 5 zu No. 1, 8. 43.
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S e ———
) In der natiirlichen Substanz In %ﬁgzgﬁlzwn- =
82 .4 K ” s
No. Nihere Bezeichnung =2l & {‘,%E s 298| 2 ‘;‘.%E t] 55%’ Analytiker
°%5% 2 ]
Sg| § @85 & Epf 2 |GSF & g
7] - (7]
2 o % % |@ "/o": °fo %l lo %l
b) Fettarme Fische:

25 || Hecht (Esox lucius L.) ? | 177,53/20,36] 0,60 | 0,22 | 1,29 | 90,61| 2,67 |14,50| A. Payen')
desgl. . . . . . 1878 77,37(19,86| 0.79 | 1,60 | 0,38 | 87,76| 3,49 [14,04} C. Krauch®)
desgl. 1877 83,89(14,81| 0,15 | 0,02 | 1,13 | 91,93] 0,93 [14,71| A. Almen?)
desgl. . 1883| 79,73(18,66| 0,58 | — | 1,03 | 92,06] 2,81 [14,73| " AlaE v
desgl. . -| » |80,70/17,79/0,33| — [1.18]92,17} 1,71 |14,75 Lostytscheff °)

Hecht, Mittel | — |79,84[1833 047 | — |1,00|90,90 232 (14,54
26 || Esox nobilior Thompson . [1883}76,26/20,15/ 2,54 | — |1,57|84,66/10,67 |13,54()
27 | Hecht (Esox reticulatus W. 0. Atwater u.
Le Sueur) 1883| 79,81{18,43| 0,52 | — |1,24]91,28] 2,58 [14,59| [ Chas. D.Woods")
desgl. » | 79,40/19,00/ 0,49 | — |1,13]92,23| 2,38 [14,76
No. 27, Mittel | — |79,60[18,71/0,51| — |1,18]91,76| 2,48 |14,68
28 | Gemeiner Schellfisch (Gadus 7. Konig und
aeglefinus L.) . . . [1874] 80,97/17,09/ 0,34 | — | 1,64|89,91| 1,79 [14,39) ", T
desgl. ? |82,95/15,06/ 0,38 | — |1,61]88,33| 2,23 114,13 A. Fayen')
desgl. 1883| 80,14(18,54| 0,17 | — | 1,15 93,35 0,70 [14,94
desgl. . .o » |81,79/16,50{ 0,14 | — |1,5790,61 0,71 (14,50| | W. 0. dtwater u.
desgl. . . . . . . | 82,24(16,26/0,32 | — |1,18|91,55| 1,80 14,65 Chas. D.Woods*)
desgl. . . . . . . , |81,42017,21] 0,35 — |1,0292,63 1,88 14,88
desgl. . . 1887( 81,91{17,06/ 0,11 | — | 1,15 | 94,31 0,61 [15,09( =~
desgl. . . . 1883| 80,58/18,63/ 0,36 | — |1,19]95,92| 1.85 15,33
Schellfisch, Mittel | — |81,5016,93| 0,26 | — |1,31|91,51] 1,40 14,64
29 { Kabliau oder Dorsch (Gadus
morrhua  bezw. Gadus
calarias L.) . 1877| 82,98/15,38| 0,20 | — |1,44]90,36| 1,17 |(15,72)} 4. Almen®)
desgl. 1883 83,06/15,41| 0,28 | — |1,25]90,97| 1,65 [14,56
desgl. » |82,451590/ 0,40 — |[1,2590,60] 2,28 (14,50
: W. 0. Atwater u.
desgl. . » |80,12118,18/0,30 | — |1,40|91,45 1,51 (14,62 0 *"
desgl. . » |82,9615,74/ 0,31 | — |0,99}92,37 1,82]|14,78
desgl. . . . » | 81,62[16,68/ 0,50 | — 11,20 (90.75 2,73 14,52
desgl. 1888| 80,61|18,75{ 0,37 | — |1,5796,70] 1,91 [15,47| C. Weigelt®)
desgl. . . 1883| 81,02[17,80{ 0,07 | — [1,11]93,78] 0,37 15,00{ Kostytsches®)
Kabliau, Mittel | — | 81,85(16,72/ 0,30 | — | 1,28 (92,12 1,68 |14,74

30 | Gadus pavaga . . . .| — |81,35/16,48{0,59| — |1,58]88,37) 3,16|14,14 derselbe®)

31 | Gadus tom-cod . . . . [188381,55/17,24/0,38| — [0,99{93,44| 2,06 |14,95]| W. 0. dater u.

32 | Gadus virens » |76,02/121,60 0,78 — |1,5590,08| 3,25 (14,41 Chas. D.Woods')

33 | Flussbarsch (Perca fluviatilis L.) [1877] 80,06(18,11| 0,44 | 0,01 | 1,38 | 90,82| 2,21 |14,53 A Almen®)
desgl. . . . . . . .| — |80,49/17,82/0,55 | — [1,14]|91,34 2,8214,61|| W.0. Awater u
desgl. — | 77,9019,64| 1,12 — [1,34]88,87] 5,07 [14,22]] Chas. D.Woods")
} Flussbarsch, Mittel | — | 79,48/18,53/0.70| — |1,29(90,34| 337 [14,48

) Vergl. Anmerkung 4 zu No. 1, S. 43.

) Vergl. Anmerkung 1 zu No. 1, S. 43.

%) Qriginal - Mittheilung.

%) Vergl. Anmerkung 3 zu No. 1, S. 43.
4) Vergl. Anmerkung 5 zu No. 1, 8. 43.

§) Zeitschr. f. Biologic 1874, (0, 497.
) Zeitschr. f. Biologie 1888, 23, 16.

% C. Weigelt,

Die Abfille der Scefischerei, Berlin 1891, S. 22.
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InderTrocken-|

) In der natiirlichen Substanz Substanz £ é .
85| . [..2 £xE x §3:s
No. Nihere Bezeichnung =8 § Et:;g ] ‘2;% % §§§ z _gg,“g‘ Analytiker
NE| s |@e3 v [2EF| 2 |@sE Y I
2 %, A % (2 e %, A %, o
34 | Scholle oder Kliesche (Pleu-
ronectes platessa L. bezw.
limanda) ? 79,41/18,06 |2,05| — [(0,48)| 87,71 9,96 [14,03] A. Payen')
desgl. 1877(77,39/ 19,35 | 1,80 — | 1,46 | 85.58| 7,92 [13,69| A. Almen?)
Scholle, Mittel | — 178,35/ 18,71 | 1,93 | — |1,01|88,:86| 5,60 [14,22
35 | Seezunge (Pleuronectessolea) | ? [86,14| 11,94 | 0,25 0,45 |1,22|86,15; 1,80/13,78 : A. Payen’)
. Payen
36 || Karpfen (Cyprinus carpioL.) | ? |76,97/ 21,86 |1,09| — |1,33]|94,92| 4,73 15,19
37 || Rochen (Raja sp.) 1883(79,85/ 17,69 |1,35| — |[1,11}87,79| 6,70 14,05} W. 0. Atwater u.
desgl. — [82,20/15,30 [ 1,40 — |1,10]85,96| 7,86 13,75/ Chas. D.Woods?)
desgl. ? |75,49((24,03) | 0,47 — [(1,71)] 98,04| 1,92 |(15,69)
Rochen, Mittel | — [80,13/18,00 | 0,91 | — |1,19]|90,57| 4,60 [14,49]} 4. Payen')
38 || Griindling (Gobio) . . . ? |76,89/17,37 | 2,68 | — |38,44|75,16/11,60 (12,02
39 || Flunder (Paralichtys den-
tatus L) . . . . . .|1883|83,22/14,88 |062]| — |1,28(88,68| 3,69 14,19
desgl. . . . . . . . » |84,77/13,18 | 0,77 | — |1,28]86,54| 5,06|13,85
Flunder, Mittel | — (84,00 14,03 1 0,69 — | 1,28|87,61} 4,38 |14,02
40 || Saibling oder Forelle (Salmo
salvelinus bezw. Salvelinus
fontinalis Mitch.) . 1883[77,40| 18,57 | 2,61 | — |1,42(82,17/11,55 (13,15
desgl. . . . . . , 179,56/ 18,73 | 0,75 | — |0,96|91,63| 3,67 [14,66
desgl. oo |, I5,5720.24 | 2,94 — |1,25]82,85/11,63 (13,26
Saibling, Mittel | — [77,61/19,18 | 210 — | 1,2185,656; 8,95 (13,69
41 || Micropterus pallidus. 1883/78,45/ 19,40 ;0,96 | — (1,19 90,02/ 4,45 14,40
desgl. » 174,67/ 21,67 | 2,48| — |1,2385,55| 9,60[13,69
Micropterus pallidus, Mittel | — 76,56 20.564 | 1,69 | — | 1,21 87,79 7,03 14,05
42 || Scinops ocellatus. . . . [1883|81,40|16,84 | 0,53 | — |1,23]90,54| 2,85 |14,49|| W.0. dwater und
43 | Centropristis’ atrarius » |78,48/ 19,61 |0,49 | — [1,42]91,12| 2,27 [14,58|| Chas. D-Woods?)
Mittel | — [79,10{18,50 | 1,30 — |1,10[88,52! 6,22 14,16
4 Analysen i‘uhn“gg — |0 a00f0628] — gl — | = f —
44 | Roccus lineatus Bloch. . 1883)78,68/ 18,62 | 1,65 | — |1,15|87,34/ 7,27113,97
desgl. » |79,58/ 16,94 | 2,17 — |1,3682,66/10,11 [13,23
desgl. . . . . » [77,08/18,95 [ 2,81 — [1,11]82,86/12,29 [13,24
desgl. » 175,60(19,50 |3,63| — |1,27179,92/14,88(12,78
desgl. » [77,74/18,94 [ 2,201 — [1,12]85,09] 9,88 (13,61
desgl. . » 176,52/ 17,95 |4,61| — |0,92]76,45/19,63 |12,23
Roccus lineatus, Mittel | — 77,63 18,49 | 2,83 | — |1,15|82,29(12,34 |13,17
45 | Roccus americanas Gmel. [1883(75,64: 17,95 | 5,62 | — |1,11|73,68,23,07[11,79
desgl. ~ 175,77/ 20,58 | 2,52 | — | 1,28 |84,93(14,00 (13,59
Roccus americanus, Mittel | — [75,71/ 19,27 [ 4,07 | — |1,19]79,3118,54 {12,69

") Vergl. Anmerkung 1 zu No. 1, S. 43,
3 Vergl. Anmerkung 3 zn No. 1, S. 43,

3

Vergl. Anmerkung 5 zu No. 1, 8. 43,



48 Fleisch.
._E. In der natiirlichen Substanz I“gﬁl‘f}:gﬁl’:un-f é .
82|, L.z . [Ea€ T EE
No. Nihere Bezeichnung 23| 2 |fed| ¢ |8¥s| 2 |48 & [2B2Z| Analytiker
Tk & 28% o |228 9 |22%| 2° AN Y
NE| 3 @53 Y 2E5 2 (@3 M 15T
B ) %% o, ol w URAIUA LR N LR
| — ~
46 | Tautoga onitis . . . 1883) 76,66/19,26| 2,80 | — | 1,28 | 82,52/12,00 [13,20
desgl. . - . . . . . |81,22(17,58/ 0,55 | — |0,65]93,61| 2,93 (14,98
desgl. . » | 79,48/18,87/ 0,62 — |1,03|91,96| 3,02 (14,71
desgl. . . . . |78,28/18,92|1,44 | — |1,36|87,11| 6,63 13,94
Tautoga onitis, Mittel { — | 78,91 18,66| 1,35 — |1,08{88,80 6,15 (14,21
47 | Pomatomus saltatrix L. 1883] 78,16!19,34| 1,24 | — | 1,26 88,55| 5,68 [14,17
48 | Myxostoma velata . » |78,49{17,972,45| — |1,19]83,54/10,93 {13,37
49 ! Argyrosomus tulliber . .| , |76,04/19,23 3,48 — |1,25]80,26/14,52|12,83
50 | Brosmius brosme, american. | , |81,95/16,98/0,17| — [0,90]94,07 0,94 (15,05
51 ' Pleuronectes americanus Walb. | ,, |83,92:14,45 0,44 | — 1,19 |89,86| 2,74 |14,38
52 || Epinephelus morio Cuv. , |79,7318,63/ 0,48 | — |1,16]91,91] 2,37 [14,71 Z‘:“’z""]“‘”t‘;"f;
as. L. 004s
desgl. . 178,47/19,69/ 0,71 — |1,13|91,50| 3,30 |14,64
Epinephelus morio, Mittel | — |79,1019,16, 0,59 | — |1,15|91,71| 2,84 |14,67
53 i Phycis chuss . . . . |1883|83,01|15,34/ 0,67 | — |0,9890,34| 3,95 [14,45
54 || Menticirrus nebulosus . » |78,9918,88/ 0,95 — |1,18| 94,35/ 4,75 (15,10
55 | Stizostedium canadense . » |80,34/17,78/ 0,76 | — |1,12|90,44| 3,87 [14,47
56 i Stizostedium vitreum Mitch. | , |79,61:18,65/ 0,47 | — |1,37]90,98] 2,31 [14,56
57 | Pollachius carbonarius . .{ , |76,06/21,61 0,78 | — |1,55|90,27 3,26 (14,44
58 || Lutjanus blackfordii » |77,07/19,68 1,93 | — |1,32 85,83 8,42 (13,73
desgl. . . . . . |79,06/19,08/ 054 | — |1,33]|91,12| 2,58 |14,58
Lutjanus blackfordii, Mittel | — 78,0619,38/ 123 | — 11,32|88,48| 5,50 |14,16
59 | Stint, Osmerus eperlanus L. [1882| 72,45(16,14| 6,78 | — | 3,51 58,58(24,61| 9,47| Popof™®)
desgl. . . . . . . .|1883]78,38/16,97|3,08| — |1,5778,49|14,25|12,56( Kostytschey™)
desgl. var. spirinchus 1882] 79,01/13,86| 4,31 | — | 2,96 | 66,03] 20,53{10,56| Popo'®)
| Osmerus mordax Mitch. 1883 79,66/16,42| 1,93 | — | 1,99 80,73 9,49 12,92
1]
pdesgl. . . . . . . .| , [78,3001869/1,65| — |136]86,13| 7,60[13,78}|
| Osmerus mordax, Mittel | — | 78,9817,55|1.79| — |1,68|73,99| 8,55 (13,35|(cnas. b. Woods")
60 | Acipenser sturio L. (Stohr) |1883|78,59(18,08/1,90 | — |1,43|84,45 8,87 13,51
61 | Acipenser  Giildenstaedtii
Bdt. et Rtz. , |76,02017,67/5,15 | — 11,16 73,69(21,47 [11,79| Kostytschey™®)
62 | Cynosion regale . |78,70(17,74) 2,38 | — |1,18]83,20{11,17 [13,83| 04
63 || Acipenser ruthenus L. . .| , |[76,81{16,64|5,59| — |0,96|71,76|24,11|11,48
64 | Coregonus baerii . . . .| , |79,13/18,12|1,53 | — |1,22|86,82| 7,33 (13,89
65 | Lucioperca sandra . . .} , |79,8718,93/ 0,20 — 1,00 | 94,03| 0,99 {15,04|  Kos'ytschef}®)
66 || Cdbpsaus carpio L. . . |79,89017,55/ 1,42 | — |1,14(87,27} 7,06 13,96
67 | Carassius vulgaris » |80,82/17,63/ 0,48 — |1,07]|91,91} 2,50 (14,71
68 Il ,Wobla®, Leucisens rutilis [1882| 75,76(17.29|5,88 | — | 1,60 | 71,33/24,25 |11,38 Popoff?)

St. Petersburg, nach P.
3) Vergl. Anmerkung 4 zu No. 1,

") Vergl. Anmerkung 5 zu No. 1, S. 43. . . . . 5
%) Popoff, Bestimmung der Quantitit der Nihrstoffe in_den gebriuchlichsten Fischarten. Dissertation (russisch),

0. Smolienski, Hyg. Rundschau 1897, 7, 1105.
S. 43.
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) Vergl. Anmerkung 3 zu No. 1, S. 43.
%) Zeitschr. f. Biologie 1874, 10, 497,

3) Vergl. Anmerkung 5 zu No. 1, S. 43,
4 Vergl. Anmerkung 4 zu No. 1, . 43.

B S ———
Inder Trocken-| o .
._E In der natiirlichen Substanz Substanz E _5 .
. 85| 5 [..8 EXE VE |, B EES
No.| Nihere Bezeichnung :g g E%E - g;g .g 52 :,;gg g _géé’ Analytiker
NE| $ |@eg| “ g% < |sE|a%3 - [5iw
S % | ] e (PoE] e | | | % | %
a) Getrocknete Fische:
69 || Stockfisch (getrockneter
Schellfisch , Gadus
morrhua L., bezw.
aeglefinus virens) . 1877]18,71(79,93| 1,20 — | 6,89/ 0,19/ 92,63| 1,39 |14,82] 4. Almen')
desgl. . . . . . .[1878[18,6077,90| 0,36| 1,62 | 1,52/ — [95,70 0,44 [15,31) * FouF, nd
desgl. gleichzeitig ge- [|1883|14,75/75,41| 1,84 — | 8,00 2,88/ 88,46/ 2,16 14,15 }W.O,Atwam,md
salzen » [11,6572,02| 4,89 — |11,84| 6,60 81,52 5,54 {13,04| | Chas D.Woods?)
desgl. . » |25,23(68,88] 0,69] — | 5,20] 1,20|92,26| 0,92 {14,76| Kostytsches*)
Stockfisch, [ ungesalzen | — |16,16(81,54| 0,74) — | 156] — |97,26| 0,88 [15,56
Mittel lgesalzen — |17,21|72,37| 247| — | 8,35] 3,66|87,41 2,87 (13,99
70 | Leng (Gadus molao) 1877{28,53/59,11| 0,57| — [11,82| 9,08} 82,71| 0,80 (13,23 } 4 dimen’)
Vonanderen Gadus-Arten| , [17,02/76,06{ 0,70 — |8,73%)| 0,60| 91,66| 0,84 (14,67 ’
71 || Dorsch (getrocknet, roh) [1887[17,89/74,32| 1,25| — | 4,53| 1,15/ 90,51| 1,52 {14,48 }Mzb’mﬂw)
desgl. » gekocht) | , [72,88(23,38/ 0,17| — | 3,60/ 2,06 86,05/ 0,63 [13,77
72 | Zander, getrocknet und
gesalzen . . 1882|20,55/60,33| 1,92| — (17,62 — |75,93| 2,42 |12,14| W. W. Popof®)
73 || Leuciscus rutilis L. var.
caspica . . . 1883[27,96(47,85| 9,88| — 14,31 8,92( 66,42(13,73 [10,63
74 |f Osmerus eperlanus L. var.
spirinchus, Stint . .| , [47,12(26,38 8,03| — [18,47|13,14] 49,89(15,19| 7,98
75 || Coregonus leucichthys, Kostytschef %)
Balyk . . . . .| , [57,55/23,50(13,17| — | 5,78] 4,13|55,36(31,02 8,86
76 || Acipenser sturio L., Stor,
sehr trocken . . » 136,67/42,05/14,35] — | 6,93| 3,53| 66,40/22,66 [10,62
b) Gesalzene und geriucherte Fische:
717 || Laberdan (gesalzener Ka-
beljau,GadusmorrhuaL.)| ? [47,03/31,39| 0,38 — [21,32(19,55(59,26| 0,72 9,48| 4. Payen?)
desgl. . . . . . .|1877|52,42{28,50| 0,40 — [19,75(18,00| 59,90 0,84 | 9,61| 4. Almen?)
desgl. . . . . . .|[1883]51,74/2397| 0,24 — |24,0520,95] 49,67| 0,50 | 7,95
desgl. . |51,40|24,82| 0,44 — |23,34]20,22|51,07] 0,91 8,17
Laberdan, Mittel | — [50,54/27,07| 0,36, — |22,10/19,68 55,00/ 0,74 | 8,80
W.0.Atwater und
78 || Schellfisch (Gadus aegle- Chas. D.Woods®)
finus L.) gerduchert . [1883(72,85/23,38| 0,17) — | 3,60| 2,06] 86,11} 0,63 [13,78
desgl. gesalzen und ein-
gemacht in Biichsen . » |68,39/22,18| 2,21| — | 7,22| 5,59| 70,17 6,99 [11,23

%) Nuhrwerth des Dorsches, Dissertation (russ.), St. Peters-
burg 1887. Mitgetheilt von P.0.Smolenski. Hyg. Rund-

schau 1897, 7, 1105.

% Vergl. oben Anmerkung 2, S. 48.
1) Vergl. Anmerkung 1 zu No. 1, 8. 43.

*) Ohne Zweifel incl. Asche von Griteu etc.

Konig, Nahrungsmittel.

L 4. Aufl,
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50 Fleisch.
“‘
..E In der natiirlichen Substanz I"%‘i{gg:ﬁ‘m‘i é .
28! 5 |, B ExE vE |, 8 EES
No.|| Nihere Bezeichnung :g 2 ggé g %‘:g .'g’ §T=E: :%E g 25% Analytiker
RE| 3 (35| £ zEi| 2 |Bd 58| < [Bu“
= @ =g ® =
% ) %o %= | % fo *ls *lo %o
79 || Pferdezunge (amerikan.
Schellfisch , Hippo-
glossus americanus), ge-
riuchert und gesalzen . [188350,89(18,48(15,55| — (15,13 37,53(31,66 | 6,00 |\ w. 0. Atwater und
desgl. . . . . . .| » [47,69]28,01/14,44] — 14,86 43,99/27,60 | 7,02 |) Chas. D.Woods")
Pferdezunge, Mittel | — [49,29/20,72/115,000 — (14,99 40,76|29,63 | 6,61
80 || Butte (Hippoglossus maxi-
mus), gesalzen . . .[1883|54,65/23,49| 6,82] — (15,04 51,80|15,04 | 8,29 | Kostytsches®)
81| ,Stint“ (Osmerus eper-
lanus var. spirinchus),
gesalzen . . . . .[1882[42,58(29,98| 8,28/ — 18,93 52,21(14,42 | 8,35 | W. W. Popog?)
82 || Makreele (Scomber scom-
brus L.), gesalzen . .[1877|48,43/20,82/14,10|0,38 |16,27 40,37|27,34 | 6,46 | 4. Almen*)
desgl. . . . . . . 1883(42,57/21,34(22,80| — (13,29 37,16|39,70 | 5,95
) W. 0. Atwater und
desgl. . . . . . .| , [|43,3416,64/28,02| — (12,00 29,37|49,45 | 4,70 | 1 (0. 1. Woods')
desgl. . | 5 |43,48{17,89/24,81| — |13,72 31,65(43,90 | 5,06
Makreele (gesalz.), Mittel | — |44,4519,17 22,43} 0,13 13,82 34,64/40,10 | 5,64
83 || Haring (Clupea harengus
L.,gesalzen, Pokelhiring)| ? [48,99(19,45/12,72| 2,51 (16,33 38,13(24,98 | 6,10 | 4. Auyen?)
J. Konig und
desgl. . . . . . .[1874|47,12(18,97|16,67] — [17,24 35,87131,52 | 5,74 | © g%
desgl. . . . . . .]1877|42,5218,28/21,30| 2,19 15,66 31,80!37,09 | 5,09 | 4. Aimen?)
Pokelhiring, Mittel | — [46,28/18,90/16,89| 1,57 |16,41 35,27|31,20 | 5,64
84 || Hiring, gesalzen und ge-
rauchert . . . . {1883]34,38(36,76/15,74| — (13,12 56,02(23,99 | 8,96 | W. 0. dtwater und
o Chas. D.Woods ")
85 | Stromling (Clupea haren-
gus, var. membras), ge-
salzen . . . . . .|1877]55,6219,37| 7,05|0,03 17,93 43,65(15,89 | 6,98 | 4. Aimen?)
86 || Sardelle (Clupea sardina
C.), gesalzen .|1874{51,77,22,30| 2,21| — |23,27 44,16| 4,59 | 7,40 | J. Konig und
Farwick®)
87 | Sprotte (Clupea meletta
oder Meletta vulgaris),
marinirt n. gerduchert,
der ganze Fisch . .[1883}60,72/10,58(17,14| — |11,56 26,92|43,64 | 4,31 l
88 || Astrachanscher Hiring
. Kostytscheff®
(Clupea caspica oder ostyischef”)
Alosa caspica), gesalzen
und gerduchert . . .| , ]59,56/22,06 8,86] — | 9,52 54,55|21,91 | 8,73
89 || Lachs, Salm (Salmo salar . Komia wnd
L.), gesalz, u. gerauch.| , [51,89/26,00{11,72 1,00 9,39 54,04(24,36 | 8,65 | " ppuorcis)
desgl. . . . . . .[1877]51,04/22,38/12,00] — [14,70 45,71(24,51 | 7,31 | 4. Atmen®)
Lachs, geriuchert, Mittel | — [51,46|24,19(11,86/ 0,45 |12,04 49,88/24,44 | 7,98
desgl. gesalzen . 11883|53,48|22,68|12,19] — |11,65 48,75|26,20 | 7,80 | Kostytschef?)

") Vergl. Anmerkung 5 zu No. 1, S. 43.
?) Vergl. Anmerkung 4 zu No. 1, 8. 43.
3) Vergl. oben Anmerkung 2, S. 48.

%) Vergl. Anmerkung 3 zu No. 1, 8. 43.

%) Vergl. Anmerkung 1 zu No. 1, S. 43.
§) Zeitschr. f. Biologie 1874, 10, 497 u. Chem. u. techn.
Untersuchungen d. Versuchsstation Miinster 1878, 8. 106.
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S S —

] E In der natiirlichen Substanz In %ﬁz’@{;gﬁcn- f é 5
" , BE| 5 [, .2 €X€ o | .|, 8 LR
No.| Nihere Bezeichnung EE g Egé E ggg £ -'_;-.E EE,‘E E ._35‘55 Analytiker
NEl 2273 2eg < |B2 (23 ]
| %l *lo °lo w“lo" %l °h % % %l
90/ Hansen (Acipenser huso.
L.), gesalzen . . .[1883|61,8518,70| 8,93 — [10,52{10,03| 49,02(23,41 | 7,84
91| Neunangen (Petromyzon
fluviatilis L.) marinirt,
der ganze Fisch, ohne
Kopf und Schwanz .| , [44,62(34,32(16,57] — | 4,49| 3,33] 65,97|29,92 [10,56
1
92| Stichling (Pelectus vul- Kostytache ")
garis), gesalzen und
geriuchert . . . .| , [54,89/30,04| 5,87 — | 9,20| 7,99| 66,59/13,01 [10,65
93| Alburnus chalcoides, ge- )
salzen und gerduchert .| , [43,53/28,83|16,21} — [11,43| 9,86/ 51,05/28,88 | 8,17
94|l Dorsch, gesalzen, roh .|1887}65,68{20,25/ 0,31| — |13,61/12,25|59,00{ 0,90 9,44 -
] N. J. Kianizyn?)
desgl. » gekocht| . 167,45/29,46/ 0,56 — | 2,35 1,23/ 90,51| 1,72 |14,48
95| Taranj, gesalzen und ge-
riuchert . . . . .|1882|37,25/36,92{15,22] — {10,82] — | 58,84|24,25| 9,41] W. W. Ropog?)
c) Gerducherte und eingelegte Fische:
96|| Kalifornischer Salm (On-
corhynchus chonicha),
in Biichsen eingemacht |1883]66,02/21,11;11,08 — | 1,79 0,53]| 62,12|32,61 | 9,94
g k) b k) b b
W. 0. Atwater und
desgl. . . . . . .| , [62,03[19,95/14,50| — | 3,52| 2,19|52,54(38,19 | 8,41|¢ .0 1) Wwooasy
desgl. . . . . . .| , [57,36]19,44]21,44] — | 1,76 0,41] 45,59|50,28 [ 7,29
Kaliforn. Salm, Mittel | — [61,78/20,16/1568) — | 2,38 1,33 53,42/40,36 | 8,55
97|| Biicklinge (gerducherter
Haring, Clupea hareng.) [1874(69,49(21,12| 8,51| — | 1,24 — |69,22(27,89 11,07
98| Kieler Sprotten (Clupea l J. Konig,
sprattus C.), gerduchert| , |59,89/22,73(15,94| 0,98 0,46] — |56,67|39,74 | 9,07| & Farwick und
C. Krauch®)
99| Neunauge (Petromyzon
fluviatilis), gerduchert .| , [51,21/20,18(25,59|1,61| 1,41] — |41,36/52,45 | 6,62
100| Anchovis oder Sardines &
I’huile (Clupea encras),
in Oel eingelegt . .| ? [46,04/37,50 9,36 — | 7,10| — | 69,50{17,35 |11,12 4. Payen®)
desgl. . . . . . .|1883|56,62]24,98(12,76| — | 5,64 — |57,58[29,41| 9,21f "% A0 v
desgl. . . . . .|18s4|58,26/15,23/11,69| 0,55 14,27 — | 36,49(/28,01 | 5,84| J. Kinig?)
Anchovis od.Sard., Mittel | — [53,64/25,90(11,27/ 0,19 | 9,00, — | 54,52/24,92| 8,72
101| Sardinen, ohne QOel in
Weissblechdosen ein-
gelegt . . . . .|1894|57,50/28,40| 8,07] — | 6,03| 0,12] 66,82(19,06 [10,69] yatjean’)
Y Vergl. Anmerkung 4 zu No. 1, S. 43. % Vergl. Anmerkung 1 zu No. 1, S. 43.
5 Vergl. oben Anmerkung 5, S. 49. 7 Original - Mittheilung.
3 Vergl. oben Anmerkung 2, S. 48. ) Zeitschr. Nahrungsm.-Unters. Hyg.-Waar. 1894, 7, 175
4) Vergl. Anmerkung 5 zu No. 1, S. 43. nach Rev. intern. fals. 1894, S. 133.
$) Vergl. oben Anmerkung 6, 8. 50.

#) Fiir dic Analyse wurde das dusserlich anhaftende Ocl mit Fliesspapier thunlichst entfernt.
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52 Fleisch.

:g- In der natiirlichen Substanz In(é«:lrb’ls‘zgrcllgcn- _.E é .
55 3 OF] » e
. . =3 = ', 8= X s E O - SO .
No. Nihere Bezeichnung 23| &8 28| ¢ |8Ws| 2 |53 [2es5| & :EE Analytiker
31 o [2ow| @ :2-» © =E |28@| © ot 3
NS 3 Hee| - |52% Q 5% |geg| v |E52
£ = @ =& o = @ 0=
%l %lo °ls m“lu“ %% %o %% °l %
102 Thunfisch (Scomber thynnusL.), .
eingemacht in Biichsen . . |1887(72,20/21,50| 4,10 — | 1,70 — |77,34|14,75 (12,37 }W.O.Atwateruud
desgl. russischer, in Oel . .| — [51,30/23,80/20,00] 0,60 | 4,30 | — | 48,87(41,07 | 7,81|) Chas.D.Woods')
Thunfisch, gesalzen und in Oel %)
eingelegt, von Sicilien, mager®) |1895/50,16/29,45/12,68] — 7,51 6,22 [ 59,91/25,44 9,39
. * %) Domenico
desgl. von Tunis, mager® .| , [50,36 28,3*2) 13,07 — |7,856,72]57,85/26,33 | 9,26 Marelli®)
desgl. von Sardinien, fett*) .| , [40,66/26,61,23,75 — |8,98 7,80 | 44,84(40,02| 7,17
Anhang zu Fleisch von Fischen.
Zusammensgetzung ganzer Seethiere
nach C. Weigelt, Die Abfille der Seefischerei. Berlin 1891.
. In der natiirlichen Substanz Insdli'Ib‘;g:lll(Zen- E E 5
] . «2| 5 |, .8 o |Sos|_=| o nli.® 238
No. Nihere Bezeichnung S0 8 |23 % = §_§o« ‘=‘§. ,.% 2£8 & 262 Bemerkungen
é 5 5’5‘% w < [gem =l x2 6'-'-'3 il ok
*lo °h o % =0 % | b *lo %l *lo
1 Schellfisch
(Gadus aeglefinus L.).
Zahl der unter-
suchten Thiere u.
Gesammtgewicht | .
g .
1. Ganzes Thier . 2 = 256 [1855,78,90(17,25| 1,14/3,59 | 1,22 |0,40| 1,16 [81,63] 5,42(13,06 ot
2. desgl. . . .2=800 18689’ 78,30(15,56| 2,90(3,99 | 1,19 {0,43| 1,18 |71,69(13,36/11,47 “egﬁtv;";‘;,:‘g“;‘“
3. Korper . . . =708 » [79,70{16,44| 0,53|3,32| 1,29 |0,44| 1,10 |81,06| 2,61|12,97
4. Eingeweide . . = 92| » |67,77] 8,94[12,94| 9,18 | 0,47 (0,31} 1,79 [27,63|38,75| 4,42
5.desgl. . . . . . . |188817547) 7,7511,07 1,17]0,20 10,25| — [31,50{45,12| 5,04 Markthalle
2 Kabeljau ’ .
(Gadus morrhua L.) Hochseefischerei-
o/ 1889 Dampfer
1. Ganzes Thier 2 =1811| ¢ |79,42/15,75| 0,91|3,75| 1,30 0,47| 1,3176,50| 4,42|12,24 bergcllllr;edt Jus
2, Korper . . =1555| » [79,29|16,75| 0,53|3,50|1,39 (0,49 1,19 |81,00| 2,55{12,96]
3. Eingeweide . = 256 » [80,09] 9,63| 3,16| 5,21 0,80 |0,34| 2,03 |48,50[15,91| 7,76
4. Kopf und Griten . . .|188%,178,95/14,31| 0,67| 7,42 | 2,91 0,43| 3,65 |65,69| 3,07|10,51
Y) Vergl. Anmerkung 5 zu No. 1, S. 43.
%) Staz. sperim. agrarie Ital. 1895, 28, 225.
¥) D. Marelli fand ferner
G Gesammt-  Eiweiss- Gesammt- k. Phosol Sehwefel
esammt-  Stickstoff-  Stickstoff Eiweiss, Ammoniak- Phosphor- Schwefel- Kalk Magnesia
. Sti Substanz, nach (Eiweiss-Stick- : o o ag
im Thunfisch Stickstoff (Stickst. X6.25) Stutzer stoff X 6,25) Stickstoff siure siure
von °lﬂ 0 L] °/o 0/. 0/0 olﬂ nlo nlﬂ Ol.
Sicilien . . . 498 31,11 4,30 26,89 0,17 0,61 0,03 0,09 0,19
Tunis . . . 521 32,55 4,08 25,47 0,19 0,58 0,02 0,14 0,21
Sardinien . . 4,72 29,49 3,84 23,98 0,25 0,53 0,01 0,07 0,20

#F) Aus der Differenz von uns berechnet. Vergl. Anmerkung *). Wasser wurde bei 100—105° C., Stickstoff nach
Kjeldahl, Fett im Soxhlet- Apparat, Asche durch Verbrennen und Auslaugen bestimmt.
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3 Wittling
(Gadus merlangus L.).
Zahl der unter-
suchten Thiere u.
Gesammtgewicht
1. Ganzes Thier 3= 65;0 1888_& 80,60(15,93| 1,49 | 3,24 | 1,20 {0,38| 0,60 |82,19| 7,70[13,15 Hoc}g:;f;ﬂfcelierei-
2. desgl. . 4=1075 18;97 86,41(10,63| 1,34 | 2,13 | 0,70 (0,15| 0,71 |78,19| 9,86/12,51 Bergcllllrrlledt s
3. Korper . = 985] » [87,18/10,81| 0,59 | 2,03 |0,73 {0,14] 0,75 |84,44| 4,62[13,51
4, Eingeweide = 90| » [78,94| 8,69!8,73 | 3,12 | 0,39 (0,24 0,28 [41,38/41,45] 6,62
4 Meerhecht
(Merlucius vulgaris).
1. Ganzes Thier 1= 2880 [18%%,177,95/16,13| 4,22 | 2,93 | 1,15 (0,29| 0,49 (73,19/19,1511,71
2. desgl. . . . 1= 23285 [18%%(8549/11,81/ 1,37 | 2,18 | 0,70 (0,28) 0,45 [81,44| 9,44(13,03 B%feihﬁitd aus
3. Korper —=2318| » [85,33[12,88/0,86 | 1,85 | 0,68 |0,32| 0,47 [87,63| 5,84]14,02]
4. Kopf . . . = 734| » |[88,49] 8,75/0,29 | 3,12 (0,90 |0,16| 0,53 |76,13| 2,51[12,18]
5. Eingeweidle . = 233 » |77,66/11,06| 9,81 | 2,58 | 0,25 |0,32| 0,05 [49,44|48,91] 7,91
5 Scholle
(Pleuronectes platessa L.).
1. Ganzes Thier . 2 =416 |18,179,12/17,06| 1,39 | 3,58 | 1,24 (0,63 0,62 {81,94| 6,65/13,11
2. Eingeweide. . 2= 40 1?38 67,25|19,13| 2,50 | 3,60 | 0,88 (0,57| — |58,44| 7,62| 9,35] Markthalle
6 Kliesche
(Pleuronectes limanda L.).
Ganzes Thier . . . . .|'¥%|78,32(17,441,75|3,45 | 1,25 |0,47| 1,25 |80,44] 8,07(12,87 Hochscefiseherci-
7 Haring
(Clupea harengus L.).
Ganzes Thier . . . . .|'5"|76,41{14,31| 5,69 3,62 |0,83(0,13] 0,50 |60,6324,10| 9,70| Markthalle
8 | Sprotte(Clupeasprattus C.).
Ganzes Thier . . . 185 174,82(15,50| 9,65 | 2,37 | 0,91 [0,21| 0,43 |61,4438,29| 9,83| Elbmiindung
9 Knurrhahn
(Trigla gurnardus L.).
1. Ganzes Thier . 1 = ? 1868‘8’ 74,59(16,88| 5,31 | 4,47 | 1,78 0,70| 0,97 [66,13|20,90/10,58 Hodg:;f;sfce‘;erei-
2. desgl. . 4=1481 1868.9’ 73,99(17,19| 5,19 | 4,08 | 1,06 [0,41| 1,46 {66,06/19,95[10,57 Bergcm‘t Jus
3. Korper . . =412} » [78,05(17,81]|5,19 | 4,52 | 1,16 |0,41| 1,67 |65,75|19,16[10,52
4. Eingeweide . = 69| » [79,64/13,38/5,20|1,43 | 0,52 [0,38| 0,18 |67,44/26,05(10,75
10 Seeteufel
(Lophius piscatorius L.).
Ganzes Thier . 1=9510|1887 |85,28( 6,50| 1,16 | 3,19 | 0,98 |0,31| 0,41 |76,38| 7,88]12,22 Hocfﬁﬂ:;f;sfcel;erei-
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11 [Rochen (Raja clavata L.).
Zahl der unter-
suchten Thiere u.
Gesammtgewicht
g .
1. Ganzes Thier 1= 806 |1855180,6716,75 1,79| 2,61 | 0,92 |0,34| 0,61 [86,56| 9,2413,85 Hocl};ﬂ;}f&)ﬂfcgerm-
. (D
2. desgl. . . . 1=1172 18689, 73,48/23,38 1,55| 2,31 | 0,90 (0,47 0,33 {88,19| 5,85[14,11 Bergcclllmﬁtfus
. b n
3. Korper . . 1=1029| » [73,59|24,81 0,79]3,03| 0,97 |0,50| 0,38 [93,88| 2,99(15,02
4. Eingeweide . 1= 143| » |72,6512,56/12,17| 1,89 | 0,43 |0,26/ 0,15 [45,6344,36| 7,30
5. desgl. . . . 2= 185" [70,07| — [11,35/1,99 0,43 0,27 — | — 37,92 —
6. Abfall . . . 2= 790| » |83,08| 8,69 0,34| 2,92 | 0,39 [0,20| — [88,44| 1,98[14,15
12 Dornhai
(Acanthias vulgaris).
1. Ganzes Thier 1= 1753 1858& 59,08/ — |[10,45| 2,75 | 0,98 [0,52| — | — |[25,54| —
2. desgl. . . 1 = 2490 1868& 71,56(17,75|11,78| 2,01 | 0,75 [0,25| 0,66 62,44|41,42| 9,99 Ber;cllll:gtfus
3. Korper . . =1660| » [73,96/17,69| 8,54|2,33 0,88 |0,24] 0,94 |68,00 32,77110,88
4. Eingeweide . 1= 830| » [65,38/18,00{18,01|1,38 | 0,51 [0,25| 0,1250,00(50,10| 8,00
13||Stichling (Gasterosteus
aculeatus L) 392 = 760 | 55%(72,54/13,94/ 7,26 | 3,15 | 2,43 0,31/ 1,21 [50,81/26,45| 8,13 Pillaucr Ticf
14 Steinpicker
(Agonus cataphractus). Carolinensicl,
Ganzes Thier . 108 = 1165 |['5°"[83,77| 9,56/ 0,86 | 4,70 [ 1,83 [0,25| 1,91 |56,50| 5,27 9,04]  Osterbalje
15 Garneele
(Crangon vulgaris F.). i
Ganzes Thier . . = 1125 ]'55"(83,06/10,63| 1,18 | 4,07 | 0,49 |0,26| 1,62 [62,88] 6,99[10,06 desgl
16 Einsiedlerkrebs
(Pagurus Bernardus L.).
Ganzes Thier (ohne 1889
Wohnung . =605 o '|80,51| 8,31|1,32 7,28 0,59 0,25} 2,98 |142,69 6,78| 6,83 Wangeroog
17 Taschenkrebs
(Cancer pagurus L.). 1888 Hochsecfischerei-
Ganzes Thier . . 2= 1923 | "5 |62,64/12,00| 2,99 [16,45| 1,16 |0,51| 5,26 [32,06 8,00( 5,13 Dampfer
18 Strandkrabbe
(Carcinus maenas L.). Carolinengiel
Ganzes Thier . . = 1096 | %[79,77| 7,31| 0,50 [10,02| 0,59 (0,22 3,06 [36,06| 2,49] 5,77 ~Osterbaljc '
19 Seepocke
(Balanus balanoides). Nordemey-
Ganzes Thier = 62|'%%[30,39| 2,88| 1,34 |64,04] 1,09 [Spur(33,52(41,25| 1,93 0,66  Bulne
20 Fischersandwarm
(Arenicola piscatoram Lam.). Carolinensicl
Ganzes Thier . . = 1805 |'55%[97,02| 0,94/ 0,13| 1,50| 0,05 0,07| 0,08(32,38| 4,27} 5,18 Watt
21| Quapp (Echiurus Pallasii).
Ganzes Thier . . == 1480 [183%.]76,41) 6,63/ 0,98 13,64|0,20(0,39| 0,28(28,19 4,16| 4,51 desgl.
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22 Moosthiere.
Zahl der unter-
t(;}lrlchten Thiere llll
esammtgewicht
Aleyonidium g g
gelatinosum . . =127 1850a97,63 0,63) 0,08 | 0,92| 0,04 [Spur| 0,04]49,38| 3,54| 7,90|Norderncy,Strand
Flustra foliacea L. = 11| , [68,93| 7,00/ Spur |22,05/ 0,28 | » | 6,55/22,63] Spur | 3,62 desgl.
23| Kalmar (Loligo vulgaris
Lam.), ganzes Thier Hoch
(Tintenfisch) . . 1= 343 ['[87,22] 9,00 1,46 | 1,32/.0,19 |0,16| 0,06(70,56(11,48[11,20] , e,
24 Wellhornschnecke - )
(Buccinum undatum L.). HOCDS:&P’}?:“CP
1. Ganzes Thier . 2 =182 18390’ 41,28 4,19/ Spur (53,21 0,94 (0,08(47,11{ 7,13| Spur | 1,14 Berzecglnndctgaus
2. Kérper = 84| » [88,06| 8,38/0,79 | 1,26{0,17 0,18/ 0,06{70,13| 6,61{11,22
3. Gehiuse . . = 98| » | 1,17 0,56| Spur [97,76| 1,61 |Spur|53,60{ 0,56 Spur | 0,09
4. Gelbe Eier. . =129 1878& 84,90 9,75 1,57 | 8,51/ 0,07 |0,09| 0,20/64,25{10,33|10,28 Mi,lt?hg;régen
1 % o ,,. Alte Eier,
5. Weisse Eier . =690 86,96/ 5,13 0,10 7,31) 0,05 |0,26| 0,66/39,19| 0,79| 6,27( Altc Bier,
25| Auster (Ostrea edulis L.).
1. Fleisch . 1888,180,89| 9,88) 1,90 | 2,08 0,37 {0,29| 0,11/51,69| 9,93| 8,27|Hochscefischerei-
4 —=1549{| 6. Dampfer
2. Schale . . » |15,83| 2,44| Spur |80,24| — [0,45|35,14] 2,88 Spur | 0,46
26 Miesmuschel
(Mytilas edulis L.). 1550 Vom Aussenticf,
1. Ganzes Thier . = 1500 ;,"155,54| 8,38| 0,17 |39,59| 0,15 |0,15|20,65] 7,63| 0,38( 1,22 Carsoclilr}iecuﬁwl,
2. Schale . 6 =31|"%" 4,07| 2,94/ 0,00 |93,00 1,77 |Spur|52,59| 2,94| Spur | 0,47|Norderney,Strand
27 Seescheiden (Phallusia 1590 Hoehseefischerei.
virginea) . . . . 36| 5 °|96,95| 0,50/ 0,04 2,17| 0,04 (0,05 0,17|15,90( 1,30 2,56|  Dampfer
28 ||Seesterne (Asteracanthion
rabens L) . . . . .|™®[67,3613,94] 3,46 [14,84] 0,29 [0,48] 7,07]42,56[10,59| 6,81 desgl.
1890, i i
desgl. . . . . .1235 5 81,09 7,56]1,60(10,75| 0,26 |0,31| 3,69{39,81| 8,46] 6,37 Cg:tlérrlﬁ:ﬁlfl’
desgl. . . . . .1070 ('3 179,96/ 575/ 1,06 [12,03| 0,13 |0,18] 5,36|28,94 5,27] 4,63] Wangeroog
29| Schlangensterne 1890 Hochseefischerei-
(Ophiotrix fragilis) =29, '(68,87| 2,56} 0,48 {25,73| 0,10 (0,17|11,64| 8,13 1,54 1,30|  Dampfer
30| Tubularien
(Tubularia larynx) . 6 186?0’ 39,05(13,88) — 139,65/ 0,56 {Spur| 2,36/22,88/ — | 3,66]|Norderney,Strand
31| Sertularien  (Sertularia . ‘
cupressina) . . 1889 191,26/ 4,56| 0,16 | 3,09| 0,10 [0,07| 0,72]52,56| 1,81] 8,41] Wangeroog
desgl. mit Bryozoen . . .| » |88,79| 4,38/ 0,14 | 8,14] 0,14 |0,08| 1,86/33,19 1,05| 5,31 desgl.
desglo. « « . o« . . J|™%)e5,14] 193] — | 2,23) — | — | 0,11/40,06] — | 6,41|Nordcrney,Strand
32| Quallen (Aurelia aurita L.)
24 = 608 ['%"(97,20 0,38/ 0,02 | 2,28 0,01 iSpur| 0,05{13,31| 0,57| 2,18  desgl.
desgl. == 1338 18790,97,25 0,38/ 0,02 | 2,18/ 0,01 , | 0,05(12,50{ 0,75 2,00 desgl.
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Zahl der unter-
suchten Thiere u.

33| Seerosen Gesammtgewicht

g
(Heliactis bellis) 3 = 710 18788, 83,80(10,44} 2,27 | 2,43 | 0,39 (0,31| 0,02 {64,25(14,08[10,28 HO%:eeﬁ;cherei,
. mpfer
desgl. . . . . . = 1889, 20—30 kleine,
sg| 570 | 18%9,182,18|10,63 2,51 | 2,88 | 0,43 0,40} 0,06 |59,63/14,06| 9,54 e D
34|Meerhand (Alcyonium

digitatam) . . 2=609 18788, 82,23, 17,69| 0,72 8,47 | 0,28 0,32 2,21 |42,38| 4,03] 6,78 HOC{l)seeﬁs%cherei,
. : ampfer

Analytische Methoden: Die an den landwirthschaftlichen Versuchsstationen gebriuchlichen
fanden Anwendung.
Untersuchung von Seethieren (die ganzen Thiere)
von L. Sempolowski, Landw. Vers.-Stat. 1889, 86, 61; Zeitschr. angew. Chem. 1889, 116.
Die mitgetheilten Zahlen sind diejenigen des vorigen Referates.
Gepulvertes Fischfleisch von Gadus morrhua, auf den Lofoden bereitet, enthilt nach Larsen
(Viertelj. Nahrungs- u. Genussm. 1887, 2, 8) 15,58%, Wasser, 12,27 %, Stickstoff, 4,93°, Phosphorsiure.

Fleischgehalt der wichtigsten Marktfische.
C. Weigelt) bestimmte den Fleischgehalt der wichtigsten Marktfische, sowie den
Gehalt derselben an Trocken-Substanz, Eiweiss und Fett mit folgendem Ergebniss:

S

100 g Marktwaare enthalten g: Mittleres
Gewicht der
No. Bezeichnung der Fische Trocken- | Eiweiss untersuchten
Floisoh | o bstanz | (Portein) Fott Fische
g
1 Junger Lachs . . . . . . . . 60,55 13,24 12,02 0,17 715
2 | Bachforelle . . . . . . . . .| 50,38 11,06 9,27 1,19 170
3 | Karpfen . . . . . . . . . .| 3445 6,62 5,92 0,28 1485
4 || Schleie . . . . . . . . . .| 3420 6,70 6,06 0,23 320
5 | Plotze. . . . . . . . . . .| 4320 9,56 13,02 0,64 200
6 Heeht. . . . . . . . . . . 48,10 9,25 8,49 0,23 1170
7 || Scholle, ausgenommen . . . . . 47,60 10,41 - — 645
8 Kabeljau, desgl. e e e 44,71 9,84 9,32 0,12 1500
9 || Schellfisch, desgl. e e e 40,29 9,09 8,46 0,13 825
10 | Haring, grin . . . . . . . .| 5308 10,89 9,36 0,98 85
11 || Bickling . . . . . . . . . .| 59,77 18,10 10,99 1,44 85
12 || Stockfisch, gewsssert (1000 g ge-
wissert = 396,6 g trocken) . . 65,44 14,26 13,42 0,07 1050

Die Fische wurden gewaschen, sorgsam abgetrocknet und bis auf 0,5 g genau gewogen; darauf
kilchengerecht vorbereitet, geschuppt, ausgenommen, gewaschen, wieder gewogen, in heisses Salzwasser
von bekanntem Gehalt gelegt und gekocht. Nach dem erforderlichen ,Ziehen“ aus dem Fischkessel
gehoben und zum Abtropfen und Abkithlen bis auf etwa 40° C. hingestellt, wurden sie dann wieder
gewogen. Gewohnlich kamen 2 Fische, wenn moglich beide Geschlechter, zur Verarbeitung. An
einem der Thiere wurde das Flossengewicht durch Abschneiden mit der Scheere ermittelt und ferner
festgestellt, das Gewicht der Kiemen, des Rogens bezw. der Milch und der Leber. Der gewogene Fisch
warde dann mit Fischmesser und Fischgabel seines Fleisches beraubt, dieses gewogen und untersucht.

1) Allgemeine Fischereiztg. 1896, 2I, 135.
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Gehalt der amerikanischen Fische an essharem Antheil
nach W. O. Atwater?).

E Qewicht eines Fisches Essbarer Anth—eil*)
&5
No. Nihere Bezeichnung %E‘: Mittel Sehwanknngen Mittel Schwankungen
Ng Min. Max. Min. Max
S| s g g *ho °lo %
I. Frische Fische:
1 || Acipenser sturio L., Stor, Sturgeon 1 753,00 — - 85,6 — —
2 || Myxostema velatum, Buffala fish (Eingeweide
entfernt) . . 1 |1500,0] — — 475 | — —
3 | Clupea harengus L., Hiring, Herring . 1 [1080,8/ — — 54,0 | — —
4 | Clupea vernalis Mitch., Alewise . . . . .| 2 869,1| 859,0/ 879,2| 50,5 | 50,5 | 50,6
5 || Clupea oder Alosa sapidissima, Alse, Common
Shad . . . . . . . . . ... 7 [1615,6/1196,0/1925,0| 49,9 | 41,2 | 55,6
6 || Osmerus mordax Mitch., Smelt whole 2 710,5/ 398,0{1023,0| 58,1 | 51,0 | 65,2
7 | Coregonus clupeiformis, White fish 1 }1313,00 — — 46,5 | — —
8 | Coregonus sp. (tulliber od. artedi?), Cisco 1 |1256,00 — - 57,3 | — —
9 || Oncorhyncus chonicha Walb., Californ. Salm,
California Salmon . . . . . . . .|1 870,5| — — 94,8 | 89,7 | 100
10 | Salmo salar L., Lachs (Salm), Common Atlantic |.
salmon . . . . . . . .. . . 4 |5515,7|5082,0(5948,0 | 64,7 | 60,5 | 69,2
desgl. nach Entfernung der Eingeweide . 1 |4764,3) — — 76,2 — —
11 | Salvelinus od. Christivomer nomaycush Walb.,
Salm, Lake trout. . . . . . . . 1 |3600,4] — —_ 43,7 — —
desgl. nach Entfernung der Eingeweide . .| 1 |2477,0f — — 63,8 — —
12 |[Salvelinus fontinalis Mitch., Saibling oder
Forelle, Brook troat . . . . . . .| 3 664,7| 346,0(1295,0| 51,9 | 49,9 | 54,8
13 || Esox reticulatus Le Sueur, Hecht, Common
eastern pickerel . . . . . . . . 2 780,3/ 600,0/ 960,6 | 52,9 51,3 | 54,6
14 || Esox lucius L., Hecht, Pike, Pickerel 1 |1617,00 — - 57,3 — —
15 | Esox nobilior Thompson, Hecht, Mascalonge | 1 |4118,0] — — 50,8 — —
16 || Anguillula rostrata Le Sueur, Meeraal, Eel,
(nach Entfernung von Kopf, Haut und
Eingeweiden) . . . . . . . . . .| 2 902,0| 436,0(1368,0( 79,8 | 78,6 | 81,0
17 | Mugil albula L., Striped mullet. . . . 1 767,5] — — 42,1 — —
18 | Scomber scombrus L., Makreele, Common
mackerel . . . . . . . . . 5 |1034,5] 522,1/2594,0| 55,4 | 48,2 | 66,2
desgl. nach Entfernung der Eingeweide 1 640,0f — — 59,3 — —
19 || Cybium maculatum, Spanish Mackerel . 1 [1512,4] — — | 654 | — —
20 || Trachynotus carolinus L., Common pompano | 2 816,3| 640,0(1512,4 | 54,6 | 51,4 | 65,4
21 | Pomatomus saltator L., Blue fish (Eingeweide
entfernt) . 1 |1400,0] — - 51,4 — —

) American. Chem. Journ. 1887, No. IX.

*) Wo nichts weiter bemerkt ist, wurden die Abfille vom ganzen Fisch bestimmt.
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§ Qewicht eines Fisches Essbarer Anthell
No. Nihere Bezeichnung i-g . Schwankungen . Schwankungen
S o | Mittel Mittel
Ng Min. Max. Min. Max.
5| s g g °ho °fo %l
22 | Stromateus triacanthus Gill,, Batterfish . .| 1 724,00 — — 57,2 | — —
23 (| Micropterus salmoides, Black bass(largemouthed) [ 1 |1676,5) — - 440 | — —
desgl. (small mouthed) . . . . . . . .| 1 | 7728 — — 46,4 | — —
24 [ Perca fluviatilis L., Flussbarsch, Yellow perch | 1 |1152,0f — — 37,3 — —
desgl., Kopf, Flossen, Schwanz und Ein-
geweide entfernt . . . . . . . . .| 1 302,00 — - 64,9 | — —
25 | Stizostedium canadense, Gray pike . . . 1 349,5| — - 36,8 | — —
26 || Roccus lineatus Bloch., Striped bass, Rock . | 5 |1292,3| 906,0|2055,0| 45,1 | 42,9 | 514
desgl. nach Entfernung der Eingeweide . 1 969,5| — — 48,8 —_ _
27 || Roccus americanus, White perch . . . .| 2 853,0/ 770,1| 9359 | 37,5 | 36,8 | 48,8
28 || Centropristis atrarius, Sea bass . . . . .| 1 |2985,0) — — 43,9 — —
29 || Epinephelus morio, Red grouper, nach Ent-
fernung der Eingeweide . . . . . . .| 2 |3451,56/1559,0\5344,0| 44,1 | 44,1 | 44,2
30 | Lutjanus blackfordii, Red snapper, ganz . 1 |38507,5| — — 60,0 | — —
desgl., Eingeweide entfernt . . . . . . .| 1 ]|54987 — - 475 | — —
desgl. Eingeweide und Kiemen entfernt . 1 |1848,00 — —_ 54,7 — —
31 || Diplodus argyrops, Porgy . . . . . . .| 8 |1647,8/ 896,0/2857,0| 40,0 | 34,9 | 42,7
32 || Diplodus probatocephalus Walb., Sheepshead,
Eingeweide entfernt . . . . . . . .| 1 [19742; — — 43,5 — —
desgl, ganz . . . . . . .« . .« . . |1 886,5| — — 34,0 — —
33 || Sciana ocellata, Red bass . . . . . . .| 1 |3033,00 — — 36,5 — —
34 | Menticirrus nebulosus, Barb, Kingfish . . .| 1 685,5| — — 43,4 - —
35 || Cynoscion regale, Weakfish . . . . . .| 1 909,4| — — 48,1 — —
36 | Tautoya onitis, Blackfish, ganz . . . 2 |[1758,3| 1446,0/2060,0 39,9 | 35,9 | 43,8
desgl., Eingeweide entfernt . . . . . . .| 2 [1168,0/1147,01189,0| 44,3 | 42,2 | 46,4
37 | Phycis chuss, Hake, Eingeweide entfernt . 1 |6534,00 — — 47,5 - —
38 | Brosmins brosne, Cusk . . . . . . . .| 1 [1436,5| — — 59,7 — —_
39 || Gadus aeglefinus L., Schellfisch, Haddok, Ein-
geweide entfernt . . . . . . . . . 4 | 2254,2| 1480,0(3235,0| 49,0 | 47,1 52,0
40 | Gadus morrhua L., Kabeljau, Cod, Kopf und
Eingeweide entfernt . . . . . . . .| 3 |2899,7/2532,013387,0{ 70,1 | 66,3 | 74,5
desgl, ganz . . .« . . . . . . . 2 |2181,0]1881,0/2481,0| 47,5 | 43,5 | 51,5
41 | Gadus tomecodus, Tomecod . . . . . . .| 1 |1131,6f — — 40,1 — —
42 || Gadus virens, Kohler, Pollock, Kopf und Ein-
geweide entfernt . . . . . . . . .| 1 |2638,0] — —_ 7,5 — —
43 || Hippoglossus valgaris, Heilbutte, Halibut, Hinter-
theil entfernt . . . . . « . « . .| 1 [1894,0] — — | 169 | — —
desgl., Theile des Korpers, fetter als erste Probe [ 1 110750 — —_ 88,8 — —
desgl, Theile von verschiedenen Stellen des
Korpers . . « « « « o« o« o« « . | 1 |37050] — — 81,3 — —
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E @ewicht eines Fisches Essbarer Antheil

No. Nihere Bezeichnung ig ' Schwankungen . Schwankungen

'35 il Min. Max. Mittel Min. Max

S| 8 g g % *h %

44 || Hippoglossus groenlandicus G., Turbot . .| 1 |2496,5{ — — 52,3 | — —
45 || Paralichthys dentatus L., Flunder, Common

Flounder, Eingeweide entfernt . . . . .} 1 |2308,00 — —_ 43,0 — —

desgl,, ganz . . . . . . . . . 1 |1257,5| — — 33,2 —_ —_—

46 | Pleuronectes americanus, Winterflounder . .} 1 751,0; — — 43,8 —_ —

47 | Petromyzon marinusL.,Seeneunauge,Lampreyeel | 1 |[1295,0, — — 54,2 — —

48 | Raja, sp. Skate, letzter Lappen vom Korper | 1 |[2150,00 — —_ 490 | — —

II. Gelaichte Fische:

49 || Salmo salar L., Salm, ménnlich, ganz . 1 — — — 56,2 — —_
desgl. weiblich, ganz . . . . . . . . .| 1 - — — 56,5 — —
Salmo salar L., land-locked, ménnlich . . .| 1 -— - - 51,6 —_ —
desgl. weiblich . . . . . . . . . . 1 — — — 53,8 — -—

III. Fischrogen.
50 | Rogen von Alosa sapidissima, Alse Shad . .| 1 257,0 — — 100 — —
Salzgehalt Essbarer Antheil*)
Mittel | Min. Max. | Mittel | Min. Max.
IV. Konservirte Fische: % % UN R % o,

51 || Gadusmorrhua, Stockfisch (getrockneter Kabliau) | 1 — — — 97,1 — —

52 || Scomber scombrus L., Makreele, gesalzen . . | 1 7,1 — - 66,7 — —_

53 || Gadus morrhua, Laberdan (gesalzener Kabeljau), | 2 17,2 | 17,2 | 17,3 | 57,9 | 57,2 | 58,5
desgl., gritenfrei . . . . . . . . . .| 1 19,1 — —_ 80,9 —_ —
desgl., gesalzen und getrocknet . . . 1 6,6 —_ — 93,4 —_ —

54 | Clupea harengus L.,Hiring, gesalzen u.geriuchert | 1 6,5 — — 49,1 — —

55 || Gadus aeglefinus L., Schellfisch, Haddok, ge-

salzen und gerduchert . . . . . . .| 1 1,4 — — 66,4 — —
56 | Hippoglossus vulgaris, Heilbutte, Haddok, ge-
salzen und gerduchert . . . . . . .| 2 12,1 12,0 | 12,1 | 81,0 | 80,0 | 82,0

57 || Clupea encras, Sardinen, eingemacht in Biichsen | 1 - —_ -— 95,0 | — —

58 || Oncorhynchus chonicha, Californischer Salm,

Salmon, eingemacht in Biichsen . . . 3 1,0 0,4 2,21 951 | 87,9 | 99,6
59 { Scomber scombrus L., Makreele, eingemacht in
Biichsen . . . . . . .« . . . . 1 1,9 —_ — 98,1 - -
desgl., gesalzen und eingemacht in Biichsen . [ 2 8,3 7,9 8,71 72,0 | 68,9 | 75,1

60 | Scomber thynnus L., Thunfisch, eingemacht
in Biichsen . . . . « « « .+ o . . 1 — — —_ 100 —_ —

61 ||Gadus aeglefinus L., Schellfisch, Haddok, ge-
riuchert und eingemacht in Biichsen . 1 — —_ — 94,4 —_ —

#) Ausschliesslich des Salzgehaltes.




60 Fleisch.

Gehalt des Fischfieisches an Extraktivstoffen, Albumin, Leim (Gelatine, in heissem Wasser 1oslich) etc.

nach W. O. Atwater.!)
m

wol e | B [ In der Trocken-Substanz
S33 g% ] 2 - P ]
EEEl55s8] £ 2 | £ sES| X 3 o
s SEEPEE B ¢ | | o |BEE|EEs £ |2 4
8 (252 g5 = 3 ] | |gEE|"5E| ~2 |8 E
No.| Nihere Bezeichnung 8 38 E;Ego 3z | 2 £ |8 5%%" E‘%é Es |28 |E3
3> - -3 = < R Bt 3 89 |lwug
BEzI2E3) 3| 3 | S| |8E%EZ CE (25|74
g |<s RIS £ Eolak 51
%o °lo %l %l °h % | % o *lo %o *lo
Frische Fische:
1 || Micropterus salmoides,
Black bass. . . .[78,61(2,24%)]2,04 (3,10 — | 0,96(1,19]|1049%) 9,54|14,48%)| — | 4,47
) b i ) b} b , b

2 || Tautoga onitis, Black-
fish . . . .

3 || Gadus aeglefinus, Schell-
fisch, Haddock . .[82,03{1,11 [1,42(2,94 (11,70 0,14/1,576,18 | 7,89|16,36 |65,06 | 0,78

76,95/1,72%) 2,61 {3,64%)|11,76 %)| 2,81|1,28|7,46%)|11,32|15,79%)|51,00%)12,20

4 || Paralichtys dentatus,
Common Flounder .[85,041,92 |0,98 (3,60 | — | 0,77(1,29{12,77| 6,51(24,07 | — | 5,18
5 || Clupea harengus, Hiring [69,03]1,40%)| 1,62 (2,93%) — |11,01/1,50[4,51%) 5,23| 9,46%)| — |35,55
6 |[Esox nobilior, Masca-

longe . . . . .|76,26(2,27%)1,65 [2,40%)[1346%) 2,54/1,57(9,55%)| 6,95(10,20%)(56,71%)|10,70

7 || Scomber scombrus, Ma-
kreele . . . .

74,14(2,22%)| 1,88 [1,48%)(12,25 | 6,99(1,30(8,61%)| 7,27| 5,74%)|47,37 [27,04
8 || Cybium maculatum, Spa-
nisch Mackerel . .[68,10/2,22%)| 1,25 2,94 — | 9,48/1,50/6,96%) 3,92 9,22%); — 129,56
9 || Morone americana,
White perch . . .|75,64/1,65%)1,79(3,27%| — | 5,62|1,11/6,76%)| 7,85/13,39%) — 123,07
desgl. . . . . . .[75,77]2,22%)] 2,37 |2,68™)[1247%)] 2,523,28]8,88%)| 9,78]11,047)|51,47%)|10,42

No. 9, Mittel |75,711,94% 2,08 298%| — | 4,1011,20{7,82%) 8,6712,22%| — |16,75

10 | Perca fluviatilis, Fluss-
barsch, Pike perch .|79,74(2,66%)| 1,19 [3,44%)[1057%)| 0,47|1,37[13,14%)| 5,87(16,987)(52,15%)| 2,31
11 || Diplodusargyrops, Porgy |71,98(1,78%)| 2,98 |2,07*)|12,44 | 7,86/1,35(6,85%)10,64| 7,41%)|44,40 |28,04
12 || Lutjanusblackfordii, Red

snapper . . . . .[78,22]1,81 [1,59 (3,65 |13,25| 0,62/1,27[8,38 | 7,30/16,83 |60,84 | 2,85
desgl. . . . . . .[77,34]1,85 |1,84 (2,89 |12,71| 1,94|1,33[8,16 | 8,12/12,72 |56,09 | 8,58

No. 12, Mittel |77,78/1,83 |1,72 3,27 |12,98| 1,28/1,30{8,27 | 7,71]14,79 |5846| 5,72

) American chem. Journ. 1887, No. IX.

*) Die mit *) verschenen Zahlen bedeuten asche- und fettfreie Substanz; Zahlen, dic in den entsprechenden
Kolumnen nicht mit #) versehen sind, bezichen sich nur auf aschefreic Substanz. Zur Bestimmung der wisserigen Extrakte
wurden erst je 33,5 g des frisch zerhackten Fleisches 18—24 Stunden mit 500 cem kalten Wassers digerirt und filtrirt; das
Filtrat wurde zur Abscheidung des koagulirbaren Eiweisses gekocht, letzteres durch ein Asbestfilter filtrirt, mit Acther aus-
gewaschen, getrocknet und gewogen. Das Filtrat von dem koagulirbaren Eiweiss diente nach dem Eindunsten, Trocknen
und Wigen zur Bestimmung der Gesammt-Menge der in Wasser loslichen Stoffe; ein Theil des Eindampfriickstandes wurde
eingedschert, ein anderer mit Acther ausgezogen, um Asche und Fett in dem Abdampfriickstand zu erhalten und von dem
ganzen abzuzichen (die mit *) versehenen Zahlen). Der Fleischriickstand vom Kaltwasserauszug wurde 18—24 Stunden
mit kochendem destillirtem Wasser (100°) behandelt und dann durch ein gewogenes Asbestfilter filtrirt. Das Filtrat wurde
zur Trockne verdampft und gewogen; nachdem in dem Riickstand Asche und Actherauszug bestimmt und abgezogen
waren, erhielt man die reine Menge ,Leim* (,gelatin®). Der Fleischriickstand vom Heisswasserauszug wurde mit Alkohol
und Aecther ausgewaschen, dann getrocknet und gewogen; in dem gewogenen Riickstand wurde dann noch die Asche be-
xl;)timm;:1 und durch Abzug dieser von dem letzten Gewicht erhielt man das, was in der Tabelle als ,unlésliches Protein®

ezeichnet ist.
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ool e e | = : In der Trocken-Substanz
€iiei.| £ 2 |2 5.5 | % -
c |SRZ|FHE| (| & | % SEE[BEs] E | a b
s . 2252005 52| 2 | 2| 8 BEEIEE 2% S
No.| Nihere Bezeichnung | & §§§ EZo 3§ 5 5| 2 ;_g“g"_:_—gg" £: (1228 E§
§izB2: 5| 3 | D | (EiiEsr C: |EE %
WeEl K | 2| E | % X2fi@g® 2 |3 <
2 w “':A‘E 2 E <
| % | %% | o | e | % | % *lo %o | *h
13 || Oncorhynchus chonicha,
Californ. Salm . .|62,68(1,81 | 1,57 (1,77 11,95 (19,25 1,11(4,85 |4,21| 4,74 (32,02 |51,59
14 |Alosa sapidissima, Alse
Shad . . . . .170,251,92%)]1,92(1,93%)|12,74 [10,08| 1,34/6,68%)| 6,57 | 6,31%)|43,60 |34,50
15 || Diplodus probatocepha-
lus, Sheepshead . .|72,0111,44%)|1,99(3,36% — | 6,72| 1,10[5,11%)} 7,11 [11,98%| — [24,02
16 || Osmerus mordax, Smelt{80,16(3,22 |0,60 (4,97 | 7,44 | 1,94] 2,00{16,23 | 3,02 [25,07 (37,50 | 9,76
17 [|Salvelinus fontinalis,
Saibling, Brook trout{77,54/2,57 |1,80 (2,22 [12,52| 2,61| 1,42[11,44 | 8,01 | 9,88 (55,74 (11,61
18 |Hippoglossus groenlandi-
cus, Turbot . . .[71,39/2,01%)]0,12 [3,69%)|8,05%)(14,41| 1,28]|7,04%)| 0,42 |12,89%){28,14%)|50,36
Gelaichte Fische:
19 | Salmo salar, Salm, Sal-
mon, minnlich . .|75,272,27%)| 1,16 |2,89%){13,13%)| 4,37| 1,12(9,18%)| 4,69 | 9,66 %)(53,09%)!17,66
desgl,, weiblich . . .}78,20(1,37%)]1,003,03%)| — | 2,83| 1,17/6,27%)| 4,57 |18,92%)] — |12,98
No. 19, Mittel|76,74/1,77 |1,08(2,71 | — | 3,60| 1,15(7,78% 4,64 11,79 | — 11532
20 ||Salmo salar, subsp. sa-
bago, minnlich .177,88{2,03 |0,65 (1,97 — | 4,01] 1,27] 9,18|2,94 | 8,88%| — |[18,12
desgl., weiblich . . .[79,20{2,20 |1,07{2,20"| — | 1,95| 1,20|10,56 | 5,14 [10,58%)] — | 9,36
No. 20, Mittel [78,642,11 | 0,86 |2,09% — | 298| 124| 987 /4,04 | 937" — |13,74
Praeservirte Fische:
21 ||Scomber scombrus, Ma-
kreele, gesalzen . .[42,19(3,57%)]|0,29 |1,68%)(15.49%)(22,59(13,16(6,17%)] 0,50 | 2,91%)|26,81%)(39,08
22 (|Gadus morrhua, Kabliau,
Cod, gesalzen (Laber-
dan) . . . . . .[53,621,51%]0,50 |4,79%)|1515%)| 0,25|24,96/3,26%)| 1,07 |10,38%)|33,67%! 0,53
desgl. . . .153,54(1,16%)] 0,96 3,88 )(17,17%)| 0,44]24,35|2,50%)| 2,07 | 7,28%)(36.92%)| 0,54
No. 22, Mittel |54,68/1,34 | 0,73 |4,03 (16,16 0,3524,65/288 1,57 | 8,83 (3480 0,73
desgl. griitenlos . .154,35/3,20 | 0,84 [3,02 [14,98| 0,32|23,15(7,01 |1,84| 6,62 |32,81| 0,71
23 |Hippoglossus  vulgaris,
Heilbutte, Hallibut,
gerdnchert . . .|57,06|2,74¢ | 0,74 {1,58*)|13,01 |15,61{15,18]5,60 |1,51| 3,25%)|26,57 |31,90
24 | Clupeaharengus, Haring,
gerduchert . . . .]34,55/8,53%) 0,32 [5,13%)(21,69 {15,82|13,19]1304%)| 0,48 | 7,84%){33,14 (24,18
25 |[Oncorhynchus chonicha,
Calif. Salm, ein-
gemacht . . .|65,86/4,85 | — |1,80 {14,49 |11,06] 1,79{14,21 | — | 5,27 [42,44 (32,40

*) Siehe Anmerkung *) auf Seite 60.




62 Fleisch.

In dhplicher Weise¥) wie Atwater bestimmte auch A. Almeén in den von ihm untersuchten
Fischen**) den Gehalt an Albumin, Extraktivstoffen, Leimbildnern und Fleischfaser mit folgendem
Ergebniss:

Albumin Extraktivstoffe Leimbildner Fleischfaser Chlor

lJ/lJ 0/0 n/ﬂ 0/0 0/0

No. 1. Lachs oder Salm . . . . 3,39 2,15 1,50 11,72 0,043
» 5 Flussaal . . . . . . . 146 1,78 2,04 7,87 0,013
s 10. Stromling . . . . . . . 2,64 2,30 2,53 11,35 0,079
» 18. Makreele . . . . . . . 2,74 1,87 1,01 14,53 0,173
» 25. Hecht . . . . . . . . 252 1,85 2,82 7,62 0,186
» 29. Dorsch . . . . . . . . 1,78 1,58 2,69 10,66 0,097
» 33. Barsch (Fluss-) » . . . . 3,61 1,76 3,74 9,00 0,061
» 38 Scholle. . . . . . . . 1,72 2,15 3,17 12,99 0,140
» 82. Hiring (eingemacht) . . . 1,71 5,52 1,93 9,12 —
» 88. Lachs (geriuchert und desgl.) 2,73 3,02 1,41 15,22 —
» 16. Laberdan . . . . . . . 0,60 3,70 7,06 17,23 —
» 84 Stromling . . . . . . . 1,00 2,82 1,76 14,79 —
» 81. Makreele . . . . . . . 1,28 2,74 1,50 15,30 —
» 68. Stockfisch . . . . . . . 536 6,48 12,35 55,74 —
» 69. Fleischmehl von Gadusarten . 3,38 9,14 10,47 52,17 —
» 69. Leng . . . . . . . . 1,86 4,90 13,12 38,63 —

Gehalt des Fischfleisches an Phosphorsdure, Schwefelsdure und Chlor**¥*)
nach W. O. Atwater.?)

- In der Trocken- " In der Trocken-
Substanz Substanz
& 0 K =
No. Nihere Bezeichnung |22 §§On & [wo. Nahere Bezeichnung [£2& ggo- 5
23|£3#| B 3%5|5%%| B
S [P | % ol [P |
1 || Clupea vernalis, Alewise .| 2,06 | — — | 6 | Gadus morrhua, Kabliau
2 || Micropterus pallidus, Black Cod. . . . . « .|219| — -
bass. . . . . . .| 204]| 414 — desgl. . . . . . . .| 318 — —
3 | Roccuslineatus, Stripedbass | 2,51 | — | — No. 6, Mittel | 269| — | —
desgl. . . . . . . .| 2,16] 2,28) — .
N Mittel | 2.31 7 || Anguillula rostrata, Meer-
o- 3, Mttel | &, I aal, Eel, salt water. .| 1,70 — | —
Tautoga onitis, Blackfish | 2,24| 1,97 1,03 8 | Paralichtys dentatus, { 1,86 | 2,23 | —
5 | Pomatomus saltatrix, Flounder . . 2,70 | 3,10 —
Bluefsh . . . . .|29]| — | — No. 8, Mittel | 2,28|