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Nahrungsmittel-Chemie.

Ueber die Gewinnung eines dem
Fleischextrakt an Wohl-
geschmack dhnlichen Extraktes,
aus Bierhefe, Presshefe oder
Weinhefe ohne Selbstgihrung.

L. Aubry und die wissenschaftliche Station
fiir Brauerei in Miinchen haben ein Verfahren
patentirt erhalten, welches darin besteht, dass
die Hefe der Einwirkung von mindestens
5 pCt. und bis zu 10 pCt. Kochsalz oder wie
das Kochsalz wirkender Salze unter Ver-
minderung der Selbstgiihrung ausgesetzt, das
so gewonnene Produkt erhitzt und von den
dabei ungelist bleibenden Stoffen getrennnt
wird. Zur Darstellung wird die von Ver-
unreinigungen befreite Hefe zunichst mit
einer 1proe. Lisung von kohlensaurem
Ammoniak entbittert und trocken gepresst.
Die briselich zerriebene, anscheinend trockene,
aber noch civca 70 bis 75 pCt. Wasser in
den Zellen eingeschlossen enthaltende Hefe
wird mit mindestens 5 bis 10 pCt. ihres
Gewichtes Koehsalz innig gemischt, wodurch
alsbald Verfliissigung eintritt, indem Wasser
und eiweisshaltiger Inhalt aus den Hefezellen
austritt. Desgleichen tritt Kochsalz ein durch
die Zellmembrane und wirkt l6send auf in
der Zelie vorhandene Eiweissstoffe. Es ist vor-
theilhaft, die verfliissigte Hefemasse bei niederer
Temperatur (Keller) einige Zeit stehen zu
lassen. Dann wird gekocht, ausgepresst und
eingedampft, bis sich auf der Oberfliche
eine Salzhaut bildet. Man lisst hieranf die
eingedampfte Fliissigkeit in eylindrischen,
offenen Kliirgefiissen absetzen und filtrirt
noch das nahezu klare Extrakt nach|
lingerem Stehen. In Beriihrung mit der
Luft wird der Wohlgeschmack des fliissigen
Extraktes wesentlich erhoht. Der aus den |
Zellresten und coagulirtem Eiweiss bestehende
Riickstand vom Auspressen der mit Koch-
salz behandelten Hefe, sowie die beim Ein-
dampfen der ausgepressten Flilssigkeit aus
dieser sich absetzende salzhaltize Eiweiss-
substanz enthalten noch einen hohen Nihr-
werth. Dieselben kimnen zur Herstellung
eines weiteren aber minderhaltizen wund
weniger wohlschmeckenden Extraktes, oder
zur Bereitung anderer cone. Nahrungsmittel, |
oder als Futtermittel beniitzt werden. Dy, 7.

Ein neues Niahrmittel aus dem
Samen der Rosskastanie.

Schon wieder ist die Zahl der Nihrmittel
um ein neues bereichert worden. Dasselbe
wird aus dem Samen der Rosskastanie, wie
folgt, dargestellt. Die Kastanien werden
zuniichst von der braunen Samenschale be-
freit, was durch oberllichliche Rostung er-
leichtert wird, dann pulverisirt.

Das erhaltene Kastanienpulver wird in
einem gut verschliessharen Perkolator mit
reinem oder Aetherweingeist durchirinkt
und iiberschichtet. Nach circa achttigigem
Stehen bei miissiger Wiirme ist das Harz ge-
lgst, und nun wird die Losung desselben durch
Oeffnen des Perkolators abgezogen. Zur
giinzlichen Verdriingung der Harzlsung aus
dem Kastanienmehle sind neue Mengen eines
der genannten Losungsmittel néthig, bis die aus
dem Perkolator abfliessende Fliissigkeit frei von
bitterem (eschmack ist. Aus dem weingeist-
durchtriinkten Kastanienmehle destillit man
den Weingeist ab und trocknet das zuriick-
bleibende Mehl.

Dasselbe enthiilt alles in der rohen
Kastanie enthaltene Eiweiss und Stiirkemehl
und ist ein ausgezeichnetes, angenehm
schmeckendes, billiges Nahrungsmittel. Aus
der aus dem Perkolator abgelassenen Harz-
Iosung wird das Harz dureh Abdestilliren
des Weingeistes gewonnen. Dasselbe soll
zn technischen Zwecken Verwendung finden.

Dirs e

Zur Auslegung von Gesetzen
iiber den Verkehr mit Nahrungs-

mitteln.

1. Limonaden mit kiinstlichen Siiss-
stoffen. Kiinstliche Siissstoffe diirfen zu
Brauselimonaden nur verwendet werden,
wenn die Verwendung derselben erkennbar
gemacht ist (Gesetz vom 6. Juli 1899).
Hierbei sind sogar Bezeichnungen von
Stissstoffen, wie ,Krystallose®, , Monnet“,
pluckerin® zuldssig, obwohl sie dem grossen
Publikum mehr oder minder unbekannt sind,
und z B. die Wortbildung ,,Zuckerinhaltig®
geradezu zum Drthum heransfordert.

2. Fiillt Rollenfett unter das Margarine-
gesetz? Nach der Entscheidung des Reichs-
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gerichts ist die sog. Oleomargine oder Rollen-
fett, d.i. ausgelassenes reines Rinderfett mit
einem Zusatze von Butterfarbe, mnicht als
eine dem Butterschmalze #hnliche Zubereit-
ung anzusehen, weil es mit letzterem nur
das schén gelbe Ausschien gemein habe, sich
aber durch seine Consistenz und vor Allem
seinen Geruch und Geschmack unterscheide, '
so dass also Rollenfett nicht unter das
Margarinegesetz falle und daher auch keines
Zusatzes von Sesamol bediirfe,

Das Reichsgericht schloss sich damit dem
Gutachten von Professor Dr. Sowhlet an,
withrend es das des Dr. Sendiner nicht
anerkannte; es verurtheilte den betreffenden
Fabrikanten nur wegen des Sesamilzusatzes
auf Grund des Nahrungsmittel-Gesetzes.

3. Farben von Wurst ist an und fiir
sich nicht strafbar. Vorausgesetzt, dass
an sich unschiidliche Stoffe (Wurstroth) ver-
wendet wurden, kann eine Verurtheilung nur
erfolgen, wenn das der Waare gegebene
Aussehen, die Benennung, iiberhaupt der
Schein ihrem Wesen nicht entspricht. Dies
ist z B. der Fall, wenn ein kiinstliches
Produkt als Naturprodukt ausgegeben wird
oder durch den Farbstoffznsatz eine einge-
tretene Verschlechterung des Nahrungs- und
Genussmittels verdeckt werden soll. P

(Nach der im Kaiserlichen Gesundheitsamt
ausgearbeiteten ,,Denkschrift iiber das Firben
von Wurst, sowie des Hack und Schabefleisches*
ist die rothe Farbe der Rohfleischwurst (Salami,
Cervelat-, Mett-, Schlack-, Plockwurst) ebenso
wie die des gepokelten Fleisches, ein Produkt
der durch Einwirkung von Salz und Salpeter
auf das Muskelgewebe entstandenen Verinder-
ungen und von der natiirlichen Farbe des
frischen Fleisches (z. B. des Hack- und Schabe-
fleisches) verschieden.

Die durch Kochen und Braten des Fleisches
entstehende grane Firbung wird vom Publikum
als etwas naturlich Gegebenes hingenommen : es
nimmt aber Anstoss an dem grauen Aussehen
des Hack- und Schabefleisches, sowie der Roh-
fleischwurst. Diesem Verlangen glauben die
Fleischer dadurch Rechnung tragen zu miissen,
dass sie entweder Farbstoffe oder solche Stoffe
zusetzen, welche geeignet sind, die nach einiger
Zeit auftretende Verfirbung zu verhindern. Der
Zusatz vou Farbstoffen zur Wurst ist in Deutsch-
land seit 40 Jahren in Gebrauch, wenn auch zu-
nichst nur stellenweise. Das Publiknm liebt
zwar Daunerwurst von frisch rothem Aussehen.
wiinscht jedoch, dass diese Frische durch die
Salzungsrothe, nicht durch Firbemittel hervor-
gerufen ist; wenn also jetzt in einigen Gegenden

die Wurstfabrikanten — auch die beste Waare

— regelmassig fiarben. so wachen sie dadwrch
den Farbstoff nicht zu einem normalen Bestand-
theil der Wust.

Die Denkschrift stellt folgende (hier kurz-
vefasste) Punkte anf:

1. Bei Verwendung eines geeigneton farbstoff-
reichen Fleisches (gewisse Muskeln bez. Fleisch
gewisser Thiere, z. B. Bullen) und unter Be-
obachtung von Sauberkeit ldsst sich eine gleich-
miissig  rothgefirbte Dauerwurst ohne Be-
nutzung kiinstlicher Firbemittel (lediglich durch
die Salzungsrithe) herstellen.

2. Der Zusatz von Farbstoff ermoglicht die
Verwendung von minder geeignetem Fleisch und
mithin eine Tiuschung des Kiufers,

3. Die in manchen Gegenden eingefithrte
Fiivhung der Wust ist als ein  berechtigter
Geschiiftsbrauch nicht anzuerkennen.

4. Die Verwendung giftiger Farbstoffe kann
die menschliche Gesundheit schiidigen.

5. Aus frisch geschlachtetem Fleisch lisst sich
ohue Anwendung chemischer Mittel unter Be-
obachtung handwerksgerechter Sauberkeir Hack -
fleisch herstellen, das bei Anfbewahrung in

niederer Temperatur seine uatiitliche  Farbe
linger als 12 Stunden behiilt.
6. Der Zusatz von schwelligsanren Salzen

und solche Salze enthaltender Conservirungs-
mittel ist geeignet, die natiirliche Farbe des
Fleisches — aber nicht das Fleisch selbst — zu
verbessern nnd lange haltbar zu machen: dem
Hackfleisch kann mithin dadurch der Anschein
hesserer Beschatfenheit verlichen werden,

7. Der regelmiissige Genuss von Hackfleisch.

| welches mit schweflizgsauren Salzen versetzt ist,

vermag die mensehliche Gesundheit, namentlich
von  kranken und schwiichlichen Personen, zu
schiidigen,

Die im Kaiseilichen Gesundheitsamt aufge-
stellten . Vereinbaruugen zur einheitlichen
Untersuchung und Beurtheilung von Nahrungs-
und Genussmitteln® bhestimmen Folgendes:

Fremde Farbstoffe bei der Wursthereitung
zu verwenden, ist unstatthaft. Der Zusatz von
Conservirungsmitteln, ausgenommen Kochsalz und
eine geringe Menge Salpeter, zu Wurstwaaren
(also Borax, Borsiuve, Saiicylsiure, schweflig-
saure Salze usw.), ist unstatthaff. Wiinschens-
werth ist die Feststellung einer Grenze fir den
zuliissigen Salpetergehalt.

Fir die ,Beurtheilung” des Fleisches und
der Fleischwaaren fehlt in den Vereinbarungen
ein entsprechender Abschnitt, wie er auf Grund
des chemischen Befundes hei den Wurstwaaren
vorhanden ist. Da aber zur Entdeckung emer
kiinstlichen Firbung des Fleisches, sowie zum
Nachweis von Conservirungsmitteln (worunter
schwefligsaure Salze aufgefiihrt werden) Unter-
suchungsmethoden angefithrt sind, so ist anzu-
nehmen, dass die ,,Vereinbarungen® nicht nur
bei Wurst, sondern bei Fleisch und Fleisch-
waaren allgemein eine kiinstliche Firbung,
sowie Zusatz von Conservirungsmitteln verboten
wissen wollen. Sohriftlertunyg.)



