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Nahrungsmittel-Chemie.

Leichtverdauliche Kindermilch.

Um Kuhmileh fiir die kiinstliche Er-
niihrung des Siduglings leichter verdaulich
zu machen, schliigt Dr. ». Dungern
Folgendes vor :

Bekanntlich unterscheidet sich das Ge-
rinnsel der Kuhmileh von dem Gerinnsel
der Muttermileh, welches im Magen durch
den Magensaft entsteht, dadurch, dass erstere
derbe grobe Gerinnsel liefert, welche dem
Eindringen der Verdauungssiifte lLinger
Widerstand leisten, als die feinen flockigen
Niederschliige der Menschenmileh. Da nun
die grossen Caseingerinnsel linger unverdaut
im Magen und Darm liegen, so geben sie
hiiufig bei empfindlichen Kindern zum Ent-
stehen von Verdauungsstorungen Veran-
lassung.

Gekochte Kuhmileh wird nun durch Lab-
ferment zur Gerinnung gebracht, das Ge-
rinnsel durch Schiitteln oder Quirlen fein
zertheilt, sodass nur noch ganz feine
Flocken, wie sie bei der Labgerinnung der
Muttermileh entstehen, vertheilt bleiben. Die
so behandelte Mileh unterscheidet sich im |
Geschmack und im Aussehen nur wenig
von der gewdhnlichen Kuhmilch und wird
von den Kindern auch gerne genommen.

Selbstverstindlich kann man auch durch
Verdiinnung mit Wasser und Zusatz von
Milchzneker die Zusammensetzung der Kuh- |
milech der Frauenmilech noch iihnlicher
machen. V.

Miineh. Medie. Woek, 1900, 1662,

Gidhrungsessig und Essigessenz.

Seit lingerer Zeit wird behauptet, dass
Githrungsessig allein berechtigt sei, die Be-
zeichnung Essig, Speiseessig zu fiithren, dass
die bel der Holzverkohlung gewonnene reine

Essigsiiure fiir Speisezwecke mit Unrecht
empfohlen werde, und dass dieselbe als Essig-
essenz nur mit der Bezeichnung ,,Gift
in die Hiinde der Kiufer gelangen diirfe.
Dr. Kayser weist nun in der Zeitschrift fiir
offentl. Chemie 1900, 494 in interessanter
Weise unter Beriicksichtigung der historischen
Entwickelung, wie der wirthschaftlichen,

Okonomischen und hygienischen Bedeutung
der Essigindustrie nach, dass fiir die Ver-
wendungsfithigkeit einer Essigart, deren Wertl |
von ihrem Gehalt an Essigsiure abhingt, |

zun Speiseessiz, wie zur Conservirung die
Herstellungsart in  wirthsehaftlicher wie in
physiologischer Beziehung gleichgiltig
ist. Sowohl der durch Essigbacterien her-
gestellte  Giilrungsessig, wie der durch
Destillation gewonnene Essig sind Kunst-
produete. Naturessige sind allein jene Essig-
arten, welche aus vergohrenen, urspriinglich
zuckerhaltigen Fruchtsiiften oder iihnlichen
Producten hergestellt werden. Im Verkehr
mit Essigsprit, dessen Gehalt hiinfig 12 bis
14 pCt. Essigsiiure betiiigt, sowie mit Essig-
essenz ist dieselbe Yorsicht bei Vergiftungen
geboten. Die toxikologische Wirkung con-
centrirter Essigsiiuren, also des Essigsprits
wie der Essigsiiure, ist unabhiingig von ihrer
Herstellung.

Der Abgabe der Essigessenz, also con-
centrirter [ssigsiiure, unter der Bezeichnung
,Gift* steht entgegen, dass seitens des
Dentschen Arzneibuches, 4. Ausgabe, wie
auch des Giftgesetzes sowohl bei der Ab-
gabe von Essig, wie Essigsiiure aussergewohn-
liche Vorsicht nicht beansprucht wird. (In
Bayern durfte Essigsiiure und FEssigessenz
bisher nur mit der Aufschrift , Vorsicht” in
rother Schrift auf weissem Grunde abgegeben
werden; vergl. Ph. C. 89 [1898], 765).
Vy.

Vergiftungen durch den Genuss
gekochter Artischocken

sind bereits vor einigen Jahren von Rager,
im letzten durch Barthe (Chem.-Ztg. 1900,
Rep. 348) in zwei Fillen beobachtet wor-
den. Sie werden wahrscheinlich hervor-
gerufen durch eine Mikrobe, welche sich auf
gekochten Artischocken sehr schnell ent-
wickelt. Die Artischocken fiirben sich nach
kurzer Zeit zuniichst stellenweise und nur
oberfliichlich griinlich; bald aber verbreitet
sich die Firbung, geht tiefer und veriindert
sich in Blau. Blane Blitter kionnen durch
Beriithrung auf normalen Blittern Blaufiirb-
ung hervorrufen. Die Losung des blanen
Farbstoffes in destillivtem Wasser ahsorbirt
die ganze rechte Seite des Speetrums bis
zur Mitte des Griin. Das Spectrum unter-
scheidet sich aber von dem des Chlorophylls.
Die Liosung entfirbt sich im Dunkeln in
12 Stunden, die blaue Artischocke nicht.
Der Farbstoff ist in Alkohol, Aether, Chloro-
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form, Benzol unléslich: in wiisseriger Los-

ung firbt er Wolle blau, zieht sich aber
‘beim Trocknen wurmférmig zusammen und
liisst die Wolle ungefiirbt. Beim Erwiirmen
ist er bestindig, rothet sich durch Siiuren
und wird durch Alkalien wieder blau.

—he.
Ueber das Bitterwerden der

Rothweine
hat Wortmann (Chem.-Ztg. 1900, Rep. 348)
Untersuchungen angestellt. Er hat gefunden,
dass die Bitterstoffe walrscheinlich aus den
Gerbstoffen durch die Thiitigkeit von Schimmel-
pilzen, namentlich des Edelfiulepilzes, Botrytis
cinerea, entstehen. s ist aber dazu die
Oxydation der gebildeten Zwischenproducte
durch den Luftsauerstoff nothwendig. Die
Zeit des Bitterwerdens hiingt von der Vegetation
der Pilze ab. Haben diese bereits auf den
Beeren gewuchert, so ist der Wein bereits
von Anfang an bitter.  Die Bilterstoffe sind
-in dem Jungweine geliist, so dass man ihre
Anwesenheit nicht sehen kann, sie werden
aber meist hei dem Absetzen des Weines
mit zn Boden gerissen, so dass ein bitterer
Jungwein von selbst gesund werden kann.
Bei vollstindigem Abschluss der Luft in der
Flasche ist ein Bitterwerden ausgeschlossen.
Das Mitherbsten von pilzfaulen Beeren giebt
also den ersten Anlass zum Bitterwerden
des Weines. Bei Weissweinen kommt das
Bitterwerden nur selten vor, da sie auch
wesentlich weniger Gerbstoff enthalten.
R T —he.
Neuere Untersuchungen
iber das Zahwerden der Weine.

Nach R. Meissner (Centralbl. f. Bact. ete.
1900, II, 344) bestitigen auch weitere
Arbeiten die von Wortmann gefundene That-
sache, dass nieht nur Baecterien, sondern
auch echte Sprosspilze — Schleimhefen —
Most, wie auch Wein zihe machen kinnen.
Diese Schleimhefen haben ein ausgesprochenes
Sauerstoffbediirfniss.  Sie besitzen grosse
Widerstandsfihigkeit gegen Alkohol und ver-
mehren sich noch bei 5 pCt. Alkoholgehalt
im Moste. Bei 6 pCt. erst stellen sie die
Vermehrung ein.  Gerbsiiure hemmt die
Wachsthums- und Vermehrungsthiitigkeit der
Sehleimhefen.
Verfassers beschiiftigen sich mit den Um-

stinden, unter denen es gelingt, experimentell | 0,009 und 0,168 pCt.

Weitere Ausfiihrungen des

Most und Wein zihe zu machen. Wenn -
dies noch nicht immer ohne Weiteres ge-
lingt, so sieht Verfasser den Grund hierfiir
darin, dass eine Reihe derjenigen Eigen-
schaften des Weines, welche eine Entwickel-
ung der Pilze gestatten, noch nicht bekannt
sind. Btt.

Aus dem Berichte des
Untersuchungsamtes der Stadt

Altona
(Chem. Ztg. 1900, 998) diirften folgende
Punkte erwithnenswerth sein.

Wiihrend die Fille zu hohen Wasser-
gehaltes in der Marktbutter bedeutend zu-
rtickgegangen sind, ist die Verfilschung mit
Fremdstoffen gestiegen. s waren 11,3 pCt.
der eingelieferten Proben deswegen zu be-
anstanden. Von den 17 heanstandeten
Mischbutterproben gaben 10 sofort eine
deutliche Sesamilreaction, die iibrigen nicht.
Verfasser ist der Ansicht, dass eine positiv
ausfallende, unter den nbthigen Cautelen
angestellte Sesamilreaction mit Sicherheit
einen Margarinezusatz anzeigt, dass sie aber
bei ilteren Gemischen wahrscheinlich infolge
der eintretenden talgigen Veriinderung ver-
schwinden kann. Beim Vorhandensein von
Salzsiiure rithenden Butterfarbstoffen kann
die Soltsien’sche Zinnehloriir-Reaetion zum
Nachweise von Sesamdl mit Erfolg beniitat
werden.

Von den untersuchten 50 W urstproben
mussten 10 beanstandet werden, weil sie
verdorben waren, 8 waren kiinstlich gefiirbt.
Zur Firbung wurden ausschliesslich Theer-
farben verwendet. Meist kinnen sie mit
80-proe. Alkohol aus der Wurstmasse ex-
trahirt werden; in zwei Fillen gelang das
jedoeh nicht, auneh nicht mit Wasser oder
Glycerin, sondern erst mit einer 5-proc.
Losung von Natriumsalieylat.  Zum ein-
wandfreien Nachweis der Firbung wird die
Fixirung aunf gebeizter Wolle fiir nothwendig
erachtet. Zu diesem Zwecke muss die
Salicylsiiure aus der Natriumsalieylatlisung .
entfernt werden, durch Eindampfen auf die
Hilfte, Versetzen mit Salzsiiure und zwei-
maliges Ausiithern. Von 12 Proben Hack-
fleisch enthielten 10 schwefligsaure Salze;
der Gehalt an schwefliger Siure lag zwischen
he,




