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Tyndallmetrischer Nachweis von Gelatine in Bouillonwiirfeln.
Von P.-D. Dr. E. HERZFELD.

(Mitteilung aus dem Mediz.-Chem. Institut der med. Universitiitsklinik Ziirich.)

H. Mohler, E. Helberg und F. Almasy') zeigten, dass Bouillonpriparate
in den Verkehr gelangen, die aus kaltem Wasser einen Niederschlag ab-
setzen, der auf Grund seines chemischen und spektrophotometrischen Ver-
haltens als Gelatine identifiziert wurde. Sie beschrieben ferner ein Verfah-
ren zur quantitativen Bestimmung der Gelatine bezw. des Glutins in Bouil-
lonwiirfeln, das auf der Ueberfithrung der Gelatine in nicht mehr gelatinie-
rende Glutose, deren Fillung mit Tannin und der Aufschliessung des Tan-
ninniederschlages nach Kjeldahl beruht.

Die Arbeitsschrift ist folgende:

5 g pulverisierter Bouillonwiirfel werden im 500 c¢m3-Jenaerkolben mit
200 em? Wasser und etwas Bimsstein 5 Stunden am Riickflusskiihler ge-
kocht*), mit 15 em? 100piger Weinsdurelosunng versetzt, genau?) 30
Minuten weiter gekocht, im Wasserbade abgekiihlt, mit n-Natronlauge nahe-
zu neutralisiert (Reaktion darf nicht alkalisch sein), 25 cm? bei Zimmer-
temperatur gesittigte Zinksulfatlosung zugefiigt und filtriert. Der Nieder-
schlag enthdlt Proteosen, wihrend im Filtrat bei Anwesenheit von Gelatine
diese als Glutose enthalten ist. Das Filtrat, das hier allein interessiert,
wird mit 25 em?® Tanninlosung (35 g Tannin in 500 cm? Wasser und 15 cm?
Eisessig) versetzt, geschiittelt und filtriert. Der Niederschlag wird mit
Wasser gewaschen, samt Filter nach Kjeldahl aufgeschlossen und der Stick-
stoffgehalt bestimmt. Gleichzeitig wird ein Leerversuch mit Filter und 1 g
Tannin angesetzt.

Im folgenden soll ein Verfahren beschrieben werden, das sich zur Vor-

prifung, ob einem Bouillonpriparat Gelatine zugesetzt wurde oder nicht,
eignet.

Man stellt sich eine 100/pige Losung durch Aufkochen gewogener Bouil-
lonwiirfel in Wasser her, filtriert heiss, spiilt mit kleinen Portionen kochen-
~ den Wassers nach, vermischt die vereinigten Filtrate, kiihlt ab und fiillt

) Z.U. L., 66, 602 (1933).
*) Neuere Versuche zeigten, dass die Kochzeit auf /2 Stunde reduziert werden kann.
2) Z U.N. G., 49, 185 (1925).
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auf das entsprechende Volumen auf. Aus dieser Lésung werden folgende
Verdiinnungsreihen bereitgestellt: Das erste und zweite Rohrchen der Reihe
erhalten je 1 c¢m? der Losung. Vom zweiten Rohrchen an pipettiert man in
jedes Rohrchen je 1 em?® Wasser bis zum 20. Rohrchen. Man vermischt
den Inhalt des zweiten Rohrchens, pipettiert hiervon 1 em? in das dritte usw.
In einer zweiten Reihe werden folgende Verdiinnungen hergestellt: 1 cm?
der Losung -}- 2 cm? Wasser werden vermischt und pipettiert hiervon je
1 em? in das erste und zweite Rohrchen. Vom zweiten Réhrchen an fillt
man in jedes 1 em® Wasser, vermischt den Inhalt des 2. Riéhrchens, pipet-
tiert hiervon 1 c¢m? in das dritte usw., bis das 16. Rohrchen erreicht ist.

Zur Erzeugung von Triibungen wird die Pikrinsiurereaktion der Gela-
tine verwendet. Man versetzt jedes Rohrchen mit 0,5 em? Pikrinsdure und
einem Tropfen verdiinnter Hssigsiure. Zur Kontrolle versetzt man 1 cm?
Wasser mit 0,5 em?® Pikrinsiure und einem Tropfen Essigsdure. Nach 5
Minuten werden, angefangen vom Leerversuch bei den letzten Rohrchen der
Reihe die Tyndallwerte bestimmt. Man fiillt den Inhalt eines Réhrchens in
den Quarzbehilter des Tyndallmeters (im andern Quarzbehilter ist ein
Standardglasstab mit konstanter Triibung) und vergleicht unter Verinde-
rung der Schichtdicke die Intensitit der beiden Tyndallkegel. Bei einer
Schichtdicke des Tyndallkegels im Standardstab von 1 mm ergab der Leer-
versuch den hiufigsten Wert von 15 mm. Je deutlicher die Triibung im ein-
zelnen Rohrchen wurde, umsomehr verminderte sich die Schichtdicke des
Tyndallkegels, weil er an Intensitit zunahm. Als Endwert kann diejenige
Ablesung genommen werden, welche gegeniiber dem sich wiederholenden
Nullwert von 15 mm eine deutliche Abnahme zeigt.

Um zu sehen, welche geringste Menge der reinen Gelatine unter den obi-
gen Bedingungen noch einen deutlichen Ausschlag gibt, wurde die gleiche
Reaktion in den gleichen Verdiinnungen mit reiner Gelatine ausgefiihrt. Es
zeigte sich, dass eine Menge von 0,01 mg Gelatine den Tyndallwert von
15 mm auf 11,4 herabsetzte.

Beim Vergleich der von Stadtchemiker Dr. H. Mohler erhaltenen Wiir-
fel A (ohne Gelatinezusatz) und B (mit Gelatinezusatz) konnten Werte er-
halten werden, welche auf Gelatine umgerechnet das Verhiltnis im Mittel
von A:B=1:7 ergaben®).

Die oben beschriebene tyndallmetrische Methode eignet sich demnach
zum raschen Nachweis ob ein Unterschied in der Grossenordnung des Gela-
tinegehaltes verschiedener Pridparate vorhanden ist. Die Vorbereitung zur
Untersuchung sowie die Ablesung im Tyndallmeter erfordern héchstens ins-
gesamt 2 Stunden.

#) Das nach dem chemischen Verfahren ermittelte Verhiiltnis betrug im Mittel 0,49:4,44
=1:09.
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