Mitteilungen aus der Laboratoriumspraxis :
(aus den Jahresberichten amtlicher
Untersuchungsanstalten im Jahre 1954) =
Communications relatives aux travaux de
laboratoire : (tirés des rapports annuels des
laboratoires officiels de I'annee 1954)

Objekttyp:  Group

Zeitschrift:  Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und
Hygiene = Travaux de chimie alimentaire et d'hygiéne

Band (Jahr): 46 (1955)

Heft 5

PDF erstellt am: 29.05.2024

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



Mitteilungen aus der Laboratoriumspraxis

(Aus den Jahresberichten amtlicher Untersuchungsanstalten im Jahre 1954)

Communications relatives aux travaux de laboratoire

(Tirés des rapports annuels des laboratoires officiels de 'année 1954)

Ziirich-Kanton
(Kantonschemiker: Dr. M. Staub)

- Milch — Lait. Das Verhalten der Phosphatasereaktion bei der Dauerpasteuri-
sation wurde mit folgenden Versuchen ermittelt:

1. Rasche Erwdarmung: Die Milch wurde in ein Wasserbad von 80° eingestellt.

Temperatur 2—55 60 65 65 65 65 65 65
Erhitzungsdauer
in Minuten 8 L6 ~Ef0), " (5) < {10} {15} . (20} .{25)

Phosphatasereaktion ++4++  +++ +++ ++  ++ It 4= ¥

2. Langsame Erwdarmung: Einstellen in ein Wasserbad von 65°.

Temperatur 2—55 60 65 65 65 65 65 65
Erhitzungsdauer 28 31 41 .- 46.(0) A5) o (18) *(15) - «20)
Phosphatase b b A R R — —

N.B. die Zahlen in Klammern bedeuten die Zeit, wihrend der die Milch auf der
betreffenden Temperatur gehalten wurde.

Es folgt: bei rascher Erwarmung auf 65° C ist die Phosphatasereaktion auch
nach 25 Minuten noch #. Bei langsamer Erwarmung ist die Phosphatase negativ,
wenn die Milch 10 Minuten bei 65° gehalten worden ist.

Speisefette — Graisses comestibles. Illipe-Butter (Borneotalg) zeigte folgende
Zahlen:

Refraktion 40° 46,0
Y. Z. 194
Sauregrad 0,8

Honig — Miel. Die Diskussion mit der californischen wissenschaftlichen Be-
ratungsstelle fiir Honig wurde weitergefiihrt. Zahlreiche Honigmuster aus Cali-
fornien, die uns zugestellt wurden, enthielten reichlich Diastase neben solchen,
die diastasefrei waren. Da wir gentigend Pollen fanden, ist doch eher der Ansicht
zuzustimmen, dass die Diastase vor allem aus dem Bienenkorper stammt. A
internationalen Bienenkongress 1956 in Wien wollen die Amerikaner abklaren,
weshalb ihre Honige in Europa beanstandet werden.
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Trinkwasser — Eau potable. Was den Coli-Nachweis nach der Membran-
filtermethode betrifft, so konnten im Berichtsjahr weitere Erfahrungen gesam-
melt werden. Bei der Propagierung erachtete man es als Vorteil, innerhalb 18 bis
24 Stunden den Colibefund zu erhalten. Es hat sich aber gezeigt, dass unter Um-
standen eine lingere Bebriitungszeit bis zu 48 Stunden notwendig ist, weil sich
ofters die typischen Colikolonien erst nach 24 Stunden entwickeln. Dieser Um-
stand fihrt dazu, dass bei starker Besiedlung des Filters die Bebritung vorzeitig
abgebrochen werden muss und die Colizahl im Vergleich mit derjenigen der
Gusskulturen rechnerisch zu klein ist. In solchen Fallen ist zweifellos der letztere
Wert der richtigere, ganz abgesehen davon, dass das starke Keimwachstum auf
dem Filter bereits den Beanstandungsgrund bildet. Die erganzenden Guss-
kulturen mit Endoagar sind somit ein dringendes Gebot.

Bei der chemischen Untersuchung wurde die Bestimmung der Gesamtharte
mit Komplexon und des Chloridgehaltes nach Hostettler (Hg-nitrat und Di-
phenylcarbazon) mit gutem Erfolg eingefiihrt. Der Heyer-Versuch wurde ganz
fallen gelassen.

In 6 Quellen der Gemeinde Kisnacht ZH wurde der Fluorgehalt ermittelt:

0,052 mg/l 0,069 mg/1 0,060 mg/l
0,075 mg/l 0,056 mg/l 0,050 mg/l
Das Trinkwasser von Wadenswil enthielt 0,020 mg/1 F.

Tee — Thé. In einem englischen Spitzentee wurde der Fluorgehalt ermittelt:
in 100 g Tee = 7,7 mg F. Eine Tasse von 125 ml enthilt ca. 32 v F (Aufguss
= 2,5 g Tee + 400 ml Wasser).

Wein — Uin, Die Analyse eines Vin fin d’Israel ergab:

s = 1,0497

Alkohol 13,9 Vol.%
Extrakt 175,0 g/l
Invertzucker 149,0 g/l (kein Rohrzucker)
Zuckerfreier Extrakt 26,0 g/l
Gesamtsaure 3.5 gl
Fltuchtige Saure 0,9 g/l
Fixe Siure . 2,3 g/l
Extraktrest 2851 ol
Asche 3,3 g/l
Alkalitatszahl 7.9

Sinnenprifung: malagadhnlicher Stsswein

Gescharre, Gerdte — Objets usuels. Polyathylenrohre fiir Wasserleitungen
gaben pro 100 g bei 48stiindigem Einlegen in Leitungswasser organische Stoffe
ab, entsprechend 0,8 mg Kaliumpermanganat. Schwermetalle konnten nicht nach-
gewiesen werden. Nach Behandeln des Rohres wihrend /2 Stunde in kochendem
Wasser konnten weder geruchliche noch geschmackliche Veranderungen fest-
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gestellt werden. Hart-Polyvinylchloridrohre verhielten sich entsprechend. Gegen
die Verwendung dieser Materialien kann auf Zusehen hin nicht viel eingewendet
werden.

Bei anderen Kunststoffschlauchen zeigte sich, dass gewisse Weichmacher beim
Aufbewahren in Wasser ziemlich gleichmissig herausgelost werden,

Diverses — Divers. Die Arsenbestimmung nach Fellenberg wurde tberpriift.
SbCls wurde nach Fellenberg, Lebensmittelbuch S. 354, destilliert. Sb war auch
spurenweise im Destillat nicht nachweisbar. Ein Gemisch von SbCls+As20s3
wurde destilliert. Das zugesetzte Arsen wurde wieder gefunden. Also stort Sb
nicht. :

An Stelle der Lassaigne-Reaktion ldsst sich sehr gut der Umsatz mit CaO
zu NHs benutzen. Die Methode ist einfach zu handhaben und mindestens so
empfindlich wie die Methode nach Lassaigne. Nur bei nitrierten Verbindungen
ist die Reaktion zu stiirmisch.

Ziirich-Stadt
(Stadtchemiker: Dr. H. Forster)

Mahlprodukte — Produits de la mouture. In einem auslandischen «Quell-
mehl» fanden wir bis 400 v/100 g Brom. Nachdem wir uns anhand der Literatur
liberzeugten, dass in Getreide bis 600 v/100 g Brom natiirlich vorkommen konnen,
gaben wir die Ware frei. Immerhin gab uns der Hersteller die Versicherung,
dass zur Fabrikation seines fir die Schweiz bestimmten Quellmehles nur beson-
ders wenig Brom enthaltendes Material verwendet werde. In den uns von der
Eidg. Getreideverwaltung regelmassig zugestellten Typenmustern fanden wir
bis jetzt ca. 40—80 y Brom in 100 g. In einer kirzlich importierten Sendung
des oben erwahnten Quellmehles konnten wir nur noch 12 ¥ und in einer von der
Herstellerfirma zugestellten Probe 10 ¥ Brom/100 g nachweisen.

Kosmetische Mittel — Cosmétiques. Dass man bei der Bestimmung der Thio-
glykolsdure mit grosster Vorsicht vorgehen muss, erfuhren wir an einem von
einem Fabrikanten vorgewiesenen Muster. Dieses enthielt nach seiner Angabe
hochstens 7,5 9/0 Thioglykolsaure. Bei der jodometrischen Bestimmung fanden
wir (unter Berticksichtigung des vorhandenen SOz) 12,4 °/o Thioglykolsiure, wih-
rend wir nach der von uns vorgeschlagenen Methode (Féllung der Thioglykol-
saure mit Cadmiumacetat) 7,4 °/0 Thioglykolsdure bestimmten.

Bern
(Kantonschemiker: Dr. R. Jahn)

Trinkwasser — Eauw potable. Im Berichtsjahr wurde bei der bakteriologischen
Analyse in vielen Fallen auch das Membranfiltrationsverfahren herangezogen.
Wir haben damit gute Erfahrungen gemacht, indem diese Methode eine bessere
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Gesamtbeurteilung ermoglicht. Sehr empfehlenswert#st ebenfalls die Verwen-
dung der fertig préaparierten Trockenndhrbéden, die insbesondere wegen ihrer
stets gleichmassigen Beschaffenheit Vorteile bieten. Auf diesen Nahrboden wer-
den in der Regel merklich hohere Keimzahlen ermittelt als auf den selbst her-
gestellten Nahrsubstraten. Difco-Tryptone-Glucose-Extrakt-Agar ergibt nach
unseren Beobachtungen Keimzahlen, wie sie einwandfreie Gelatine-Nahrboden
zeigen.

Luzern
(Kantonschemiker: Dr. F. Adam)

Honig — Miel. Der Wassergehalt der Honige (maximal 20 /o) gab in Grenz-
fallen bisher vielfach Anlass zu Differenzen, weil die Analysenmethode des
Lebensmittelbuches Abweichungen bis zu 2 %0 ergeben konnte, besonders wenn
sie in verschiedenen Laboratorien ausgefiihrt wurde. Wir haben uns im Berichts-
jahr im Rahmen der Revisionsarbeiten fiir das Lebensmittelbuch daher einlass-
licher mit dieser Frage befasst und zwischen drei Laboratorien Ergebnisse ver-
schiedener Methoden, erhalten von derselben Probe, verglichen, namlich die alte
Trocknungsmethode (LB), die Bestimmung aus dem spezifischen Gewicht (bzw.
der Refraktion) 20%iger Honiglosungen und die Methode von Auerbach und
Borries, wobei wir letztere in einem Punkte noch leicht modifizierten, indem wir
auch die verwendete Luft noch durch ein Chlorcalciumrohr vortrockneten. Wir
erhalten so Bedingungen, die nun wirklich in jeder Bezichung reproduzierbar
sind, und werden unabhangig von der natiirlichen Luftfeuchtigkeit.

(Auerbach und Borries, Z.U.L. 1922/24, diverse Arbeiten).

Wir traufeln die 20%oige Honiglosung auf in einem U-Rohr mit Schhff—
stopfen befindliche kleine Tonscherben und trocknen, indem wir das U-Rohr in
einem Trockenschrank auf 65° erwarmen, wobei der eine Schenkel mit der Luft-
pumpe, der andere mit dem Lufttrocknungsrohr verbunden ist (Chlorcalcium-
rohr). Unter Einschaltung eines Manometers drosseln wir den Luftzutritt gleich-
zeitig so stark, dass der Druck auf ca. 20 bis 30 mm sinkt. Zur Messung der
Luftgeschwindigkeit wird noch eine Waschflasche mit konzentrierter Schwefel-
saure vorgeschaltet. Es sollen etwa 100 bis 120 Blasen pro Minute durchtreten.
Die Trocknung dauert ca. 3 bis 4 Stunden. Als Tarawert gilt das Gewicht des
ohne Honig, aber sonst unter genau gleichen Bedingungen getrockneten U-
Rohres. Die Werte stimmen innerhalb + 0,3 9/o.

Glarus
(Kantonschemiker: H. Uogel)

Gewiirze — Epices. Wegen zu hohem Gehalt an Nelkenstielen und daher zu
geringem Gehalt an dtherischen Olen mussten Gewiirznelken, gemahlen, bean-
standet werden.
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Die Untersuchung von Nelkenstielen ergab folgende Werte:

Asche 6,8 /o

in Salzsiure unlosliche Asche (Sand) Spur

atherische Ole - 6,4 %0

mikroskopisches Bild Steinzellen, Bastfasern, die typischen

Elemente fiir Nelkenstiele.

Solothurn
(Kantonschemiker: Dr. R. Burkhard)

Essig — Ulinaigre. In einem authentischen Spritessig konnte Acethylmethyl-
carbinol nur in dusserst geringen Spuren nachgewiesen werden.

Basel-Stadt
(Kantonschemiker: Dr. R. Miiller)

Eier und Eierkonserven — QOeufs et conserves d’cuf. Im Berichtsjahre hatten
wir eine besonders grosse Zahl von Eierkonserven wie Volleipulver, Eigelbpulver,
Eiweisspulver, Kristall-Eiweiss, Gefriervollei zu begutachten. Peptonartig, bitter
oder kratzend schmeckende, d.h. in Zersetzung begriffene Partien von Vollei-
pulver waren relativ zahlreich. Einige Proben erwiesen sich als mit einem saure-
empfindlichen kiinstlichen Farbstoff aufgefarbt und mussten deshalb beanstandet
werden.

Im Gegensatz zu Kristall-Eiweiss, welches einen niedrigeren pH-Wert bzw.
einen Sduregehalt aufwies, zeigte eine Spray-Ware schwach alkalische Reaktion.
Die Wasserstoffionenkonzentration von in beginnender Girung befindlichem
Gefrier-Vollei betrug 5,8, sein Sauregrad 4,1 cm?® In-NaOH %o, wahrend frische,
einwandfreie Ware ein pH von 7,7 und einen Sauregrad von 1,5 ergab. Nach
unseren Erfahrungen soll eine gute Gefriervolleikonserve neben einem potentio-
metrisch bestimmten pH-Wert von tber 7 (7,3—7,7) eine gegen Phenolphthalein
als Indikator titrierbare Sdure von nicht mehr als 1—2 cm? In-NaOH pro 100 g
Konserve aufweisen (Sauregrad). Schlecht und sduerlich schmeckende Gefrier-

volleikonserven zeigen pH-Werte von unter 6,0 bis 7,0 und Sauregrade von 2,3
bis 3,5 oder noch hohere. ‘

Diditetische Nihrmittel — Produits diététiques. Ein als Vitamin-Edelhefe ge-
kennzeichnetes Produkt wies folgende Zusammensetzung auf: 45,6 °/o Proteine,
38,8 %/o stickstoffreie Extraktivstoffe (Kohlehydrate usw.), 6,5 %0 Mineralstoffe,
8,0 °/o Wasser; der Gehalt an freien Aminosduren betrug, nach Sérensen be-

stimmt, 4,44 %, derjenige an Lecithin 1,85 °/o. Das Prédparat entsprach den An-
forderungen.

Farben fiir Lebensmittel — CGouleurs pour denrées alimentaires. Bei der Prii-
fung von zwei Anattofarbstoffen (Pflanzenfarbstoff aus den Samenkornern von
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Bixa orellana) waren weder im Farbeversuch auf Wolle im sauren Bade noch mit
der papierchromatographischen Methodik synthetische organische Farbstoffe
nachweisbar; andererseits liess sich auf spektrophotometrischem Wege die An-
wesenheit des roten Iarbstoffes der Orleansamen feststellen, wobei vollige
Identitat mit dem reinen Farbstoff Bixin nicht in Erscheinung trat. Die Ab-
sorptionskurven der beiden Proben liessen jeweils noch zwei kurzwellige Maxima

erkennen, die von uns unbekannten Substanzen — moglicherweise von Neben-
produkten des Anattosamens — herrihren.
Schaffhausen

(Kantonschemiker: Dr. R. Schilling)

Trinkwasser — Eau potable. Im Auftrage eines Schularztes wurde der Fluor-
gehalt einiger Quellen ermittelt, welche das ganze Jahr tber in der Wasserfiih-
rung keinen merklichen Schwankungen unterworfen sind, so von den Quell-
fassungen im Haarthal (Osterfingen), am Schlossranden (Schleitheim), im Lieb-
losental (Beringen), in den Bardellen (Ramsen) und am Fallenberg (Stein am
Rhein). Der natirliche Fluorgehalt dieser Quellen schwankt zwischen 1—2
Zehntel Miligramm pro Liter, weshalb sie durchwegs als fluorarme Gcwasser
zu bezeichnen sind.

St.Gallen
(Kantonschemiker: Dr. E. Wieser)

Fruchtsifte — Jus de fruits. Es ergibt sich, dass bei Untersuchungen von
Fruchtsaften in vermehrtem Masse auch die Formolzahl bestimmt werden muss,
sei es nun, um weiteres Material zu sammeln, um die Grenzwerte etwas sicherer
festlegen zu konnen, sei es, um im Werte verringerte Ware zu erfassen. In einzel-
nen Fallen wurden eher etwas zu niedrige Formolzahlen festgestellt bei sonst
normalem tibrigem Befund.

Graubiinden
(Kantonschemiker: Dr. M. Christen)

Kise — Fromage. Im Verlaufe des Jahres wurden uns wiederum 2 Proben
Kase zur Untersuchung eingesandt, die Leibschmerzen, Erbrechen und Durchfall
verursacht haben sollen. Beide Proben wiesen normale dussere Beschaffenheit auf
und zeigten keine Anzeichen von Verderbnis, die bei der Sinnenpriifung hétten
erkannt werden konnen. Wiahrend wir in der im Mai eingegangenen Probe keine
fakalen Colibakterien nachweisen konnten, liessen sich solche in der im Herbst
eingegangenen Probe nachweisen. Beide Proben gaben in Ubereinstimmung mit
friheren Feststellungen, als Kdsekuchen zubereitet, zu keinen Magendarmstorun-
gen Anlass. — Nachstehend die Befunde des Hygiene-Institutes der Universitat
Ziirich, dem wir in beiden Féllen Proben zur Untersuchung auf pathogene Bak-
terien eingesandt haben:
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«In der uns eingesandten Kiéseprobe vermochten wir keine pathogenen Mikro-
organismen nachzuweisen. Bei aerober und anaerober Priifung konnten nur Entero-
kokken und plumpe Gram positive Kokken (sicher nicht Staphylococcus pyogenes)
gefunden werden. Zwei mit dem Kise gefiitterte Méuse blieben gesund (Dauer des
Versuches 10 Tage).»
«Wir haben den uns iiberlassenen Kése aerob und anaerob bei Zimmertemperatur
und bei 87° bebriitet. Das Ergebnis war Escherichia coli und nicht hidmolytische
Streptokokken. Die Colikeime wurden durch keines der fir pathogene Coli charakte-
ristischen Seren agglutiniert. Mit dem Kise sowie mit der Kultur gefitterte Mause
blieben gesund. Staphylokokken und anaerobe Sporenbildner waren nicht nachzu-
weisen.» .
Laut Zuschrift von Prof. Dr. A. Grumbach hat auch das Hygiene-Institut
schon wiederholt solche Kiseproben erhalten, ohne allerdings je eine bakterio-
logische Unterlage fir die Erkrankung finden zu konnen. Es lasst sich also nach
wie vor mit Bestimmtheit nur aussagen, dass die geschilderten Gesundheits-
storungen tatsdchlich durch den fraglichen Kése verursacht worden sind und der
- Kise durch Erhitzen, wie es bei der Zubereitung von Kasekuchen erfolgt, seine
toxische Wirkung verliert (Selbstversuche).

Fleischwaren — Préparations de viande. Die Fettpartien verdorbener Hals-
wirste zeigten Leazahlen von 47,1 und 36,0, wahrend das Fett einer normalen
Halswurst eine solche von nur 5,5 aufwies.

Kochsalz — Sel de cuisine. Zur Feststellung des Verunreinigungsgrades von
Kochsalz durch Staub, Sackhaare usw. («Filth») l6sen wir 25 g des fraglichen
Salzes in 100 ml Wasser auf und filtrieren das Ungeloste durch ein auf die
Filterplatte eines Glasfiltertiegels (z.B. Jena 10 G3) gelegtes Scheibchen von Fil-
trierpapier (z.B. SS 589, Weissband) ab. Die Methode lésst sich auch zur Bestim-
mung des Blauungsgrades (Ultramarin) von Zucker verwenden. :

Aargau
(Kantonschemiker: Dr. C. Mosca)

Konditorei- und Zuckerwaren — Articles de confiserie et sucreries. Ein Fa-
brikationsversuch mit Milchbonbons bestatigte, dass bei Mischungen von Cocos-
fett/Milchfett die Buttersaurezahl etwas zu niedrige Gehalte an Butterfett er-
gibt. Statt 2,6 %0 wurden in den Bonbons 2,4 °%/0 Milchfett gefunden.

T hurgau
(Kantonschemiker: Dr. M. Henzi)

Korner- und Hiilsenfriichte — Céréales et -légumineuses. In je einer Probe
von Rohhirse, Goldhirse und Hirseschalen musste der Fluorgehalt bestimmt wer-

den. Dieser betrug: :
shs RISt MO Rohhirse 91 v pro 100 g

Goldhirse 111 v pro 100 g
Hirseschalen 0

404



	Mitteilungen aus der Laboratoriumspraxis : (aus den Jahresberichten amtlicher Untersuchungsanstalten im Jahre 1954) = Communications relatives aux travaux de laboratoire : (tirés des rapports annuels des laboratoires officiels de l'année 1954)

