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Aus der vorliegenden Arbeit geht hervor, wie schwierig, wenn nicht
unmoglich, es ist, aus einem kolloidalen Niederschlag ein Kristalloid voll-
stindig abzutrennen.

Das angewendete Prinzip, der Entstehung des kolloidalen Zustandes
durch Salze entgegen zu wirken, diirfte auch in andern Fillen der Lebens-
mittelchemie mehr angewendet werden.

Die Berechnung gestattet, alle Fehler auszuschalten, ausser dem durch
das Bromadditionsvermigen des Konfitiirendtherextraktes gebildeten.

Dieser Fehler liegt bei den verschiedenen Konfitiiren in ziemlich engen
Grenzen.

Die Konzentration der Konfitiire spielt dabei keine grosse Rolle.

Die Fehlergrenze der Methode betrigt ca. 0,01 g Salicylséiure nach oben
und unten.

Ueher den Séduregrad des Wurstfettes.

(Mitteilung aus dem Laboratorium des schweiz. Gesundheitsamtes.)

Ueber den Siduregrad des Fettes der konservierten Wiirste sind in der
Literatur nur wenig Angaben zu finden. Eine Anzahl von Bestimmungen
dieser Art hat Kreis') ausgefithrt. Er schreibt hieritber: «Um Anhalts-
punkte zur Beurteilung des Verdorbenseins von Salamiwiirsten zu erhalten,
wurde von 24 in hiesigen Handlungen erhobenen Wiirsten das Fett aus-
geschmolzen und dessen Siuregrad bestimmt. Der niedrigste Sduregrad
betrug 9,6, der hochste 30,2 und es lag der Siuregrad bei 6 Wiirsten unter
15, bei 9 Wiirsten zwischen 15 und 20 und bei 9 Wiirsten iiher 20. Man
wird demnach den S#auregrad des Fettes nur in ganz extremen Fillen zur
Beurteilung beiziehen konnen.»

Da seither gleichwohl von Behorden probiert worden ist, den Siure-
grad des Fettes zur Beurteilung der Wiirste zu verwenden und sogar eine
Grenzzahl hiefiir aufgestellt worden war, erhielten wir den Auftrag, doch
noch einige Erhebungen iiber diese Frage vorzunehmen. Auch hier wurden
vorwiegend Salami und Salametti und daneben einige andere bekannte
Wurstsorten zur Untersuchung beigezogen. Das oben angegebene Verfahren
musste allerdings etwas abgeiindert werden, da das Fett nicht immer ohne
weiteres ausgeschmolzen werden konnte, oder doch zu befiirchten war, dass

durch die dazu erforderliche Hitze Veréinderungen im Siuregrad verursacht
wiirden.

1) Bericht iiber die Titigkeit des kant. chem. Laboratoriums Basel-Stadt im Jahre
1908. 8. 20.
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Es wurden jeweilen ca. 5—8 g des herausgeklaubten Wurstfettes mit
Sand zerrieben und mehrmals mit Aether ausgezogen. In den mit * be-
zeichneten Fillen konnte das Fett nicht auf mechanischem Wege isoliert
werden, da der Wurstteig fein gehackt war. Deshalb wurde hier die
ganze Wurstmasse, wie angegeben, verarbeitet, Die Aetherfettlosung wurde
filtriert, in einem 50 cm?®-Kolbchen aufgefangen und bis zur Marke auf-
gefiillt. Von dieser Losung wurden 5 c¢cm? in einem tarierten Erlenmeier-
kolbchen verdampft und nach ?2/i-stiindigem Trocknen im Wassertrocken-
schrank zur Wigung gebracht. Die iibrigen 45 cm® der Aetherlosung
wurden mit derselben Menge Alkohol von 959, versetzt und unter Ver-

wendung von Phenolphtalein als Indikator mit —- - Natronlauge titriert.

Der Siuregrad S lidsst sich berechnen nach der Formel

B IOib, wenn
9 a
a — (ewicht des in 5 c¢m?® Aetherlosung enthaltenen Fettes und
b = Anzahl ¢cm® | - Natronlauge, die zur Neutralisation der iibrigen

45 em? Aetherlosung verbraucht wurden.
Die Resultate unserer Untersuchungen sind in folgender Tabelle, nach
der Wurstsorte und den Siuregraden geordnet, zusammengestellt.

Bezeichnung der Wiirste | Siuregrad Bezeichnung der Wiirste Siuregrad

St edig L e
Salami (1) 4,5 Salametti (1) 4,9

» (2) 7,0 » (2) 3,9
» (3) 8,0 » (3) 9,4
’ (4) 9,2 > (4) 9,9
» (5) 10,7 Salametti, nicht gedint (1) 61,0
» (6) 10,9 » % o (2) 65,0
» (7) {550 Mortadella (1) 1,1
» (8) 12,5 » (2) I
» (0 vl S 1 1 Landjiger (1) 7,8
» 1 S | ) » 21 9,1
> (11) 14,4° e 10
» (12) 151 Wienerwurst 4.8%
» (13) 18,4 Emmenthalerwurst (1) 0,5
» (Ed) | 1958 » (2) 6,8
» (15) 19,8 Gottingerwurst 0,6
» (16) 25,1 Frankfurterwurst ' 3.47%
» (17) 25,2 Grothaer 10,7%
» (18) 27,0 Leberwurst 7,8*
» (19) S Mettwurst 3,8%
» (20) 31,6
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Aus den oben zusammengestellten Krgebnissen ist ersichtlich, dass der
Sauregrad des Fettes spezieller Wurstsorten innerhalb sehr weiter Grenzen
schwanken kann. Hinsichtlich Geruch und Geschmack war keine der unter-
suchten Wiirste, auch nicht die Salami Nr. 19 und 20 und nicht einmal
die ungedorrten Salametti Nr. 1 und 2 zu beanstanden.

Das Fett der Salami Nr. 1 und 19 wurde auch auf Anwesenheit von
Aldehyden nach A. Sc/hmid gepriift, jedoch mit negativem Ergebnis.

Die Beurteilung der Weine auf Grund niedriger Aschenalkalitdts-
zahlen. )
Von Dr. W. I. BARAGIOLA, Vorstand, und Dipl.-Chem. P. HUBER, Assistent

der chemischen Abteilung der Schweiz. Versuchsanstalt fiir Obst-, Wein- und Gartenbau
in Widenswil.

Die Alkalitit der Mineralstoffe wird seit etwa fiinfzehn Jahren bei
der Beurteilung der Weine mit herangezogen. Barth 2), Halenke und Mis-
linger ®) haben insbhesondere die Alkalitiit des wiisserigen Aschenauszugs zur
Ermittelung des Weinsteins vorgeschlagen. Schweizer Weine wurden syste-
matisch zum erstenmal von Schaffer *) auf ihre Aschenalkalitiit untersucht
und seither hat sich auch hier diese Bestimmung ziemlich eingebiirgert ®)
und wird nunmehr auch bei der schweizerischen Weinstatistik, wenigstens
seitens einiger der beteiligten Laboratorien, Beriicksichtigung finden, wie
dies bei der reichsdeutschen Weinstatistik schon seit léingerer Zeit allge-
mein geiibt wird.

Nach Schaffer kann die Verhiltniszahl aus der in Kubikcentimetern
Normalséure fiir 1 Liter Wein ausgedriickten Gesamtalkalitiat, dividiert

') Laut Protokollauszig iiber die Verhandlungen der vom Schweiz. Verein analyti-
scher Chemiker eingesetzten Kommission fiir Beurteilung der griechischen Weine, wurde
in der Sitzung vom 26. Miirz 1909 zu Solothurn der Wunsch ausgesprochen, es michten
die schweizerischen Weinuntersuchungsstationen die Ursachen niedriger Alkalitiitszahlen
bei Weinasche niiher priifen. (Siehe Sanit.-demogt. Wochenbulletin der Schweiz, 1909,
S. 254.) Ueber die seither in Widensiwil gemachten Beobachtungen nach dieser Richtung
sel hier berichtet.

®) Reifestudien an Traubensiften des Jahrgangs 1892 und 1893. Forschungsberichte
tiber Lebensmittel usw., Bd. 1 (1894), S. 205.

?) Beitrag zur Analyse von Most und Wein. Zeitschrift f. analyt. Chemie, Bd. 34
(1895), S. 263.

Y) Ueber die Alkalitit der Weinasche. Zeitschrift f. Untersuchung der Nahrungs-
und Genussmittel, Bd. 12 (1906), S. 266—274.

®) Der Abschnitt Wein des Schweiz. Lebensmittelbuches bringt zwar auch in der
Neuausgabe der zweiten Auflage noch keine Anleitung zur Alkalitiitsbestimmung, doch
sieht der amtliche Gebiihrentarif diese Priifung schon vor.
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