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BAND 1I 1911 HEFT 6

Ueber Invertase und Diastase im Honig,
Von Dr. Th. von Fellenberg.

(Mitteilung aus dem Laboratorium des schweiz. Gesundheitsamtes.
Vorstand : Prof. Dr. Schaffer.)

Wenn wir in einer verdiinnten Honiglosung mehrere Tage hintereinander
Zuckerbestimmungen ausfithren, so sehen wir, dass der Gehalt an Invert-
zucker bestéindig zunimmt, bis er ein fiir den betreffenden Honig charakteri-
stisches Maximum erreicht hat; dann nimmt er infolge von Giirung all-
miihlich wieder ab.

Die Zunahme an Invertzucker erklirt sich aus der von Krlenmeyer und
v. Planta festgestellten Tatsache, dass sowohl der wiissrige Extrakt der
Arbeitsbiene, als auch der Honig selbst ein invertierendes und ein diasta-
tisches Ferment enthélt. In den letzten Jahren haben sich Langer, Auzinger
und Moreaw mit hydrolysierenden Honigfermenten eingehender beschiftigt.

Langer') ging in der Weise vor, dass er die Fermente mit Alkohol
abschied und die nach 24stiindigem Stehen erhaltenen Niederschlige auf
Rohrzuckerlosungen einwirken liess; durch die Aenderung der Polarisation
wurde dann die invertierende Kraft gemessen. Bei unverdeckeltem, frisch
eingetragenem Honig fand er die Invertasewirkung nur gering, grosser
jedoch bei frisch verdeckeltem, noch grosser bei 1 Jahr altem Honig.

Auzinger ®) bestimmte den Wirkungswert der Honigdiastase durch Ein-
wirkung der Honiglosung auf losliche Stirke bei 45° wiithrend einer be-
stimmten Zeit. Ist eine gewisse Menge Diastase zugegen, so firbt sich die
Losung bei nunmehrigem Zusatz von Jodjodkaliumlosung nicht mehr blau.

Moreaw ®) scheidet die Enzyme #hnlich, wie Langer, mit Alkohol ab,
bringt sie in Losung und séuert sie mit einer bestimmten Menge Ameisen-

) Archiv fiir Hygiene, 1909, 312.
) Ztschr. . Unt. d. Nahr. und Gen. 1910, 19, 65, 353.
) Annales de Falsifications, 1911, 4, 145.
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siure an, um das Optimum des Sduregrades zu erhalten. Zur Bestimmung
der Invertase fiigt er Rohrzucker, zur Bestimmung der Diastase Stéirke-
losung hinzu und bestimmt nach 4 Tagen den gebildeten reduzierenden
Zucker mit Fehling’scher Losung.

Bei den vorliegenden Versuchen wurden zuerst die mit Alkohol gefillten
Enzyme in bezug auf ihre Wirkung auf Rohrzucker und verschiedene Stérke-
sorten gepriift; sodann wurde bei einer Anzahl echter Naturhonige der
schweizerischen Honigstatistik 1909 und 1910 die Wirkung der hydroly-
sierenden Enzyme auf die hohern Kohlehydrate des Honigs selbst, Rohr-
zucker und Dextrin, bestimmt, um festzustellen, ob sie grossen Schwan-
kungen unterworfen sei und ob sie zu irgend welchen andern Honigbhestand-
teilen in einer bestimmten Beziehung stehe.

100 g eines besonders enzymreichen Waldhonigs (Nr. 1) wurden in
100 em?® Wasser in der Kilte geldst, mit 250 cm?® Alkohol von 95 9 versetzt,
kriftig durchgeschiittelt und sogleich zentrifugiert. Kine geringe Menge
eines schmutziggrauen Bodensatzes entstand. Kr wurde mit 75 9 igem
Alkohol in ein Reagensglas gespiihlt, zentrifugiert, noch zweimal in &hnlicher
Weise mit Alkohol aufgeschwemmt und abgeschleudert und auf diese Weise
vollstindig vom Zucker befreit, wie eine Priifung mit Fehling’scher Lisung
ergab. Die ganze Operation wurde so schnell wie moglich vorgenommen,
da nach Salkowskys') Untersuchungen iiber Hefeinvertase dieses Enzym durch
lingeres Verweilen in Alkohol erheblich abgeschwicht wird.

Der zuckerfreie, graue Niederschlag enthilt neben den Enzymen noch
die Eiweissstoffe, sowie auch anorganische und organische Salze des Honigs
und zufillige mechanische Verunreinigungen, wie Wachs, Pollen etc. Ohne
auf diese Beimengungen weiter Riicksicht zu nehmen, wurde der Nieder-
schlag in 10 cm?® Wasser gelost und die triitbe Losung zu den nachfolgenden
Versuchen benutzt. :

Je 100 em?® 1 9% iger, durch 5 Minuten langes Kochen hergestellter
Losungen der unten angefithrten Kohlehydrate werden mit je 0,5 cm?® der
Enzymlosung versetzt und im Brutschrank bei 37 © aufgestellt. Nach 2, nach
4, und nach 20 Stunden werden Proben mit Fehling’scher Losung aufge-
kocht und die entstehenden Reduktionen miteinander verglichen.

Tab. | nach 2 Std. nach 4 Std. nach 20 Std.
1. Reisstiirke keine Reduktion keine Reduktion keine Reduktion
2. Weizenstiirke geringe Spur sehrdeutl. Reduktion  ziemliche Reduktion
3. Kartoffelstirke Spur Reduktion betrichtl. Reduktion  starke Reduktion
4. Rohrzucker starke Reduktion starke Reduktion wie nach 4 Stunden

Die triibe Kartoffelstirkelosung ist schon nach 20 Minuten klar; die
Rohrzuckerlésung ist nach 4 Stunden nahezu vollstindig invertiert, wie ein
Parallelversuch mit Salzsiureinversion zeigt. Da die Hauptwirkung auf
Rohrzucker in so kurzer Zeit stattfindet gegeniiber der Einwirkung auf
Stirke, scheint in diesem Honig die Invertase in bedeutend grisserer Menge

) Ztschr. phys. Ch. 31, 306.
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vorhanden zu sein, als die Diastase. Die verschiedenen Stirkesorten werden
nicht mit derselben Leichtigkeit hydrolysiert.
Die invertierende Kraft der abgeschiedenen Enzyme wurde nun quan-
titativ gemessen durch ihre Einwirkung auf 10 % ige Saccharoselosung.
100 em?® 10 9,ige Saccharoselosung wurden mit 0,5 cm?® der oben be-
schriebenen Enzymlosung, entsprechend 5 gr Honig, versetzt und bei 37 °
aufbewahrt. Von Zeit zu Zeit wurden Zuckerbestimmungen nach Fehling

ausgefiihrt,
Invertzucker nach 7 Std. 1 Tag 4 Tagen 8 Tagen 15 Tagen
in 100 em? 0,231 g 0,716 g las g 1,666 g 1,609 g

Die Invertzuckermenge steigt zuerst stark, dann immer schwicher an
und wird nach 8—15 Tagen nahezu konstant.

" Es ist nun vorauszusehen, dass aus verschiedenen Griinden durch die
beschriebene Alkoholféllung nicht die gesamte Enzymmenge gewonnen wird.
Vor allem erfolgt die Féllung vermutlich nicht ganz quantitativ, ferner
tritt ein Verlust ein, indem beim Zentrifugieren die iiberstehende Losung
nie ganz klar wird und schliesslich erfolgt durch den Alkohol eine gewisse
Schidigung der Fermente.

Um nun Werte fiir die Enzymwirkung zu erhalten, welche unabhéingig
von diesen Fehlern sind, wurden bei den spiitern Untersuchungen die Enzyme
in ihrem natiirlichen Substrat, im Honig selbst, zur Wirkung gebracht und
die Zunahme an reduzierendem Zucker bestimmt. Dabei ist zu beriicksich-
tigen, dass der Rohrzucker im Honig in sehr wechselnden Mengen vor-
kommt, gelegentlich ist weniger als 1 % davon vorhanden. Da nun in jedem
Honig das spezifische Honigdextrin vorkommt, welches wir uns nach Bar-
schall ') als eine Hexatriose beziehungsweise als eine Gruppe von stereoiso-
meren, verschieden drehenden Triosen vorzustellen haben, so liegt der Ge-
danke nahe, dass auch diese Korper durch dem Honig innewohnende Enzyme
abgebaut werden. Dass dies tatsiichlich der Fall ist, geht daraus hervor,
dass die Invertzuckerzunahme gelegentlich den Gesamtrohrzucker iiber-
steigen kann. Es ist nun nicht von vorneherein ersichtlich, durch welches
Enzym das Honigdextrin hydrolysiert wird. Es sind 3 Fille denkbar.

1. Zerlegung durch ein stiirke- beziehungsweise dextrinabbauendes
Enzym, durch eine Diastase.

2. Durch Invertase.

3. Durch ein spezifisches, Trisaccharid spaltendes Enzym, eine Trisa-
charase.

Die Frage wurde an einem nach Hilger?) aus Waldhonig gewonnenen
Dextrin von der spezifischen Drehung -}-130,69° auf folgende Weise zu
losen gesucht: )

1. Es wurde einerseits eine gekochte Kartoffelstiirkelosung, andrerseits
eine Losung von Honigdextrin mit etwas Speichel versetzt; daneben wurden

') Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamte, 1908, 28, 405.
) Ztschr. Unt. Nahr. u. Gen. 1904, 8, 110. Vergl. auch: Diese Ztschr. 1911, 2, 165.
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zwei blinde Versuche in der Weise angestellt, dass der Speichel in kochende
Losungen von Stirke und Dextrin gegeben wurde. Die Kartoffelstirkelosung
reduzierte nach einigen Minuten bereits ziemlich kriftig Fehling’sche Losung.
Honigdextrin reduziert schon fiir sich allein ein wenig. Es musste also auf
eine Zunahme der Reduktionsfihigkeit geachtet werden. Nach 12 Stunden
war ein geringer Mehrbetrag gegeniiber dem blinden Versuch festzustellen.
Nach zweistiindigem Verweilen im Brutschrank (37°) war dieser Mehrbe-
trag bedeutend, die Wirkung war aber doch eher geringer, als bei der
Kartoffelstirke nach 5 Minuten bei gewdhnlicher Temperatur.

Honigdextrin wird somit -durch Speicheldiastase, Ptyalin, hydrolysiert,
aber bedeutend langsamer, als Kartoffelstirke.

2. Hefeinvertase wurde nach Michaelis ') hergestellt. Bestimmte Mengen
davon wurden zur HKinwirkung gebracht auf 1 %ige Losungen von Rohr-
zucker und von Honigdextrin. Die Rohrzuckerlosung reduzierte bereits nach
einigen Minuten sehr kriftig Fehling’sche Losung. Bei Honigdextrin wurde
wieder ein blinder Versuch durch Aufkochen angestellt. Nach einer Stunde
wurden beide Losungen mit Fehling’scher Losung erhitzt; sie zeigten beide
genau dieselbe geringe Menge Kupferoxydul; die Invertase hatte also nicht
eingewirkt.

Honigdextrin wird somit durch Hefeinvertase nicht hydrolysiert.

Die Honigdextrin abbauende Wirkung ist somit jedenfalls zum grossen
Teil der Honigdiastase (Speicheldiastase der Bienen) zuzuschreiben. Moglicher-
weise ist aber noch eine Trisaccharase im Honig vorhanden.

Es wird nun von neuem Honigenzym durch Alkoholfillung isoliert
und auf 1°%ige Losungen von Saccharose, Kartoffelstirke und Honigdextrin
einwirken gelassen. Die Saccharose reduzierte Fehling’sche Losung nach 2
Stunden schon ziemlich stark, die Kartoffelstirke gab nach 4 Stunden eine
geringe Reduktion, Honigdextrin zeigte nach 5 Stunden einen geringen, aber
deutlichen Mehrbetrag an Kupferoxydul gegeniiber dem blinden Versuch.
Nach 20 Stunden reduzierten sowohl Kartoffelstirke, als auch Honigdextrin
ziemlich stark. :

Die Einwirkung auf Honigdextrin ist etwas geringer, als auf Kartoffel-
stirke. Wie oben gezeigt wurde, wirkt die menschliche Speicheldiastase
ganz bedeutend weniger stark auf Honigdextrin ein, als auf Kartoffelstiirke.
Daraus lisst sich der Schluss ziehen, dass entweder die Honigdiastase auf
Honigdextrin besser abgestimmt ist, als die menschliche Speicheldiastase oder
dass im Honig ein besonderes Enzym, eine Trisaccharase, an dem Abbau
des Honigdextrins beteiligt ist. Welche dieser beiden Annahmen der Wirk-
lichkeit entspricht, lisst sich auf diesem Wege nicht entscheiden.

Im Folgenden sind nun eine grossere Anzahl Honiganalysen der schwei-
zerischen Honigstatistik 1909 und 1910 aufgefiihrt, bei welchen die letzte
Kolonne die Zunahme an Invertzucker in 9, des Honigs angibt, welche

Y Abderhalden, Biochemische Untersuchungsmethoden, ITI, 2. Teil, Seite 7.



373

eintritt, wenn die 17 ige Losung wihrend 2 Tagen bei gewohnlicher Tem-
peratur stehen gelassen wird. Die Zeit wurde stets auf ca. 3 Stunden genau
eingehalten. Da direktes Sonnenlicht die Enzyme schidigt, empfiehlt es sich,
die Losungen im Dunkeln aufzubewahren. (Siehe Seite 374.)

Ausser dem Presshonig Nr. 29 sind alle Honige durch Schleudern
gewonnen worden. Honigtau stand den Bienen nach Angabe der Imker nur
in den speziell angefiihrten Féllen zur Verfiigung.

Die Zunahme an Invertzucker betrigt bei allen echten Honigen 0,27
bis 6,64 9. Sie schwankt also innert ziemlich weiten Grenzen. KEs gelang
nicht, sichere Beziehungen aufzufinden zwischen der pflanzlichen Herkunft
oder zwischen irgendwelchen Analysenzahlen und der Invertzuckerzunahme.
Honigtauhonige scheinen in der Regel enzymreich zu sein (Nr. 2, 3, 4, 16).

Man konnte denken, dass an der Invertzuckerzunahme die Siure des
Honigs beteiligt sei. Dies ist aber nicht in merkbarer Weise der Fall. Ein
Invertzucker der Firma Kahlbaum mit 2,5Y%, Rohrzucker, welchem 0,1 %o
Ameisenstiure zugesetzt wurden, verfinderte sich bei zweitigigem Stehen in
1 % iger Losung nicht; auch Honige, deren Enzyme durch Aufkochen ab-
getotet wurden, blieben in ihrer Zusammensetzung gleich. Allerdings mag
der Sauregehalt insofern nicht ohne Wichtigkeit sein, als die Invertase bei
einem bestimmten Sduregrad das Maximum seiner Wirksamkeit entfaltet.

Einen wichtigen Faktor bildet ohne Zweifel das Alter des Honigs. Der
Honig Nr. 1 gab in frischem Zustande, d. h. 2 bis 3 Wochen nach der
Ernte, eine Invertzuckerzunahme von 6,64 °%,. Nach 19 Monaten wurde die
Bestimmung wiederholt und jetzt betrug die Zunahme nur noch 1,9 %, des
Honigs (siehe Nr. 5). Inzwischen war der Rohrzuckergehalt von 14,7 auf
6,9 % gesunken. Die Zahlen der zweiten Analyse sind auf den Wassergehalt
der ersten umgerechnet; in Wirklichkeit betrug der Wassergehalt nur noch
14,1 9%,. Diese Abnahme der Invertasewirkung steht im Widerspruch mit
dem Befund Langers (1. c.), wonach die Invertase bei dem Lagern des
Honigs zunehmen soll. Diese Frage miisste durch weitere Untersuchungen
abgeklirt werden. Vielleicht liegt der Grund der widersprechenden Resuliate
in der verschiedenen Versuchsanordnung. Es moge noch erwiihnt sein, dass
mein Honig in einer Blechbiichse, also unter Lichtabschluss, aufbewahrt
wurde.

Im allgemeinen zeigen die Honige mit hoherem Wassergehalt eine
geringere Invertasewirkung. Dieselben Honige haben auch meist einen hohen
Invert- und einen geringen Rohrzuckergehalt. Dies scheint damit zusammen-
zuhiingen, dass in den wasserreichen Honigen die Invertase verhiiltnismiissig
gut wirken kann. Im Verlauf von Wochen und Monaten wird dann die
Hauptmenge des urspriinglich vorhandenen Rohrzuckers invertiert; gleich-
zeitig wird die Invertase abgeschwiicht, so dass bei der Analyse nur noch
eine geringere Wirkung wahrgenommen werden kann. In wasserarmen
Honigen wird diese Inversion in der Regel lingere Zeit beanspruchen, als
bei wasserreichen.
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Herkunft Angabe des ITmkers Wasser Mineral-
stoffe
1. Ziziwil Wald, wenig Linden, 1909, 1. u. 2. Ernte, 15,8 0,84
Sommerhonig
2. Schenkon Kirschbaum, Lowenzahn, Esper; Honig- 13,8 0,42
tau: 1 Tag. 1910, Jahresernte, Juli
3. Zug Obstbiume, Lowenzahn, Honigtau: Mitte 15,3 0,1
Mai u. Anfang Juni. 1910, 1. Ernte,
Mitte Juni
4. Schionenwerd Honigtau, Weisstanne, 1909, 2. Ernte, 145 0,79
Sommer )
5. Ziziwil Derselbe Honig wie Nr. 1, jedoch 19 15,8 0,84
Monate spiter analysiert
6. Kriens Lowenzahn und Apfelbaum, 1910, Frih- 14,9 0,82
jahrsernte, Mitte Juli
7. Birau Wald, 1910, 2. Ernte, Juli 15,2 0,69
8. Biirau Kirschen und Lowenzahn, 1910, 1. Ernte, 13,6 0,31
Juni '
9. Bern Meist Lowenzahn und Apfelbliite, 1910. 15,2 0,64
Jahresernte, Juli
10. Ziziwil Tannenwald, Weisstanne, Frithjahr 1909 17,2 0,77
geschleudert, 1910 aufgewirmt
11. Grossdietwil Léwenzahn, Baumbliite, Biirenklau, Jah- 15,6 0,31
resernte, Ende Juli :
12. Kriens Liéwenzahn, Apfelbaum, Kirschbaum, 15,2 1,01
Cardaminen, Rottanne, Safran. 1909.
Friithjahrsernte, Mitte Juni
13. Grossaffoltern ‘Lowenzahn, Obstbaum und etwas Wald, 15,9 0,69
1910, Erste Ernte, Juni
14. Ettiswil Liowenzahn, Apfelbaum, Weissklee, Sumpf- 14,7 0,56
distel, Bérenklau, Spyrstaude. 1910.
Jahresernte, August :
15. Signau Kirschbaum, Tannen, 1909, 1. Ernte, 155 0,85
Friihjahr und Sommer, etwas Zucker
gefiittert
16. Edlibach Obstbiiume, Kirschbiume, Rottannen, 15,4 0,61
Honigtau: 25 Tage, 1910, Friihjahrs-
ernte, Juni
17. Eriswil Liowenzahn, Kirschbaum, 1910, Friihjahrs- 15,7 0,45
ernte, Mitte Juni
18. Sursee Liéwenzahn, Baumbliiten, 1910, Friithjahrs- 16,5 0,43
ernte, Ende Juni
19. Burgdorf Linden, Klee, 1910, Sommerernte, August 15,8 0,81
20. Grossaffoltern Wald, Birenklau, Weissklee, 1910, Som- 17,3 0,89
merernte, August
21. Herzogenbuchsee | Lowenzahn, Obstbaumbliiten, etwas Wald,
Honigtau: 1 Tag, Friihjahr, Anfang 15,7 0,45
Juni
22. Bowil Wald, August und September, 1909
geerntet, 1910 aufgewiirmt 16,3 0,86
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Invert- Rohr- Polarisation ; Sk 51111:1:(1;
Aciditit i K : Dextrin i1 i1 Wollrams.= |~ 4 e
zZucker ZUue A o e R ”
T ] ? | Welmdiog |5 48 Std.

0,09 51,1 14,7 175 4 18,2° +12,3° 0,7 6,64
0,14 74,6 12 9,8 —5,0° —5,0° 0,9 3,62
0,18 62,4 8,9 12,5 + 5,40 +4,6° 1,3 2,69
0,13 62,4 8,2 140 +8,8° +-7:08 0,7 2,20
0,10 58,2 6,9 18,2 - — 0,7 1.9

0,21 60,3 T 16,7 +11,2° | 410,8° 0,9 1,58
0,17 64,3 48 14,9 150 +-4,1° 1,2 1,39
0,08 76,7 2.3 7,0 —0,8°, —23° 1,0 1,36
0,16 65,9 3,6 143 + 760 +35° 0,8 1,35
0,16 57,8 71 17,0 +12,9° +12,2° 0,5 1,34
0,09 76,1 13 6,6 —2,1° —~2,5° 0,8 1,33
0,15 53,6 7.4 23,6 -+ 16,_9° +16,0° 13 1,25
0,18 63,1 8,3 11,8 -+ 5,40 -+ 3;6° 0,8 1,16
0,17 69,5 1,4 18,7 —0,° —0,8° 1,1 1,15
0,12 57,1 10,0 16,4 +13,5° +138,0° 1,1 1,05
0,14 67,3 6,9 9,7 +2,5° +13° 0,0 1,04
0,15 1,7 4.4 76 —0,9° —2a° 0,8 0,02
0,14 73,1 1,6 7.6 —1,3¢ —2,0° 0,9 0,85
0,18 64,1 0,5 18,7 +7,1° +4,3° 1,0 0,82
0,21 61,2 6,9 13,5 +9,6° +9.2° 1,0 0,78
0,11 73,8 3,8 6,1 +0,7° +0,2° 1,0 0,76
0,13 60,0 7,3 154 +11,3° | 411,20 0,7 0,64
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Herkunft Angabe des Imkers Wasger | Jineral-
stoffe
23. Elm Vorwiegend Ahorn, dann Wiesenbliiten, 17,2 0,30
etwas Obstbaum, bis 12. Mai Notfutter,
1—2 kg per Stock, Ernte Mitte Juni
24. Sursee Lowenzahn, Apfelbliite, Esparsette, 1910, 15,8 0,40
eine Ernte
25. Bleniotal Wiesen, Kastanien, Erika, 1909, Jahres- 17,9 0,55
ernte, Oktober
26. Niederbipp Flora, Honigtau: 10 Tage, 1910, Friih- 16,9 0,28
jahrsernte, Anfang Juni.
27. Airolo Wiesenpflanzen, Juli—September, Wan- 17,8 0,13
derbienenzucht
28. Bellinzona Wiesenpflanzen, Edelkastanie, FErika, 18,5 0,75
Jahresernte, Ende September
29. Bellinzona Fast nur Erika, Ernte September, gepresst 18,9 0,63
30. Biasca Akazie, Kastanie, Linde, Friihjahr und 17,5 0,35
Sommer, Ernte August
Il 81. Fiitterungshonig Rohrzuckerfiitterung, unverdeckelt 18,8 0,18

Damit stimmt auch iiberein, dass im Rohrzuckerfiitterungshonig Nr. 31
gar keine Invertasewirkung mehr auftrat. Hier wurde der Bienenspeichel-
immvertase die grosse Aufgabe gestellt, reinen Rohrzucker zu invertieren.
Der eingetragene Zuckersyrup wurde gleich am selben Tage ausgeschleudert
und nach 4 Monaten analysiert. Es waren innerhalb dieser Zeit 51,6 9,
Invertzucker gebildet worden, entsprechend 63,6 % der Trockensubstanz.
Dabei wurde aber die Invertase vollstindig erschopft. Die 1 9 ige Liosung
veriinderte sich innert 2 Tagen nicht weiter. Offenbar bewirkte einerseits
der verhéltnisméssig hohe Wassergehalt von 18,8 %, andrerseits der hohe
Konzentrationsgrad an Rohrzucker, dass die Invertase innert 4 Monaten, ja
vielleicht noch bedeutend rascher verbraucht wurde, withrend bei dem Wald-

honig Nr.1 und 5 nach 19 Monaten noch eine ziemliche Menge davon vor-
handen war.

Nach Witte') wird Rohrzucker, welcher einem enzymreichen Honig
beigemischt wird, bei 45° schon innert einigen Tagen zum grossten Teil
invertiert. Hs diirfte wahrscheinlich sein, dass in einem solchen Gemisch
die Invertase vollstéindig verschwindet, so dass daraus ein Schluss auf die
Unreellheit des Produktes gezogen werden konnte.

Mehrfach werden Honige, welche die biologischen Reaktionen nicht
liefern, trotzdem nicht beanstandet, weil der Produzent oder der Verkiufer
geltend macht, die Ware sei erwiirmt worden. Unsere Tabelle weist 2 Honige
auf (Nr. 10 und 22), welche aufgewiirmt worden sind. Beide geben deutliche
Invertasewirkungen, der eine sogar eine recht starke. Hin sachgemiss durch-

') Ztschr. f. Unt. d. Nahr. u. Gen. 1911, 28, 328.
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Wi I— g Poldsants PhoTphor [ In\}el-t- ]
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gefithrtes Erwiirmen vermag also nicht, die Invertase unwirksam zu machen,
und wenn wirklich bis zur Abtiétung der Enzyme erhitzt wird, so ist der
Honig dadurch minderwertig geworden und sollte nicht mehr als normales
Produkt verkauft werden konnen.

Normale Honige zeigen wohl in allen Féllen eine deutliche Invertase-
wirkung. Deshalb veréindert sich auch jeder Honig beim Lagern, indem der
Rohrzucker allméhlig invertiert wird. Bei Honigstatistiken sollte deshalb nicht
nur der Zeitpunkt der Ernte angegeben werden, sondern auch das Datum der
Analyse. Wie sehr e¢in Honig seine Zusammensetzung unter Umstéinden
dndern kann, ist ja bei Nr.1 und 5 ausgefithrt worden. Wenn diese Ver-
dnderung auch im Honig selbst nur langsam vor sich geht, so spielt sie
sich doch um so rascher in Honiglosungen ab. Der Analytiker wird also
streng darauf achten miissen, dass er seine frisch hergestellten Honig-
losungen gleich analysiert; bis am nichsten Tage kinnte der Invertzucker
unter Umstéinden um mehrere Prozente zugenommen haben.

Zum Nachweis von Benzo#sdure und Salizylsdure in Milch.
Von Dr. E. PHILIPPE.

(Arbeit aus dem Laboratorium des schweiz. Gesundheitsamtes,
Vorstand: Prof. Dr. Schaffer.)

Bei den Beratungen zur Revision des Kapitels « Milch» im schweize-
rischen Lebensmittelbuch ist der Wunsch laut geworden, eine einfachere
und zuverldssigere Methode zum Nachweis von Benzoésiure in Milch als
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