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BAND VII 1916 HEFT 5

Ueher den Nachweis von Eiern in den Teigwaren.
Von F. SCHAFFER und E. GURY.

(Mitteilung aus dem Laboratorium des Schweiz. Gesundheitsamtes.)

Nach dem Schweizerischen Lebensmittelbuch wird der Gehalt an Ei-
substanz in den Teigwaren durch Bestimmung der Lecithinphosphorsiure
. nach Juckenack ') sowie der Menge des Fettes und der physikalischen Kon-
stanten desselben festgestellt. Abgesehen davon, dass durch die beiden Ver-
fahren eigentlich nur eine Priifung inbezug auf Eigelb stattfindet, wird die
Beurteilung in dieser Hinsicht erschwert und zuletzt unsicher gemacht
durch den Umstand, dass auch die gewohnlichen Teigwaren (sog. Wasser-
ware) Mengen von Lecithinphosphorsiiure und Fett enthalten, die innerhalb
verhiltnismiissig weiter Grenzen schwanken konnen, und dass nach lingerer
Lagerung der Eierteigware der Gehalt an Lecithinphosphorsiure wesentlich
zuriickgehen kann. |

Verschiedene Autoren haben infolgedessen andere Methoden in Vor-
schlag gebracht. Vorerst wurde durch Arragon?®) eine Vereinfachung der
Methode von Juckenack veroffentlicht. Nach Badini®) ferner wird ein wisse-
riger Auszug aus den gemahlenen Teigwaren vorerst mit- Magnesiumsulfat
ausgesalzen, filtriert und hierauf mit Salpetersiiure gefillt. 4. Schmid?)
bewirkt die Ausscheidung des Albumins durch Erhitzen auf 80—85° und
nachherigen Zusatz von Salpetersiure, und L. Farcy ®) empfiehlt, den Stick-

1 Z.U. N. G. 1900, 13.

*) Ebendort 1906, 11, 520.

® Riv. d’ig. et san. 1911, 394.

) Diese Mitteilungen 1912, 193.

%) Ann. des Falsifications 1914, 183.
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stoffgehalt sowohl in einem bei Zimmertemperatur, als auch in einem bei
100° (im siedenden Wasserbade) hergestellten filtrierten wiisserigen Aus-
zuge nach Kjeldahl zu bestimmen, um aus der Differenz zwischen beiden
Resultaten auf den Eigehalt (Eieralbumin) zu schliessen. Erfahrungen, die
hier und auch anderwirts gemacht worden sind, haben aber ergeben, dass
die nach allen diesen Methoden erhaltenen Resultate nicht immer befriedigen
und aus verschiedenen Griinden nicht ganz zuverlissig sind. Wir haben
daher seit lingerer Zeit ebenfalls Versuche zur Auffindung einer verbesserten
Methode angestellt.

In den wiisserigen Extrakten aus Teigwaren wurde die Aldehydzahl
(durch Titration nach Behandlung mit Formaldehyd), die Bromzahl (Brom-
absorption), die Oberflichenspannung bestimmt, ferner wurden auf Grund
einer Publikation von Hdussler ') Farbenreaktionen und nebstdem auch Aus-
fillungen nach vorheriger Hydrolysierung der Kiweissstoffe versucht, ohne
indessen irgendwie befriedigende Resultate zu erhalten. Auch die Biuret-
reaktion fithrte, in gewdohnlicher Weise ausgefithrt, nicht zu Ergebnissen,
die unter allen Umstéinden eine sichere Unterscheidung gewidhnlicher Teig-
ware von Eierteigware oder einen Schluss auf geniigenden Eigehalt ermog-
lichen wiirden. Immerhin wurde konstatiert, dass Ausziige, die mit Wasser
aus feingemahlener KEierteigware erhalten werden, mit Natronlauge und
etwas Kupfersulfatlosung nach einigem Stehen eine deutlich violettrote
Farbung geben, withrend dies bei gleich hergestellten Ausziigen aus Wasser-
ware nicht der Fall ist.

Bei letzteren Versuchen zeigte sich zudem, dass Ausziige aus Wasser-
ware bei lingerem Stehen mit geringen Mengen alkalischer Kupfervitriol-
losung schon in der Zimmertemperatur letztere reduzieren, Ausziige aus
Eierteigware dagegen diese Eigenschaft nicht oder doch viel weniger besitzen.
In der Siedetemperatur macht sich dieser Unterschied nicht oder nur sehr
schwach bemerkbar. Dagegen kann ein Unterschied im Reduktionsvermigen
auch noch bei der Temperatur von 50° C. leicht beobachtet werden. Nach
unseren Versuchen verwendet man am besten wisserige Ausziige von b g
der feingemahlenen Teigware mit 50 em® Wasser, indem man in einem
weiten Reagensglase je 10 cm? dieser mit 1 em? N - Natronlauge und 2 em?
einer 19 igen Kupfervitriollosung versetzt und durch Umschiitteln mischt.
Bei der Temperatur von 50° geht die Reduktion schon viel rascher vor
sich als in der gewdhnlichen Zimmertemperatur.

Nach den Angaben von J. Kinig?) wurde in Teigwaren 0,98—2,74 %
direkt reduzierende Substanz (Dexirose) gefunden. Dass es Substanzen gibt,
die die Reduktion der alkalischen Kupfersulfatlosung zu hemmen oder das
Kupferoxydul in Losung zu halten vermogen, ist bekannt. So erwiihnt
Spaeth ®) bei der Besprechung der Trommer’schen Probe auf Zucker im

) Ztschr. f. anal. Chemie, 53, 865 und 691.
") Chemie d. Nahr.- u. Genussm., I (1903), 640.
?) Die chem. u. mikr. Untersuchung des Harns, 269.
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Harn besonders Kreatinin und Ammoniak, welche verhindern, dass das Kupfer-
oxydul zur Abscheidung gelangt. Nach den folgenden Versuchen ist auch
dem Hieralbumin eine #dhnliche Wirkung zuzuschreiben. Je 10 em? einer
Losung von 0,5 9%, Dextrose wurden ohne oder mit Zusatz einer schwachen
wisserigen Losung von Eieralbumin, Gluten und Trockenmilch (die beiden
letzteren so weit moglich in warmem Wasser gelost) mit den oben ange-
gebenen geringen Mengen von Natronlauge und Kupfersulfatlosung versetzt
und bei 50° aufgestellt. Nach einer Stunde war das Kupfersulfat

[ vollstéindig reduziert

in der reinen Dextroseltsung ‘\ Litsung enbirbt

in der Dextroselosung - Eieralbumin . . . 11(30h wenig reduzicrt
Losung violett
in der Dextroselosung - Gluten (Kleber) . . reduziert

in der Dextroselésung -+ Trockenmilch . . . reduziert.

Hieraus ergibt sich, dass die Hemmung der Reduktion in den Ausziigen
aus Kierteigware unter den angegebenen Bedingungen in der Tat durch
Eieralbumin bewirkt wird, und zwar wurde auch festgestellt, dass diese
Wirkung des Kieralbumins mit zunehmendem Gehalt zunimmt. Dem Gluten
und auch den Albuminaten der Milch kann diese Wirkung nicht und den
Bestandteilen des Kigelbes, wie aus weiter unten angegebenen Versuchen
hervorgeht, nur in viel geringerem Grade zugeschrieben werden.

Unsere weiteren Versuche bezweckten nun, festzustellen, ob die be-
schriebene, die Reduktion der alkalischen Kupfersulfatlosung hemmende
Wirkung des FEieralbumins zum Nachweis und zur Bestimmung des Ki-
gehaltes in Teigwaren mit Erfolg benutzt werden konne. Um stets eine
vollstindige Reduktion zu ermoglichen, wird am besten eine wesentlich
geringere Menge Kupfersulfat verwendet als durch die Ausziige aus den
Teigwaren im Minimum reduziert werden kionnte. Auch setzt man richtiger
nur wenig Alkali zu. Nach vielen Versuchen haben wir vorliufig folgende
schon teilweise angefithrte Methode angewendet: ;

5 g feingemahlene Teigware ') werden in einem Kolbchen mit 50 cm?
destilliertem Wasser bei gewohnlicher Zimmertemperatur aufgestellt und
ofters umgeschiittelt. Nach 2 Stunden wird abfiltriert. Zu 10 em? des Filtrates
werden in einem etwas weiten Reagensglase 1 cm? N -Natronlauge und
2 em? einer 17%igen Kupfersulfatlosung zugesetzt und gemischt. Das Rea-
gensglas wird in ein Gefiss mit 50° warmem Wasser gebracht und letzteres
genau bei dieser Temperatur erhalten. Dabei beobachtet man, wie lange es
dauert, bis die blaue, bezw. blauviolette Firbung der Fliissigkeit im Reagens-
glas durch Reduktion des Kupfersulfates vollstéindig verschwunden ist, was
am besten bei durchfallendem Licht geschieht. Um zuverlissige Anhalts-
punkte zu erhalten, wurden die ersten Versuche mit Teigwaren (Nudeln)

) Hierzu eignet sich gut die Lintner’sche Malzschrotmiihle. Die gleiche Ware wird
zweimal gemahlen und die Miihle bei der zweiten Mahlung moglichst fein eingestellt.



ausgefiihrt, die wir selber hergestellt hatten.') Neben Wasserware hatten
wir Eiernudeln mit 1, mit 2 und mit 3 Eiern (150 g Eierinhalt auf 1 kg
Griess) fabriziert und nehmen an, diese Teigwaren diirfen als Massstab fiir
die Beurteilung der bei Fabrikanten und in verschiedenen Geschiiften ge-
kauften dienen. Nebstdem waren hier auch Teigwaren mit 3 Kigelb (Dotter)
auf 1 kg Griess und solche mit Magermilch statt Wasser hergestellt worden.
Wir erhielten folgende Resultate:

1. Von uns selber hergestellte Teiqwaren.

Zeitdaver bis zur vollstindigen
Reduktion (Entfiirbung) bei 50° C.

1. 2. 3. 4, Versuch
@) Wasserware (ohne Eigehalt). . . . . 21 22 22 23 Minuten
b) Teigware mit 1 Ki (auf 1 kg Gries) 34 32 33 33 »
c) » » 2 Eierm (> 1. ) A4AY 407 43 59 v
d) » R SRR Ak » ) b3 50 49 b4 »
e) » oA Bhgelh (% Sl d s sy Q1 HB TG — »
f) » > Magermileh - & oa s 24 2228 0 — »

Nach diesen Ergebnissen besteht ein bedeutender Unterschied im Ver-
halten der Wasserware I @ und der nach Vorschrift mit 3 Eiern (mindestens
150 g Eierinhalt auf 1 kg Griess) hergestellten Teigware I d. Teigware,
bei deren Herstellung bloss Eigelb oder statt der Eier Milch verwendet wurde,
gibt ebenfalls eine wesentlich geringere Zeitdauer als richtige Hierware.

Ein Nachteil des Verfahrens besteht darin, dass der Zeitpunkt der
vollstindigen Reduktion, d. h. des Verschwindens des letzten Restes der
blauen (oder violetten) Firbung nur schwer ganz genau beobachtet werden
kann. Indessen erhilt man bei einiger Uebung doch nicht grosse Ab-
weichungen, und zudem handelt es sich um Zeitunterschiede, die wesentlich
iiber die Beobachtungsfehler hinausgehen. Dabei muss allerdings genau nach
der beschriebenen Methode verfahren werden, und es ist zu empfehlen, ‘mit
den gleichen Ausziigen mehrere Bestimmungen auszufiihren und jeweilen
das Mittel zu berechnen.

1I. In verschiedenen Fabriken und Verkaufsstellen erhobene Teigwaren
(nicht kiinstlich gefirbt).

Zeitdauer bis zur vollstindigen

Reduktion (Entfirbung) bei 50° C.

A, Wasserteigware. i 1 5 3 A e
a) Maccaroni (Schweizerfabrikat) . . . . 21 21 23 19 Minuten
b) Cornettes ( » Joraas ey A8 20 98 s T
¢) Maccaroni ( » et e el |1 SRR | RS o S »
a) Spaghetti (makieriimgh) .- ol w5 I8 ST Gl — »

") Durch Vermittlung des Schweiz. Oberkriegskommissariats konnten wir uns das
erforderliche Hartweizengriess verschaffen. Die fiir die Kierteigwaren verwendeten, stark
mittelgrossen, frischen Eier hatten einen Inhalt von 53—56 g.
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Zeitdauer bis zur vollstindigen
Reduktion (Entfirbung) bei 50° .

I 2. 3. Versuch
¢) Maccaroni, Weizen u. Roggen (italienisch) 20 17 — Minuten
f) Maccaroni (Schweizerfabrikat) . . . . 19 18 - »
¢) Nudeln (aus Frankreich) . . . . . . 22 20 —_ »
k) Nudeln (Schweizerfabrikat) . . . . . 19 20 — »
i) Maccaroni (Schweizerfabrikat) . . . . 21 20 — »

B. Eierteigware
(angeblich mit 3 Eiern auf 1 kg Griess).
@) Maccaroni (Schweizerfabrikat) . . . . 37 30 — >
b) Nudeln ( » Pt e Y 35 40 »
¢) Nudeln (aus Deutschland) . . . . . 48 51 — »
d) Maccaroni . . TR L s N [ 41 — »
¢) Nudeln (Schwelzerfabnkat) o e e e T I 29 30 »
£) Nudeln ( > Vst i R el
¢) Nudeln ( » R TR I 34 — »
i) Nudeln ( » )i e gt g 49 - »

LI Kiinstlich gefirbte Teigwaren.

A. Wasserware.

@) Suppenteigware (Schweizerfabrikat) . . 26 26 e »
b) Maccaroni (aus Frankreich) .. . . . . 27 28 — »
¢) Maccaroni ( » » ) R s e 20 — »
d) Maccaroni (Schwelzelfabukat) TN 25 - »
B. Eierteigware (angeblich).
a) Nudeln (aus Deutschland). . . . . . 62 61 — »
6) Maccaroni . . PR 43 — »
- ¢) Nudeln (1 Ei, Fr cwenfeld) Jl et i ey 30 — »
d@) Nudeln (2 Eier, » T I 44 - »
¢) Nudeln (3 » » S e R 41 41 >

Aus den unter II, A und B aufgefithrten Resultaten ist ersichtlich,
dass auch die ohne Kier hergestellten Teigwaren (Wasserware) des Handels
~sich annsihernd gleich verhalten, wie die unter I, «) aufgefithrten, die Hier-
teigwaren des Handels dagegen sehr hiiufig den Anforderungen hinsichtlich
des Kigehaltes nicht entsprechen. Die Fabrikanten haben sich offenbar in
vielen Fillen auf die Unzuverlissigkeit der Untersuchungsmethode verlassen
und entweder wesentlich weniger Eier oder nur Eigelb zugesetzt. Kin
Fabrikant dagegen, bei dem wir Hierteigware extra bestellt hatten, ver-
wendete — ohne Zweifel, um eine moglichst giinstige Beurteilung zu er-
langen — mehr als die vorgeschriebene Zahl von Kiern, wesshalb sich in
diesem Falle bei unseren Versuchen eine Zeitdauer von o7 59 bezw. 60

Minuten ergab.
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Die kiinstliche Féarbung der Teigwaren kann je nach Art und Intensitiit
des Farbstoffs die Resultate unter Umstiéinden beeinflussen (vergl. Zusammen-
stellung III, A und B). Dies tritt am deutlichsten hervor bei den Fillen
I, B, ¢, d und e.') Die Farbung war allerdings in diesen Fillen derart,
wie sie in der Praxis nicht vorkommt.

Das Alter der Teigwaren scheint keinen wesentlichen Einfluss auf das
Untersuchungsergebnis zu haben. Indessen werden hieriiber noch weitere
Erfahrungen gesammelt werden miissen.

Die hier beschriebene Methode hat jedenfalls den Vorzug der Einfachheit.
Sie wird schon jetzt veroffentlicht, damit auch anderwiirts Versuche damit
angestellt werden konnen.

Aus den Berichten des schweizerischen Gesundheitsamtes
und der kantonalen Aufsichtshehorden und Untersuchungsanstalten
iiber die Ausfihrung des Lebensmittelgesetzes im Jahre 1915.

A. Auszug aus dem Bericht des schweiz. Gesundheitsamtes.

Eidgenossische und kantonale Vollziehungsbestimmungen.

Durch Eingabe vom 17. September 1915 hat der schweizerische Obst-
und Weinbauverein das Gesuch gestellt, es sei die Entsiuerung mit reinem
gefilltem kohlensaurem Kalk auch fiir die Weine des Jahres 1915 ohne
Deklaration zu gestatten, bzw. der Bundesratsbeschluss vom 6. Oktober 1914
auf die Weine des Jahres 1915 auszudehnen. Diesem (Gesuch ist durch
Bundesratsbeschluss vom 26. Okt. 1915 entsprochen worden mit dem Zusatz:
« Die Kantone sind jedoch berechtigt, diese Entsiuerung auf ihrem Gebiete
zu untersagen». Von letzterem Zusatz haben Gebrauch gemacht, d. h. die
Entstiuerung des Weines durch das genannte Verfahren untersagt, die Kantone
Bern, Waadt, Wallis und Genf.

Durch die ausserordentlichen Zeitverhiltnisse infolge des Krieges sind
folgende Beschliisse veranlasst worden:

1. Bundesratsbeschluss vom 30. November 1915 betreffend Abiinderung
der Art. 43 und 54 (Margarine und Kochfett) der Lebensmittelverord-
nung vom 8. Mai 1914. Mittels dieses Beschlusses sind die Bestim-
mungen, wonach die Margarine, bzw. das gelbgefiirbte Kochfett zur
Erleichterung der Erkennbarkeit Sesamol enthalten mussten, bis auf
weiteres aufgehoben.

') Die betreffenden Teigwaren verdanken wir der Gefiillligkeit des Herrn Kantons-
chemikers 4. Scimid in Frauenfeld, welcher dieselben unter seiner Ueberwachung her-
stellen liess und sie zur Vermeidung von Verwechslungen rot, griin und violett fiirbte.
Fiir unsere Versuche war diese IFirbung leider hinderlich.
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