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Kleinere Mitteilungen.

Untersuchungen von jodiertem Salzen.
Nachtrag zu der Arheit: «Untersuchungen iiber das Yorkommen von Jod in der Natur». Kap.2.Y)
Von Dr. Th. von FELLENBERG,

(Aus dem Laboratorium des Eidgenissischen Gesundheitsamtes,
Vorstand: Prof. Dr. F. Schaffer.)

Unsere frithern Versuche haben gezeigt, dass die mit Kaliumjodid
versetzten Salze nach einiger Zeit einen Verlust an Jod erleiden. Die
Jodabnahme ist bei verschiedenen Salzen verschieden. Im allgemeinen
scheinen reinere Salze sich besser zu halten, als weniger reine, ohne
dass darin bis jetzt eine deutliche Gesetzmissigkeit zu Tage trat.
Bestimmungen der wichtigsten Verunreinigungen, Mg, Ca, SO, Fe und
Al liessen keinen Zusammenhang zwischen einem dieser Bestandteile
und der Grosse des Jodverlustes erkennen. Es zeigte sich, dass die
Abnahme des Jodes in der Regel hauptsiichlich bei Beginn der Lage-
rung, wihrend des Austrocknens, erfolgt. Spiter nahmen einige Salze
noch weiter ab, andere erhielten ihren Jodbestand.

Schliesslich wurde erkannt, dass der Jodverlust bei einer Anzahl
unserer Versuche zum Teil daher riihrte, dass die Feuchtigkeit das
Salzes beim Lagern in kleinen Stoffsicken in den Stoff diffundierte und
das noch in Losung befindliche Kaliumjodid mit sich fithrte. Das &dndert
aber nichts an der Tatsache, dass auch in einzelnen Féllen beim Lagern
feuchter Salze in Porzellanschalen oder beim Lagern grisserer oder
kleinerer Menge trockener Salze in Sicken Verluste festgestellt wor-
den sind. Abgesehen von der Entmischung feuchter Salze in pordsen
Packmaterialien, wobei ein Teil des Jodides in die Umbhiillung wandert,
findet somit noch ein Jodverlust statt, welcher unabhingig von der
Verpackung ist. Eg handelt sich hier wahrscheinlich um gewisse anorga-
nische Katalysatoren, welche die Oxydation des Jodides zu elementarem
Jod bewirken. Eine demnichst gemeinsam mit Dr. Geilinger und Dr.
Schweizer zu publizierende Arbeit soll die Wirkung solcher Katalysatoren
dartun. A

Eine neue Versuchsreihe iiber den Jodverlust von jodiertem Koch-
salz wurde mit einem in Bern gekauften Siedesalz der Vereinigten schwei-
zerischen Rheinsalinen vorgenommen.

Das Salz erwies sich als vollstindig neutral. Es wurde mit 5 mg KJ
pro kg jodiert. Kine Probe wurde ohne alkalischen Zusatz gelassen,
weitere Proben erhielten steigende Mengen Soda oder Pottasche. Nach
der Jodierung betrug der Wassergehalt 5,7300. Je 1,25 kg Salz wur-

"y Diese Mitteilungen, 1923, 14, 172.
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den in 1,5 Liter fassende Konfitiirengliaser von 17 em Hohe und 11,5 em
Durchmesser eingefiillt und die Gléser, lose mit Papier bedeckt, in einer
Kiiche untergebracht. Der Beginn des Versuches fiel auf den 8. Mai.

Nach 52 Tagen wurden die Probe ohne Zusatz und eine mit 0,693 g
K,CO3 = 10 em? n-K,CO; pro kg untersucht. Die weiteren Proben mit
geringeren alkalischen Zus#tzen konnten nach den hier erhaltenen Re-
sultaten beiseite gelassen werden. Man untersuchte die oberste, einge-
trocknete Kruste, eine Probe von der Mitte des Glases und die unterste
Schicht besonders, je 50 g Material. Sodann wurde der Rest des Salzes
gemischt und die Mischung ebenfalls analysiert. Man fand folgende Werte:

Tab. 1. Jodiertes Kochsalz, nach 52-tigiger Aufbewahrung in Gldsern.

Urspriinglicher Jodgehalt = 5 mg wm kg.

ohne alkalischen Zusatz mit 0,693 g KaC0s pro ky
mg KJ im kg mg KJ im kg
aben . . 4,96 4,61
5,08 4,61
Mitte . . . 3,98 4,20
4,00 4,20
unten . . 7,05 6,78
7,05 6,71
Durchschnitt > 1 8,02 5,15
5,00 5,00

Die Durchschnittsproben haben kein Jod verloren. Wir haben hier
offenbar ein Salz vor uns mit sehr wenig der genannten Katalysatoren.

Die Proben in verschiedenen Schichten der Glidser zeigen uns, dass
eine Entmischung stattgefunden hat. Einerseits ist die Mutterlauge,
die bei einem Wassergehalt von 5,7300 ungefahr 7,806 betrigt, in die
Tiefe gesunken und hat eine Anreicherung an Jodid am Boden der Ge-
~ fisse bewirkt. Andrererseits ist gleichzeitig mit dem an der Oberfldche
erfolgenden Austrocknen eine Kapillarwirkung eingetreten, welche einen
Teil der Mutterlauge und des darin gelosten Jodides nach oben zog.
Dadurch ist der Jodidverlust, der durch das Herabsinken der Mutter-
lauge erfolgt wire, entweder ganz oder teilweise kompensiert. Nur die
mittleren Teile sind wirklich an Jod verarmt.

Die Salzproben wurden nun in denselben Glisern wieder hingestellt
und in den ersten Tagen vonZeit zu Zeit umgeriihrt, um die sich bildende
Salzkruste zu zerstoren und ein leichteres Austrocknen auch der tiefer
liegenden Stellen zu ermdglichen. Nach weiteren 39 Tagen, also 91
Tage nach der Jodierung, wurden von neuem Jodbestimmungen in den
verschiedenen Schichten vorgenommen. Man erhielt folgende Werte:



307

Tab. 2. Jodiertes Kochsalz, nach 91-tigiger Aufbewahrung in Glisern.
Urspriinglicher Jodgehalt = 5 mg wm kg.

ohne alkalisthen Zusatz mit 0,693 g K=C0= pro kg
mg KJ im kg mg KJ im kg
oben . . . 5,02 4,88
5,00 5,00
Mitte . . . 4,68 4,74
4.35 4,87
unten . . 0,27 9,87
9,33 5,27
Durchschnitt 4,81 4,75
4,67 4,67

Die Durchschnittsproben zeigen nach 3 Monaten eine leichte Ab-
nahme im Jodgehalt; der Verlust ist aber recht geringtiigig. Ich wieder-
hole, dass dies nicht nur der Art der Aufbewahrung, sondern wohl auch
der zufilligen Zusammensetzung des Kochsalzes zuzuschreiben ist. Eine
Wirkung des alkalischen Zusatzes ldsst sich hier nicht erkennen.

Eine Entmischung im gleichen Sinne wie frither hat auch hier statt-
gefunden, aber in viel geringerem Masse, als nach der ersten Aui-
bewahrung, da die Salze bereits ziemlich trocken waren.

Es geht aus unsern Versuchen hervor, dass feuchtes, jodiertes Koch-
salz sich ziemlich stark entmischt. Bei ganz trockenem Salz ist die Ent-
mischung nicht mehr maoglich.

Ferner zeigen die Versuche, dass es Salze gibt, deren Jodverlust
innert 3 Monaten so unbedeutend ist, dass er praktisch nicht in Betracht
fallt.

* % *
Ueber Farbstoffeinlagerungen im Brot.

Von Dr. E. ARBENZ.
(Aus dem Laboratorium des Eidg. Gesundheitsamtes, Vorstand: Prof. Dr. F. Sdmtfex)

Nach verschiedenen Literaturangaben wurden schon in fritheren Jah-
ren Brote in den Verkehr gebracht, die deutlich sichtbare, gefiirbte
Flecken aufwiesen. Wihrend frither das Auftreten rotgefirbter Farb-
stolfeinlagerungen vorherrschend war, mehren sich, wie aus den Jahres-
berichten der kantonalen Untersuchungsanstalten!) hervorgeht, die Fille,
dass hauptsichlich Brote mit violetten oder blauen Flecken zur Unter-
suchung gelangen.

Als Ursache der rotgefirbten Verunreinigungen musste in erster
Linie das mit Fuchsin denaturierte Futtermehl, das absichtlich oder zu-

l) Dl(;,SB Mitteilungen, Ausziige aus kantonalen Jahresberichten der Jahre 1911 bis
1916, 1918, 1920—1922.
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