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Literarisches. — Bibliographie.

Laboratoriumseinrichtungen. — Amenagement du laboratoire.

Des applications dw colorimetre awx méthodes biochimiques. E. Mo-
reau. — Bull. Sciences Pharmacologiques, 31, 335 (1924).

Verfasser beschreibt einen Apparat fiir kolorimetrische Bestimmun-
gen, der die Herstellung einer Serie Vergleichsrohrchen iiberfliissig macht.
Das Prinzip beruht einfach auf der Verstellbarkeit der Hoéhe der Ver-
gleichsfliissigkeit. Besprochen werden die kolorimetrischen Verfahren zur
Bestimmung von Glucose, Stickstoff, Kreatinin, Harnsiure, Cholesterin,
Eisen, Indikan, Sterkobilin, Azeton, Glukuronsiure, Phosphor, Eiweiss,
Phenolsulfonphtalein, Reduktionsfihigkeit mittels Methylenblau, Salicyl-
aten, Kupfer, Pikrinsdure, Wismuth, Blut, Nitrit, Nitrat, Aldehyden,
Furfurol und hoheren Alkoholen.

Laboratoriumstechnik. — Technique du labhoratoire.

Filtriertechnik, W. Wense. — Ztschr. angew. Chem., 36, 310 (1923).

L’auteur a étudié la vitesse de filtration d’une suspension donnée
dans des conditions déterminées de température et de différence de pres-
sion. Au-dessus d’un filtre de Gooch, il a placé un tube de verre dont
la section est égale &4 la surface du filtre. Le débit du filtre est dong
déterminé simplement par la différence de niveau dans le tube au bout
d’un certain temps et on n’a pas a se préoccuper de la grandeur du
filtre. On peut ainsi construire un diagramme de la vitesse de filtration
en fonction du temps. L’examen de cette courbe montre que la vitesse
de filtration diminue rapidement et conduit & ce principe: on ne doit
mettre dans un filtre qu'une quantité de suspension telle que la filtra-
tion soit terminée avant que la vitesse de filtration ne devienne trop
petite. En pratique, on oublie trop souvent ce principe; on remplit les
filtres jusqu’au bord et on attend en vain des journées entiéres la fin de
la filtration.

Milch. — Lait.
Procédé de numération rapide des élémenls microbiens du lait, appli-
cable auw controle industriel. E. Pozzi-Escot. — Ann. Chim. Anal., 5,

130 (1923).
Zur schnellen Auszihlung der Milchbestandteile gibt Verfasser eine
Methode an, die sich an die iibliche Keimzahlbestimmung anlehnt und ein

Mikroskop mit Immersion benotigt. Einzelheiten miissen im Original nach-
gesehen werden.

. Die Zellbestandteile der Mileh. J. Galle. — Milchwirtschaftl, Zen-
tralbl,, 51, 208 (1922).



On distingue dans le lait de grosses cellules a4 noyau unique, de
grosses cellules avec plusieurs noyaux et de petites cellules mononuclées.
Il peut y avoir des leucocytes du sang, et dans les infections micro-
biennes, ceux-ci peuvent laisser voir des microbes absorbés & lintérieur;
d’autres fois on reconnait dans les grandes cellules des globules de
graisse, ce qui fait penser qu’il s’agit alors de cellules glandulaires.

[’évaluation des quantités de cellules par centrifugation donne des
résultats irréguliers, car des quantités élevées et variables de cellules
sont entrainées avec la créme; le lait chauffé a 70° C. donne toujours
plus de cellules. On peut aussi employer une technique analogue & I’hé-
matimétrie en procédant comme suit: préparer une lamelle de lait cor-
respondant a 0,01 em?, dégraisser, colorer au bleu de méthyléne et
compter sous le microscope. Diverses circonstances font varier les
nombres de cellules.

- Il y a également des relations entre ces nombres et les états patho-
logiques de la mamelle, mais l'observation par le vétérinaire est plus
importante et les énumérations des cellules ne peuvent que s’y adjoindre.

Speisefette und Speisedle. — Graisses et huiles comestibles.

Die Bestimmung der Jodzahl. 1. Vergleichende Untersuchungen iiber
die Jodzahl der Fette. S. Schmidt-Nielsen et A. W. Owe. — Videnskaps-
selskapets Skriften. Mat.-Naturw. Klasse 1923, Nr. 15.

Etude critique des méthodes de v. Hiibl, Waller, Wijs, Hanus et
Winkler pour la détermination de lindice d’iode. Pour les recherches
scientifiques, les auteurs donnent la préférence a la méthode de v. Hiibl,
tandis que celle de Hanus (Manuel suisse) se recommande plutét pour
les déterminations rapides dans les laboratoires industriels. Quand il ne
s’agit d’obtenir que des résultats relatifs, on peut avoir recours a la mé-
thode de Wijs. Les méthodes de Waller et de Winkler sont moins & re-
commander.

Méthodes analytiques permettant de déceler la rancidite. R. H. Kerr
et D. G. Sorber. — Industr. and Engin. Chemistry, 15, 383 (1923).

Les méthodes actuellement employées pour déceler la rancidité sont
les suivantes: Vintilesco et Popesco se basent sur la présence de l'oxy-
géne labile (réaction hémoglobine-gaiac), tandis, que Issoglio a recours a
Pextraction des substances volatiles par la vapeur d’eau et oxyde le
distillat par une solution bouillante de permangante de potasse 4. Fahrion
se base sur 'insolubilité dans I’éther de pétrole des acides gras modifiés
par suite du rancissement. Kreis traite la graisse fondue par lacide
chlorhydrique et ajoute ensuite une solution de phloroglucine dans I'éther,
ce qui donne une coloration rouge en presence d’une graisse rance.

Lindice acétique dans la recherche des falsifications du beurre.

G. Fascetti. — Giorn. Chim. Industr. Appl., 4, 352 (1922).
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Wahrend man frither die Butter namentlich mit Margarine ver-
tilschte, verwendet man heute zu diesem Zwecke meistens Kokosfett.
Dasselbe ldsst sich mit den iiblichen Methoden nicht mehr leicht nach-
weisen, wenn der Zusatz 1004 nicht iiberschreitet. Verfasser schligt nun
vor, die kritische Temperatur von Butterlosungen in Essigsiure zu be-
stimmen. Der Zusatz von Kokosfett erniedrigt die «Essigsdurezahl», wih-
rend sie durch Margarine erhoht wird. Margarine und Kokosfett heben
sich also gegenseitig auf, doch wurden dieselben bisher kaum gleichzeitig
zugesetzt.

Note sur Uutilisation de Uindice des éthers-sels éthyliques dans Uana-
lyse des graisses. V. Velich. — Chem. Listy, 17, 200 (1923).
~ Pour la détermination.de la proportion éventuelle de beurre de
coco dans le beurre de créme, auteur s’est adressé a I'indice des éthers-
sels éthyliques (méthode de Hanus), ce qui Iui a donné d’excellents résul-
tats. Il a apporté de légéres modifications & la valeur de la concentration
des liqueurs employées.

Was st ungesalzene Margarine? J. Gerum. — Zeitschr. f. Unters.
d. Nahr. u. Genussm., 47, 355 (1924).

L’auteur propose de se baser pour la margarine, comme pour le
beurre, sur les indications du Manuel suisse des denrées alimentaires
qui exige qu'un beurre contenant plus de 0,190 de chlorure de sodium
soit déclaré comme beurre salé.

Fleisch und Fleischwaren. — Viande et préparations de viande.

Le caviar. Composition. Caractéeres de conservation. Fermentalion.
‘M. G. Hinard. — Ann. Falsif,, 16, 324 (1923).

Der Kaviar besteht bekanntlich aus den gesalzenen Eiern des Stors.
Dieselben unterscheiden sich von anderen Fischeiern namentlich durch
ihren hohen Fett- und niederen Wassergehalt. Zum- Vergleich wurde auch
ein deutscher Hechtkaviar zur Untersuchung herangezogen, der sich gegen-
tiber dem Stérkaviar als minderwertig erwies. Die Verdorbenheit kann
nachgewiesen werden durch die Bestimmung der Aziditit und die For-
moltitration nach Sérensen (Aminosduren).

Zucker. — Sucre.

Determination des lraces de suere interverti dans le saccharose.
I. M. Kolhoff. — Arch. Suiker-Ind. Nederl. Indie, p. 867 (1922).

Pour contrdler le point 100 du saccharimétre, on doit disposer de
saccharose pur, ne contenant que des traces infimes (pas plus de 0,00590)
de sucre interverti. L’auteur propose de doser ce dernier par la méthode
colorimétrique décrite par Summer (Journ. Biol. Biochemistry, 47, 5,
1921) pour le dosage du glucose dans l'urine.

Dosage du lévulose en présence de glucose; exposé critique des

méthodes. H. Colin. — Bull. Ass. Chim., 40, 397 (1923).
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Verfasser gibt eine kritische Uebersicht iiber die Verfahren zur Be-
stimmung von Léivulose neben Glucose. Fiir die polarimetrische Methode
hat er Tabellen fiir die Abweichungen aufgestellt. Als sehr gut, aber
langsam bezeichnete er die Oxydation der Glucose durch Brom und die
Uebertithrung der Glucose in [3-Methylglycosid. Auch die Oxydation der
(tlucose mit Jod soll ziemlich befriedigende Resultate geben. Um annidhernd
genaue Resultate zu erzielen, kann man die Zerstérung der Lavulose
durch kochende Siuren vornehmen. Die Umwandlung von Lévulose in das
Kalziumsalz gibt nur eine unvollkommene Fallung.

Fruchtsafte, Fruchtsirupe, Konfitiiran und Gelées. — Jus de fruits et
sirops, confitures et gelées.

Dosage des différents acides dans les jus de [ruits et les denrées
alimentaires. G. Jorgensen. — Ann. des Falsif., 16, 153 (1923).

Besprechung der Bestimmung der verschiedenen Sduren, welche An-
haltspunkte iiber die Verfilschung von Konfitiiren und anderen Lebens-
mitteln geben konnen.

Gewiirze. — Epices.

Die refraktometrische Bestimmung des Vanillins im Vanillinzucker.
F. Utz. — Schweiz. Chem .Ztg., 15 (1924).

Le dosage de la vanilline dans le sucre vanillé se fait par extraction
au chloroforme et détermination de l'indice de réfraction de la solution
ainsi obtenue. ‘

Caractérisation de petites quantités de vanilline. Hérissey et De-
launey. — Société de Pharmacie de Paris, séance du 2 mai 1923.

Zum Nachweis geringer Mengen Vanillin fiihren die Verfasser das-
selbe durch Oxydation in Dehydrodivanillin {iber, welches durch Ver-
schmelzen zweier Molekiile Vanillin mit Entzug von zwei Atomen Wasser-
stoff entsteht. Dieses Produkt stellt feine mikroskopische Nadeln vom
Schmelzpunkt 302—3059 dar und ist beinahe unldslich in Wasser.

Triebsalze. — Poudres a lever.

Arsenhaltiges Kaliwmkarbonat. Lithrig. — Chem. Ztg. (Céthen), 48,
461 (1924). -

Des personnes qui avaient mangé des giteaux préparés avec de la
farine de seigle, du carbonate d’ammonium et du carbonate de potassium
étant tombées malades, auteur a établi que le carbonate de potassium
contenait des traces d’arsenic.

Wein, Weinmost und Sauser. — Vin et moit de vin.

Le microdosage de Uacidité volatile des vins. Ph. Malvezin. — Bull.
Soc. Chim. France, 33, 849 (1923).

Die Vorteile der beschriebenen mikroanalytischen Methode zur Be-
stimmung der fliichtigen Siure des Weines sind grosse Einfachheit, Schnel-
ligkeit (eine Bestimmung dauert 6—7 Minuten) und grosse Genauigkeit.
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Nachweis und Bestimmung kleiner Cyanmengen im Wein und Bei-
trage zur Priifung des Maslinger’schen Schionungsverfahren. F. Mach und
M. Fischler. — Ztschrft. f. Unters. d. Nahr. u. Genussm., 47, 329 (1924).

Une loi allemande du 8 novembre 1923 permet l'emploi du ferro-
cyanure de potassium pour la clarification des vins riches en fer. Un vin
ainsi traité peut contenir de petites quantités d’acide cyanhydrique. Pour
la recherche de cet acide on se sert de préférence de la réaction du Bleu
de Prusse d’apres Kolthoff: A 10 em® de la solution & examiner on ajoute
un peu de sulfate ferreux (env. 20 mgrs) et 10 gouttes d’'un mélange
contenant 8 grammes de Na,CO; 10 HyO et 8 grammes de NaHCO4 dans
100 em?® d’eau. Apres avoir bien secoué, on laisse reposer pendant une
demi heure dans un récipient couvert et acidifie ensuite avec de lacide
sulturique. D’aprés Kolthotf, cette réaction permettrait de déceler encore
2 mgrs de cyane quand on observe une & une heure et demi aprés l'aci-
dification.

Blausdwrehaltige Weindestillate. O. Reichard. — Zeitschrit. I. Unters.
d. Nahr. u. Genussm., 47, 337 (1924),

Depuis qu’en Allmagne [utilisation du ferrocyanure de potassium
pour la clarification des vinsg est permise (voir analyse précédente),
les eaux-de-vie obtenues par distillation des vins ou des lies sont sus-
ceptibles de contenir de l'acide cyanhydrique. En examinant ces vins, on
ne doit pas seulement tenir compte de l'acide libre mais également de la
partie combinée avec les aldéhydes. La recherche de l'acide cyanhydrique
ne permettant plus aucune conclusion quant & l'adjonction d’eaux-de-
vie de fruits a noyaux, il faut se baser sur la recherche de l'aldéhyde
benzoique et des huiles essentielles pour trancher cette question.

Détermination de la pureté des charbons décolorants. A. Hubert et
F. Alba. — Ann. Chim. analytique 2me série, 6, 163 (1924).

Eine gute Entfirbungskohle soll nicht mehr als 0,100 P,0; und
0,109 Chloride (als NaCl) enthalten. Fiir trockene Kohle betrigt dieser
Wert 0,60/.

Siisswein. — Vins doux.

Herstellung, Zusammensetzung und Bewrteilung des Sherrys wund
seiner Ersatzweine. A. Kickton et O.Korn. — Zeitschrft. f. Unters. d.
Nahr. u. Genussm., 47, 281 (1924).

La désignation Sherry (= Xéres) ne doit étre employée que pour le
vin doux provenant du vignoble de Jerez de la Frontera en Espagne.
Les imitations grécques, californiennes et sud-africaines se laissent assez
facilement distinguer par lanalyse et la dégustation. La composition du
Sherry est tres variable; généralement on trouve dans 100 cm?:

Blooal o N e 12,5 & 165 promimes
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Gebrauchsgegenstande. — Objets usuels.

Note critique sur le dosage électrolylique duw plomb dans les pro-
duwils biologiques. A.S. Minot. — Journ. Biol. Chemistry, 585, 1 (1923).

Denis et Minot ont proposé la méthode suivante pour le dosage du
plomb: Aprés incinération, les cendres sont reprises par un acide et
précipitées par le sulthydrate d’ammonium. Ce précipité est redissous dans
lacide nitrique & 1090 et soumis ensuite a ’électrolyse. Le dépot formé
sur 'anode est traité par une solution d’iodure de potassium et I'iode
ainsi mis en liberté est titré. L’auteur signale comme un inconvénient
que le manganése peut se déposer en méme temps que le plomb & I’état
de bioxyde, qui donne les réactions du bioxyde de plomb. D’autre part,
il peut y avoir perte de plomb pendant le lavage ou par suite d’'une élec-
trolyse incompléte.

Méthode de dosage duw plomb dans les mainerais, scories, alliages, ete.
V. Weinod. — Metal. Industry (London), 22, 340 (1923).

Pour déterminer des traces de plomb, on fait le sulfure de plomb,
et on compare colorimetriquement la solution brune obtenue avec des
solutions types. K. Sch.

Gerichtliche und administrative Entscheide und Gutachten betreffend
Lehensmittel und Gebraunchsgegenstinde.

Bezirksgericht Hinwil.
Urteil vom 30. April 1924.
Urteilspublikation als Nebenstrafe.

Der Angeklagte L. wird wegen Milchwésserung verurteilt zu 2 Tagen
Gefangnis und zu Fr. 200.— Busse und zu den Kosten.

Das Urteil wird auf Kosten des Angeklagten je einmal in 2 Bezirks-
blattern publiziert.

Urteilsbegriindung.

1, — — —

2. Die Verteidigung legt besonderes Gewicht darauf, dass von einer
Urteilspublikation, die seit Jahren vom Bezirksgericht bei vorsétzlicher
Milchfédlschung regelmissig ausgesprochen wird, Umgang genommen werde.
Das Gericht kann diesem Antrag nicht Folge geben. Nach Art. 47 des
Lebensmittelgesetzes kann es die Publikation in allen Féllen vorsitzlicher
Lebensmittelfdlschung, wie iibrigens auch bei Wiederholung grober Fahr-
lissigkeit anordnen, sofern das Offentliche Interesse es erfordert. Dieses
offentliche Interesse ist denn auch bei allen vorsitzlichen Milechfilschun-
gen gegeben, insbesondere, wenn die Milch, wie im vorliegenden Falle,
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