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Die Priifung und Beurteilung der Eikonserven hinsichtlich Yerdorbenheit.”
Von A. SCHMID, Frauenfeld.

Im Schweizerischen Lebensmittelbuch sind noch keine Untersu-
chungsmethoden fiir die Priifung der FEikonserven auf Verdorbenheit
angefiihrt und in Bezug auf die Beurteilung ist in der eidgendssischen
Lebensmittelverordnung nur die nicht anfechtbare Forderung gestellt:
Eikonserven diirfen nicht verdorben sein. Diese Vorschrift ermdglicht
den Kontrollorganen ein Einschreiten gegen den Weiterverkauf einer Ware,
wenn diese als iibelriechend oder abnorm schmeckend befunden wird.
Eine Eikonserve kann aber bei der Lagerung ungiinstige Verinderungen
erfahren haben, die sich nicht bei der gewd&hnlichen Sinnenpriifung, son-
dern erst bei der bestimmungsgemissen Verwendung der Ware erkennen
lassen. Wie bei andern Lebensmitteln, so erscheint es auch bel den Ei-
konserven geboten, bei den Entscheidungen dariiber, ob die Ware als
verdorben zu betrachten sei, ausser den Ergebnissen einer Sinnenprii-
fung die Ergebnisse einer chemischen Untersuchung zu beriicksichtigen.
Die Ansichten dartiber, bei welchem Grade von Verdnderungen des Fet-
. tes oder der Kiweisstoffe Eikonserven als verdorben zu betrachten
sind, sind zur Zeit noch verschieden und es wird nicht moglich sein,
schon in néchster Zeit in einer Verordnung zu normieren, bei welchem
Gehalt an freien Fettsduren, bei welcher Stdrke einer Aldehydreaktion,
bei welchem Grade des Abbaues der Eiweisstoffe eine Eikonserve als
verdorben zu betrachten ist.

Im Jahresbericht des kantonalen Laboratoriums in St.Gallen fir
das Jahr 1923 ist auf Eikonserven hingewiesen worden mit Sduregraden
des Aetherextraktes von 99,8 bis 108,2 und dabei ist erwidhnt, bei ge-
sunder Ware sei ein Sduregrad von 27,8 festgestellt worden.

Dumartheray hat auf Grund von Arbeiten am Eidgenodssischen Ge-
sundheitsamt im Jahrgang 1924, Sejte 70 der «Mitteilungen» dieses
Amtes vorgeschlagen, einen Sduregrad von 70 als hochstzuldssigen Siure-
grad zu betrachten.

In der deutschen Zeitschrift fiir Nahrungs- und Genussmittel, Jahr-
gang 1924, Band 47, Seite 40, haben Sudendorf und Penndorf die An-
sicht gefdussert, es seien KEikonserven mit einem Gesamtsduregrad von
iber 40° nach Kottsdorfer bestimmt, nicht mehr als menschliche Nah-
rungsmittel im Verkehr zuzulassen.

Es ist mir nicht bekannt, ob von anderer Seite schon Vorschlige
gemacht worden seien hinsichtlich des hochstzuldssigen Siuregrades bei

*) Referat, gehalten anliisslich einer Sitzung des Verbandes der Kantonschemiker der
Schweiz und erweitert unter ﬁerﬁcksichtigung der Ergebunisse spiter gemachter Erhebungen.
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Eikonserven. Nach der Arbeit der genannten deutschen Chemiker wire
anzunehmen, es seien bisher weitere bestimmte Vorschlige in dieser
Richtung nicht gemacht worden.

Gegeniliber einem Vorschlage, es sei eine Maximalgrenze fiir den
zuldssigen Siuregrad von Eikonserven aufzustellen, konnte der Einwand
erhoben werden, es seien nicht saure Zersetzungsprodukte von Iett
und Eiweisstoffen jene Stoffe, welche bei der Verwendung verdorbener
Eikonserven gefihrliche Gesundheitsstérungen herbeifiihren konnten, son-
dern jene Gifte, welche durch gewisse Bakterien bei deren Vermehrung
in eiweissreichen Lebensmitteln produziert werden. Nun wére aber ge-
geniiber einem solchen Einwande darauf hinzuweisen, dass die Gefahr
der Anwesenheit solcher Gifte bei den Eikonserven, deren Wassergehalt
meist 4—60/o, wohl hochstens 80/ betrigt, weit geringer ist als bei
Fleisch und bei Konserven von Hiilsenfriichten. Normale Eikonserven
sind wegen des niedern Wagssergehaltes kein guter Nahrboden fiir Bak-
terien. Die Gefahr der Anwesenheit von Fiulnisgiften liegt wohl nur
vor bei Eikonserven, die zeitweise feucht gelagert worden sind. Schlecht
gelagerte Eikonserven geben sich aber nach meinen Beobachtungen als
solche zu erkennen durch auffallenden Wassergehalt und auffallenden Siure-
grad. Bei jenen Eikonserven, welche nach dem Krause-Verfahren (Spreu-
verfahren) hergestellt sind, kann auch das Aussehen des mikroskopi-
schen Bildes ungiinstige Verénderungen bei der Lagerung erkennen las-
sen. Nach meinen Erfahrungen kann auch die Priifung der Eikonserven
auf den Gehalt an loslichen und durch Erhitzen fillbaren Eiweisstoffen
unglinstige Verdnderungen der Eiweisstoffe in einzelnen Fillen erken-
nen lassen.

Bei der Untersuchung einer Serie von Kierteigwaren vor 11/, Jah-
ren ist mir bei der Ware einer Fabrik aufgefallen, dass der Gehalt an
Aetherextrakt durchaus normal war, wihrend nach der Priifung auf
Albumin nach dem von mir vorgeschlagenen Verfahren der Schluss hétte
gezogen werden miissen, es seien weniger als 3 Eier, sogar weniger als
1 Ei pro Kilo Griess, beziehungsweise weniger als die einem Ei ent-
sprechende Menge Eikonserve verwendet worden. Ich habe dann Ge-
legenheit erhalten, die Hikonserven zu untersuchen, die in der betrei-
fenden Fabrik verwendet worden sind und dabei konstatieren mfiissen,
dass bei einer dieser Eikonserven nach halbstiindigem Schiitteln von
1,5 g mit 150 cm? Wasser auf dem Schiittelwagen im Auszug Eiweiss-
stofte, die durch Hitze fallbar sind, nicht mehr nachweisbar waren, wih-
rend in dem Auszug nach dem Erhitzen auf 80° mit Pikrinsdure eine
starke Féllung erhalten worden ist. Das Albumin ist also bei der Lage-
rung der Ware vollstindig in Pepton und andere Abbauprodukte iiber-
gegangen, also in Stoffe, die, wenn sie Bestandteile von Eierteigwaren
sind, beim Kochen in die Briihe iibergehen, die weggegossen wird. Ei-
konserven, deren Albumin in jene Eiweisstotfe® iibergegangen ist, die
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durch Hitze nicht féllbar sind, eignen sich nach meinem Dafiirhalten
auch dann nicht als Hrsatz fiir frische Eier, wenn die Konserve zur
Speisebereitung in Kiichen bestimmt ist, weil eine richtige Schaumbil-
dung beim Schlagen nicht eintreten kann, ebensowenig wie bei Eikon-
serven, die nach einem primitiven Verfahren hergestellt worden sind,
bei dem das Albumin wegen zu hoher Erhitzung der Ware gerinnt.

Die erwidhnten Beobachtungen haben mir Veranlassung gegeben, bei
der Untersuchung von Eikonserven nicht nur den Gehalt an Fett und
Gesamteiweiss zu bestimmen, sondern die Ware auch hinsichtlich Gehalt
an loslichem Eiweiss zu priifen und die Auftraggeber auf ein beobach-
tetes abnormes Verhalten bei der Priifung auf Albumin aufmerksam zu
machen.

Meinerseits mochte angeregt werden, es sei jeweils bei der Prii-
fung und Beurteilung von Eikonserven auch das Verhalten eines wiss-
rigen Auszuges beim Erhitzen auf 80° zu beriicksichtigen, und beson-
ders wiinschbar erscheint es mir, dass bald die notigen Vorarbeiten
gemacht werden fiir eine Vereinbarung in Bezug auf die Bestimmung
des Sauregrades bei Eikonserven und betretffend die zuldssige Hohe des
Sauregrades.

Die meinerseits bei der Priifung von Eikonserven gemachten Beob-
achtungen geben mir Veranlassung, besonders auf den Vorschlag von -
Sudendorf und Penndorf hinzuweisen, wonach bei der Priifung von Ei-
konserven auf Verdorbenheit zu beriicksichtigen ist, dass in Eikonserven
freie Siuren sowohl entstehen konnen bei der Zersetzung von Fett der
Konserven als auch beim Abbau des Albumins.

Sudendorf und Penndorf berichten in ihrer Arbeit {iber Bestim-
mungen des Siuregrades in dem Aetherextrakt und des Siuregrades
in dem #therextraktfreien Riickstand. Es wire wohl das Richtigste,
wenn bei der Untersuchung von Eikonserven jeweils diese beiden Sdure-
grade bestimmt wiirden. Nun haben aber Sudendorf und Penndorf fest-
gegtellt, dass ein einfacheres Vorgehen auch Aufschluss dariiber geben
kann, ob stirkere Verinderungen in der Eikonserve vor sich gegangen
seien. Sie bestimmten den Sduregrad direk! bei der Vollkonserve und
dieser Sduregrad wird als Gesamtsduregrad bezeichnet.

Nach der erwahnten Publikation von Sudendorf und Penndorf, die
auf Arbeiten fusst, welche am Hygienischen Institut in Hamburg durch-
gefiihrt worden sind, wurde der Gesamtsduregrad nach Kottsdorfer be-
stimmt.

Bei meinen Versuchen, den Séuregrad der Vollkonserven nach Kotts-
dorfer zu bestimmen, ist nun aber die Beobachtung gemacht worden,
dass ein scharfer Farbenumschlag bei der Titration nicht erhiltlich ist;
es wurden bei der Ausfiihrung der Bestimmung durch 3 Chemiker beil
der gleichen Ware Differenzen bis zu 5 Grad konstatiert und die Bestim-
mungen waren zeitraubend. Diese Beobachtungen haben vermuten las-
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sen, es werde der Siduregrad der Vollkonserve in Hamburg nach einer
mir nicht bekannten Modifikation des Kottsdorfer’schen Verfahrens be-
stimmt und auf eine Anfrage ist mir sodann von Herrn Sudendorf mit-
geteilt worden: |

«Wir haben uns bei unserer Arbeitsweise dahin festgelegt, die Be-
stimmung der Siurezahl folgendermassen auszufiihren:

1—2 g lufttrockene Substanz werden in einem Erlenmeyerkolben
mit einem Gemisch aus gleichen Teilen Aether-Alkohol, welches zuvor
mit 1/;, N-Natronlauge (Indikator Phenolphtalein) neutralisiert wird,
versetzt und einige Minuten schwach erwidrmt. Man rechnet fiz je
1 g 30 cm3 des Aether-Alkoholgemisches. Die Titration fiihrten wir in
der Weise aus, dass wir sofort soviel Normallauge (*/{, n, Indikator
Phenolphtalein) zusetzten, bis eine kriftige Rotfirbung mindestens eine
halbe Minute bestehen blieb. War hierbei ein Ueberschuss zu verzeich-
nen, so wurde eine zweite Titration vorgenommen mit weniger Lauge,
wofiir der Verbrauch beim ersten Male als Anhalt diente.

Im Laufe der vielen Ausfithrungen dieser Bestimmung erhielten
wir hinreichend iibereinstimmende Ergebnisse auch bei Ausfithrung durch
verschiedene Chemiker. Jedenfalls keine Schwankungan iiber 1 S#ure-
grad hinaus.

Titriert man langsam bis zum jedesmaligen Verschwinden der Rot-
farbung, so sind einheitliche Resultate in Folge der Anwesenheit saurer
Phosphate schwerlich zu erzielen.»

In der Folge ist bei 14 Volleikonserven der sogenannte Gesamt-
sduregrad nach diesem Vorschlag bestimmt worden. Dabei wurde kon-
statiert, dass bei dieser Art des Vorgehens die erwédhnten Schwierig-
keiten beseitigt sind und die Bestimmungen wesentlich weniger Zeit in
Anspruch nehmen. Der Vorschlag, es sei vor dem Titrieren einige Minu-
ten schwach zu erwérmen, hat allerdings zundchst zu dem Bedenken
Anlass gegeben, es konnte ein verschiedenes Vorgehen bei diesem Er-
warmen zu verschiedenen Resultaten fiihren und ein beobachtetes Stos-
sen, auch bei schwachem Erwirmen, hat Anlass gegeben, nach Zusatz
der Aether-Alkohol-Mischung und eines Siedesteinchens bis zum begin-
nenden Sieden im Riickflusskiihler zu erhitzen.

In der Publikation von Sudendorf und Penndorf vom Jahr 1924 ist
erwahnt worden, dass die Summe der Sduregrade des Aetherextraktes
und des nach Kottsdorfer bestimmten Sduregrades der enifetteten Kon-
serve nicht iibereinstimme mit dem Sauregrad, der bei Titration der
Vollkonserve nach Kottsdorfer erhalten wird und deren Ergebnis vor-
laufig als Gesamtsduregrad bezeichnet werde. Untersuchungen iiber die
Ursachen dieser Differenzen und weitere Versuche betreffend Siure-
grade oder eine andere zuverldssige zahlengemisse Feststellung der
Verdorbenheit von Eikonserven sind im Hygienischen Institut in Ham-
burg in Aussicht genommen worden. Nach einer Mitteilung, die mir
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zugekommen ist, mussten diese Arbeiten zunichst eingestellt werden,
weil das notige Untersuchungsmaterial nicht beschafft werden konnte
seit der Kleinhandel mit Trockenkonserven dort fast voéllig eingestellt
worden ist.

In den Monaten Februar, Juni und August dieses Jahres sind mei-
nerseits 14 Eikonserven untersucht worden. Es handelte sich dabei um
Proben, die in den Jahren 1921 bis 1925 zur Untersuchung eingegangen
sind. Bei 4 von diesen Konserven ist bei der Priifung auf freie Siuren
und bei der Priifung hinsichtlich Albuminabbau festgestellt worden, dass
der Sauregrad durch den erfolgten Albuminabbau wesentlich beeinflusst
worden ist, wihrend bei den andern Proben der Sduregrad fast ausschliess-
lich durch freie Fettsduren beeinflusst war.

Die bei den hiesigen Untersuchungen gemachten Beobachtungen las-
sen es als zweckméissig erscheinen, nach Vorschlag von Sudendorf und
Penndorf sowohl den Siduregrad des Aetherextraktes, als auch den Sdure-
grad der entfetteten Konserve zu bestimmen. Es diirfte aber geboten
sein, bei den Siuregradsbestimmungen der enifetteten Konserve, nicht
wie vorgeschlagen worden ist, die Sduregradsbestimmung nach Kéttsdorter
auszufithren, sondern in einem wdissrigen Auszug, weil die Aminosduren,
welche sich beim Abbau von Albumin bilden, in Wasser leichter ldslich als
in Alkohol und in Aether unl6slich sind.

'Es wird vielleicht spiter moglich sein, Grenzzahlen festzustellen fiir
den Sduregrad des Aetherextraktes und fiir den Sduregrad der entfetteten
Konserven, zur Zeit liegt noch zu wenig Material vor fiir Vorschlige fir
eine. Grenzzahl fiir den Siuregrad der entfetteten Konserve.

Zunichst steht zu priifen, ob ein Gesamisiuregrad, wie er sich
ergibt bei der Titration der Vollkonserve, nach Vorschlag von Sudendort
und Penndorf, Grund zur Beanstandung geben konne, wenn er mehr als
40 betrdgt oder ob nach Vorschlag von Dumartheray eine Beanstandung
nur erfolgen konne, wenn der Sduregrad des Aetherextraktes mehr als
70 betrigt.

Bei 12 Eikonserven, die in den Jahren 1921—1925 zur Untersu-
chung eingegangen sind, ist hier der Siduregrad des Aetherextraktes im
Februar und Juni dieses Jahres bestimmt worden. In der Zwischenzeit
lagen diese Waren bei Zimmertemperatur, zeitweise bei Temperaturen iiber
200, Nach dieser Zeit lag der Siuregrad bei 8 Proben wunter 40, bei
einer ist er auf 40 gestiegen, bei einer von 25 auf 70 und bei den 2
Proben, die schon im Februar einen S#uregrad iiber 40 aufgewiesen
haben, sind Siuregrade von 82 und 104 konstatiert worden.

Bei diesen 12 Eikonserven und bei 2 weitern Proben sind im Monat
August die sogenannten Gesamtsduregrade nach dem Verfahren Suden-
dorf bestimmt worden. Bei 5 Proben lag der Siuregrad noch unter 40,
bei 6 Proben zwischen 40 und 45 und bei 3 Proben iiber 70.
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Von den 6 Proben mit einem Siuregrad zwischen 40 und 45 lagen
4 mehr als ein Jahr im Laboratorium bei Zimmertemperatur.

Bei der Priifung dieser Konserven auf Aldehydgehalt wurden je
10 g nach Zusatz von 100 cm? 100piger Schwefelsiure im Wasserdampf-
strom destilliert. Der Zusatz von Schwefelsidure erfolgte, um Storungen
bei der Destillation durch geronnenes Eiweiss zu verhindern. Das Destil-
lat ist mittelst Metaphenylendiamin auf Aldehyd gepriift worden. Nur
eine Konserve zeigte bei dieser Priifung eine starke Reaktion; die be-
treffende Ware hétte aber auch wegen des hohen Séuregrades des Aether-
extraktes beanstandet werden miissen.

Es liegt also nach diesen Priifungsergebnissen kein Grund vor, eine
Priifung auf Aldehyde bei Eikonserven vorzunehmen, wenn nicht die
Sinnenpriifung dazu besondere Veranlassung gibt.

Ein erhohter Siuregrad spielt bei Eikonserven wohl in erster Linie
die Rolle eines Indikators fiir eingetretene Verinderungen der Ware.

Nach den meinerseits gemachten Beobachtungen darf man sich nicht
darauf beschrinken, nach Vorschlag Dumartheray einen Siuregrad des
Aetherextraktes von 700 als héchstzulassigen Sauregrad zu betrachten.
Die Teigwarenfabrikanten, welche Eikonserven priifen lassen, konnten
stark geschédigt werden, wenn Eikonserven, die nicht iibel riechen und
schmecken und einen SHuregrad des Aetherextraktes unter 700 auf-
weisen, ohne weiteres als den Anforderungen entsprechend beurteilt
wiirden.

Nach meinem Dafiirhalten sollte der Vorschlag aus dem Hygienischen
Institut in Hamburg, es seien Eikonserven mit Séuregraden iiber 40 vom
Verkauf als Nahrungsmittel auszuschliessen, unserseits bei Festsetzung
einer Grenzzahl fiir den S#uregrad sehr beachtet werden und es sollte
jetzt schon eine Eikonserve mit einem S#uregrad iiber 40 in keinem
Falle als normale Handelsware beurteilt werden; denn es ist vorauszu-
sehen, dass eine Eikonserve mit einem Sduregrad iiber 40 keine nor-
male Haltbarkeit mehr aufweist.

Es konnte vielleicht die Grenzzahl 40 zu Bedenken Anlass geben,
weil bei den vorstehend angefiihrten Ergebnissen von S#iuregradsbestim-
mungen 6 Proben einen Siuregrad zwischen 40 und 45 aufgewlesen
haben. Es muss aber gegeniiber solchen Bedenken auf das Alter von 2/,
jener Proben und die ungiinstigen Temperaturverhiltnisse hingewiesen
werden. _

Vorlidufig wird nur angeregt, es sei eine Eikonserve mit einem Siure-
grad von mehr als 400 nicht als normale Handelsware zu betrachten.

Fir die Festsetzung einer Grenzzahl, iiber der eine amitliche Bean-
standung von Eikonserven als Nahrungsmittel zu erfolgen hitte, werden
noch an verschiedenen Orten weitere Erhebungen zu machen sein. Nach
den meinerseits bisher gemachten Beobachtungen konnten Grenzzahlen
unter 40 und iber 500 nicht in Betracht kommen. Dumartheray hat die
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Grenzzahl 70 fiir den Sduregrad des Aetherextraktes vorgeschlagen mit
der Begriindung, ein abnormer Geschmack mache sich erst bei einem
Sauregrad iiber 700 bemerkbar. Dieser Auffassung gegeniiber sollte aber
auch in Betracht gezogen werden, dass schon ein wesentlich niedrigerer
Sauregrad ein Indikator sein kann fiir wesentliche Verdnderungen, die
in der Ware eingetreten sind. Nach Eintritt von Verinderungen der Be-
standteile konnen aber Eikonserven gesundheitsschidlich oder minder-
wertig sein, auch wenn ein sduerlicher Geschmack nicht erkennbar ist.

Bericht iiber die Jahresversammlung des Nehweizerischen Vereins
analytiseher Chemiker
am 19. und 20. Juni 1925 in Altdort.
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