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Jum Nachweis von Stirkedextrin in Honig.
Von Dr. Th. von FELLENBERG.

(Aus dem Laboratorium des Eidgenossischen Gesundheitsamtes,
Vorstand: Dr. J. Werder.)

Das Schweizerische Lebensmittelbuch schreibt zum Nachweis von
Starkesyrup in Honig die Methode von Fiehel) vor, welche auf der Aus-
fallung der Starkedextrine durch Alkohol von gewisser Konzentration in
Gegenwart von Sdure beruht, wihrend Honigdextrin unter denselben
Bedingungen in Lodsung bleibt.

Auf noch einfacherem Wege lasst sich dag Stirkedextrin durch Jod
nachweisen. Echte Bienenhonige geben mit Jod niemals die geringste
Brauntiarbung; das gleiche gilt von reinstem, aus Bienenhonig isoliertem
Honigdextrin. Versetzt man reinen Honig oder Honigdextrin mit einer
bestimmten Menge Jodlosung, so erhdlt man dieselbe Farbung, welche
die Jodlosung bei Zusatz von Wasser in entsprechender Verdiinnung
gibt. Enthilt der Honig aber Stirkedextrine, so ist die Fiarbung deutlich
vertieft, statt braungelb ist sie ausgesprochen braun. In zweifelhaften
Fallen kann der Eiweissgehalt der Honiglosungen durch seine Triibung
etwas storen. Es ist dann zu empfehlen, eine Klarung mit Phosphor-
molydédnsdure vorzunehmen.

Dass dieser einfache Nachweis nicht schon lingst gebrauchlich ist,
diirfte seinen Grund darin haben, dass die Jodlosung selber einen #hn-
lichen Farbton zeigt, wie das nachzuweisende Joddextrin. Trotzdem ist
bei richtigem Vorgehen ein Irrtum nicht zu befiirchten.

Die Austiihrung der Reaktion geschieht wie folgt: :

Man 16st ungeféhr 1 g Honig in einem Reagensglas in der Wirme in
5 em?® Wasser auf, kiihlt ab und fiigt 0,25 cm?® {j-Jodlosung hinzu. In ein
gleich weites Reagensglas bringt man 5 em? Wasser und 0,25 cm?
Jodlosung. Echte Honige geben eine gelbbraune Farbung von derselben
Farbtiefe, wie der blinde Versuch, stirkedextrinhaltige eine mehr oder
weniger deutliche, oft dusserst intensive Brdunung. Bei Serienuntersu-
chungen stechen die dextrinhaltigen Muster sofort hervor.

Im positiven oder in zweifelhaften Fall wiederholt man die Probe,
indem man diesmal 2 ¢ Honig in ein Reagensglas wégt, in 9 em? Wasser
unter Erwérmen im Wasserbad 10st, zu der heissen Losung 1 cm?®
Phosphormolybdanséaurelosung zusetzt und filtriert. Dag klare Filtrat
wird gekiihlt und 5 em? davon mit Jodlosung gepriift. Die Farbenunter-
schiede treten hier noch deutlicher hervor, als bei den eiweisshaltigen
Losungen. | !

1y 7. U.N.G., 18, 30, 1909.



Zur Bereitung der Phosphormolybdansidurelosung lost man 5 g Phog-
phormolybdinsiure und 15 g konzentrierte Schwefelsiure zum Liter auf.
Man kann auch die Bang’sche Losung verwenden, welche ausserdem
5 g Natriumsulfat und 0,25 g Dextrose enthilt.

Bei sehr schwachen Reaktionen kann man die Sicherheit noch
verstiarken, indem man eine Konzentrierung der Stérkedextrine durch
Alkoholfdllung vornimmt. Man bringt ungefihr 5 g Honig in ein gerdu-
miges Reagensglas, fiigt 20—25 cm? Alkohol von 9604 hinzu und er-
wiarmt im Wasserbad unter Umriihren mit einem Glasstab bis zum Sie-
den. Dann kiithlt man stark ab, zentrifugiert einige Minuten und giesst
die Losung ab. Der Riickstand wird nochmals mit 10—15 c¢m? Alkohol
in der Kilte verriihrt, die Losung abgegossen und der Riickstand in
einigen c¢cm?® Wasser unter Autkochen gelost. Man fiigt Phosphormolyb-
dansdure zu, bis das Eiweiss ausflockt und filtriert. Das Filtrat wird nach
dem Abkiihlen mit &-Jodlosung versetzt und zwar nimmt man wieder pro
cm?® Filtrat 0,05 em?® Jodlosung. Ist Stiarkedextrin vorhanden, so erhilt
man eine bedeutend starkere Reaktion, als bei dem direkten Versuch.

Um den ungefihren Stirkedextringehalt in den positiven Fillen fest-
zustellen, bin ich so vorgegangen.

Es wird eine Losung von kiuflichem Starkesyrup hergestellt, welche
in 100 em? 10 g enthilt. Von dem fraglichen Honig werden 10 g in der
Wirme in Wasser gelost, mit 5 c¢m? Phosphor-Molybdédnsiure gefillt,
nach dem Abkiihlen auf 50 cm? aufgefillt und filtriert. Man stellt sich
in- gleich weiten Reagensglisern passende Verdiinnungen der Stirke-
syruplosung her, welche auf 5 ecm?® 0,25 ecm® {-Jodlosung enthalten und
vergleicht sie mit der ebenso mit Jod versetzten Honiglosung.

Zusitze von 10/ Starkesyrup zum Honig lassen sich noch eben er-
kennen, 2—30o bereits sehr deutlich.

Ein mindestens acht Jahre alter und ein frisch gekaufter Starke-
syrup gaben genau tlbereinstimmende Farbungen.

Kiaufliches Dextrin lasst sich zum Vergleich nicht verwenden; weis-
ses Dextrin gibt mit Jod eine violette Féarbung, gelbes eine zwar braune,
die aber doch noch gegen blauviolett hinzieht. Die verfilschten Honige,
in welchen Stirkedextrin nachgewiesen wurde, stimmten in der Farbung
der Jodreaktion in allen Fillen genau mit Stirkesyrup iiberein.

Die folgende Tabelle gibt die Resultate einer Reihe von. Priifungen
von #chten und zweifelhaften Honigen wieder.

- Dextrinreaktion tn Honigen.
Anzahl Herkuntt Resktion Ungefdhrer Gehalt

der Proben an Stirkesyrup
42  Schweiz; vom Schweiz. Bienenziichterverband geliefert keine <
11 Schweiz; in Geschidften gekauft . . . . .. . . . keine —
1 Schweiz; unnormaler Geschmack. . . . . . . . starke Firbung 15 %%

3 Frankreich . . . . . . . . . . . . . . . keine —



Anzahl : Ungefahrer Gehalt
der Prohen Herlaft Reaktion an Starkesyrup
I Tbalien . = o & % W % owow 8 omos. @ m s = w keine —
1 Italien . . . . . . . . . . . . . . . . schwache Firbung 2,5%
MR kO] o s s sl e e —
1 Guatemala. . . . - . . . . . . . . . . keine —
1 Californien . . . . . . . . . . . . . . keine —
R L R N -y [ —
Beolbalee 2ol o Ve e m e v B 0 e w o, Sehy gtdrke Pirpung 40 %
1 Chalee oo i e vt le e By ih 6 s o sehesterke Bhirbupe 50 Yo
1 AnShEn T e S e g B e e e 4 keine —~
L Rangthonies - .5 o0 . Sa e w0 e oo e kelne —

Von 69 Honigproben haben 4 eine positive Reaktion gegeben, also
etwa 800. Daran sind die 15 ausléndischen Honige mit 4 Proben beteiligt
und zwar fallen die stirksten Verfilschungen auf Chilehonige.

Herrn J. Schwab, Lebensmittelinspektor, mochte ich auch an dieser
Stelle meinen verbindlichsten Dank aussprechen fiir die Zuvorkommen-
heit, mit welcher er uns die zahlreichen Honigmuster des Bienenziichter-
verbandes verschatft hat.

Ntirkehestimmung in Kindermehl.

Von Dr. TH. von FELLENBERG.
(Aus dem Zentrallaboratorium der Nestlé & Anglo Swiss Condensed Milk Co., Vevey.)

Vor langerer Zeit!) habe ich eine direkte Stirkebestimmungsme-
thode angegeben, welche auf Folgendem beruht.

Das fein gepulverte Material wird, eventuell nach vorhergehender
Extraktion mit Alkohol und mit Aether, in der Hitze mit konzentrierter
CaCly-1osung behandelt, um die Stérke in Losung zu bringen. Dann wird
mit Wasser verdiinnt, filtriert und ein Teil des Filtrats mit Jodlosung
versetzt, wobei die Stiarke als in CaCl,-16sung unlésliche Jodstarke aus-
gefallt wird. Man filtriert durch einen Goochtiegel, entfernt das Jod
mit Alkohol, trocknet, wigt, gliiht, wigt wieder und berechnet aus dem
Glihverlust die Starke.

Diese Methode ist in den meisten Fillen brauchbar; sie ist aber.
mit recht zeitraubenden und oft schwierig durchzufiihrenden Filtrationen
verbunden. Auch gelingt die restlose Entfernung des Jods gelegentlich
nur mit Miihe.

Als die Methode bei Kindermehl versucht wurde, traten weitere
Schwierigkeiten auf, welche hauptsichlich durch das Milcheiweiss, und
den hohen Dextringehalt bedingt wurden. Die Filtrationen waren kaum

D Diese Mitt., 7, 369, 1916; 8, 55, 1918.
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