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Mitteilungen aus der Laboratoriumspraxis.

(Aus den Jahresberichten einiger amtlicher Untersuchungsanstalten pro 1929.)

Brot. Ziirich-Stadt (Vorstand: L. Rieter).

Ein N&hrbrot, in Zwiebackform, hergestellt aus verschiedenen Ge-
treide- und Leguminosen-Mehlen und Zucker-Zusatz, wies folgende che-
mische Zusammensetzung auf:

Wasser 0 = 3,20; Elwelssubstanzen 0 = 11,50; Fett o = 9,80;
Unlosliche Kohlenhydrate ©¢o = 60,64; Losliche Kohlenhydrate 0o =
11,32; Rohrzucker ¢ = 7,07; Mineralstoffe 0o = 3,03; Rohfaser 0o =
0,51; Kochsalz 9 = 1,40; Kalk 9 = 0,28; Phosphorsédure 9o = 0,50;
Kieselsiure 9 = 0,03.

T Bern (Vorstand: Dr. ». Weber).

a) Der unangenehme, stechende Geruch eines Obstbranntweines
rithrte, wie die Untersuchung ergab, von einem aussergewohnlich hohen
Aldehydgehalt her. Diese Erscheinung tritt nach Mitteilung von Bren-
nern ofters bei Obstbranntwein auf, welche aus Teilersbirnen-Most her-
gestellt werden.

b) Noch vielfach ist im Handel Enzian anzutreffen, der sich als
Produkt der Schnellgdrung erweist. Trotzdem solche Ware von ein-
zelnen Gutachtern als einwandfreier Enzian angesehen wird, halten wir
an der Auffassung fest, dass diese Branntweine nicht als normale Han-
delsprodukte bezeichnet werden konnen. Vergleicht man diese Schnellgi-
rungsfabrikate mit Enzian, der nach der bis jetzt iiblichen Bereitungs-
weise hergestellt ist, so wird auch der Laie feststellen konnen, dass
der letztere sowohl im Geruch als auch im Geschmack den ersteren ganz
wesentlich {iberlegen ist.

2. Brot.

Zwei als «Gesundheitsbrot» bezeichnete Brote waren zu stark was-
serhaltig. Die genannte Bezeichnung war nach der festgestellten che-
mischen Zusammensetzung in keiner Weise gerechtfertigt, wie aus dem
analytischen Vergleich mit gewdhnlichem Brot hervorgeht.

Gesundheitsbrot Gewdihnliches Brot
weiss sthwarz weiss sthwarz
0fo % %% %%
Wassergehalt- . . . . . 42,53 45,32 55,95 40,18
Stickstoffsubstanz . . . 8,12 8,44 7,58 7,87
Fettgehalt . . . . 0,14 0,42 0,10 0,63
Stickstoffreie Extlaktstoffe 48,21 44 87 54,04 48,38
Agchesss e sretin=t s 0,74 1,14 1,20 1,88

Rohfazer s ot 0,26 0,81 0,23 1,06



81

3. Gewiirze.

Die Untersuchung einer Probe Nelken im ultravioletten Lichte fiihrte
zum Verdachte, es handle sich um teilweise extrahierte Ware. Der Ver-
dacht wurde durch die nidhere Untersuchung nicht bestidtigt, wie die
Ergebnisse der chemischen Analyse zeigen:

Wassergehalt. . . . . . . . . . . 90 %
Fettgehalt . . . . . . . .. . . . . 6,795 »
Aetherische Oele . . . . . . . . . 1574 »
Rohfaser . . . . . . . . . . . . 148 »
Asche . . . . . . . . . . . . . 68 »
In Salzséiure unlosliche Asche . . . . . 1,87 »

4. Konditoreiwaren.

Bei einer aus dem Ausland eingefiihrten Sendung Tischlerleim, welche
an eine Confiseriefabrik gelangte, konnte durch eine Nachschau fest-
gestellt werden, dass man diese Ware zur Herstellung von Bonbons ver-
wendete. Nach Angabe des Fabrikanten wird 10 kg arabischem Gummi,
10 kg Zucker und einer kleinen Menge der andern iiblichen Zusitze, 1 kg
Tischlerleim beigemischt, um eine festere Konsistenz der Ware zu er-
reichen.

Die Untersuchung dieser Bonbons (sog. Schifflitifeli) ergab:

Stickstoffsubstanzen . . . . . . . . . 5440p
RBENB" o o vp B N W Ao w L mns ot eie0d 3
PHUSpROIGEITe s & & it eve o s watgs = D20

Da der Tischlerleim nicht als hygienisch einwandfreier Rohstoff
zur Herstellung von Lebensmitteln betrachtet werden kann, ist die
Verwendung desselben zur Fabrikation von Bonbons untersagt worden.

Bonbons ohne Leimzusatz enthielten:

. Stickstoffsubstanzeny .. i iy s e Lok Ol
AFCHEG | & 7 i e e Ged S it atea o oHE %
Phosphorsdure . . . . . . . . . . . 001>

5. Milch.

Die abnormale Zusammensetzung einer Milch war nach niheren Nach-
forschungen darauf zuriickzufiihren, dass neben der Verabreichung von
unzureichendem und minderwertigem Futter und unsachgemédsser Behand-
lung der Milchtiere noch der weitere Umstand dazu kam, dass fast sdmt-
liche Kiihe an Knotchenseuche litten.

In einem andern Fall war sehr schlechte Erndhrung und ungenii-

gendes Ausmelken die Ursache der abnormalen Gehaltszusammensetzung
der Milch.



6. Wein. -

In die Berichtsperiode fillt das bedeutende Ereignis der Werder’-
schen Entdeckung eines Verfahrens zum Nachweis von Obstwein in Trau-
benwein. Gestiitzt auf diese Reaktion konnten mit aller wiinschbaren,
Sicherheit 1 Feldbacher Weisswein, 1 Pfilzerwein, sowie ein Montagner
als Verschnitte mit Obstwein taxiert werden. Um Anhaltspunkte dariiber
zu gewinnen, wie sich die Auslandsweine dieser Reaktion gegeniiber
verhalten, wurden alle uns von der Grenzkontrolle tibermittelten Wein-
muster in dieser Hinsicht gepriift. Es zeigte sich, dass in keiner Probe
nachweisbare Mengen von Sorbit enthalten waren.

.I. Milch. Luzern (Vorstand: L. Meyer).

Bei Milchbeanstandungen, namentlich in Fillen, wo es sich um klei-
nere Wasserzusitze handelt (2—40), wird vom Beanzeigten sehr oft der
Einwand gemacht, die nachgewiesene Wassermenge stamme vom Spiilen
der Brente her. Man sei dabei etwas flliichtig vorgegangen und da moge
eben diese «Spur» Wasser zuriickgeblieben sein.

Um uns von diesen Verhéltnissen ein Bild machen zu konnen, haben
wir im Laboratorium bei einer Milchbrente von 35 Liter Inhalt und einem
Milcheimer von 10 Liter, bestimmt wieviel Spiilwasser bei landesiibli-
chem Umgehen mit diesen Geschirren zuriickbleiben. Wir sind dabei auf
Durchschnittswerte von ca. 1,0°9/,, des betreffenden Gefissinhaltes ge-
kommen, also ca. 35 c¢m3 fiir die Brente und ca. 10 em? fiir den Eimer.
Damit sind die Einwendungen, die Spiilwasserriickstinde von 1/, bis
1 Liter Wasser und mehr als normal annehmen mdchten, hinfillig ge-
worden.

2. Kase.

Bei der Fettbestimmung in Kdise ergeben sich des ofteren Differen-
zen, wenn dieselbe Probe an verschiedenen Untersuchungsanstalten un-
tersucht wird. Es wiire daher von grossem Nutzen, wenn-die Methode der
Fettbestimmung offiziell festgelegt und ganz genau beschrieben wiirde.
Hier ausgefiihrte Versuche haben gezeigt, dass schon dann, wenn die
Einwage fiir die Fett- und Trockensubstanzbestimmung nicht unmittel-
bar nacheinander erfolgt, der auf die Trockensubstanz berechnete Fett-
gehalt wesentlich verschieden ausfillt. Unsere Versuche ergaben fol-
gende Resultate:

Methode Gerber (Kiseflachbutyrometer), 3 g Kése, abgelesen bei 709,
Korrektur nach Tabelle von Wieske, Zeit zum Fettaufschliessen ca. 3/,
Stunden.

Einwdgung 11.30 Uhr 2 Uhr 3 Uhr
Trockensubstanz . . . 683 0o 68,9 0o 69,3 %o
Keth oreegdising gy .. o o483 34,66 » 34,96 »

Pett, il Bossr 0, . Bl o 50,3 » 50,4 »
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Fett 21/, Stunden nach der Trockensubstanz bestimmt:
68,3 0/o T. S. 34,66 0/o Fett
50,75 9 Fett, i. d. T. S.

Fett 31/, Stunden nach der Trockensubstanz bestimmt:
63,300 T, S, 34,96 0y Fett
51,2 0/ Fett, i. d. T. S.
Trockensubstanz 21/, Stunden nach dem Fett bestimmt:
68,9 0/ T, S. 34,23 0o Fett
49,68 0. Fett, i. d. T. S.
Trockensubstanz 31/, Stunden nach dem Fett bestimmt:
69,306 T. S. 34,23 /o Fett
49,4 0o Fett, i. d. T. S.
Maximum Fett, i. d. T. S.: 51,2 0
Minimum Fett, i. d. T. S.: 49,4 0/

Basel (Vorstand: Prof. Dr. Kreis).
1. Backhilfsmittel.

Unter der Bezeichnung «Levinox» wurde eine Fliissigkeit in den
Handel gebracht, die 6,3 0% Milchsdure, 1,75 9o Caleciumechlorid, 0,63 9o
Natriumechlorid enthielt. Sie soll in einer Menge von 60 g auf 50 kg Mehl
die Teigherstellung beschleunigen und das Brot weisser, schmackhafter
und leichter verdaulich machen konnen.

2. Eierkonserven.

Von einer auswirtigen Drogerie war zur Konservierung von Eiern
statt Wasserglaslosung eine Natronlauge mit 29 0 Aetznatron abge-
geben worden, mit der Vorschrift, dass die Fliissigkeit vor dem Gebrauch
10 Mal zu verdiinnen sei. Als die Eier nach 14 Tagen besichtigt wurden,
zeigte sich, dass sie vollstédndig verdorben waren. Das Eiweiss war zu
einer durchsichtigen, harten, gelben Gallerte erstarrt, das Eigelb war
ebenfalls fest geworden und in der dusseren Schicht griinlich verfirbt.
Die verdiinnte angebliche Wasserglaslosung enthielt 3,700 Aetznatron
und nur Spuren von Kieselsdure, wihrend eine richtige, verdiinnte Was-
serglaslosung etwa 3 9o Kieselsdure und hochstens 104 Aetznatron ent-
halten sollte.

3. Fleisch und Fleischwaren.

Die aus dem Ausland kommende Fleischrote «Neverfail» («Fehlt
nie») erwies sich als ein Gemisch von Rohrzucker, Kochsalz, Natrium-
nitrit, Pfeffer, Ingwer, Koriander, Paprika und Teerfarbstoff. Das In-
verkehrbringen dieses Priiparates in der Schweiz ist unzulissig.

Die im vorjihrigen Bericht erwihnte Tatsache, dass der Farbstoff
von gerduchertem Lachs in manchen Beziehungen sich dhnlich verhilt,
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wie Orleanfarbstoff, konnte an frischem wie an gerduchertem Lachs,
der sicher nicht kiinstlich gefirbt war, bestitigt werden; der einzige
bisher beobachtete Unterschied besteht darin, dass natiirlicher Lachs-
farbstoff Baumwolle in alkalischem Bade nicht anfirbt.

4. Fruchtsafte.

Vergorene Kirschmaische, die den Verdacht erweckte, mit Wasser
versetzt worden zu sein, hatte folgende Zusammensetzung: Alkohol 9,0
Vol.ojp, Extrakt 74,7, Zucker 2,8, Gesamtsiure 5,2, Fliichtige Siure
0,8, Asche 5,01 g im Liter. Auf Grund dieses Befundes und durch Ver-
gleichung unserer Analysen von Kirschmaischen aus den Jahren 1917
und 1919 durfte geschlossen werden, dass der Verdacht unbegriindet
und nur infolge der diinnen Konsistenz der fast vollstéindig vergorenen
Maische entstanden war.

5. Gewiirze.

Ein «Braunschweiger Mettwurstgewiirz ohne Salz» bestand aus einem
Gemisch von Ingwer, Paprika, Pfeffer, Rohrzucker und 110/ Kochsalz.
Die Einfuhr ist auf Grund des kantonalen Salzmonopols nicht bewilligt
worden.

6. Konfitiiren.

Als Orangen- und Citronenmus bezeichnete Priparate, die zur Her-
stellung von Orangeade und Citronnade bestimmt waren, bestanden aus
kiinstlich gefdrbten Orangen- und Citronenschalen. Der Unterschied ge-
geniiber dem Mark aus Orangen und Citronen gab sich namentlich da-
durch zu erkennen, dass die untersuchten Proben, ebenso wie selbst her-
gestelltes Mus aus Schalen von Orangen und Citronen keine nachweis-
baren Mengen von Citronensdure enthielten.

7. Limonade-Essenzen und -Tabletten.

Die als Fruchtsaftextrakt, bezw. als Limonadenextrakt bezeichneten
Priparate Traubeco und Pomerella bestehen vorwiegend aus Milchsiure
und Citronensdure und sind leicht mit Citronenol parfiimiert.

8. Milch.

Zum ersten Mal wurden Fialle beobachtet, in denen bei briinstigen
Kithen am Tage der Probenentnahme nicht vollstdndig ausgemolken wer-
den konnte, so dass der Verdacht einer Entrahmung entstand. Die Hiut-
tenmilch enthielt beispielsweise nur 2,450, Fett, wihrend die an den
darauf folgenden Tagen erhobenen Stallmilchproben 4,15 und 3,600 Fett
enthielten. Durch den basellandschaftlichen Lebensmittelinspektor wurde
dann ermittelt, dass die Kuh am Tage nach der Probenerhebung dem
Stier zugefiilhrt worden war und dass vor und nachher die ermolkene
Milchmenge wesentlich grosser war als am Tage der Probenerhebung.
Aehnliches wurde noch in 2 andern Fillen beobachtet.
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In einem Beanstandungsfall wegen Entrahmung wurde geltend ge-
macht, dass die eine der vier Kiihe an sogenannter «stiller Fiille» ge-
litten und deshalb eine fettarme Milch geliefert habe. Tatsdchlich be-
trug aber der Fettgehalt der Milch dieser Kuh 4,100 und ausserdem
wurde in einem Gutachten unserer Schlachthofdirektion dargelegt, dass
bei «stiller Fiille» der Fettgehalt der Milch eher erhoht, als erniedrigh
gefunden werde.

Bei der Priifung von Milch aus einzelnen Zitzen der gleichen Kuh
sind mit der Thybromolprobe nach Dr. G. Roeder (Milchwirtschattl. For-
schungen 1929) gute Erfahrungen gemacht worden. Milch aus kranken
Eutern gibt sich dadurch zu erkennen, dass die Farbungen der 4 Milch-
proben verschieden sind, wéihrend bei normaler Milch kein Unterschied
zu bemerken ist. Nach unseren Untersuchungen besteht das Thybromolrea-
genz aus einer Losung von 3°/,, Bromthymolblau in Alkohol von 68
Vol. 0.

Aus besonderer Ursache war Frauenmilech auf Vermischung mit
Kuhmileh zu untersuchen. Es zeigte sich dabei, dass die verschiedenen
hiefiir empfohlenen Farbenreaktionen keine Gewéhr fiir eine sichere Be-
urteilung bieten und es wurde deshalb versucht, diese Aufgabe durch
quantitative Analyse des Fettes zu losen. Nach Mitteilungen von Pizzi
(1894) und Arnold (1912) soll das Fett der Frauenmilch viel weniger
flichtige Fettsduren enthalten als Kuhmilchfett; die Reichert-Meissl’sche
Zahl wird von Pizzi mit 1,4, von Arnold zu 1,5 und 2,65 angegeben. Eine
Angabe von Sauvaitre vom Jahr 1901, die auch in das Handbuch von
Konig iibergegangen ist und wonach die Reichert-Meissl’sche Zahl 15,8
betragen soll, beruht sicher auf einem Irrtum.

Wir fanden in 5 Fillen von unzweifelhaft reiner Frauenmilch fiir
die Reichert-Meissl’sche Zahl: 0,44, 0,72, 0,80, 1,2 und 1,9. Hieraus
ist zu schliessen, dass schon Zusitze von 10 0o Kuhmilch sich in den
meisten Fallen durch die Bestimmung der Reichert-Meissl’schen Zahl
zu erkennen geben werden.

9. Rahm.

Vergleichende Untersuchungen von Rahm aus einem grésseren Vor-
rat, die gleichzeitig in 13 Laboratorien ausgefiihrt wurden, liessen er-
kennen, dass die von uns befolgte Methode (Bestimmung im 10 fach ver-
diinnten Rahm nach Zusatz von wenig Ammoniak im Gerber’schen Acid-
butyrometer) richtige Ergebnisse liefert.

10. Speisefette.

«Pacmould », ein Fett zum Bestreichen von Backblechen bestand vor-
wiegend aus gehiirtetem Arachisol; zugesetzte unverseifbare Bestand-
teile waren darin nicht enthalten.
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11. Teigwaren.

Eine Eierteigware hatte folgende Zusammensetzung: Wasser 10,3 9o,
Aetherextrakt 2,93 0o, Lecithinphosphorsiure 0,07 9o, Riweissquotient
0,17. Auf Grund dieses Befundes wurde geschlossen, dass die Ware mit
Trockenei hergestellt worden sei.

12. Wein.

Rotwein aus Chile, iiber Deutschland eingefiihrt, hatte folgende
Zusammensetzung: Alkohol 11,1 Vol 0o, Extrakt 23,3, Zucker 1,5, Ge-
samtsiure 5,6, Fliichtige Sidure 0,7, Asche 3,04, Kaliumsulfat 1,5 g im
Liter. Nach fachminnischem Urteil besass er Geruch und Geschmack
eines geringen Burgunderweins.

Der Nachweis von Benzalsorbit nach dem Werder’schen Vertahren
liess sich meist schon durch die mikroskopische Untersuchung im po-
larisierten Licht feststellen, Gips und Benzalmannit geben sich leicht zu
erkennen und Benzalsorbit ist davon sehr verschieden; er ist nicht deut-
lich kristallinisch, aber trotzdem doppelbrechend und zeigt sehr cha-
rakteristische Formen. Das beste Mittel, um iiber die Natur allfilliger
Niederschlige ins Klare zu kommen, ist aber unzweifelhaft die Acety-
lierung, die, leicht von statten geht, wenn, wie hier zuerst festgestellt wurde,
die Spaltung des Dibenzalsorbits in feuchtem Zustand vorgenommen wird.

1. Milch. St. Gallen (Vorstand: Dr. Rehsteiner).

Ranzige Milch beobachteten wir fast gleichzeitig an zwei rédumlich
wels auseinander liegenden Orten. Bei der Untersuchung der Gemelke
der einzelnen Kithe machte sich in einem Fall bei einem Tier, im
andern Fall bei drei Tieren diese abnormale Geruchs- und Geschmacks-
verinderung bemerkbar. Die frisch ermolkene Milch wies diesen Ge-
schmacksfehler nicht auf. Derselbe entwickelte sich jedoch nach ganz
kurzem Stehen. Die bakteriologische Untersuchung zeigte in der Zu-
sammensetzung der Bakterienflora der mit dem Missgeschmack behai-
teten Milchen gegeniiber den andern erhebliche Unterschiede, so dass
ohne Zweifel gewisse, das Milchfett angreifende Bakterienarten im Spiele
standen. Die Tatsache, dass der ranzige Geruch bereits kurze Zeit nach
dem Melken zu konstatieren war, lisst darauf schliessen, dass die Mikro-
organismen bereits im Kuter sich angesiedelt haben. Bemerkenswert ist
die Tatsache, dass es sich bei allen Tieren, die eine solch fehlerhafte
Milch produzierten, um hochtrichtige Kiihe handelte. Bei einem dieser
Fille wurde die Mischmilch aller Kiithe zur Gewinnung von Rahm ver-
wendet und ein Butterungsversuch ausgefiihrt. Es resultierte hiebei ein
Produkt, das direkt dem Butterfass entnommen, in Geruch und Ge-
schmack ausserordentlich stark ranzig war und bereits einen Siuregrad
im Butterfett von 7,50 Koettsdoerffer aufwies.



2. Milchprodukte.

Die Bestrebungen, einheitliche Fetthestimmungsmethoden fiir Rahm
aufzustellen, fiihrten dazu, dass an verschiedenen Laboratorien dieselbe
Rahmprobe untersucht wurde. Interessehalber fiihren wir die hier er-
haltenen Resultate, nach drei verschiedenen Methoden bestimmt, an:

[. Acidbutyrometrische Methode
im Rahmbutyrometer (Wiegemethode Funke-Puck 1926)
Mittel von 4 Bestimmungen 39,15 %
[I. nach Bondzynski-Schmid 38,19 %
IIL. nach Soxhlet
nach 5-stiindiger Extraktion 37,23 0p
nach 9-stiindiger Extraktion 39,51 0o

Da die Bezahlung des Rahmes zur Butterfabrikation vom Prozent-
gehalt an Fett abhingig gemacht wird, ist die Vereinheitlichung der Un-
tersuchungsverfahren unbedingt notwendig.

3. Feste Speisefette (ausgenommen Butter).

Ein aus Deutschland eingefiihrtes Produkt, das als «Eden-Pflan-
zenbutter» bezeichnet war, repriisentierte eine reine, leicht gesalzene
Pflanzenmargarine von unverdorbener Qualitit. Bei einem als « Vitanina»
bezeichneten Produkt handelte es sich um eine dunkelbraune, zihe, bei-
nahe geschmacklose Masse, die anscheinend aus Samendélriickstédnden be-
standen. Das Produkt war als Zusatz zu Margarine bestimmt. Obschon
hinreichend bekannt ist, dass pflanzliche Fette &usserst wenig oder
tiberhaupt keine Vitamine enthalten, so muss doch der Name dieser Er-
ginzungsstoffe dafiir herhalten, Abfallstoffe noch an den Mann zu bringen.

4. Wein.

33 Proben reingehaltene Weine aus den hauptsichlichsten Weinbau-
gebieten des Kantons St. Gallen wurden, als Beitrag zur Frage, ob
Sorbit in Weinen vorkomme oder nicht, nach der Methode von Dr. Wer-
der mit negativem Befund auf Sorbit untersucht.

9. Kosmetische Mittel.
Das Haarfdarbemittel «Hibros» enthielt Paraphenylendiamin.

Thurgau (Vorstand; Dr. Philippe).
1. Trinkwasser.

Die Tatsache, dass ziemlich hiufig ein Trinkwasser als durch gas-
bildende Bakterien infiziert befunden wird, obgleich die Ergebnisse der
chemischen Untersuchung dies als wenig wahrscheinlich erscheinen las-
sen, hat uns Veranlassung gegeben, solche Iille genauer zu priifen. Es
hat sich gezeigt, dass eine derartige Infektion oft priméir gar nicht vor-
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handen ist, sondern dass sie erst sekundir durch Verwendung von un-
sauberen Flaschen oder durch Unachtsamkeit bei der Probenentnahme
entsteht.

Manche Landgemeinde ist schnell bereit, ein Projekt fiir eine neue
Trinkwasserversorgung zur Ausfiilhrung zu bringen, das einen grossen
Geldaufwand erfordert; zu der im Verhiltnis hiezu ganz geringfiigigen
Ausgabe fiir eine auf der Grundlage sachgemisser Probenerhebung vor-
zunehmende Untersuchung des Wassers kann gie sich jedoch nur schwer
entschliessen.

2. Essig aus Feigen.

Zusammensetzung:

Sdure, berechnet auf Essigsdure . . . . . 4,60%
Extrakt o o & S et L30T a0
Reduzierende Substanzen (Zucker) 2T e g Olog
Zuckerfreies Extrakt . . . . . . . . . 95000
Alkohol . . . . . . . . . . . . . 0,2VolY
Asehe . . o .Y 4 wtal s o owavuT e 10,890
Sorbit-Reaktion ; . . 7. -0 a o0 W Tnegativ
Farbe . . . . . . . . . . . . . . gelb
Aussehen . . . . . . . . . . . . . Klar

. Spirituosen. Aargau (Vorstand: Dr. Wiss).

Ein als «Cerisia see, nach Art der gebrannten Wasser hergestellte
Spirituose sec» bezeichnetes Getrank erwies sich als 43 opiger Alkohol
mit 7,8 90 Zucker und war stark mit Benzaldehyd parfiimiert. Es ist also
nichts anderes als ein kiinstliches Kirschwasser und deshalb zu bean-
standen.

2. Wein.

41 aus den verschiedenen aargauischen Rebgebieten stammende Sta-
tistikweine des Jahres 1928 zeigten folgende Werte:

Rotweine Weissweine
Minimum Maximum Minimum Maximum
Alkahol 1. . v is 09000 12,1 %0 8,0 %0 11,2 %o
Zuckerfreies Extrakt . 20,0gi. L 283gi. L 16,1gi.L 23,0gi. L
Gesamtsdure. . . . 55 » 10,2 » 6,7 ‘» 11,2 - »
1. Vins. Neuchatel (Chef: Dr. Jeanprétre).

Un congervateur. pour vins, la «vinistériline», se composait de mé-
tasulfite et de tannin. Il suffit que ces produits viennent de I’étranger
sous un nom de fantaisie pour que les negeclants en vins leur attri-
buent des vertus extraordinaires.



2. Farines.

Une farine composée devait ses vertus digestives & une addition
de phénol-phtaléine; ce produit a été immédiatement retiré du commerce.

3. Cosmétiques.

Une péate dentrifice renfermait de l’arsenic sous forme d’arséno-
benzol. Il s’agissait d’un produit & la fois cosmétique et remede dont la
vente dans les pharmacies ne peut étre interdite, malgré Tart. 345.

Geneéve (Chef: Dr. Valencien).
1. Beurre.

Dans deux cas, nous avons eu des beurres avec des indices de
Reichert-Meissl bas, soit 24,5 et 24,9, pas plus les autres chiffres ana-
lytiques, que l’enquéte a laquelle nous nous sommes livrés, n’ont établi
qu'ils étaient falsifiés.

Le nouvel indice butyrique ne nous parait pas de nature a apporter
un grand progres dans la question, souvent délicate, du jugement des
beurres.

2. Cacao.

Nous avons eu loccasion d’analyser une matiére grasse qui aurait
été utilisée, a I’étranger, pour remplacer la graisse de cacao. Nous avons
obtenu les chiffres “suivants:

Réfraction (réfractométre & graisse de Zeiss) 45,3

Chiffre de Reichert-Meissl 0,7
Chiffre de Polenske 0,9.
Indice de saponification 202,7
Indice d’iode : 27,8
Point de fusion 42—43

Cette graiSse se distingue surtout de la graisse de cacao, par l'in-
dice d’iode, le point de fusion et aussi par !'indice de saponification.
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