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Mitteilungen aus der Laboratoriumspraxis.

(Aus den Jahresberichten einiger amtlicher Untersuchungsanstalten im Jahre 1932.)

Ziivich Stadt (Vorstand: Dr. H. Mohler).

(Mitteilungen von Dr. H. Mohler, gemeinsam mit Dr. F. Wildi, Dr. E. Helberg,
Helene Volkart, Margrit Giinthart).

1. Zur Analyse des Wermutweines.

Bei einer Kontrolle stiessen wir auf zwei von verschiedenen Seiten
gelieferte Wermutweine mit Originaletiketten einer italienischen Wer-
mutfirma bekannten Namens. Sie zeigten die in der Tabelle unter 1 und
2 angegebene Zusammensetzung und fielen wegen ihrer grossen Ver-
schiedenartigkeit in der Zusammensetzung deshalb auf, weil anzunehmen
war, dass eine Firma Wert darauf lege, ihrem gut eingefiihrten, und
seiner besonderen Eigenschaften wegen vom Kenner bevorzugten Wer-
mutwein eine moglichst konstante Zusammensetzung zu geben. Durch
die unter Vermittlung der italienischen Handelskammer fiir die Schweiz
erhaltenen Minimal- und Maximalwerte wihrend der Jahre 1930—1932
fiir das in Frage stehende Wermutfabrikat wurde diese Annahme erhér-
tet. Die Zahlen sind in den Rubriken « Minimum» und «Maximum» wieder-
cgegeben. Es handelte sich also in beiden Fillen um verfilschte Produkte.

| |
Reduz. _ | ich- | Nicht-
Sp"az. Bestand- Bicks: | Gesamt- iU erll/Sesioi Alkalitat | Kalium-
. Gewicht | Alkohol | Extrakt . freies | tige  flichtige, Asche
Bezeichnung b teile | sdure [ der sulfat
e ® (Zucker) Extrakt Sduren = Sduren | Ascha
Vol.0% g/L /L g/L ! g/l g/L | g/L ! o/ o/l
vor Invers. e = B B
1 | 1005 | 132 | 175, | M99 140 50 | 05 | 41 | 12 | 180 | 0Op
! ? 7" | nach Invers. ! ! 5 ? ! 2N R
1628 |
vor Invers. ‘
2 loszz | 16,9 | 1373 mg"}v’u?s‘ 21,4 5,3 0,9 4,2 | 2,00 8,4 | 1,3
1172
Minimum | 1,0395 | 14,7 | 151,4 | 130,38 | 20,3 )5 0,8 34 | 2,20 16- | 2

Maximum | Lowr |-15,1 | 1535 | 1332 [ 20,6 | 51 | 09 | 4,1 2,20i 14 2
|
2. Zum Nachweis des Arachisoles nach Bellier.

In den Antrigen fiir die Revision der Abschnitte «Speisefette und
Speisedle»1) des Schweizerischen Lebensmittelbuches wird die Priifung
auf Arachisol nach Bellier vorgeschrieben. Es wird indessen hervorge-
hoben, dass bei Beanstandungen die Priifung und allfillice Bestimmung
nach Kreis vorgenommen werden muss.

1) Diese Zeitschrift, 21, 166 (1930).
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Bei einem Olivenél, das eine positive Bellier-Reaktion auf «Arachin-
saure» zeigte, musste rasch entschieden werden, ob wirklich solches
vorhanden sei oder nicht. Die Methode nach Kreis konnte, weil lang-
wierlg, nicht angewendet werden. Es lag aber der Gedanke nahe, die
nach Bellier bereits abgeschiedenen Fettsduren zur Priifung und Identifi-
zierung heranzuziehen, und zwar sollte als Kriterium der Schmelzpunkt
dieser Fettsduren dienen. Zu diesem Zwecke wurden die Fettsduren
filtriert und mit wenig kaltem Alkohol gewaschen. Der Filterriickstand
wurde in 10—15 cm?® heissem Alkohol (90 Vol. 9%) gelost und die Losung
in Wasser von 15° C. zur Kristallisation gestellt. Nachdem die Kristalle
abgesaugt, mit Alkohol gewaschen und auf einer Tonplatte getrocknet
worden waren, betrug deren Schmelzpunkt 72,5¢. Sie konnten unter
Berticksichtigung der Bedingungen ihrer Ausscheidung als « Arachinsiure»
angesprochen werden.

Die Methode Bellier ist nur brauchbar, wenn die zu untersuchende
Probe mindestens 1006 Arachisél enthdlt2). Um auch bei diesem Min-
destgehalt sicher geniigend Material fiir die Schmelzpunktbestimmung
zu erhalten, verseiften wir nicht 1 cm?, sondern eine grossere Menge
des Oeles, unter nachfolgender Abanderung der Methode Bellier.

5 cm? eines 1006 Arachisol enthaltenden Gemisches mit Olivendl
wurden mit 25 em? alkoholischer Kalilauge (85 g Kaliumhydroxyd in
85 cm® Wasser gelost und mit 90 vol. opigem Alkohol zu einem Liter
aufgefiillt) in einem 300 cm3 fassenden Jenaerkolben durch 1/,-stiindiges
Kochen im siedenden Wasserbade am Riickflusskiihler verseift. Die
Seifenlosung wurde mit verdiinnter Essigsdure (1 cm? Essigsdure =5 cm3
der zur Verseifung verbrauchten alkoholischen Kalilauge) neutralisiert
und in Wasser von etwa 18°¢ C. abgekiihlt. In kurzer Zeit schied sich
ein volumindser Niederschlag aus. Nachdem dieser nicht mehr zunahm,
wurden 250 cm3 Alkohol (700 c¢m3 Alkohol von 96 Vol. 9% - 260 cm?
Wasser -+ 10 cm? konz. Salzsdure) zugesetzt, die Fliissigkeit gut ge-
mischt und im Wasserbad von etwa 18¢ C. zwei Stunden stehen ge-
lassen. 'Die entstandene Fillung wurde durch eine kleine Trichter-
nutsche scharf abgesaugt, mit wenig Alkohol gewaschen und im Exsic-
cator bis zur Gewichtskonstanz getrocknet. =

Aus drei auf diese Weise angesetzten Proben wurden 11, 12 und
8 mg Arachinsdure erhalten, also geniigend Substanz, um den Schmelz-
punkt zu bestimmen. Der Schmelzpunkt der vereinigten Kristalle be-
trug 72,6¢ C. und nach dem Umkristallisieren aus heigssem Alkohol
(90 Vol. %) 73,0° C.

Bei Verwendung alter, brdunlich gefirbter alkoholischer Kalilauge
zur Verseifung des Oeles sind die isolierten Fettsduren schwach gefarbt.

2) Diese Zeitschrift, 21, 166 (1930).
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Man setzt in diesem Fall zur heissen alkoholischen Losung der Fett-
sduren eine kleine Messerspitze Tierkohle zu, kocht auf und filtriert
rasch. Nach dem Erkalten scheiden sich die Fettsduren vollstindig
farblos aus und erscheinen nach dem Absaugen als seidengldnzende
Kristalle, die unter dem Mikroskop die charakteristische Form von
Bldattchen zeigen. Durch diese Kristallblittchen unterscheidet sich die
«Arachinsdure» von andern festen Fettsduren, wie Stearin- und Palmitin-
sdure. Die Kristalle konnen somit, neben dem Schmelzpunkt, als weiteres
Kennzeichen der «Arachinsiure» dienen.

Bei der beschriebenen Arbeitsweise ist u. E. die Identifizierung nach
Kreis nicht notig.

3. Der Nachweis kiinstlicher Farbung bei Suppenpraparaten.

Im Abschnitt VIII der Eidgen. Lebensmittelverordnung ist iiber die
Férbung von Suppenpriparaten und dergl. nichts angegeben. Es kommb
daher Artikel 7 der gleichen Verordnung in Anwendung, wonach bei der
Herstellung oder Behandlung von Lebensmitteln im speziellen Farbstoife
nicht verwendet werden diirfen, sofern die Verordnung nicht ausdriick-
lich Ausnahmen zuldsst. Die Farbung von Suppenpriparaten und dergl.
ist demnach verboten. Das Verbot ist durchaus begriindet, da beispiels-
weise durch Fiarbung missfarbene Erbsen, die sonst nur noch zur Tier-
fitterung Verwendung finden, zur Herstellung von Suppenpriparaten
gebraucht werden konnten.

Das Iolgende Verfahren ermdglichte in einer grossen Zahl von
Fillen den Nachweis einer erfolgten kiinstlichen Firbung mit aller Sicher-
heit zu erbringen. Bei der Ausarbeitung der Methode war auf die Ver-
wendung firbender Gewiirze verschiedenster Art bei der Zubereitung
dieser Priaparate Riicksicht zu nehmen; denn eine durch Gewiirze ver-
ursachte Farbung ist nicht zu beanstanden.

20 g pulverisierter Substanz werden in einem Erlenmeyerkolben von
200—250 cm? Inhalt mit 100 em? Alkohol (600/) versetzt, der Kolben
mit einem Trichter bedeckt und 15 Minuten auf das siedende Wasser-
bad gestellt. Der Kolbeninhalt ist wihrend dieser Zeit hiufig umzu-
schwenken. Alsdann wird er auf etwa 15°¢ C. abgekiihlt und durch ein
Faltenfilter filtriert. Das Filtrat wird in einer Porzellanschale auf dem
Wasserbad zur Vertreibung des Alkohols auf etwa ein Drittel einge-
dampft, mit Wasser auf etwa 50 cm® verdiinnt, mit 2 cm? Weinsdure
(1090ig) versetzt und mehrere, etwa 10 cm lange entfettete Wollfiden
hinzugegeben. Hierauf wird auf freier Flamme unter hiufigem Umriihren
der Fdden auf etwa 15 cm® eingeengt. Die Fiden werden mit kaltem
Wasser griindlich gewaschen. Sind sie gefirbt, so wird ein Teil davon
in etwa 50 cm® Wasser mit 1 cm3 konz. Ammoniak gekocht. Bei Pflan-
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zenfarbstoffen wird die Farbe nicht abgeldst, es tritt aber ein Farben-
umschlag ein, wihrend Teerfarbstoffe unter Entfirbung von der Wolle
“abgelost werden. In jedem Fall wird nach Herausnehmen der iaden
die Fliissigkeit mit 100piger Weinsdure angesiuert, 2 frische Woll-
faden hinzugegeben und gekocht. Bei Anwesenheit von Teerfarbstoffen
wird die Wolle wieder aufgefirbt. Zur weiteren Identifizierung als Teer-
farbstoff wird ein 1—2 cm langes Stiickchen eines wiederaufgefirbten
Wollfadens auf einem Uhrglas mit weisser Unterlage oder einem Milch-
glas mit 2 Tropfen Schwefelsdure (1:1) befeuchtet und dann mit 1
Tropfen konz. Schwefelsdure versetzt. Die Farbe schligt in Rotlich bis
Rot um. Ein zweites Stiickchen wird in gleicher Weise mit Ammoniak
(1:1) betuptt. Die Farbe bleibt unverindert.

Bei Anwesenheit von viel Farbstoff genligen 10 g Substanz und
50 cm3 Alkohol.

4. Der Nachweis von OQOenanthather.

Eine aus Paris eingefiihrte Fliissigkeit, die von der Lieferungsfirma
als «Infusion de plantes pour liqueurs» und von der Transportfirma
als «Clarificateur pour vins» bezeichnet worden war, musste eingehend
untersucht werden, weil der Empfénger sich weigerte, den Kontroll-
organen den Verwendungszweck der Ware anzugeben. Dabei war auch
auf Oenanthéither, der als Ester der Caprin- und Caprylsidure, bezw. als
ein Gemisch der beiden betrachtet wird, zu priifen. Zu diesem Zweck
wurde ein Teil der Fliissigkeit verseift, angesduert und ausgedthert.
Der Aetherriickstand bildete eine fettize Masse von stechendem Geruch
und zeigte einen Schmelzpunkt von 24¢ C. Zur weitern Identifizierung
wurde die Methode von R. Cohn3) angewendet, die darauf beruht, dass
die Seifen der Caprin-, Capryl- und auch Capronsiure im Gegensatz zu
Seifen anderer Fettsduren nur schwer aussalzbar sind. Wird daher ein
Gemisch von Seifen verschiedener Fettsiuren durch Zusatz von Koch-
salzlosung ausgesalzt, so werden bei Einhalten bestimmter Bedingungen
die Seifen der drei genannten S&uren nicht ausgesalzt und finden sich
im Filtrat. Durch Zusatz von Mineralsgure lassen sie sich wieder aus-
scheiden und dadurch nachweisen. Durch die Triibung des nach Cohn
erhaltenen Filtrats auf Zusatz von Mineralsdure konnten die erhaltenen
Fettsduren und in Beriicksichtigung des Schmelzpunktes von 24¢ C. als
Gemisch von Caprin- und Caprylsiure identifiziert werden. Capronsiure
fiel unter Beriicksichtigung der Begleitumstinde ausser Betracht.

Ueber die genaue Zusammensetzung der untersuchten Fliissigkeit
werden wir spiater berichten.

3) Chemiker Zeitung, 31, 855 (1907) und Zeitschrift fiir offentliche Chemie, 13, 308
(1907).
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Auf das Verfahren von Cohn ldsst sich eine nephelometrische
Methode zur quantitativen Bestimmung von Kokosnussfett griinden. Die
beziiglichen Versuche sind im Gange.

5. Der Stengelgehalt des Tees.

Nach der Eidgen. Lebensmittelverordnung versteht man unter Tee
(griinem und schwarzem Tee) die nach dem {iblichen Verfahren zube-
reiteten Blattknospen und jungen Bléitter des Teestrauches. Je nach
der Herkunft enthalte der Tee auch geringere oder grossere Mengen
Stengelteile. Grenzzahlen {iber deren zuldssigen Gehalt sind nicht fest-
cesetzt. -

H. Kreis*) fand in 26 Teesorten 2,6—21,80% Stengel, wihrend
A. A. Besson®) einen Stengelgehalt bis zu 43,400 festgestellt hatte. Ein
Vorschlag, den Stengelgehalt des Tees auf 220/ zu begrenzen, wurde
von der Kommission zur Revision des Kapitels «Katfee und Kaffeesurro-
gate, Tee, Kakao und Schokolade» des zurzeit in Kraft befindlichen
Lebensmittelbuches unterbreitet®), spiter aber fallen gelassen, offenbar
im Zusammenhang mit der Feststellung von 4. 4. Besson7), dass die
chinesischen Tees wohl in der Regel einen Stengelgehalt von unter 2200
aufweisen, hingegen er bei indischen Tees meist iiber 2206 betrage.

Die Veranlassung, auf diese Frage zuriickzukommen, bildete eine
von der Grenzkontrolle eingesandte Ceylonteeprobe, die bei einem Extraki-
gehalt von 38,300 einen Stengelgehalt von 5690 ergab. Eine daraufhin in
der Stadt Ziirich durchgefiihrte Teekontrolle fiihrte zu folgenden Unter-
suchungsergebnissen (siehe Tabelle Seite 110):

Die Bestimmungen erfolgten nach den Vorschriften des Lebens-
mittelbuches. Sie beziehen sich auf lufttrockene Ware. Die Tees mif liber
400/ Stengel zeigten durchwegs ein wenig ausgeprigtes Teearoma und
einen faden Geschmack. Bei den iibrigen Tees konnte keine Parallele
zwischen Stengelgehalt und Intensitit des Teegeruches und -geschmackes
beobachtet werden.

Nach den vorliegenden Untersuchungsergebnissen scheint sich das
Verhiltnis Bliatter zu Stengel seit den Untersuchungen von Kreis und
Besson zu’ungunsten des Konsumenten verschoben zu haben. Dass Tees
mit 65,500 Stengel, die zweifellos nicht mehr als normale Handelsware
bezeichnet werden konnen, im Verkehr zu finden sind, ist ein bedenk-
licher Zustand und verlangt u. E. dringend eine Begrenzung des zu-
ldssigen Stengelgehaltes, wobei fiir chinesischen Tee 2506 und fiir die

4) Bericht iiber die Lebensmittelkontrolle im Kanton Basel-Stadt im Jahre 1910.
5) Chemiker Zeitung, 35, 813 u. 830 (1911).

6) Diese Mitt., 5, 401 (1914).

7) Chemiker Zeitung, 39, 83 (1915).
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Nammer und angebliche Herkunft Wasseriger Extrakt Stengel | Blatter
0/ 0/ ; %
403. Indiem . . . . . . 487 12 88
404. Ceylon . . . . . . 478 38 62
405. 7 e 47,6 8 92
406, Ching .« + & . & = 43,9 11 89
407. China , . . . . . 42,9 14,5 85,5
408. °? R 40,9 12 88
409. Ceylon . . . . . . 48,2 51 49
410. ? R 48,6 26 74
411, Ceylon . . « « .« & 48,7 10,5 89,5
412. Ceylon . . . . . . 471 445 55,5
413. Ceylon . . . . . . 46,6 56 41
414. China . . . . . . 39,1 13 87
415, China . . . » . . 38,9 16 84
416. Indien . . . . . . 51,2 53 C47
417. Sumatra . . . . . . 46,9 65,5 34,5
418, Ching * .. + . « & 40,2 12,5 87,5
419. Ceylon . . . . . . 49,4 17 3
420. China . . . . . . 39,5 13,5 86,5
421. Himalaya . . . . . 43,4 22,1 77,3
422, ? AR 446 33,2 66,8
423. Ceylon . . . . . . 50,5 13 87
424. ? Coe e 46,5 28 72
425. 7 R 47,1 44,3 55,17
426. Ceylon mit Congou . 40,7 16,4 83,6

tibrigen Tees 400/ als hochste zuldssige Grenze festgesetzt werden
konnte und damit den in den einzelnen Produktionslindern in Erscheinung
tretenden Besonderheiten der Teegewinnung vollauf Rechnung getra-
gen werden diirfte.

6. Der Einfluss des Aufstaues der Limmat
bei Wettingen (Kt. Aargau) auf einen Grundwasserbrunnen.

Am 23. November 1932 wurde die Limmat zum Betrieb eines von
der Stadt Ziirich bei Wettingen (Kt. Aargau) erbauten Kraftwerkes
aufgestaut. Es war nun wichtig, den Einfluss dieses Aufstaues auf um-
liegende Grundwasserbrunnen kennen zu lernen, woriiber chemische und
bakteriologische Untersuchungen Aufschluss geben konnten. Da nicht
vorausgesagt werden konnte, ob ein Einfluss iiberhaupt auftrete und
wie er sich zutreffendenfalls #ussere, wurde das Wasser der verschie-
denen Brumnen zunichst einer ganzen chemischen Analyse unterzogen
und auch das Limmatwasser in gleicher Weise untersucht. Das letztere
zeichnet gsich durch seine verhdltnisméssige Weichheit aus, die nur
etwa 12 franz. Hartegrade betrigt, wihrend die in die Untersuchung ein-
bezogenen Brunnen ein hartes Wasser von 25 und mehr franz. Hirte-
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graden liefern und, im Gegensatz zum Limmatwasser, inbezug auf den
GGehalt an organischer Substanz, freiem und albuminoidem Ammoniak die
Anforderungen an ein reines Wasser erfiillen.

In der Folge liess ein Brunnen etwa 5 Tage nach Staubeginn einen
deutlichen Einfluss des Limmatwassers auf das Grundwasser erkennen,
der sich jedoch nicht in einer Erhéhung der organischen Substanz, des
freien und albuminoiden Ammoniaks, sondern in einem Riickgang der
Karbonatharte und der damit im Zusammenhang stehenden Verminde-
rung des Trocken- und Gliihriickstandes &Husserte. Die Karbonathérte
sank im Verlauf dieser 5 Tage von 32,5 auf 31,0, nach etwa 5 Wochen
allmidhlich sogar auf 19,5 franz. Hértegrade und n#dherte sich damit
immer mehr derjenigen des Limmatwassers. Bakteriell liess sich, abge-
sehen .von einer, kurze Zeit anhaltenden &Husseren Beeinflussung, die
auf eine maschinelle Verunreinigung zuriickzufiihren war, keine Ver-
anderung feststellen.

Die Bestimmung der Karbonathirte lieferte daher ein ebenso ein-
faches, wie wertvolles Mittel zur Erkennung und weitern Verfolgung
des Einflusses des Aufstaues der Limmat auf den Grundwasserbrunnen
und zeigt, wie wichtig die chemische Methode bei der Begutachtung von
Wasserverhdltnissen unter Umsténden sein kann.

7. Zur Bestimmung des Chlorions in Milch.

Bei der Bestimmung des Chlorions in Milch erzielten wir bei Serien-
versuchen mit folgender Methode gute Resultate.

Erforderliche Lisungen: _

1. 23,96 g Silbernitrat werden in 1 L. Wasser gelost; 1 cm? dieser
Losung entspricht 5 mg CL

2. Etwa 12 g Ammoniwmrhodanid oder etwa 14 g Kaliumrhodanid
werden in 1 L Wasser gelost und diese Losung gegen die Silbernitrat-
l6sung eingestellt.

3. Eine kaltgesittigte Losung von Risenammoniakalaun wird mit
soviel Salpetersdure versetzt, bis die braune Farbe verschwindet.

4. Etwa 259oige Salpetersdure. '

5. Etwa 950iger Alkohol.

Arbeitsvorschrift:

10 em3 der gut durchgemischten Milch werden in einen Erlenmeyer-
kolben von 100 em? Inhalt abpipettiert, mit etwa 5 em?® Salpetersiure
versetzt und aus der Biirette oder mit der Pipette 5 cm® Silbernitrat-
losung zugesetzt. Nach dem Durchmischen wird 1 em® Eisenammonia-
kalaunlosung zugegeben und nach Zusatz von etwa 10 cm?® Alkohol das
iberschiissige Silbernitrat unter stindigem Umschwenken des Kolben-
inhaltes zuriicktitriert.
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Die Zahl der verbrauchten Kubikzentimeter Silbernitratlosung divi-
diert durch 2 ergibt den Chloridgehalt in Gramm als Cl im Liter.

Die beschriebene Methode liefert im Vergleich zur «nassen Mine-
ralisierung» mit Phosphorwolframsiure einen Chloriongehalt auf minde-
stens 50 mg im L genau, eine Genauigkeit, die den praktischen Bediir-
nissen vollauf Rechnung trigt. Sie eignet sich auch zur Bestimmung des
Chlorions in krankhatt verdnderter und Kolostral-Milch.

Bei der Ausarbeitung dieser Methode, die sich an diejenige von
Drosts) anlehnt, wurde der Zweck verfolgt, den Chloriongehalt direkt
in der Milch zu bestimmen, einen moglichst einfachen Umrechnungs-
faktor zu erhalten und mit einer Biirettenfiillung moglichst viele Titra-
tionen ausfiihren zu konnen.

Der Zusatz von Salpetersdure verhindert die Bildung von Silber-
und Eisenphosphat und der Alkohol erleichtert die Erkennung des Farb-
umschlages in Rot.

Gute Resultate erzielten wir auch mit Aether und Amylalkohol. Diese
beiden Fliissigkeiten werden aber aus gesundheitlichen Bedenken fiir
Serienversuche nicht empfohlen. Benzol erwies sich nicht als vorteilhaft.

Bern (Vorstand: Dr.von Weber).

Ein Schlagrahm mit 38,500 Fett wies einen Gehalt von 0,180
Kieselsdure aut und enthielt ausserdem in deutlich nachweisbaren Men-
gen Saccharin. Es handelte sich um einen kiinstlich gesiissten und 0,7 %o
Wasserglas enthaltenden Rahm. Die Beigabe des Wasserglases bezweckte
die Erhaltung der Konsistenz des geschlagenen Rahms.

Zwel russische Rahmprodukte «Smetana» besassen das Aussehen
und die Konsistenz von Joghurt und einen leicht sduerlichen Geschmack.
Die wesentlichsten Bestandteile waren in folgenden Mengenverhiltnissen

vorhanden: I iE
Fettgehalt . . . . 34,5 % 41 %
Eiweisstoffe . . . 1,91 % 0,89 %
Milehséiure . . . . 0,55 %, 0,53 %

Basel (Vorstand: Dr. R. Viollier).

1. Milch. — Bedeulung des Ausmelkens.

Die Mischmilech von 3 Kiihen war etwas gehaltsarm gefunden wor-
den. Die Stallprobe bestitigte diesen Befund und ergab sogar einen
noch geringeren Fettgehalt. Da aber der Verdacht aufkam, eine Kuh
konnte Milch von anormaler Zusammensetzung liefern, wurden bei der
zweiten Stallprobe die .Einzelmilchen erhoben. Die Untersuchung der-
selben ergab folgende Resultate:

8) 7. U.N. G., 45, 246 (1923) und 49, 332 (1925).
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I. Stallprobe Il. Stallprobe

Mischmilech  Kuh 1 Kuh 2 Kuoh 3
Spez. Gewicht (Grade) . . . . . . 31,1 29,6 - 296 26,2
| P R 2,90 3,80 4,45 5,20
Trockensubstanz %, . . . . . . . 11,53 12,20 12,99 13,04
Fettfreie Trockensubstanz %, . . . 8,63 8,40 8,p4 7,84
Refraktionszahl des Chlorcalciumserums 38,7 39,4 394 37,6

Aus diesen Zahlen war zu schliessen, dass bei der ersten Stall-
probe kein vollstindiges Ausmelken stattgefunden hatte und dass die
Milch der Kuh No. 3 eine abnorme Zusammensetzung besass. Es stellte
sich tatsdchlich heraus, dass bei der zweiten Stallprobe ein jiingerer,
kriftiger Melker ein um ca. 5 Liter griosseres Milchquantum ermolken
hatte, als der angeblich iibermiidete, &ltere Melker bel der ersten
Stallprobe.

Verdorbene Milch.

Ein kurioser Fall von Milchschimmelpilzwucherung (Oidium lactis)
wurde an einer Probe saurer Milch beobachtet, deren Oberfliche braun-
liche Flecken aufwies, die nach 72 Stunden sich zu einem griinen und
schwarzen Pilzrasen entwickelten. Woher die Infektion der untersuchten
Probe stammte, konnte aber nicht festgestellt werden.

2. Milchprodukte. — Rahm.

Da der durch Zentrifugieren erhaltene Rahm sehr viel Fett ent-
halt, war ein Rahmlieferant einer hiesigen Molkerei auf die Idee ver-
fallen, den hochprozentigen Rahm, statt mit der Magermilch, mit Brun-
nenwasser wieder zu verdiinnen, um ihn auf den fiir «Rahm zur Weiter-
verarbeitung » iiblichen Fettgehalt zu bringen. Weil dieser Wasserzusatz
den Séuregrad herabsetzte, wurde zuerst von der Molkerei der Verdacht
~auf Konservierungsmittel ausgesprochen. Dieser konnte durch unsere
entsprechende Untersuchung nicht bestitigt werden; der niedrige Aschen-
gehalt (ca. 0,1200) fiel aber auf und es wurde die Moglichkeit einer
Wisserung in Betracht gezogen. Eine Vergleichsanalyse ergab folgende

Resultate:
Normaler Rahm  Verddchtige Proben

B - e %t w S B B RE pe e s 31,5 33,0 27,0
Spez. Gewicht des Quecksilberserums 1,0876 1,0218 1,0223
Refraktionszahl desselben . . . . 41,6 27,3 28,2
Asche % . . . . . . . . . 0,42 0,13 0,15
DHUTEETAA " 4 v e e e e 10,4 6,0 4,0

Aus diesen Zahlen konnte ein Zusatz von 40—5006 Wasser im
urspriinglichen Rahm berechnet werden.



3. Fleischwaren.

Ein Comestibles-Geschift, das versuchsweise Fleisch einer Art Del-
phin importiert hatte, iibergab uns eine Probe zur Analyse. Mit einem
Gehalt von ca. 2300 an Stickstoffsubstanz, 206 an Fett und einem
Wirmewert von ca. 1050 ausnutzbaren Kalorien pro Kilogramm ent-

sprach das untersuchte Fleisch ungefihr einem mageren Rinds- oder
Kalbfleisch.

4. Schokolade. — Ueberzugsmasse.

Eine zur Herstellung von Bonbons in der Confiserie bestimmte
Ueberzugsmasse wies folgende Zusammensetzung auf: Rohrzucker 43,800,
Gesamtfett 50,300, fettireie Kakaomasse 5,900h. Da die Eigenschaft
des Fettes auf Zusatz von fremden Fetten schliessen liess, wurde eine
 eingehende Vergleichsanalyse ausgefiihrt. Dabei wurden folgende Pro-
ben untersucht:

I. gekauftes Kakaofett (Oleum cacao Ph. H. IV),
II. aus Schokolade extrahiert,

III. aus der fraglichen Ueberzugsmasse extrahiert.
Die Resultate sind in folgender Tabelle zusammengestellt:

Fett : I. - IL 1L
Refraktionszahl (40°) . . . . 46,8 47,0 50,1
Schmelzpunkt (Polenske) S . . 34,0 33,8 42,8 !
Erstarrungspunkt » E . . 20,6 20,3 30,1 !
Differenz E—S . . . . . . - 13,4 13,5 12,7
Sinrezahl . . w s w e, Bt 6,8 2,8 1,4
Verseifungazahl . "0 = 192,5 192,6 187,8
Jodzahl (Hubl) . . . . . . 34,6 35,6 53,8 !

Fettsiuren : '

Schmelzpunkt (Polenske) S1 . . 52,6 52.8 45,7 !
Erstarrungspunkt » B s 47,8 48,3 39,8 !
Differenz S1—E1. . . . . . 4,8 4,0 5,9
Neutralisationszahl . . . . . 204 198,8 198,9
entspr. mittleres Mol. Gew. . . 275 282 282
Jodzahl CHERE il deniioni . 36,3 376 56,4 !
Differenz-S1—8 . . . . . .. 4 186 4 185 4 29!
Differenz S1—Jodzahl Fettsiuren -+ 16,3 -+ 14,7 — 10,7 !

Aus diesen Zahlen liess sich nach Fincke «Die Kakaobutter und
ihre Verfalschungen» (1929) die Zusammensetzung des Fettes auf ca.
809/ gehirtetes Erdnussfett |- 2000 Kakaofett berechnen und die Frage,
ob die Couverture als «Schokolade - Ueberzugsmasse » bezeichnet wer-
den konnte, musste verneinend beantwortet werden.



5. Bier.

Ein einheimisches Spezialbier war als Miinchnerbier ausgeschenkt
worden, was eine Denunziation des Wirtes provozierte. Die vom Gericht
angeordnete Untersuchung von je 2 Proben Miinchner und einheimischem
Bier ergab folgendes:

Miinchner Bier Schweizer Bier
L, LI in Flaschen offen
Alkohol (Gew. %)) 3,61 3,80 4,39 4,32
Extrakt 9% . . . 7,06 - 6,44 6,82 7,07
Stammwiirze 9, . 14,28 14,04 15,60 15,71
Vergérungsgrad Y, 50,56 54,13 56,28 55,00

Auf Grund des Stammwiirzegehaltes musste das Schweizer Bier
als wertvoller bezeichnet werden, dies natiirlich ohne Beriicksichtigung
der geschmacklichen Eigenschaften.

6. Geschirre fiir Lebensmittel.

Als Ersatz fiir das zerbrechliche irdene Geschirr werden neue
Kunsthornprodukte auf den Markt gebracht, deren Masse durch Kon-
densation von Thioharnstoff und Formaldehyd erhalten wird. Die Unter-
suchung einiger dieser Fabrikate (Uroplaste) fiihrte zu keiner Bean-
standung. Es wurde aber empfohlen, die Verwendung nur auf kalte
Speisen zu beschrinken, da beim KEinfiillen von warmem Wasser eine
deutliche Abspaltung von Formaldehyd und Thioverbindungen durch Ge-
ruch und Geschmack wahrnehmbar war.

7. Spielwaren.

Die Beanstandungen betreffen hauptsichlich Scherzartikel, die Scho-
koladebonbons oder anderen Nahrungsmitteln tiuschend &Hhnlich sahen
und im Einvernehmen mit dem Vorsteher des Gesundheitsamtes ver-
boten und beschlagnahmt wurden, da speziell bei Kindern solche Scherze
zum Verhdngnis filhren konnen. Es wurden konfisziert: Pralinés mit
Siagemehl, Sand oder Kork gefiillt, Bonbons mit Pfeffer oder Paprika,
Pralinés oder Schokolade, sowie K#se und Biscuits aus Seife. Ferner
wurden beanstandet eine aus Schwefelkohlenstoff bestehende Scherz-
flissigkeit, wegen Giftigkeit und Feuergefihrlichkeit und Pillen zur
Erzeugung von Pharaoschlangen, die Rhodanquecksilber enthielten.

St. Gallen (Vorstand: Dr. H. Rehsteiner).

1. Milech. Wenn auch das héufigere Auftreten der Bang’schen Krank-
heit (Febris undulans) in den letzten Jahren teilweise ihre Erklirung
in der genaueren Diagnosestellung findet, diirfte doch die Lebensmittel-
kontrolle ihr Augenmerk in vermehrtem Masse darauf richten, weil
es sich andererseits um eine Erkrankung der Milchtiere handelt und
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Krankheitstille beim Menschen auf eine Uebertragung durch den Ge-
nuss roher Milch zuriickgefiihrt werden.

Wir waren im Falle, bei einer Erkrankung von Febris undulans die
Milch des in Betracht fallenden Viehstandes zu untersuchen und konn-
ten bei 4 von 10 Kiithen das Vorliegen einer Bang’schen Infektion
feststellen.

Weitere Mitteilungen iiber diese Frage werden folgen.

2. Schmelzkdse. Nachdem im St. Galler Laboratorium bei einer
Probe Schmelzkise Benzoesiure festgestellt worden war, wurden alle
in der Stadt St. Gallen in den Verkehr gebrachten Schmelzkisesorten
aul den Zusatz von Konservierungsmitteln untersucht. Von 20 Sorten
enthielten 7 von 3 Firmen Benzoesiure oder deren Verbindungen oder
Derivate. Der weitaus grossere Teil der Fabrikanten stellt die Schmelz-
kise ohne diese Konservierungsmittel her.

Dass die Konservierungsfrage bei Schachtelkéise nicht nur bei uns,
sondern auch in andern Léndern aktuell ist, beweist eine austiihrliche
Arbeit des Direktors des stéddtischen chemischen Untersuchungsamtes
in Stuttgart, Dr. O. Mezger, welche im Jahre 1930 in der siiddeutschen
Molkerei-Zeitung erschienen ist. Auch Belgien soll an dieser Frage inter-
essiert sein.

Es wird in der Literatur darauf hingewiesen, dass ein Zusatz von
Konservierungsmitteln nur dann notig sei, wenn das Rohmaterial nicht
einwandfrei beschaffen ist. Aus diesem Grunde liegt es sowohl im
Interesse des Verbrauchers wie des Teellen Fabrikanten, die Verwen-
dung aller ausgesprochenen Konservierungsmittel als unzuldssig zu be-
trachten und zu verbieten.

Beim Schmelzprozess werden Temperaturen verwendet, welche an
sich schon eine weitgehende Keimabtotung in der Késemasse herbeitiih-
ren. Ausserdem kann der fertige K#se noch nachpasteurisiert werden.
Die Erhitzung als physikalisches Konservierungsmittel diirfte in den
meisten Fillen gentiigen, vorausgesetzt, dass einwandfreies Rohmaterial
verwendet wird. '

Massgebend fiir uns ist Art. 43 der L. M. V., lautend:

«Ausser Kochsalz darf der Kise fremde Beimischungen nicht
enthalten; indessen ist zur Bereitung besonderer Kéisesorten, wie
Krauterkise, Schachtelkise ete. der fir die betreffende Spezialitiat
ibliche Zusatz gestattet.»

Es wurde im Ausland behauptet, die schweizerische Verordnung
erlaube die Verwendung von ausgesprochenen Konservierungsmitteln,
beruhend auf einer sehr weitgehenden Interpretation des Begriffes «iibli-
cher Zusatz». Kine nihere Prézisierung dieses Begriffes ist daher erfor-
derlich, wobei zu unterscheiden ist zwischen Schmelz- und Konser-
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vierungsmitteln. Die ersteren sind als zuldssig zu betrachten, die letzte-
ren nicht.

Im Einverstandnis mit dem Gesundheitsamt werden

a) folgende Zusitze zur Richtlosung als erlaubt zugelassen: Zitro-
nensiaure bezw. zitronensaures Natrium, Weinsdure, Milchsdure, Mono-Bi-
und Trinatriumphosphat, Natriumbikarbonat, Natriumkarbonat, ferner
Kochsalz.

b) Verbotene Zusdtze sind Salpeter und alle ausgesprochenen Kon-
servierungsmittel, beispielsweise Ameisensiure, Benzoesdure, Borsaure,
Fluorwasserstoffsdure, Salicylsiure, schweflige S#ure, Salze oder Ver-
bindungen dieser Sduren (Ester der Paraoxybenzoesdure und der Para-
chlorbenzoesiure), unterschwefligsaure Salze, Formaldehyd und solche
Stoffe, die bei ihrer Verwendung Formaldehyd abgeben, z. B. Hexa-
methylentetramin, ferner Spezialititen die solche Stoffe enthalten (Abak-
terin, Mikrobin, Nipagin, Nipasol, Solbrol u. a.).

¢) In die schweizerische Lebensmittelverordnung soll eine Bestim-
mung aufgenommen werden dahingehend, dass auf der Packung der
Schachtelkése, tiberhaupt aller in fertiger Packung in den Verkehr ge-
brachten Kise, die Firma oder Marke des Herstellers oder des Ver-
kaufers in deutlicher Schrift anzubringen sei.

Wir haben in unserem Laboratorium eine Methode ausgearbeitet,
die in einfacher und sicherer Weise das Auffinden von #therloslichen
Konservierungsmitteln, vor allem Salicylsgure, Benzoesdure und deren
Verbindungen, gestattet. Sie sei hier beschrieben:

20 g Kése werden in einem Morser mit Wasser zu einem diinnen
Brei verrieben. Dieses Gemisch wird in einem Kolben mit Wasser auf
ca. 100—150 em? verdiinnt und zur Ausfillung des Caseins mit 20 cm?
2090iger Aluminiumsulfatlosung und der entsprechenden Menge doppelt-
normaler Natronlauge versetzt. Die Menge der hinzuzusetzenden Natron-
lauge richtet sich nach der wechselnden Aciditit der Aluminiumsulfat-
losung. Durch nebenherlaufende Versuche ist festzustellen, wie viel
Natronlauge 20 c¢m?® der zu verwendenden Aluminiumsulfatlésung zur
genauen Neutralisation (Azolitminpapier und Tiipfeln) bendtigen. Nach
kraftigem Schiitteln filtriert man mittelst einer Nutsche an der Wasser-
strahlpumpe. Der Filterriickstand wird mehrmals mit etwas Wasser
nachgewaschen, das Filtrat zur Ausfillung der Peptone ete. mit Phos-
phorwolframsdurel6sung, wie sie zur Albuminatfillung nach Lund in
Honig verwendet wird, versetzt, der entstandene Niederschlag abfil-
triert. Das wasserklare Filtrat wird 3 mal mit je 50 cm3 Aether ausge-
schiittelt, ‘die vereinigten Aetherausziige bei gelinder Wirme abdunsten
gelassen. Den Riickstand lost man wieder in Wasser, versetzt die
Losung mit wenig Schwefelsiure und schiittelt nochmals mit Aether
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aus. Mit dem nach dem Verdunsten bleibenden Riickstand werden die
qualitativen Identitits-Reaktionen ausgefiihrt.

3. Butter. Wir fiihren seit einer Reihe von Jahren bei Tafelbutter
die Reinheitspriifung auf bakteriologischem Wege durch. Die Resultate
geben so sichere Anhaltspunkte fiir die Kontrolle, dass diese Methoden
unbedingt in der neuen Auflage des Lebensmittelbuches Aufnahme fin-
den sollten.

4. Trinkwasser. In den letzten Jahren wurde immer mehr das in
den grossen Schottergebieten unserer Flusstéler vorhandene Grundwasser
wzur Trinkwasserversorgung herangezogen, sei es zur ausschliesslichen
Versorgung eines Gemeinwesens mit einwandfreiem Wasser, sei es als
Ergidnzung einer bereits bestehenden Quellwasserversorgung bei Wasser-
knappheit.

Die Auswahl des richtigen Platzes muss auf Grund geologisch-
hydrologischer Untersuchungen vorgenommen werden. Der geeignetste
Moment zur Vornahme der chemischen und bakteriologischen Unter-
suchung des Wassers, die nie versiumt werden sollte, liegt unmittel-
bar vor Beendigung des iiber die Ergiebigkeit aufschlussgebenden Probe-
versuches. Erst nachdem der Grundwasserspiegel und die Stromung sich
den verdnderten Verhdltnissen angepasst haben, sowie die durch die
Bauarbeiten unvermeidlichen Verunreinigungen der Bohrstelle durch das
anhaltende Pumpen ausgespiihlt worden sind, konnen die erhaltenen
Untersuchungsergebnisse richtig ausgewertet werden.

‘Die Grundwisser zeichnen sich gegeniiber den Quellwiissern durch
ihren mehr oder weniger grossen Gehalt an freier Kohlensdure aus. Aber
gerade dadurch erhalten dieselben Eigenschaften, die bei der Anlage und
beim Betrieb unter Umstdnden beriicksichtigt werden miissen. Um iiber
die Eigenschaften eines Grundwassers genauer orientiert zu sein, erach-
ten wir die Vornahme der Bestimmung der freien Kohlensiure an Orl
und Stelle fir unerldsslich. Die Kohlensgure verleiht dem Wasser be-
stimmte Higenschatten dem Eisen und Kalk gegeniiber, d. h. stark kohlen-
sdurehaltige Wasser vermogen auf metallisches Eisen, und eventuell
auch auf Kalk, 16send einzuwirken. Um iiber dieses Hisenldsungsvermdigen
orientiert zu sein, setzen wir an Ort und Stelle einen diesbeziiglichen
Losungsversuch an. Eine Glasstopseltlasche von ca. 200 cm?3, welche
etwas Ferrum reductum enthdlt, wird unter moglichster Vermeidung
von Gasverlusten mit dem fraglichen Wasser blasenlos gefiillt, unter
wiederholtem Durchmischen wéhrend 24 Stunden stehen gelassen, her-
nach ein aliquoter Teil abfiltriert und in demselben der Gehalt an ge-
lostem Eisen bestimmt. Das Eisenlosungsvermogen wird angegeben in
Milligramm Fe pro Liter in 24 Stunden.

In &hnlicher Weise wird ein Laosungsversuch mit reinem Marmor
angesetzt. Ein Angriff auf Kalk tritt aber nur dann ein, wenn mehr
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freie Kohlensiure vorhanden ist, als der dem jeweiligen Gehalt an
gebundener (Bikarbonatkohlensidure) korrespondierende Gehalt an zuge-
horiger Kohlensiure entspricht. In unserem Kontrollgebiet haben wir
noch nie solches kalkagressives Wasser angetroffen.

Sowohl beim Kohlensidure-Kalkgleichgewicht wie auch beim Eisen-
losungsvermogen spielt der Gehalt des Wassers an Sauerstoff eine be-
deutende Rolle, sodass wir auch die Bestimmung desselben als notwendig
erachten, um die Kigenschaften eines Grundwassers richtig erfassen zu
konnen. Die Bestimmung erfolgt nach der bewdhrten Winkler’schen
Methode. .

Wird bei einem Grundwasser ein grosserer Gehalt an freiem Am-
moniak festgestellt, ist dasselbe zudem vollstdndig oder beinahe voll-
stindig frei von gelostem Sauerstoff, so ist die Herkunft des Ammonialks
auf Reduktionsprozesse im Boden zuriickzufiihren, wobei die hoher
oxydierten Stickstoffverbindungen (Salpetersaure Salze) bis zum Am-
moniak reduziert werden. Bei solchen Wissern konstatieren wir ge-
wohnlich einen niederen Gehalt oder {iberhaupt das Fehlen von Nitraten.
In hygienischer Hingicht kann ein solches Wasser unbedenklich als
Trinkwasser anerkannt werden, sofern nicht, wie dies jedoch bei dieser
Kategorie von Grundwasser oft der Fall ist, zugleich storende Mengen
von gelostem Eisen vorhanden sind. Ein eisenhaltiges Grundwasser kann
nur nach geeigneter Behandlung (Enteisenung) zur Trinkwasserversor-
gung Verwendung finden. Anders bei Grundwéssern, welche eine betricht-
liche Menge Sauerstoff gelost enthalten. Solche Wasser sind frei von
gelostem KEisenverbindungen. Ist dann ein abnormaler Gehalt an Am-
moniak festzustellen, bei gleichzeitig hohem Salpetersiurewert, kann
auf eine durch Abfallstotfe verursachte Verunreinigung geschlossen wer-
den. Unter Umstdnden braucht der bakteriologische Befund dank der
hohen filtrierenden Eigenschaften des Bodenmaterials nicht ungiinstig
auszufallen. Wenn auch ein solches Wasser in hygienischer Hinsicht
nicht unmittelbar zu Bedenken Anlags gibt, ist es doch angebracht,
den wursichlichen Zusammenhingen nachzugehen und Verunreinigungs-
moglichkeiten auszuschalten. Auf alle Fille ist es unter solchen Umstén-
den absolut notig, das betreffende Grundwasser einer stindigen bakterio-
logischen und chemischen Kontrolle zu unterziehen.

Von einem einwandfreien Grundwasser diirfen wir eine gute bakterio-
logische Beschatfenheit erwarten. Gewdhren doch unsere Sand- und
Kiesboden der Grundwassergebiete eine weitgehende Filterwirkung. Von
einem zur Trinkwasserversorgung dienenden Grundwasser muss eine
niedere Keimzahl und das Fehlen von gasbildenden Mikroorganismen aus
der Coligruppe auch in einer grosseren Wassermenge (bis 100 cm3) ver-
langt werden. Ist dies nicht der Fall, so ist anzunehmen, dass Storun-
gen in der Beschaffenheit des Grundwassertrigers vorhanden sind.



120

5. Umhiillungsmaterial fiir Lebensmittel. Bei der Beurteilung von
Pergamentpapieren muss bezliglich des zuldssigen Chloridgehaltes von
19/ in Betracht gezogen werden, ob der Chloridgehalt aus Magnesium-
chlorid oder Natriumchlorid beruht. Ein Gehalt an Magnesiumchlorid
ist ginzlich zu verbieten wegen des bitteren Geschmackes und der
hygroskopischen Eigenschaften dieses Salzes, wihrend auch ein héherer
Chlornatriumgehalt als 10/ belanglos ist. Statt der Normierung eines
Chloridgehaltes von 10/ diirfte eine den obenstehenden Ausfiihrungen
Rechnung tragende Bestimmung den Verhdltnissen besser entsprechen.

Valais (Chef: Dr. B. Zurbriggen).

Par lexamen organoleptique dun cognac, nous avons remarqué
nettement la présence de vanilline, cependant la réaction Nickel exé-
cutée avec 50 cm? de cognac selon les prescriptions était négative.
Nous avons. alors travaillé ensuite avec 200 cm?3, la réaction fut cette
fois trés nettement positive.

Neuchatel (Chef: Dr.J. Jeanprétre.)

La recherche des matiéres colorantes artificielles dans les pdiles
awx cufs, par le procédé du Manuel, soit en chauffant un quart d’heure
au bain-marie 20 g de pates concassées avec 40 cm?3 d’alcool & 50,
donne une bouillie dont la filtration est tres lente et d’un faible rende-
ment. Méme en augmentant la teneur en alcool & 60 ou 70 pour cent,
on n’obtient pas un meilleur résultat.

On peut arriver beaucoup plus facilement au but en extrayant
simplement & froid 10 g de pates finement moulues avec 50 c¢m3 d’alcool
a4 environ 60°¢; il suffit pour cela de mélanger dans un mortier ces
10 g de pates avec un poids égal de sable et de placer le tout dans un
tube de 2 cm de diamétre et de 25 & 30 cm de long, effilé & un bout et
obturé avec un petit tampon de ouate. On remplit le tube d’alcool et on
laisse l'extraction s’opérer pendant uns douzaine d’heures. Le liquide ainsi
obtenu contient toute la matiére colorante; il est parfaitement limpide
et se préte bien aux essais de teinture sur laine. |

Genéeve (Chef: Dr. Ch. Valencien).

1. Analyse d’un chocolat aw lait des Alpes suisses garantl pur cacao
et sucre.

Matiere grasse totale 9%, . . . . . . . A
Indice de Reichert - Meissl de la matiére grasse extraite
du chocolat . . . . AR

Indice de Polenske de la matlere grasse extralte du cho-
COlAE: o sl n b e e s B s ) U e s 8 s R EOE
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HIROREEECE L i e To BT e i wl e peemaihy o B
Saccharose %, . . . . . . 7 e.w 457
% de lait entier desséché dans le chocolat calcule sur la
teneur en lactose . . . . g s ow s 204
% de matiere grasse de lait calcule sur la teneur en lait
desséché . . . . 5.9
%, matiére grasse de lait ca]culé sur lmdlce de Relchert-
Meissl de la matiére grasse extraite du chocolat . . 138

Si ce chocolat était fabriqué avec du lait sec entier, la teneur en
matiére grasse de lait, calculée en se basant sur la teneur en lactose
devrait sensiblement équivaloir & la teneur en matiére grasse de lait,
calculée en se basant sur lindice de Reichert-Meissl de la matiére
erasse totale. Ce n’est pas le cas. Conclusions: Ce chocolat au lait ne
contient pas du lait entier, mais bien du lait écrémé.

2. Analyse d’un chocolat (couverture).

ST R R A R SR P |
Matiere grasse % . . . . . . . . . . 380
Matiere colorante artificielle . . . . . . présence

Examen microscopique: présence d’éléments du cacao
(présence de coques et d’amidon de cacao)

Ezxamen de la matiére grasse:

Chiffre de réfraction & 40 . . . . . . 50,0
Indice Reichert-Meissl . . . . . . . . 0,6
Indice Polenske . . . . . . . . . . 0,1
Indice de saponification . . . . . . . . 180,
Indice diode. . . . . . . . & . . « 589

Cette couverture contient du cacao, du sucre, une graisse étrangere.
Elle est colorée artificiellement.

- Si lon considére la couverture comme un produit de la con-
fiserie, cette préparation peut étre admise, au sens de l'ordonnance
fédérale. Nous estimons, cependant, que la couverture est considérée
plutot comme un produit de la chocolaterie, dés lors, il y aurait pos-
sibilité de la définir plus exactement pour éviter les abus.

Je rappelle que le Congrés de la répression des fraudes, & Gendve,
1908, avait adopté la définition suivante qui nous semble trés acceptable:

«La couverture est un mélange de pate de cacao et de sucre en
proportion variable. Toute addition d’autres matiéres doit &tre men-
tionnée d’une fagon visible.»
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O. Hogl: Nachweis der Elemente N, P, S, Halogen in organischen
Verbindungen mit Hilfe von Nay0,.

E. Waser und H. Mohler: Kann durch gehirtetes Sonnenblumen-
kernél in Speisefetten ein Butterzusatz vorgetduscht werden?

H. Mohler: Zur Neusalmethode.

P. Balavoine: Recherche des fluorures.

H. Walder: Ermittlung des Wasserzusatzes aus Gefrierpunktsernie-
drigung und Refraktion des Chlorcalciumserums bei konservierter
Milch.

. H. Mohler: Zum Nachweis der elektrogebleichten Mehle.
. C. Valencien et J. Terrier: Contribution au dosage du beurre dans

les graisses beurrées.

. J. Ruffy: Recherche du café torréfié lustré au moyen d’huiles

minérales.

. — Kongervierung von Milchproben fiir die Gefrierpunktsbestimmung

mit gefdrbter Quecksilberchloridlosung.
Cl. Zich: Beitrag zur Beurteilung von Safran.

H. Hostettler: Ueber die Bestimmung von Salicylsiure, p-Oxybenzoe-
sdureestern, Benzoesidure und p-Chlorbenzoesdure in Schmelzkise.

H. Rehsteiner: Mitteilungen iiber Diabetikerbrote.
E. Schmid: Leistungsfdhigkeit bei eiweissknapper Erndhrung.

L. Iselin: Zur Methodik der Mikrostickstoff bestimmung mit besonderer
Beriicksichtigung der Nahrungs- und Genussmittel.
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