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Zur Untersuchung der Eierteigwaren.
Von Dr. E. MULLER, Kantonschemiker in Schaffhausen.

Im Jahre 1930 hat v. Fellenberg die Schmid’sche Methode zur Bestim-
mung des Eiproteins ausgebaut und wesentlich verbessert. Durch Behandlung
mit Magnesiumsulfat und Kupfersulfat gelang ihm eine bessere Trennung des
Eiproteins vom Weizenprotein, ferner ersetzte er die volumetrische Bestim-
mung durch die viel genauere Kjeldahlbestimmung.

Die Eiproteinbestimmung ist fiir die Praxis ausserordentlich wertvoll,
denn durch die Bestimmung der Lezithinphosphorsidure lernen wir nur den
Gehalt an Eigelb kennen und diese Bestimmung ist infolge des bekannten
Rickganges bei édlteren Teigwaren nicht einmal mehr zuverldssig.

Eine Nachpriifung der v. Fellenberg’schen Methode ist von andrer Seite
bisher nicht erfolgt, ich habe deshalb, bevor ich die Methode zur Anwendung
brachte, eine Reihe von Kontrollversuchen durchgefiihrt mit Teigwaren von
bekannter Zusammensetzung.

Zur Methode selbst ist folgendes zu bemerken: Bei Doppelbestimmun-
gen erhilt man gut {ibereinstimmende Zahlen, die Resultate sind nicht ab-
hingig vom Feinheitsgrad, auch bei grob gemahlenen Proben erhilt man
richtige Werte. Die erste Filtration verlauft manchmal recht langsam, alle
folgende Operationen aber beanspruchen nicht viel Zeit. Die Rechnung am
Schluss ist ziemlich umsténdlich, ich habe dieselbe durch eine Tabelle ersetzt.

Das Ergebnis der Kontrollversuche sowie die Untersuchungsresultate
einer Reihe dem Handel entnommenen Proben sind in der beiliegenden Tabelle
zusammengestellt.

Die bei der Untersuchung von Teigwaren bekannter Zusammensetzung
erhaltenen Resultate sind recht befriedigend, wenn man bedenkt, dass der
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Eiweissgehalt der Eier nach Rasse und Herkunft betrichtlichen Schwankun-
gen unterworfen ist, so ist eine griossere Uebereinstimmung nicht zu erwarten.

Nr Fett P2 05 Eiprotein | g Eisubstanz *
' 0/0 mg p.100 g | mg p. 100 g per kg
I. Kontrollversuche.

1. | Nudeln, Wasserware . . . . . . . 0,96 20,3 36 6

2. | Suppeneinlage, Wasserware . . . . . 0,87 1732 23 4
- 3. | Nudeln, Wasserware . . . 0,57 19,5 50 9

4. | Eiernudeln, vom Lebensmittel- In%pektm

hergestellt, 4 Kier per kg . . . . 2,52 71, 1068 185

5. | Eierhornli, 125 g Ei . . . . . . . 1,95 60,2 824 143

6. | Eierfideli, 160 g Ei. . . . . . . . 2,10 65,0 867 150

7. | Eiermaccaroni, 150 2l o e e s 2,24 63,0 960 166

8. | Alpenmilcheiernudeln, 160 g Ei . . . 2,42 68,8 990 172

9. | Melonen, 5 L. Eier -+ 35 kg Gries . . 2,75 62,3 865 150

II. Proben aus dem Handel.
A. Frischeierteigwaren.

10, Biertudelice tae 10 ¢ dateseeled ey 2,01 56,2 810 140
1L » e i ke R 2,18 74,4 1409 244
12. » T 2,45 67,6 701 121
13. » e e e e e e 2,18 65,0 1043 181
14. » O et 1,74 26,6 37 6B
15, » a8 Aam B tE oW mew B 3,14 62,0 77 13B
16. | Frischeierhornli, 1'2 Jahre alt. . . . 2,22 33,1 647 112
17. | Frischeiernudeln . Dt o s i et e 2,16 42,5 810 140
18. | Frischeier-Suppeneinlage . . . . . . 3,14 65,0 260 45B
19 | (Pideli BRIPE . aivii v v el o iie i 3,45 82,9 1402 238
20. | Frischeierteigwaren . . . . . . . 1,62 34,0 471 9B
o1, | Prischetévhernlii-. o o . o o @i 3,18 59,8 689 120
goss=shihernndeln- e wm ah s s 2,18 58 430 4B
23, o SR R R e T 2,01 58,0 715 124
24. | Frischeiersparghetti, iitber 1 Jahr alt . 2,57 30,6 702 122
25. | Eiersparghetti . . . . . . . . . 2,66 36,0 702 121
26. | Eierhérnli . . . . < Gl 2,81 99,0 145 256B
27. | «Einhorn», Frlschelelthtat ST 2,84 41,7 905 157

B. Eierteigwaren, hergestellt mit
Hikonserven.
28. | Eiersuppeneinlage . . . . . . . . 3,33 56,5 144 25
29. » f e RS 2,52 29,0 50 9B
0. L BIBEIaeaaTOnT , S ot T d e s 2,55 42,3 119 21
) [ 00 T e N U 2,98 478 77 13
32. | Petites Pates aux ceufs . . : 3,34 48,7 131 23
33. || Selbst hergestellte Eier- Te1gwm en, 1mt[ - — 267 46
34. 50 g Eikonserven pro kg | — — 308 53
C. Zirka 20 Jahre alte Kontrollmuster. ;

35. | Eiernudeln, violett, 100 g Eiinhalt . . 1,40 30,2 145 25

36. » rot, 150 g Kiinhalt . . .. 2,21 37,1 172 30

* berechnet aus dem Eiprotein nach v. Fellenberg.
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Die Untersuchung von Frischeierteigwaren des Handels fiihrte zu 6 Be-
anstandungen. 4 davon erfolgten einzig und allein auf Grund der v. Fellen-
berg’schen Methode, ohne die Eiproteinbestimmung hitten diese Produkte die
Kontrolle anstandslos passiert. Andrerseits ist bei der Probe Nr. 24 eine
Beanstandung unterblieben trotz des niedern Gehaltes an Lezithinphosphor-
sdure wegen des relativ noch hohen Gehaltes an Eiprotein.

Die Untersuchung von Eierteigwaren, die nicht als Frischeierteigwaren
deklariert waren, ergab durchwegs viel zu niedrige Eiproteinwerte. v. Fellen-
berg hat nur eine derartige Probe untersucht und ebentfalls viel zu wenig
Eiprotein gefunden, er glaubte dieses Resultat aul die Verwendung einer
Eikonserve mit zu wenig Eiprotein zuriickfiihren zu miissen. Ein solcher
Schluss ist aber offenbar unzulissig, die niedern Eiproteinwerte sind viel-
mehr darauf zuriickzufithren, dass bei der Herstellung der Eikonserven ein
mehr oder weniger grosser Teil des Eiproteins unléslich wird und damit der
Bestimmung entgeht, diese Annahme wird bestitigt durch die Untersuchung
von 2 Teigwaren die im Laboratorium selbst hergestellt wurden unter Ver-
wendung von normal zusammengesetzten Hikonserven (Nr. 33 und 34).

Dieses Verhalten der Eikonserventeigwaren ist einerseits ein Nachteil,
denn das Problem der Eiproteinbestimmung in diesen Produkten bleibt da-
durch noch ungelost, dafiir aber gibt es uns ein Mittel in die Hand um
Frischeierteigwaren als solche zu erkennen und von den Konserventeig-
waren mit Sicherheit zu unterscheiden und dies ist ein Vorteil der den oben
erwihnten Nachteil mehr als aufwiegt.

v. Fellenberg hat auch 8 Jahre alte Teigwaren untersucht und darin
noch rund 3/, vom urspriinglichen Gehalt an Eiprotein gefunden, er glaubt
deshalb, dass praktisch mit einem Riickgang nicht zu rechnen ist. Bis
weitere Erfahrungen vorliegen scheint aber doch einstweilen bei alten Teig-
waren eine gewisse Vorsicht am Platze (Probe Nr. 16). Als Beitrag zur
Klarung dieser Frage sollen die Proben Nr. 4—9 in regelmassigen Inter-
vallen wieder untersucht werden.

Die Lezithinphosphorsiure wurde nach dem Lebensmittelbuch mit ge-
wohnlichem Alkohol bestimmt, in der Neuauflage diirfte derselbe wohl durch
absoluten Alkohol ersetzt werden, da man damit richtigere Werte erhilt,
ferner diirfte es sich empfehlen die Mengenverhdltnisse etwas zu #dndern.
Schon v. Fellenberg hat die im Lebensmittelbuch vorgeschriebenen ganz un-
notig grossen Quanten auf die Halfte herabgesetzt (22,56 ¢ 4 75 em? Alko-
hol), man erhilt aber bei diesem Verhéltnis nicht immer 50 cm? Filtrat,
ich verwende deshalb 24 g und 80 ecm?® Alkohol.

Das Trocknen des Molybdatniederschlages im Vakuum hat sich als voll-
kommen iiberfliissig erwiesen, wenn man absaugt bis kein Aethergeruch mehr
wahrnehmbar ist und einige Minuten stehen ldsst erhilt man praktisch ge-
nau dieselben Werte. ' :
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Tabelle zur Berechnung des FEiproteins und des Eigehaltes nach v. Fellenberg.

. . . | . . o . . .
o.0inte| Evoln | gEslstn g gqqyy| Ewolin | glisubsta |\ gy ggqpy)  Epoten ) g Esabstan
0,4 0,009 ‘ 2 2,0 0,444 I 77 36 | 0,818 152
0,5 0,036 6 2,1 0,471 79 87 0,905 157
0,6 0,063 11 2,2 | 0,498 36 5,8 0,933 161
0,7 0,090 16 2,3 0,525 91 3,0 0,960 166
0,8 0,118 20 2,4 0,552 | 96 4,0 0,987 171
0,9 0,145 25 2,5 0,579 100 41 | loos | 175
1,0 0,172 3 2,6 0,607 105 4.2 ‘ 1,041 ’ 180
14 | 0,99 34 2,7 0,634 110 48 | loes | - 185
l2 | 0,22 39 28 | 061 | 114 4.4 Loss | 190
1s | 0,258 44 2,9 0,688 120 45 | 1123 194
e | O 49 3,0 0715 124 4.6 1,150 199
1,5 0,308 53 31 0,142 128 4,7 1,197 204
16 | 0885 58 32 | 0,770 133 4.8 L2oa | 208
17 0,362 63 3,3 0,797 138 49 1,231 | 218
1,5 | 0,389 67 B, 0,824 143 50 | 1,238 218

1o | 0416 | 72 3,5 0,851 147 ‘ ‘

Wenn man die Tabelle aus rdumlichen Griinden nicht ins Lebensmittel-
buch aufnehmen will, so kann die Rechnung durch die Anwendung folgender
Formeln wesentlich vereinfacht werden:

Prozente Eiprotein — a X 0,272—0,1
g Eigehalt pro kg = Prozente Eiprotein X< 17

3 (a = Verbrauch an —11—0 Siure)

Zur Analyse der Teigwaren,

Die Fetthestimmung in Teigwaren naeh Salzsiureaufsehluss.

Von Dr. TH. von FELLENBERG.
(Aus dem Laboratorium des Eidg. Gesundheitsamtes, Vorstand: Prof. Dr. J. Werder.)

Die Fettbestimmung in Teigwaren durch direkte Extraktion ist ab-
hiingig von der Feinheit der Mahlung und zwar in noch bedeutend hoherem
Masse, als die Bestimmung der Lezithin-Phosphorsaure.

Eine Anzahl Griese und Eierteigwaren wurden von Herrn Dr. K. Wiss
in Aarau und von mir nach den gleichen Methoden untersucht. Die Teig-
waren wurden fein gemahlen; ich verwendete die Malzschrotmiihle nach
Lintner und siebte durch Sieb No. 4 der Pharmacopde. Die Phosphorsiure
im Alkoholextrakt wurde nach der Methode von Lorenz und nach derjenigen
von Woy durchgefiihrt. Da die Uebereinstimmung eine gute war, gebe ich
nur die Werte nach Lorenz an.

Die Fettbestimmung erfolgte einerseits mit Aether, anderseits mit
Petrolither. Da nun meine Werte mit denjenigen von Herrn Wiss nicht gut
ibereinstimmten, arbeitete ich ein Verfahren aus, bei welchem mit Salz-
sgure aufgeschlossen wird, #hnlich wie bei dem Verfahren von Berntrop!)
fir Brot. Ich arbeitete zwar unter etwas andern Bedingungen, so dass die
Bestimmung in bedeutend kiirzerer Zeit beendigt ist. Nach dem Salzsdure-

1) Siehe Lebensmittelbuch.



	Zur Untersuchung der Eierteigwaren

