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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.
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aufschluss wird filtriert, der Riickstand mit Natriumsulfat getrocknet, mit
Aether ausgezogen und der Aetherriickstand in Petrolither iibergetiihrt.
Die erhaltenen Resultate sind in folgender Tabelle zusammengestellt:
. Hartweizengries fiir Frischeierteigware;

. Hartweizengries fiir Wasserware;

. Wasserware;

. Frischeierteigware;

Trockenvolleierteigware.

U 0 DO

i, | Retherextrakt Petrolitherextrakt | HCl-Aufschluss | Lezithin-Phosphorsdure | Jodzahl d. P.Re.-Extrakts ﬂ?k&'ﬁaﬂfs‘
Wiss | v. F. Wiss I v T, v. F. Wiss l A Iy Wiss l v. P, ' W..Viss

1.1 Loo | 0,92 0,97 0,92 1,48 0,0216 | 0,0223 102 106 69,5

2.0 027 | 099 1,24 0,99 1,79 0,028 | 0,0229 109 113 67,5

3.1 057 | 0,0 0,56 0,40 1,29 0,0338 | 0,0215 105 107 65,0

4. 2,13 | 1,80 2,08 1,89 3,07 0,0623 | 0,0649 80 36 63,7

d.| 2,23 1,86 2,20 1,87 3,27 0,0522 | 0,0498 36 93 60,5

Die Extraktionen mit Aether und mit Petrolither geben bei dem glei-
chen Material praktisch, grossenteils sogar genau dieselben Werte. Meine
Resultate sind hingegen bei den Griesen um 0,08 und 0,18, bei den Teig-
waren um 0,17—0,379 niedriger als diejenigen von Herrn Wiss. Die
Ursache kann nur in der Art der Mahlung liegen. Da Differenzen im glei-
chen Sinne bei den Lezithin-Phosphorbestimmungen nicht auftreten, konnen
wir den Schluss ziehen, dass dort die Mahlung in beiden Fillen geniigte,
dass also das Sieben des Mahlproduktes durch Sieb No. 4 den praktischen
Bediirfnissen in gleicher Weise entspricht, wie ein noch feineres Mahlen.

Kehren wir zu den Fettbestimmungen zurtick. Nach dem Aufschluss mit
Salzsdure finden wir durchweg viel hohere Ausbeuten. Die Differenz betrigt
unter Zugrundelegung der Werte von Wiss bei den Griesen 0,43 und 0,520,
bei den Teigwaren 0,72, 0,94 und 1,0406, auf das Ausgangsmaterial be-
zogen. Die Aetherextraktion ergibt vom wirklich vorhandenen Fett bei den
Griesen nur 64 und 5690, bei der Wasserware 3100 und bei den Eierteig-
waren 62 und 570/4. Damit diirfte wohl die Unbrauchbarkeit der direkten Ex-
traktion erwiesen sein.

Die Lezithin-Phosphorsidurebestimmungen ergaben in beiden Labora-
torien nicht ganz dieselben Werte. Ausser bei No. 3 ist die Uebereinstim-
mung aber doch befriedigend. Da, wie erwéhnt, die Bestimmungen nach
Lorenz und nach Woy jeweilen gut stimmten, liegen die Differenzen offen-
bar nicht in der Phosphorsdurebestimmung, sondern in der Extraktion. Die
grosse Differenz bei No. 3 lisst sich nur durch die Annahme eines Rech-
nungsfehlers erklaren.

Bei der Jodzahl ist die Uebereinstimmung ebenfalls eine befriedigende;
meine Werte sind um 2—79o hoher, als diejenigen von Aarau. Der Titer
der Jodlosung diirfte in den beiden Laboratorien um einen gewissen Be-
trag ditferieren.
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Wir haben diese Vergleichswerte hier mitgeteilt, weil es immer von
Interesse ist, zu wissen, was eine Methode in verschiedenen Laboratorien
leistet. ‘

Die Methode der Fettbestimmung nach Salzsiureaufschluss ist folgende:

10 g grober oder feiner gemahlene Teigware werden verwendet, wobei
die Riickstinde von der Mahlung fiir die Lezithin-Phosphorsiure beniitzt
werdenr konnen. Man bringt das Material in ein 200 c¢m? fassendes Becher-
glas, versetzt mit ca. 100 cm?® ungefihr normaler Salzsiure (10 cm?® kon-
zentrierte HCl aut 100 e¢m? verdiinnt), kocht unter Umriithren vorsichtig
auf, erhdlt 5 Minuten lang in leichtem Sieden, filtriert durch eine Porzellan-
siebplatte von 5 e¢m Durchmesser, die mit etwas aufgeschwemmter Cellu-
lose bedeckt ist und wischt nach vollstindigem Absaugen 3 mal mit etwas
200/iger Kochsalzlosung aus, um die Siure zu entfernen.

Der aus Fett und Protein bestehende Riickstand wird samt dem Fil-
ter in eine Reibschale gegeben und mit dem doppelten Volumen wasser-
freiem Natriumsulfat und etwas Sand griindlich verrieben. Nach ungefihr
10 Minuten langem Stehen gibt man das Pulver auf eine mit Filtrierpapier
bedeckte trockene Siebplatte, giesst ungefihr 20 cm?® Aether darauf, saugt
ab und wischt 6—8 mal mit kleinen Aethermengen nach. Der Riickstand
wird neuerdings verrieben, wenn notig unter Zusatz von noch etwas Natrium-
sulfat, und nochmals in gleicher Weise extrahiert. Die Aetherlosung wird
abdestilliert, der Riickstand mit etwas Petrolither aufgenommen, die Lésung
griindlich auszentrifugiert und in einem gewogenen Kolbchen abdestilliert.
Der Riickstand wird bis zu konstantem Gewicht bei 103—105¢ getrocknet
und gewogen.

Zusammenfassung.

1. Die Aetherextraktion hingt bei den Teigwaren sehr von dem Mah-
lungsgrad ab und zwar mehr, als die Alkoholextraktion bei der Bestimmung
der Lezithin-Phosphorsidure.

2. Es wird eine gich an die Methode von Berntrop anlehnende Methode
der Fettbestimmung beschrieben.

3. Es werden einige vergleichende, in zwei Laboratorien ausgefiihrte
Bestimmung von Fett, Lezithin-Phosphorsiure und Jodzahl angegeben.

Iur Priifung von Gebrauehsgegenstinden auf Arsenfreiheit.

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

Wenn bei einem Lebensmittel oder Gebrauchsgegenstand Grenzzahlen
aufgestellt sind, welche nicht iiber- oder unterschritten werden diirfen,
empfiehlt es sich u. U. im Interesse einer raschen Kontrolle, Methoden an-
zuwenden, welche gerade auf diese fragliche Menge eingestellt sind. Die
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