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Lid

Mitteilungen aus der Laboratoriumspraxis.

(Aus den Jahresberichten einiger amtlicher Untersuchungsanstalten im Jahre 1936.)

Urkantone (Vorstand: Dr. M. Betschart).

Unsern Alpenquellen fehlt es im allgemeinen an einer ausreichenden
Bodenfiltration. Die diinne Humusschicht, welche der fiir das abfliessenda
Wasser undurchldassigen Felsunterlage aufliegt, mag zeitweilig, z. B. im Win-
ter oder bei trockener Witterung und bevor das Vieh auf die Alpen ge-
trieben ist, zur Filtration ausreichen. Bei Regenzeiten jedoch schwellen, da
die aufsaugende Humusschicht nur spirlich vorhanden ist, die Quellen rasch
an, und alle Verunreinigungen, die sich im Einzugsgebiet derselben an-
gesammelt haben, besonders Exkremente des Weideviehes werden aus-
gelaugt. Die Auslaugungen gelangen, mit Bakterien massenhaft infiziert, zu
den Quellfagssungen. — Die unten angefiihrte Tabelle iiber den Keimgehalt
eines solchen Quellwassers zu verschiedenen Zeiten zeigt die Abhfingig-
keit der Wasserqualitit vom Zustand des Einzugsgebietes und der Boden-
verhiltnisse.

Pr?&f:gnglejne Grelatinekeimzahl Witterung usw.
23. Juli 755 Vortage Regen. Vieh auf der Alp
29. Aug. 191 Vortage schon, trocken. Vieh auf der Alp
7. Sept. 1315 2 Vortage Regen. Vieh auf der Alp.
31. Okt. 121 Vortage Regen. Vieh nicht mehr auf der Alp
29. Dez. 17 Schon. EKinzugsgebiet mit hart gefrorenem

Schnee bedeckt.

Mit erhohtem Keimgehalt geht gewdhnlich ein niedriger Colititer parallel.
Diese Colibakterien sind aber oft die Ursache jener sommerlichen Durch-
falle bel Feriengéisten im Gebirge, da diese unter dem Begriff «Fremdecoli»
zusammengefassten Bakterien starke Reizerscheinungen auf den mensch-
lichen Darm auszuiiben vermogen.

Basel (Vorstand: Dr. R. Viollier).
1. Speisefette.

Ein als «graisse spéciale pour patisserie» bezeichnetes Fett von aus-
lindischer Herkunft bestand aus Kokosfett oder Kokosfett-Stearin, dem 10
bis 200/ Presstalg beigemischt worden war. Die Untersuchung ergab nim-
lich folgende Kennzahlen:

Schmelzpunkt . . . . 41,5°C. Kennzahlen der Fettséuren:
Refraktionszahl bei 40°C. 37,3 Schmelzpunkt ™ . 4 .o 25,000,
Sanrezahl. . .. 00004 0,17 Refraktionszahl bei 40° C. 17,8
Verseifungszahl . . . 250,6 Neutralisationszahl . . 256
Jadzahk i o o v 9,2 Mittleres Molekulargewicht 219
Reichert-Meissl’sche Zahl 9,3 Die Cholesterinreaktionen fielen

Polenske-Zahl . . . . 13,9 positiv aus.
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2. Korner- und Hiilsenfriichte, Mahlprodukte und Stiarkemehle.

Von einer Partie jugoslawischer Bohnen, die zur Abtotung vorhandener
Kifer mit Blausidure durchgast worden waren, wurden mehrere Proben in
verschiedenen Zeitabschnitten auf Gasreste gepriift. Solange der Gehalt an
Blausdure trotz Liiftung nicht unter 2 Milligramm auf 100 Gramm Bohnen
zurlickgegangen war, beanstandeten wir die Proben und gaben die Ware erst
frei, als wir annehmen konnten, dass durch die weitere Lagerung und Mani-
pulation der Gehalt an Blausdure unter 10 Milligramm im kg sinken konnte.
Ein Antrag unsererseits, den betreffenden Artikel der Kidg. Lebensmittel-
verordnung in diesem Sinne auszulegen, wurde vom Verband der Kantons-
Chemiker und vom Eidg. Gesundheitsamt gutgeheissen.

Die Analyse von zwei Zwieback-Kindermehlen oder «Kinder-Zwieback-
mehlen» von vermutlich ganz verschiedener Herkunft und Herstellungsart
ergab folgende ziemlich dhnliche Resultate:

If 11
Wasger . - . . L. % 3,6 2,6
Aache . o wnn o« o 4,1 1,6
Gesamt - Kohlenhydrate 9, 72,1 75,1
(wovon losliche K. H.) % 27,3 27,3
Stickstoffsubstanz . . 9 10.7 11.5
171 T e gt i W B 9,5 9,2
(wovon Milchfett) . 9, 2,5 2,5
Gesamt-Phosphorséure . 9, 1,99 0,67
Lecithin-Phosphorsiure %, 0,063 0,047

In Probe II waren nach Rezept ca. 20/ sekundires Calciumphosphat
zugesetzt worden, was die Differenz in der Gesamt-Phosphorsiure erklirt.

3. Eier und Eierkonserven.

Wie frither schon erwiahnt, befinden sich im Handel viele Produkte, die
als Volleipulver bezeichnet sind, aber aus Eigelb mit sehr wenig Eiweiss
bestehen. Die Analyse zweier solcher Produkte zeigt deutlich das daraus
. resultierende Missverhiltnis zwischen Fett- und Stickstoffsubstanz (die
Zahlen beziehen sich auf wasserfreie Ware):

Fett N-Substanz Asche  Lecithin-P20s

% % % %
Chinesisches Volleipulver 54,0 B3 3,74 1,56
Volleipulver aus China . 54,6 38,7 3,28 1,69
Selbstermittelte Werte . 43,1 50,0 3,98 1,27

4. Obst und Gemiise.

Eine grossere Sendung Tafeltrauben aus dem Wallis wies starke Reste
von Bordeauxbrithe auf, die nicht mehr durch eine Reinigung zu entfernen
waren. Die Trauben wurden zur Weinfabrikation freigegeben. Der daraus
erhaltene Weinmost, trotzdem er nur 20 mg Kupfer im Liter enthielt, war
wegen des ausgepragten Metallgeschmacks ungeniessbar.
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Zweimal wurden uns Proben von gekochtem Blumenkohl mit deutlich
gelber Oberfliche zur Priifung gebracht. Es zeigte sich in beiden Féllen,
dass die gelbe Farbe auf eine alkalisch reagierende Substanz (Soda oder
Per) zuriickzufiihren war, denn durch Eintauchen in Essigsidure verschwand
die gelbe Fiarbung.

5. Pektin.
Die Analyse von 2 fliissigen Pektinea ergab folgende Resultate:

vorgeschrie-
Probe i I)I‘Obe II bene Werte

Trockensabstanz - "0 oy a2 we e - 16,68 6,77 —
Rempellin. ' s 2 555 & i e ol 5,01 4,42 —
Stiarke . . . et 0,13 0 -
Mineralstoffe (auf Pektin bel) RSy SRR ¢ 7 NG S 52 )
Protein (auf Trockensubstanz ber.) . . s 3,09 2,36 < 2,0
Methylalkohol (auf stirkefreies Pektin ber) o 2,06 .44 . 2= 09
Gelierkraft (auf Reinpektin ber.) . . .mm 560 818 > 500
Durchsichtigkeit (auf Relnpektln ber.) . . mm 0,5 L >::0.8
Schweflige Sdure . . . <o tme - pro kg 12 <12 <500
Natrlumbenzoat b oS U e ke 14 1.5 <2

6. Trinkwasser.

Ein Wasser aus dem Baselgebiet, das einen abnorm hohen Gehalt an
Ammoniak aufwies, wobei eine Verunreinigung durch Jauche oder Schmutz-
wasser ausgeschlossen war, gab Anlass zur Untersuchung verschiedener Pro-
ben des Grundwasserhorizontes. In diesen Proben wurde die Gegenwart von
Ammoniak einwandfrei festgestellt, das aus bitumindsen Stoffen herzuriihren
schien. Kine nihere Untersuchung des Tons (Opalinuston) zeigte, dass 100 g
trockenes Material an kaltes Wasser 1,3 mg Ammoniak abgeben konnten, wéh-
rend die Bestimmung des ammoniakalischen Stickstoffes durch Destillation einen
Gehalt von 2,9 mg freiem und 6,6 mg albuminoidem Ammoniak und die Be-
stimmung des Stickstoffs nach Kjeldahl einen Gesamtstickstoffgehalt von
82 mg in 100 g trockenem Ton ergab. — Eine durch diese Feststellungen
veranlasste #hnliche Priifung zweier anderer Tonproben (Oxford- und Sep-
tarienton) fithrte zu &hnlichen Resultaten. Es wurden némlich folgende .
Werte ermittelt: Oxfordton Septarienton

Ammoniak-Abgabe von 100 g an kaltes Wasser 2,3 mg 3,7 mg

Freies Ammoniak aus 100 g durch Destillation 4.0 .5 ol =

Albuminoides Ammoniak » » 6,1 » S

Gésambstickstoff in 100 gy ot ot o s 64 » 80 - .»
7. Kaffee.

Bei der Bestimmung des wisserigen Extraktes in einem Feigenkaffee
fiel uns der Einfluss des Feinheitsgrades auf das Resultat auf; wir erhiel-
ten nadmlich folgende Werte:

mit dem Riickstand von Sieb IIT  (nach Ph.H.V.): 67,69
mit dem Riickstand von Sieb IV  (nach Ph.H. V.): 64,005
mit dem Gesiebten durch Sieb IV (nach Ph.H.V.): 72,40/



8. Wein.

Verschiedene Weine fiir die Essigfabrikation ergaben bei der Unter-
suchung folgende auffallende Zahlen:

Spez. Gewicht . . 1,0009—1,0032 Gesamtsdure g/ . . 7,7—14,1
Alkohol Vol. %, . . . 11,6—127 Flichtige Saure g/L . 22— 7,9
Extrakt g/L . . . . 43,7—48,1 Asche g/L. . . . . 3,09—3,47
Zucker g/L. . . . . 7,1— 9,2

Man kann aus diesen Zahlen schliessen, dass solche Weine unseren Be-
griffen fiir natiirliche Weine nicht ganz entsprechen und eher spezielle, fiir
die Weinessigfabrikation hergestellte Erzeugnisse darstellen.

9. Essig.
Die Untersuchung von 2 Proben essigdhnlicher Fliissigkeiten ergab
folgende Resultate: 1 I
« Zitronensaft-  « Kssig mit
Essig » Zitronensiure »
Gesamtsiiure, als Essigsdure ber. . . . 9 6,7 91
Fluchtige Sidure, als Essigséiure ber. . . 9 5,5 3,7
Nichtfliichtige S#ure, als Zitronensiiure ber. 9, 1,3 5,8
Alkehol -7 S5 s a2 A Cens e Yok Y 0,1 0,3
BRIrakl. o7 L5 e e D et ek g 2 1 Ly 49,5 60,4
AN ) A S P e T . e 2,2 0,4
Mineralstoffe s ;. o u st oe s g del 1,98 0,36

10. Chemische und technische Produkte.

Die summarische Priifung eines «Oleins» nach der Erstarrungspunkt-
methode ergab die annfhernde Zusammensetzung: fliissige Fettsiuren ca.
700/, feste Fettsduren ca. 309o. Hingegen erhielten wir bei der eingehen-
den Untersuchung folgende Resultate: Verseifungszahl 20,4, Sdurezahl 200,
Jodzahl 58,5, Rhodanzahl (nach Kaufmann) 51,0, Unverseitbares 2,000, wor-
aus sich folgende Zusammensetzung berechnen liess: gesittigte Fettsduren
41,690, Oelsdure 47,800, Linolsdure 8,000, Unverseifbares 2,00o.

Graubiinden (Vorstand: Dr. 0. Higl).

Vor einiger Zeit wurde durch einen Assistenten beobachtet, dass Wagun-
gen der sogenannten Allihn-Rohrchen zur Zuckerbestimmung merkwiirdig
falsche Resultate ergaben, indem das Gewicht der vollkommen kalten R&hr-
chen zunichst ganz bedeutend zu hoch, nach einigem Liegen auf der Waage
annahernd richtig gefunden wurde. Als Ursache konnte schliesslich Auf-
ladung durch Reibungs-Elektrizitit festgestellt werden, die dadurch zu-
stande kam, dass das abgekiihlte Rohrchen vor der Auflage auf die Waage
mit einem Hirschleder von Staub gesdubert wurde. Durch starkes Reiben
konnten Fehler von vielen mg erzeugt werden, die durch Entladen der Rohr-
chen (Beriihren mit der Hand, Durchziehen durch Flamme) sofort ver-
schwanden. Auch durch Reiben mit Wollstoff liess sich die gleiche Er-
scheinung hervorbringen, natiirlich nicht nur an Allihn-Réhrchen, sondern
an allen Glasgeriten wie Pyknometer usw.



Es ist also zu beachten, dass Glasgerite direkt vor der Wigung nicht
gerieben werden diirfen. Da Waagschale und Waagplatte durch Achatschnei-
den und Gummiunterlagen meist gut isoliert sind, gleicht sich eine Auf-
ladung nur langsam aus. Der Fehler kann leicht iibersehen werden.

Valais (Chef: Dr. B. Zurbriggen).

Selon les observations de Sipkin (Chem. Ztg. 56, 451—452, 1932) et
R. Linn (Zeitschr. f. Unters. d. Lebensm. 71, 216, 1936) il résulterait que,
dans la recherche du cidre dans le procédé Werder, les vins sucrés don-
neraient un précipité, alors que les vins naturels ne le donneraient pas.
Cette question nous a vivement intéressé et nous avons effectué une série
d’essais sur des vins de notre région, sucrés et non sucrés. Toubtes nos
recherches dans ce sens nous ont donné un résultat négatif.

Geneve (Chef: Dr. Ch. Valencien).
Nous communiquons ci-aprés quelques documents analytiques.
Huile de poisson hydrogéndée.

Acidité 0,2
Réfraction & 400 48,3
Indice d’iode 00,2
Indice de saponification 194,0
Nickel traces

Non contestée.
Jus de cerises étranger non alcoolisé.

Extrait 0o 10,85
Matieres minérales 9o 0;72
Alcalinité des cendres 7.2
Acidité oo (en acide citrique) 1,99
Agents conservateurs absence

Admis.

Un particulier a soumis & notre appréciation, en tant que denrée ali-
mentaire ayant soit-disant des propriétés spéciales, un mélange de tétes et
de tiges de tournesol. _

Nous donnons, ci-dessous, la composition centésimale de ce produit:

Eau 9 7,5
Matieres protéiques 9o 6,9
Amidon 9 absence
Hydrates de carbone solubles 9

- (exprimés en glucose) 7,6
Extrait éthéré oo (graisses, ete.) 4,0
Cellulose 9 20,7
Matieres minérales 9/ 11,3

Extrait soluble dans I’eau 35,3
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