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VERSUCHE ZUM NACHWEIS VON EIERALBUMIN UND
SERUMALBUMIN IN KONDITOREIHILFSSTOFFEN
Von Dr. Th. von Fellenberg.

(Aus dem Laboratorium des Eidg. Gesundheitsamtes, Vorstand: Dr. O. Hogl.)

Bei den hier in Frage stehenden Konditoreihilfsstoffen handelt es sich um
Produkte, die sich dhnlich wie Eier und Eiweiss zu Schaum schlagen lassen und
ein gutes Aufgehen von Kuchenteigen bewirken. In der Regel sind sie auf Grund-
lage von Magermilchpulver aufgebaut; Milchbestandteile konnen aber auch
fehlen. Eieralbumin und Serumalbumin sind fiir diese Zwecke verboten. Es ware
daher erwiinscht, eine Nachweismethode fiir diese Eiweissarten zu besitzen, also
eine Trennungsmethode des Eieralbumins und Serumalbumins vom Milchalbu-
min.

Emil Abderhalden sagt in seinem Lehrbuch der physiologischen Chemie von
den Albuminen: «Man bezeichnet sie gewohnlich nach dem Ort ihres Vorkom-
mens. So spricht man von Plasma- bzw. Serumalbumin, von Eieralbumin, von
Milchalbumin usw. Die Albumine sind neutrale Eiweisskorper. Sie losen sich in
salzfreiem Wasser. Sie sind auch in verdinnten Salzlosungen, Siduren und Al-
kalien loslich.»

Eine Trennung der einzelnen Albumine von einander auf chemischem Wege
ist selbstverstandlich ein sehr schwieriges und unseres Wissens noch ungelostes
Problem. Serologisch liesse sich die Trennung wohl besser durchfithren.

Wenn ich mich nach einigen Vorversuchen etwas eingehender mit der Tren-
nung befasste, so geschah es, weil ein praktischer Erfolg anfanglich einfacher
zu erreichen schien, als es dann in Wirklichkeit der Fall war.

Es zeigte sich namlich, dass sich bei einigen milchhaltigen Backhilfsmitteln
nach Ausfdllung des Milcheiweisses durch kleine Mengen Essigsdure und Na-
triumchlorid mit bestimmten Mengen von Trichloressigsdure keine nennenswerte
Tribung erzielen liess, wahrend nach Zusatz von etwa 5 %o Eieralbumin deut-
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liche Triibungen und Niederschlage entstanden. Weiter zeigte es sich, dass zu-
gesetztes Serumeiweiss unter denselben Bedingungen erst bei hoherem Saure-
zusatz Tribungen gibt. Allerdings war es nicht so, dass die Losungen ohne
Zusatz der fremden Eiweissoffe vollstandig klar geblieben waren; es traten aber
immerhin so deutliche Unterschiede auf, dass es lohnend schien, auf diese ein-
fache Beobachtung ein Verfahren aufzubauen.

Da die Fallungen elektrolytbedingt sind, war es angezeigt, zur Ausfallung
des Kaseins moglichst wenig Essigsaure und Natriumchlorid zu verwenden. Es
wurden durchwegs Losungen von 50 mg Backhilfsmittel in 10 cc Wasser mit
n-Essigsaure auf pH 3,9—4,0 (mit Liphanpapier) eingestellt, wozu ungefahr
0,25 cc Essigsdure notwendig waren. Dabei wurden die Losungen in der Regel
undurchsichtiger, ohne auszuflocken. Durch Zusatz von 0,4 cc gesattigter Na-
triumchloridlésung erhielt man dann meist gute Ausflockungen. Wenn dann
nach einigem Stehen 10 Minuten in der Gerberschen Milchzentrifuge auszentri-
fugiert wurde, so resultierte in der Regel ein klares Zentrifugat. Wo das nicht
der Fall war, musste noch weiter zentrifugiert werden.

Das Zentrifugat wurde nun auf das Doppelte verdinnt, um die Salzkonzen-
tration herabzusetzen, mit bestimmten Mengen Trichloressigsaure versetzt und
nephelometrisch untersucht.

Man musste sich nun fragen, was bei den milchhaltigen Praparaten mit dem
Milchalbumin vor sich geht. Wenn wir rohe Magermilch in der genannten Weise
fallen und zwar in der Verdinnung von 0,5 cc Milch zu 10, was einer 10 mal
geringern Menge Trockensubstanz entspricht, und das Zentrifugat aufkochen,
so zeigt es eine leichte Tribung, die noch verstarkt wird, wenn wir etwas
Natriumchlorid zugeben. Bei gekochter Milch bleibt die Tribung aus, weil das
Albumin denaturiert ist und mit dem Kasein zugleich ausfallt. Ein beliebiges
Vollmilchpulver, welches gerade zur Hand war, verhielt sich wie Magermilch,
sein Albumin schien also denaturiert zu sein. Man zog nun daraus den Wahr-
scheinlichkeitsschluss, dass in den Backereihilfsstoffen die Magermilch ebenfalls
in denaturiertem Zustand vorliegen konnte und sich sein Albumin daher vom
Eieralbumin unterscheide, welches man selbstverstandlich als unerhitztes, ge-
trocknetes Eiweiss zusetzt, da es sonst seine Wirkung der Schaumbildung wohl
kaum ausiiben konnte.

Es wirde sich dann also bei dem in Aussicht genommenen Verfahren
weniger um eine Unterscheidung von Milch- und Eieralbumin, als um eine solche
von nicht erhitztem und erhitztem Albumin handeln.

Es wurden dann spater eine Reihe von Magermilchpulvern untersucht,
welche uns auf Veranlassung der Sektion Milch und Milchprodukte des Kriegs-
ernahrungsamtes in zuvorkommender Weise von verschiedenen Firmen geliefert
worden waren, und dabei zeigte es sich, dass diese Milchpulver im Filtrat der
Kaseinfallung alle geringere Trilbungen aufwiesen, als frische Magermilch, dass
die Tribungen aber durchwegs bedeutend grosser waren als bei dem ersten,
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tibrigens ein Jahr alten Vollmilchpulver, welches den Schluss nahegelegt hatte,
die Milchpulver enthielten ihr Albumin tberhaupt vorwiegend in denaturierter
Form. :

Unter diesen Umstdnden dnderte sich nun die Sachlage einigermassen. Man
sah ein, dass es nach dem in Aussicht genommenen Verfahren nur moglich ist,
solche Albuminmengen als Eieralbumin anzusprechen, welche hoher sind, als
dem maximalen Wert bei Magermilchpulver entspricht. Bei allen geringern
Mengen ist die Moglichkeit vorhanden, dass Milchalbumin vorliegt.

Die folgenden Versuche geben nun dartber Auskunft, welche Tritbungen
ein magermilchhaltiges Backhilfsmittel nach Versetzen einerseits mit 5 /o Eier-
albumin, anderseits mit 10 %o Serumalbumin aufweise. wenn das Zentrifugat
mit steigenden Mengen n-Trichloressigsaure versetzt wird. Da die Triibung von
der Zeit abhangt, wurden die Messungen nach 2, 4, 6 und 7 Minuten vorgenom-
men.

Die Bestimmung geschah mit dem Tribungsmesser von Zeiss in Reagens-
glasern mit keilférmiger Beleuchtung unter Vorschaltung des Grinfilters L 2
bei Licht 4.

Der Trubungswert des benutzten triben Glaskorpers ist t = 0,0227. Der
Glaskorper ergab bei Filter 1. 2 und Licht 4 die relative Tribung 114,1. Somit

0,0227

ist die absolute Tribung T = rel. TT. = 0,0002175.

?

Die erhaltenen relativen Tribungen missten somit mit 0,0002175 multipli-
ziert werden, um die absoluten Tritbungen zu erhalten.

Auf diese Umrechnung wurde verzichtet, um nicht so kleine Werte angeben
zu miissen. Ich gebe tberall die relativen Tribungen an und begniige mich mit
dem Hinweis auf den Umrechnungsfaktor.

Das verwendete Eieralbumin ist ein hellgelbes, wahrscheinlich chinesisches,
an der Luft getrocknetes Fabrikat in derben Stiicken. Das verwendete Serum-
eiweiss A sieht ahnlich aus, nur etwas dunkler. Es ist als «Tierblut-Albumin»
bezeichnet und scheint ebenfalls an der Luft getrocknet zu sein. Beide Albumine
losen sich zwar nicht klar in kaltem Wasser auf; sie gehen aber doch grosstenteils
in Losung. Weniger gunstig verhalt sich in dieser Beziehung unser Produkt B,
ein als «Blutplasma, getrocknet» bezeichnetes, bedeutend weniger losliches Pul-
ver. Es wurde nicht bei dem hier besprochenen, sondern erst beim nachsten Ver-
such mitverwendet.

Unsere Zahlen beziehen sich auf die Rohprodukte und nicht etwa auf das
in Losung gegangene Eiweiss. Man fand folgende relative Triibungen:
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Tritbung

Tab. 1 Relative Triibungen von mit Eieralbumin und Serumalbunun versetztem
Konditorethilfsstoff Nr.4 durch Trichloressigsdure

5 %/ Eieralbuminzusatz 10 °/o Serumalbuminzusatz
Zeit in Minuten 2 4 6 7 2 + 6 7
cc n-CClsCOOH
0 a1 31 -3l -~ 3l 32 32 82 32
0,75 200 285 375 3885 85 54 55 H4
0,90 450 575 605 634 g6 102 101" 10l
1,05 625 680 763 770 141 176 179 186
1,20 708 800 845 840 340 442 537 555
1,35 770 826 792 834 566 715 780 795
1,50 —_ = = = — —  — 885

DieVerhaltnisse werden durch die folgenden 3 Kurventafeln veranschaulicht.

Kurvenbild 1

=T1]
5
=
: & S
e i A L 1 L
CClsCOOH 0,75 0,9 1,06 1,2 1,35 1,5

Kurvenbild 11 Kurvenbild 111

Triabung

59]
B
>

Min. 2 4 [} 7 Min.
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Das Kurvenbild I zeigt die Triitbungen bei steigendem Saurezusatz nach
7 Minuten. Mit 0,75 cc n-Saure hat die Triibung des Serumalbumins noch kaum
begonnen, wihrend diejenige des Eieralbumins bereits 48 %/o des Endwertes aus-
macht. Mit 1,05 cc sind vom Serumalbumin 23 %o, vom Eieralbumin schon 92 /o
gefillt. Die glnstigste Unterscheidung diirfte mit 1,0 cc Saure erreicht sein (siehe
die Senkrechte auf der Kurve). Hier sind vom Serumalbumin erst etwa 19 /o,
vom Eieralbumin bereits 86 %o gefallt.

Der zeitliche Verlauf wird durch die Kurvenbilder II und IiI dargestellt.
Er zeigt bei den beiden Eiweissarten keine deutlichen Unterschiede. Die Triibung
steigt besonders bei den hohern Zusatzen rasch an, etwas weniger rasch bei den
niedrigern. Nach 7 Minuten ist das Maximum zwar noch nicht ganz erreicht,
wohl aber nahezu. Von einem langern Stehenlassen wurde abgesehen, weil zu
befiirchten ist, dass dann Ausflockungen stattfinden konnten, welche zu Unregel-
massigkeiten fithren missten. Man ging nun in der Folge nicht so vor wie hier,
dass mehrere Losungen getrennt mit Saure versetzt und gepruft wurden, sondern
man setzte zu ein und derselben Losung sukzessive Saure zu und zwar je 0,5 cc.
Dabei liess man nach dem 1. Zusatz stets genau 5 Minuten stehen, nach den
weitern Zusatzen 2 Minuten, da man annehmen konnte, dass die erste Frist auch
bei den spatern Zusatzen mit zur Geltung komme. Wir haben also 4 Zahlen mit
0, 0,5, 1,0 und 1,5 cc n-CClsCOOH.

In dieser Weise wurde nun das bereits zu dem vorigen Versuch benutzte
Praparat Nr. 4 unter Zusatz steigender Mengen von Eieralbumin, Serumalbumin
und beider Albumine zusammen untersucht.

Tab.2 Zusditze von Eieralbumin (E) und Serumalbumin A und B

zum Konditoreithilfsstoff Nr. 4 NadvAbztlg

Tritbungszunahme des Blindwertes
a b ¢ b c
cc n-CCIsCOOH 0 05 10 1,5 05 1.0 1,5 1,00 ' 1,5
°%E %A B
. — — — 20 26 46 186 6 26 166 —_ =
2. 2 — — 28 28 174 348 0 146 320 120 154
3. 5 — — 33 47 345 550 4" 512 517 256'.-.851
4, 10 — — 31 40 580 770 9...850." 730 524 604
5 —- AR i 10 Y o R O R 1 1 4 50 366 24 200
6. — A . R A | 530 7 60 490 34 324
7. — 10 r=s - 54 052 - 189 827 U088, <773 59 607
8. — 20 — 62 65 200 1180 3 138 1118 112 - 9h2
9. —_  — 20 &Y 4L 9] 308 o IR 1 Rt 5 24 101
10. — — 10 48 62 117 500 14 ... 69 452 43 286
11 — — 20 57 71 168 659 14 111 <602 85 436
12 %0 B0, == " 4788 2%9 19220 6 160 1167 —_ -
i 5 20 — 46 69 450 1350 23 380 1280 — -
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Kurvenbild IV (Eieralbumin)

15 ¢ n- CClsCOOH
i feen-CClsCOOH
=
2
= |
=~
=
1 ) 1 |
0/o F | 2 5 10
Kurvenbild V (Serumeiweiss)
1.5 ¢ (ClaCOOH
1]
=
=
=
4
H
5 o [ ¢¢ (ClaCOOH
g ' > . .
0s 2,5 5 (0 20

Die Kurvenbilder 1V und V geben die bei steigenden Eiweissgehalten mit
1,0 und mit 1,5 cc n-Trichloressigsaure bewirkten relativen Tritbungen wieder.
Die beiden Kurven verlaufen bei Eieralbuminzusatz nahezu parallel und liegen
ziemlich nahe tbereinander. Das Verhaltnis der mit den beiden Sadurezusatzen
erhaltenen Triubungen ist also bei allen untersuchten Gehalten ein dhnliches.

Bei Serumalbumin divergieren diese Kurven stark und liegen bedeutend
weiter auseinander. Die auf den Zusatz von 1 cc Saure beziigliche Kurve ist eine
Gerade, die sich nur wenig von der Nullinie entfernt.

Es sind nur die Kurven fiir das Serumalbumin A gezeichnet worden. Beim
Praparat B ist die Kurve mit 1 cc Sdure dhnlich, die fir 1,5 cc Sdure liegt tiefer
als beim Praparat A.
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Bei gleichzeitigem Zusatz von Eieralbumin und Serumalbumin liegen die
Tribungen tiefer, als der Summe der beiden Tribungen entsprechen wiirde. Ob
das nun als eine Aufnahme der Saure durch die Eiweisstoffe oder als eine anders-
artige Beeinflussung zu deuten ist, moge dahingestellt sein.

Die Zahlen fiir die Triibungszunahme geben die Werte nach Abzug der
ohne Sdurezusatz erhaltenen Tribungen. Sie sind bei Zusatz von 0,5 cc Saure
tiberall sehr gering. Diese Sauremenge vermag also noch nicht, merkbare Mengen
der in Frage stehenden Eiweissarten zu fallen.

In den beiden letzten Kolonnen sind die Werte angegeben, die sich nach
Abzug des verwendeten Konditoreistoffes ergeben, also die Werte, die den zu-
gesetzten Eiweissmengen entsprechen. Fur den Saurezusatz von 1 cc sind sie bei
Eieralbumin verhdltnisméssig hoch und ungefdhr proportional ansteigend, bei
Serumalbumin niedrig. Fiir den Saurezusatz von 1,5 cc haben wir bei gleichen
Gehalten fiur Eieralbumin und Serumalbumin A ahnliche, bei Serumalbumin B
bedeutend niedrigere Werte, weil hier viel unlosliches Eiweiss dabei ist, welches
bei der Kaseinfallung ausgeschieden wurde. Die Werte der 1,5 cc-Reihe sind bet
Eieralbumin etwa 1,25, bei Serumalbumin A etwa 8—10 und bei Serumalbumin B
etwa 4—6 mal hoher als die der 1 cc-Reihe.

Die folgende Tabelle gibt die mit Magermilch und mit Milchpulver erhal-
tenen relativen Triibungen wieder. Von der Magermilch wurden steigende Men-
gen, 0,5, 1,0 und 1,5 cc, verdinnt auf 10 cc, verwendet. 0,5 cc Magermilch ent-
halten ungefdhr 0,048 g Trockensubstanz, die Verdiinnung entspricht somit
ziemlich genau derjenigen der Milchpulver, von welchen wie gewohnt 0,05 g
genommen wurden.

Tab.3 Relative Triibung von Magermilch und Milchpulver

Tribungszunahme
cc n-CClsCOOH D INRGE § 0 AR DG SRR 0 b .10 L5
1. 0,5 cc Magermilch 42 63159 295 A R 5 I o e
2. 1,0 cc Magermilch GO 09 304 L h25 49 334 465
3. 1,5 cc Magermilch 158 K16y 685, <882 43 . 552~ 100
4. Vollmilchpulver 83 83 9] 125 0 8 42
5. Magermilchpulver. 52 61 83 ;107 9 31 55
6. Magermilchpulver i 181108 . 280°F 20 56 186
7. Magermilchpulver 68 80138 208 12 65 - 140
8. Magermilchpulver 987w 116164 . 253 18 66 155
9. Magermilchpulver 66 78 156 238 12 90 - 267
10. Magermilchpulver 57 65 %150 268 12 93.... 211
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Kurvenbild VI

15 ¢c CClsCOOH

[ e¢ CCLaCOOH

I'ritbung

cc Magermilch 0,5 1,0 15

Die Kurventafel VI enthdlt die bei steigenden Mengen Magermilch erhal-
tenen Werte. Die Kurven verlaufen ganz ahnlich wie bei Eieralbumin, nur etwas
steiler. Das mag damit zusammenhangen, dass bei den hohern Gehalten nicht nur
das Albumin zunimmt, sondern auch die Salze der Milch. Je mehr Elektrolyte
da sind, besonders je mehr zweiwertige Calciumionen, desto starker fallen die
Tribungen unter sonst gleichen Verhaltnissen aus. Wenn wir das berticksichti-
gen, miissen wir sagen, dass sich zwischen Eieralbumin und Milchalbumin kein
nach diesem Verfahren deutlich fassbarer Unterschied bemerkbar macht.

Von unsern Milchpulvern fallt das Vollmilchpulver Nr. 4 durch seine ge-
ringen Werte auf. Bei Zusatz von 1,0 cc Trichloressigsaure betragt die relative
Tribung nur 8, bei Zusatz von 1,5 cc 42. Die Magermilchpulver Nr. 5—10 weisen
Werte von 31—93 fiir 1,0 cc Sdure auf, gegentiber 117 bei der rohen Magermilch.
Das Albumin ist also je nach der Herstellungsweise verschieden 16slich, im besten
Fall etwa 0,8 mal so l6slich wie in der Frischmilch.

Von weitern Eiweissarten wurde noch Gelatine gepriift. Man loste wiedey
50 mg in 10 cc, diesmal lauwarmem Wasser und verdiinnte, als Essigsaure und
NaCl keine Féllung ergab, die Losung gleich auf das Doppelte. Man fand:

Tribungszunahme
Sdurezusatz: 0 0,5 1,0 1,5 0,5 1,0 1,5
rel. Tribung: 45 45 49 52 0 4 7

Die Triibung ist anfangs sehr gering, und auch mit Trichloressigsaure erfolgt
kaum eine Verstarkung. |

Obschon also Gelatine fir sich keine Trubung gibt, kann sie doch gelegent-
lich storen, indem sie die Klarung der Essigsaurefallung erschwert. So ergab eine
Mischung von 50 %0 Gelatine mit 50 °/0 des Prdparates Nr.4 im Vergleich zu
diesem:

Saurezusatz: 0 0.5 1,0 1,5

rel. Triitbung Nr. 4 41 41 80 258

rel. Tribung 50 %0 Gelatine + 50°0Nr.4: 166 166 210 296
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Die folgende Tabelle gibt nun die Werte wieder, die bei einer Reihe von
Backhilfsstoffen erhalten worden sind.

Tab.4 Relative Triibungen von Konditorethilfsstoffen

Trubungszunahme

Nr. ccn-CCIsCOOH 0 0,5 1,0 1,5 0,5 1,0 1,5
1. 31 47 50 65 16 19 34
2, 38 45 78 227 7 40 190
i 29 43 70 200 14 41 170
4, 20 26 46 186 6 26 166
b, 50 15 196 510 25 146 460
6. 100 132 232 333 32 132 235
7 i 80 127 204 17 55 132
8. 35 43 48 105 8 13 70
9. 30 58 74 160 3 44 130
10. 50 53 94 167 3 44 117
14 3 222 .222 | 815 - 52b 0 93 303
12 35 i1 95 114 36 60 79
13 38 42 69 133 4 &l 95
14. 58 67 270 540 14 4 527
15. 39 51 78 . 129 i 12 32 90
16. 45 52 58 145 /i 13 100
| S8 59 68 106 170 9 47 117
" 18 486 475 474 475 0 0 0
19. 28 34 46 110 6 16 82
0 8 20 b 150 244 33 130 224
04 155 770 740 736 15 0 0
22 72 12 99 151 0 22 79

Die anfangliche Tribung vor Zusatz von Trichloressigsaure ist in den mei-
sten Fallen gering. Einige Produkte machen jedoch eine Ausnahme (Nr. 6, 11,
18, 21). Hier liess sich trotz langem Zentrifugieren keine vollstandige Klarung
erreichen; die Losungen blieben opaleszent.

Die Beurteilung, dieser Produkte ist nicht einfach; wir sind teilweise auf
Wahrscheinlichkeitsschliisse angewiesen und missen daher sehr vorsichtig vor-
gehen.

Da nach Tabelle 3 unsere Magermilchpulver Triibungszunahmen von min-
destens 31 bei Zusatz von 1,0 cc Trichloressigsaure aufweisen, konnen wir alle
Produkte mit 31 und weniger von vorneherein ausschalten. Es sind dies 8 Proben.
Wir dirfen aber auch die Proben zwischen 31 und 93 nicht beanstanden, da das
Magermilchpulver mit dem hochsten Gehalt an nativem Albumin die Tritbungs-
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zunahme 93 ergeben hatte. Es bleiben dann nur noch die 4 Proben Nr. 5, 6, 14
und 20 mit einer Tribungszunahme tber 93, die wir als verdachtig bezeichnen
mussen.

Zur Berechnung des wahrscheinlichen Eieralbumingehaltes bei diesen Pro-
ben greifen wir auf Tabelle 2 zuriick. Dort hatten wir nach Abzug des Blind-
versuchs, d. h. der Tribungszunahme des Praparates 4 fir das zugesetzte Eier-
albumin folgende Zunahmen:

bei 290 Zusatz 120 oder auf 1 °/o berechnet 60 I
bei 5090 Zusatz 256 oder auf 1% berechnet 51,2 | Mittel 55
bei 10 %0 Zusatz 524 oder auf 1% berechnet 52,4 ’

Im Mittel bewirkt 1°/o zugesetztes Eieralbumin eine Trubungszunahme von 55.

Wenn wir somit von den Tribungszunahmen unserer 4 fraglichen Praparate
zunachst 93 fir eventuell vorhandene Magermilch abziehen und den Rest durch
55 dividieren, erhalten wir wahrscheinliche Werte fur den Eieralbuminzusatz.
Wir haben dann:

Nr, 5 146 — 93 = 53:55 = 0,97 %
Nr. 6 132 — 93 89-: 55 = 0,71 %
Nr.14 217 — 93 124 : 55 = 2,25 %
Nr. 20 130 — 983 = 37 :55 0,67 %0

ll

Es wire nun immerhin noch moglich, dass gewisse Magermilchpulver ihr
Albumin in vollstandig unveranderter Menge enthalten wiirden. Dann ware nach
Tabelle 3 der Abzug von 117 statt 93 zu machen. In diesem Fall wiirden sich die
Werte reduzieren auf 0,53, 0,27, 1,82, 0,24 %/,.

Die Werte unter 1°0 halten wir jedenfalls bei der Unsicherheit, die der
ganzen Berechnung anhaftet, fiir nicht sicher mit Eieralbumin versetzt. Wir
wagen nicht, solche Praparate zu beanstanden. Es bleibt so schliesslich nur noch
das Praparat Nr. 14 mit 2,25 oder nach der andern Berechnung 1,82 %o Eier-
albumin tibrig. Bei diesem Praparat ist nun angegeben, es sei teilweise unter Ver-
wendung eines pflanzlichen Eiweisses hergestellt worden. Da wir dies pflanz-
liche Eiweiss und seine Eigenschaften nicht kennen, miissen wir es dahingestellt
sein lassen, ob hier wirklich ein Zusatz von Eieralbumin erfolgt ist.

Wenden wir uns nun noch kurz der Frage zu, ob Serumalbumin dem einen
oder andern unserer Produkte beigemischt sein konnte.

Nach Tabelle 2 zeichnet sich Serumalbumin dadurch aus, dass es mit 1,5 cc
Trichloressigsaure ausserordentlich viel starkere Tritbungen gibt, als mit 1 cc.
Dividieren wir die beiden Zahlen durcheinander, so erhalten wir je nach der
Konzentration Quotienten von 7,4—9,1. Bei den untersuchten Praparaten sind
nun diese Differenzen tberall viel kleiner. Im Maximum (bei Nr. 4) haben wir
einen Quotienten von 4,0. Somit ist Serumalbumin, welches sich tibrigens auch
durch seinen unangenehmen Geschmack leicht zu erkennen gibt, keinem unserer
Praparate zugesetzt worden.
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Bestimmungsmethode

Reagentien: n-Essigsdure, n-Trichloressigsaure, gesattigte Natriumchlorid-
l6sung.

50 mg des zu untersuchenden Priparates werden in einem Reagensglas zu-
nachst mit 0,5 oder 1 cc Wasser mittels eines Glasstabs verrieben und darauf das
Wasser auf 10 cc ergénzt. Bei Praparaten, die einen nicht ganz homogenen Ein-
druck machen, wagt man 0,5 g ab, 16st ebenfalls in 10 cc Wasser und verdiinnt
darauf 1 cc davon weiter auf 10 cc.

Man fligt nun vorsichtig n-Essigsaure hinzu bis zu pH 3,9—4,0, gemessen
mit Liphanpapier. Man braucht dazu meist 0,15—0,25 cc Saure. Nun gibt man
0.4 cc gesittigte Natriumchloridlosung zu, schwenkt um und lasst einige Zeit
stehen. In der Regel, jedenfalls bei allen milchhaltigen Produkten, entsteht beim
Ansduern eine Triibung und bei Natriumchloridzusatz eine Ausflockung. Nach
etwa 10 Minuten wird in der Gerberschen Milchzentrifuge 10 Minuten ausge-
schleudert. Die Uberstehende Losung ist in der Regel klar. Sollte sie es nicht sein,
so miusste sie noch weiter ausgeschleudert werden. Es gibt Falle, wo man sich
schliesslich mit einer opaleszierenden Losung begniigen muss.

Falls Partikelchen auf der Oberfliche schwimmen, giesst man das Zentri-
fugat durch einen Wattebausch. Man misst nun 5 cc in ein anderes, moglichst
klares Reagensglas tiber und verdinnt mit 5 cc Wasser. Nun misst man die rela-
tive Trubung im Zeiss'schen Tribungsmesser im Reagensglas mit keilformiger
Beleuchtung unter Vorschaltung des Griinfilters L. 2 bei Licht 4.

Die relative Triibung wird aufnotiert. Dann setzt man 0,5 cc n-Trichloressig-
saure zu, mischt, lasst genau 5 Minuten stehen und misst wiederum die relative
Tribung. Man setzt noch 2 mal je 0,5 cc Sdure zu, ldsst jedesmal 2 Minuten
stehen und misst. Man hat so 4 Messungen mit 0, 0,5, 1,0 und 1,5 cc Saurezusatz.
Durch Abzug der ersten Zahl von den 3 tbrigen erhalt man die Tribungszu-
nahme fur 0,5, 1,0 und 1,5 cc Sdaurezusatz. Wir bezeichnen sie mit a, b und c.
Aus der Tribungszunahme mit b berechnen wir den wahrscheinlichen Eieralbu-

b—93
55

Ist der gefundene Wert unter 1 °/o, so wird er vernachlassigt, ist er hoher,
so 1st Verdacht auf Eieralbuminzusatz vorhanden und es muss an Hand der
Nebenumstdande geprift werden, ob der Verdacht berechtigt ist oder nicht.

minzusatz nach der Formel: E =

Ist der Quotient ](; héher als 7, so ist Verdacht auf Zusatz von Serumalbu-

min vorhanden, falls gleichzeitig ein rasser Geschmack auf diesen Zusatz hin-
deutet.
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Zusammenfassung

Es wird der Versuch unternommen, Eieralbumin und Serumalbumin durch
Triubungsmessungen in Konditoreihilfsstoffen nachzuweisen.

Nach Ausfallung des Kaseins durch Essigsaure und Natriumchlorid bei
pH 3,9—4,0 wird sukzessive Trichloressigsaure zugegeben, wobei Eieralbumin
bereits friher Triibung verursacht als Serumalbumin.

Milchalbumin verhalt sich gleich wie Eieralbumin. Die Methode ist daher
bei kleinen Eieralbuminzusitzen unsicher, bei grossen hingegen gut brauchbar.

Résumé

Nous avons cherché¢ a établir par néphélométrie la présence de 'albumine
124
. e Al
d’ceuf et sérum du sang dans des produits auxiliaires pour la patisserie.

Apres avoir précipité la caséine par I'acide acétique et le chlorure de sodium
a un pH de 3,9—4,0, nous avons ajouté peu a peu de l'acide trichloracétique
qui, en preésence de blanc d’eceuf, provoque plus rapidement un trouble qu'en
présence d’albumine du sang.

L’albumine du lait se comporte comme celle de I'ceuf. En présence de faibles

quantités de blanc d’ceuf la méthode n’est pas shre, tandis qu’elle donne de bons
résultats lors de fortes additions.
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