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UBFR HYGROSKOPIZITAT UND VERDERBNIS
VON TROCKENEIPULVER

Von Dr. J. Pritzker, Basel

Unter einer grossen Partie Trockeneipulver, welches einen wochenlangen
Seetransport von Argentinien nach Lissabon und von da nach der Schweiz per
Eisenbahn durchmachte, befanden sich Kisten, die unterwegs eine Gewichts-
zunahme bis zu 1 kg auf 20 kg erfuhren. Dabei stieg der Wassergehalt, der nor-
malerweise bei Trockeneipulver 2,5—6 %0 ausmacht, bei den betreffenden Pak-
kungen auf 9—10 °/o. Da Havarie nicht in Frage kam, so war das nachstliegende,
an die Hygroskopizitiat des Eipulvers zu denken, welches infolge mangelhafter
Papierverpackung Feuchtigkeit aus der Luft aufnahm. Nun ist aber tber diese
Eigenschaft des Trockeneipulvers weder etwas im «Handbuch der Eierkunde»
von Grossfeld'), noch in der uns zuganglichen Literatur zu finden.

In seiner Studie: «Uber Eier und Eikonserven» bemerkt Uiollier?) unter
anderem folgendes:

«Die unter diesen Umstanden nachstliegende Vermutung, dass das ge-
trocknete, in einer verschlossenen Flasche aufbewahrte Eiweiss Feuchtigkeit
wieder angenommen haben konnte, wurde durch Wasserbestimmung be-
statigt. Wir mussten deshalb neue Bestimmungen der Stickstoffsubstanz
unter Berticksichtigung des Wassergehaltes vornehmen. Fir das Eigelb hin-
gegen, das nicht so hygroskopisch ist, waren die Ergebnisse der Stickstoff-
bestimmung etwas hoher. . .»

Es geht also daraus hervor, dass Trockeneiweiss wohl hygroskopisch ist,
Trockeneigelb dagegen diese Eigenschaft in geringerem Masse aufweist als
Eiweiss. Dariiber, wie es sich mit Trockenvolleipulver hinsichtlich Hygrosko-
pizitat verhalt, werden auch von Viollier keine Angaben gemacht. Daher habe
ich es unternommen, diese Eigenschaft durch folgende Versuche abzuklaren:

341



Unter einer gerdaumigen Glasglocke wurde eine Glasschale mit Wasser auf-
gestellt, dartiber in einer Hohe von ca. 10 cm wurde auf einem kleinen Gestell
ebenfalls in einer Glasschale eine bestimmte Menge Trockeneipulver angebracht.
Unter der gleichen Glasglocke, also in einer mit Feuchtigkeit gesattigten Atmo-
sphire, wurde vom gleichen Eipulver eine gewisse Menge in Pergamentpapier
doppelt eingewickelt aufbewahrt, alles bei einer Zimmertemperatur von 22/24°.
Nach je 24 Stunden wurden vom so aufbewahrten, gut durchgemischten Trok-
keneipulver Proben entnommen und der Wassergehalt bestimmt. Hier die Er-
gebnisse:

Trockeneipulver aufbewahrt lose in Pergamentpapier-
Verpackung
Wassergehalt urspringlich 5,0 %o 5,0 %
Wassergehalt nach 24 Stunden 7.5 %0 —
Wassergehalt nach 48 Stunden 10,0 °/o —
Wassergehalt nach 120 Stunden 15,0 %0 —
Wassergehalt nach 8 Tagen 17:6'% 5,0 ¢/o

Aus diesen Versuchen ergibt sich, dass nicht verpacktes Trockeneipulver
bereits nach 24 Stunden 2,5 %o, nach 48 Stunden 5 °/0 Wasser aufnimmt und den
Wert von 10 °/o errcicht. Nach 5 Tagen wurde ein Wassergehalt von 15 %/o, nach
8 Tagen sogar ein solcher von 17,5 %o erreicht. Bei dem in eine doppelte Lage
von Pergamentpapier eingewickelten Trockeneipulver war keine Wasserzunahme
zu konstatieren. Aus diesen Versuchen folgt, dass Trockeneipulver stark hygro-
skopisch ist. Die Ware wird normalerweise bei langandauernden Uberseetrans-
porten in verzinnten Blechkanistern, die in Holzkisten verpackt sind, spediert.
Die hier behandelte Partie Trockeneipulver wurde in einer Verpackung be-
stehend aus einer Holzkiste, einer Karton-Einlage und zwei paraffinierten
Papiereinlagen aufbewahrt und transportiert.

Nach unseren Versuchen hatte diese Art der Verpackung fiir das Trocken-
eipulver geniigend Schutz gegen Feuchtigkeit bieten sollen. Fir den grossten
Teil der Sendung hat dies auch gentigt. Bei einer Reihe von Kisten muss das
Paraffinpapier offenbar defekt oder sonst nicht in Ordnung gewesen sein, da
sonst keine Feuchtigkeitsaufnahme moglich gewesen wire. Aus unseren Ver-
suchen folgt ferner, dass auch fir Kleinpackungen vor Feuchtigkeit gut schiit-

zende Materialien, wie impermeables Pergamentpapier oder dergleichen, Ga-
rantie fir die Haltbarkeit bieten.

Uerderb von Eipulver

Bei dem in Frage kommenden Eipulver handelte es sich auch darum, noch
festzustellen, ob nicht die Ursache des Verderbs die Feuchtigkeit, bedingt durch
Schiffsdunst, Kondenswasser oder atmosphirische Einwirkungen sei. Die Un-
tersuchung zeigte, dass eine Probe Trockeneipulver einen Gesamtsiauregrad von
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131° aufwies, eine andere Probe hatte bei einem Wassergehalt von 9% den
niedrigsten Gesamtsiduregrad der ganzen Serie, namlich 80 Sauregrade, ergeben.
Somit war gewissermassen der Beweis erbracht, dass die Feuchtigkeit auf keinen
Fall ausschliesslich die Ursache des Verderbs sein konnte. Auf keinen Fall hatte
im Verlaufe von nur einigen Wochen (6—10), gute Verpackung vorausgesetzt,
der Gesamtsduregrad von etwa 40° auf 80 und 1319 1387 und 138,5° steigen
konnen.

Uber die Verdnderungen des Trockeneipulvers bei der Aufbewahrung stellte
M. Wintgen?®) einige Versuche an, die folgende Resultate ergaben:

: Zeit d Zeit de Sauregrad des

ELEE Y I. Untcrtsug;ung 1. Unteisuc;mng }\'t}:grixtralitis
Volleipulver Steiermark Januar 1901 — 25,6 ©
— Juli 1904 38,64
Volleipulver Amerika November 1900 — 13,59
— Juli 1904 42,20
Juli 1902 — 23,50
— August 1904 111,60

Aus diesen Befunden geht hervor, dass der Sduregrad des Atherextraktes
pro Monat um etwa 1 bis 2 Sauregrade zunimmt. Es war vorauszusehen, dass
unter mangelhafter Verpackung und bei fortgeschrittenen Sduregraden dieselben
viel rascher zunehmen als bei richtig verpackter, d. h. vor Feuchtigkeit geschiitz-
ter Ware. Es wurde weiter vom verdorbenen Eipulver der Sdauregrad des Ather-
extraktes bestimmt, hierauf nach einem Monat, sowie nach 2 Monaten wieder.
Die Ergebnisse waren folgende:

Sauregrad des Atherextraktes im Mai 231,0
Sauregrad des Atherextraktes nach einem Monat 250,0
Sauregrad des Atherextraktes nach zwei Monaten 270,0

Die Zunahme des Sduregrades war hier eine viel intensivere, als (Wintgen
es festgestellt hat, sie betrug ca. 20 Sauregrade pro Monat. Daraus ergibt sich,
dass die Ware vor der Verschiffung, also 2—38 Monate bevor die erste Unter-
suchung stattfand, einen Sduregrad des Atherextraktes von etwa 170—191 auf-
gewiesen haben muss. Der Siuregrad des Atherextraktes betrdgt nach dem
L. B. IV bei frischer Ware hochstens 15. Um von diesem Wert zu 231 Siure-
graden zu gelangen, hat es mindestens ein Jahr gebraucht, vorausgesetzt, dass
die Zunahme 18—20 Sduregrade pro Monat betragen hat, was aber bei frischer
Ware niemals der Fall sein kann.

Aus all dem folgt, dass die entsprechende Partie Trockeneipulver bereits
einige Monate vor der Verschiffung dermassen verdorben war, dass sie als
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menschliches Nahrungsmittel-nicht mehr in Betracht kommen konnte. Auf Grund
der erwdhnten Feststellung konnte somit der Nachweis erbracht werden, dass
der Transport, auch unter ungtnstigsten Verhéltnissen, das Verderben der Ware
nicht eingeleitet, sondern den bestandenen Zersetzungsprozess fortgesetzt hat.

Zu einem spateren Zeitpunkt sollen die Vorgange tiber Zunahme des Saure-
grades des Atherextraktes, sowie die Verdnderungen des Sauregrades des ent-
fetteten Trockeneipulvers weiter verfolgt werden.

Zusammenfassung

Es wird gezeigt, dass Trockeneipulver stark hygroskopisch ist, es nimmt in
einer mit Feuchtigkeit gesattigten Atmosphare ca. 2,5 %0 Wasser pro Tag auf.

Beim Verderb nimmt der Sduregrad des Atherextraktes stark zu, die Zu-
nahme kann zuweilen 20 Sauregrade pro Monat erreichen. An dieser Erschei-
nung ist nicht Feuchtigkeit die Hauptursache, sondern es spielen Autoxydation,
sowie andere Faktoren eine Rolle.

Résume

On montre que la poudre d’ceuf est trés hygroscopique; dans une atmosphére
saturée d humidité elle absorbe 2,5 %0 d’eau par jour.

Au cours de 'altération le degré d’acidité de 'extrait éthéré augmente sen-
siblement; 'augmentation peut atteindre parfois 20 degrés en un mois. L humi-
dité n’est pas la principale cause de ce phénoméne dans lequel I'autoxydation
et d’autres facteurs jouent un réle important.

Lateratur
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