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Zusammenfassende Schlussfolgerungen

1. Die Gewinnung des Tabaksamenols gestaltet sich nicht leicht; insbeson-
dere bereitet das Pressen der Samen gewisse Schwierigkeiten.

2. Die Ausbeute entspricht den industriellen Normen.

3. Die Eigenschaften des Ols sowie die Abwesenheit von Alkaloiden gestat-
ten seine Verwendung als Speisedl.

4. Die Hydrierung des Tabaksamenols ermoglicht seine Verwendung in
allen Fabrikationsvorgiangen, wo Speisefette benotigt werden.
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Statistik von Kernobstsaiten des Jahres 1944

Auf Grund von Analysen amtlicher Laboratorien bearbeitet und zusammengestellt
im Eidgenéssischen Gesundheitsamt in Bern

Die Verordnung tiber den Verkehr mit Lebensmitteln (vom 26. Mai 1936)
stellt beztiglich Kernobstsaft in Art. 281 Abs. 2 (neue Fassung gemass Depar-
tementsbeschluss vom 13. August 1942) folgende Anforderungen auf:

Unter der Bezeichnung «unvergorener Kernobstsaft» (alkoholfreier
Obstsaft, Siissmost) ist ein Getrdnk zu verstehen, das aus dem Saft von
frisch abgepresstem Kernobst vor Eintritt der Garung durch zweckentspre-
chende Behandlung hergestellt wurde. Ein Zusatz von reinem, oder auf
urspringlichen Gehalt verdinntem Obstsaftkonzentrat, von Kohlensdure
und von geringen Mengen Caramel, ebenso die Verwendung der {iblichen
Kellerbehandlungsmittel ist gestattet. Der Alkoholgehalt darf 0,7 Vol-%
nicht dbersteigen.

Zur Bereitung von Siissmost darf also laut Verordnung nur der frisch ab-
gepresste Saft oder verdiinntes Konzentrat verwendet werden. Ein Zusatz von
Wasser oder von wisserigen Ausziigen aus den Obsttrestern (sog. Ansteller) zum
Stissmost ist nicht gestattet. Durch Verdiinnen von Konzentrat hergestellter
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Siissmost schmeckt weniger aromatisch als der urspriingliche, natiirliche Saft.
Ausserdem besitzt er gelegentlich einen Nebengeschmack von Caramel, welches
sich wahrscheinlich beim Konzentrieren bildet. Beim Eindicken wird der Saft
in noch nicht genau bekannter Weise chemisch verdndert. Torricelli') hat ge-
zeigt, dass beim Konzentrieren, nicht aber beim blossen Pasteurisieren (30 Min.
bei 85°) des Traubensaftes ein Stoff entsteht, der unter der Quarzlampe intensiv
leuchtet. Siissmost, ausschliesslich durch Verdinnen von Konzentrat hergestellt,
wird von den Mostereien aus den angefiithrten Griinden wohl kaum in den
Handel gebracht. Dagegen eignen sich Konzentrate vorziiglich, um die natiir-
lichen Safte zu strecken. Da Obstsaftkonzentrate nur etwa !/7 vom Raum des
urspriinglichen Saftes beanspruchen, sind sie zur Lagerung und als Reserve ge-
eignet. Im Sommer, wenn der Verbrauch an Siissmost stark ansteigt, kann der
Obstsaft mit verdiinntem Konzentrat gestreckt werden. Obstsaftkonzentrate bil-
den auch eine ausserst wertvolle Reserve fiir Fehljahre, in denen aus Mangel
an Obst ungentigend Most hergestellt werden kann. Aus diesen Griinden ist in
der Lebensmittelverordnung die Bereitung von Siissmost aus Konzentraten zu-
gelassen worden. Dabei soll das Konzentrat auf den urspriinglichen Gehalt des
Saftes verdinnt werden. Der Begriff «urspriinglicher Gehalt» ist nicht prazis,
weil keine Gehaltszahlen fiir Stissmost angegeben werden. In der Literatur findet
man recht zahlreiche Analysen von Fruchtsiften. Die Zahlen variieren jedoch
innerhalb weiter Grenzen. Zudem findet man fiir deutsche Apfelsafte verschie-
dene sehr hohe Werte, die von den bei uns im Handel befindlichen Produkten
bei weitem nicht erreicht werden. Es schien daher wiinschenswert, ein moglichst
umfangreiches Zahlenmaterial iiber schweizerische Obstsifte zu sammeln, dieses
zu ordnen und kritisch zu werten, um schliesslich Richtlinien {iber die Anfor-
derungen an unsere Obstsafte aufstellen zu konnen. Im Kreisschreiben Nr. 51
des Eidg. Gesundheitsamtes (vom 8. Oktober 1943) an die amtlichen Lebens-
mitteluntersuchungsanstalten der Schweiz wurden diese Verhditnisse kurz ge-
schildert. Die Laboratorien wurden ersucht, schon vorhandenes Material tiber
Gehaltszahlen von Obstsaften zu sammeln, in den Mostereien unverfalschte Safte
direkt ab Presse zu erheben und auf ihren Gehalt zu untersuchen. Die Angaben
sollten vom Eidg. Gesundheitsamt gesammelt und zu einer Statistik zusammen-
gestellt werden. Dem Protokoll der 108. Sitzung des Verbandes der Kantons-
und Stadtchemiker der Schweiz vom 9. Dezember 1943 ist zu eninehmen, dass
in verschiedenen Laboratorien zahlreiche Safte untersucht wurden. Die Resultate
gaben bereits ein ungefdhres Bild iiber die Zusammensetzung der Sifte des
Jahres 1943. Leider liessen sie sich nicht richtig auswerten und miteinander
vergleichen, weil in den verschiedenen Laboratorien nicht nach den gleichen
Gesichtspunkten und Methoden gearbeitet wurde. So wurde z. B. der Saccharose-
gehalt, der gelegentlich recht betrdchtlich ist (bis 35 g/1) nicht immer bestimmt.
Auch der Alkoholgehalt von angegorenen Siften wurde gelegentlich vernach-
lassigt. Im ndchsten Jahr wurde daher durch ein neues Kreisschreiben (Nr. 35
vom 18. September 1944) auf diese Mingel aufmerksam gemacht und um die
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nochmalige Durchftihrung von moglichst zahlreichen Analysen ersucht. Das dem
Eidg. Gesundheitsamt zugestellte recht umfangreiche Zahlenmaterial wurde ge-
ordnet, teilweise durch eigene Untersuchungen ergidnzt und zu einer Statistik
fir das Jahr 1944 zusammengestellt Diese Statistik soll ein Anfang sein. Es ist
vorgesehen, sie wihrend einigen Jahren weiter zu fihren, um vergleichbare
Durchschnittswerte der verschiedenen Jahrgange zu erhalten. Die nachstehenden
Laboratorien waren bei der Durchfithrung der letztjahrigen Obstsaftstatistik
beteiligt:

Kantonales Laboratorium Bern

« « Frauenfeld

« « St.Gallen

« « Gl'&I‘US

« « Graubﬁnden

« « Luzern

« « Zug

« « ZLlI‘lCh
Urschweizerische Lebensmittel-
Untersuchungsanstalt Brunnen

Fir die wertvolle Mitarbeit und die Durchfithrung der zahlreichen Ana-
lysen sei an dieser Stelle allen Beteiligten bestens gedankt.

Untersuchungsmethoden

Um die Zahlenwerte aus den verschiedenen Laboratorien miteinander ver-
gleichen zu konnen, wurde tiberall nach den gleichen Untersuchungsmethoden
gearbeitet.

Uorbereitung zur Analyse: Gemass Beschluss des Verbandes der Kantons-
chemiker vom 27. September 1944 musste der Obstsaft frisch von der Presse ein-
geliefert werden und nach ein- bis zweimaligem Filtrieren durch Papier zur
Analyse Verwendung finden. Fine eventuell verbleibende leichte Triibung war
zu vernachlassigen.

Bestimmungen:

a) Spez. Gewicht mit Pyknometer.

b) Der Extrakt wurde aus dem spez. Gewicht berechnet, gemiss Schweiz. Le-
bensmittelbuch (LB) Tabelle 14, S. 442. Fir die Praxis ist diese Methode
genugend genau. Bei sehr exakten Analysen, wo alle Bestandteile und vor
allem der Extraktrest genau bestimmt werden sollen, muss eine zuverlas-
sigere, direkte Methode angewendet werden.

c) Alkohol, LB S. 288.
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d) Reduzierende Bestandteile:
1. Vor Inversion (als Invertzucker, LB S. 290).
2. Nach Inversion (Gesamtzucker minus Invertzucker, berechnet als Sac-
charose, LB S. 291.
e) Gesamtsdure, berechnet als Apfelsaure (LB S. 292).

f) Asche (LB S. 292).

g) Alkalitait der Asche. Daraus wird die gebundene Sdure berechnet (LB
S. 292).

h) Gesamtphosphor kolorimetrisch mit dem Stufenphotometer?) oder gravimetr.
nach LB S. 299.

1) Gesamtstickstoff nach Kjeldahl.

k) Sorbit nach Litterscheid®), Handbuch der Lebensmittelchemie I1/2 (1935)
S. 971. Der gefundene Chlortribenzalsorbit wird in Sorbit umgerechnet und
als solcher angegeben (f = 0,332).

1) Bestimmung der einzelnen Mineralstoffe (Handbuch der Lebensmittel-
Chemie Bd. I1I/2 S. 1223).

m) Zuckerfreier Extrakt.

Dieser wird stets aus der Differenz (Extrakt minus Gesamtzucker) bestimmt.
Weil es sich um eine Differenzmethode handelt, ist sie nicht sehr genau. Wie
in einer spateren Arbeit gezeigt wird, sind die so erhaltenen Werte, verglichen
mit denjenigen nach der sehr genauen, direkten Methode von Fellenberg?),
durchschnittlich um 2—3 %/o zu hoch. Fir die Statistik sind die indirekt bestimm-
ten Extraktwerte gentigend genau. Der aus der Differenz bestimmte zuckerfreie
Extrakt ist aber mit einem viel grosseren prozentualen Fehler behaftet. Am
besten zeigt dies ein praktisches Beispiel.

Selbst gepresster Saft von Prinzen (Nr. 44)

indirekt direkt Fehler
g/l g/l
absolut in %0
Extrakt 121.5 118,0 3.5 3,0
Gesamtzucker — 88 — —
Zuckerfreier Extrakt 335 30,0 3.5 11,7
(Differenz)

Bei genaueren Analysen, wo eine Bilanz aller Extraktstoffe aufgestellt
werden soll, muss der Extrakt unbedingt nach einer zuverlassigen, direkten
Methode bestimmt werden.
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Beriicksichtigung des Alkoholgehalts

Nach Art. 281 der Lebensmittelverordnung darf der Alkoholgehalt eines
Stissmostes 0,7 Vol.%o nicht tibersteigen. Im frisch abgepressten Saft von frischem
Obst ist der Alkoholgehalt == 0. Mostobst, das einige Zeit liegen blieb, liefert
einen Saft, der stets etwas Alkohol enthalt, weil an den verletzten Stellen der
Fruchte die Gidrung schon in betrachtlichem Masse einsetzen kann. In fast
allen «alkoholfreien» Obstsiften des Handels sind geringe Mengen Alkohol
enthalten. Schon wihrend des Transports und der Lagerung des Mostobstes,
wahrend des Abpressens, beim Schonen und Filtrieren in der Mosterei findet
eine geringe Garung statt. Gelegentlich wird auch bei der Lagerung im Druck-
tank noch etwas Zucker vergoren. Schliesslich kann auch in der verkaufsfertig
abgeftllten oder sogar pasteurisierten Flasche eine Garung erfolgen. Ein solches
Produkt kann aber nicht mehr als einwandfrei gelten und ist zu beanstanden.
Bei der Beurteilung eines Obstsaftes muss der Alkoholgehalt berticksichtigt
werden, weil auch nur schwach angegorene Safte betriachtlich weniger Ochsle-
Grade und weniger Zucker aufweisen. Ohne Berticksichtigung des Alkohols und
des bei der Garung verbrauchten Zuckers wiirde man, aus dem meist niedrigen
Zuckergehalt, auf eine unerlaubte Streckung mit Wasser schliessen. In unserer
Statistik sind daher die Werte fur den urspriinglichen Zuckergehalt berechnet
worden und ebenfalls angegeben. Die Ochsle-Grade des urspriinglichen Saftes,
vor Beginn der Géarung, wurden ebenfalls berechnet.

Die Berechnung dieser Werte erfolgte in folgender Weise: Nach Angabe
im Lebensmittelbuch Seite 309 entstehen bei der Garung aus 1 g Zucker in der
Regel 0,60 cm?® Alkohol. In einem Saft mit 1 Vol.’/o Alkohol wurden demnach
16,66 g Zucker je Liter durch die Garung verbraucht. Aus dem gefundenen
Alkoholgehalt der Safte wurde der bei der Gdrung verbrauchte Zucker berechnet
und zu dem gefundenen Gesamtzucker addiert. («Urspriinglicher Zuckergehalt
berechnet.») Zur Bestimmung des Extrakts wurde zundchst die Dichte des ent-
geisteten Saftes berechnet und in Tabelle 14 des Lebensmittelbuches der zuge-
horige Wert aufgeschlagen. Den urspringlichen Extrakt vor der Garung findet
man durch Addition des bei der Garung verbrauchten Zuckers. In Tabelle 14
wurde wiederum die zugehorige Dichte (Grad Ochsle) aufgeschlagen. Dieser
Wert, Grad Ochsle des urspriinglichen Saftes vor Beginn der Girung, ist in der
Tabelle unter der Kolonne «urspriingliche ° Uchsle berechnet» angegeben.

Beispiel
Das soeben Ausgefiihrte soll noch kurz an einem praktischen Beispiel er-
lautert werden:

Apfelsaft aus einer Originalflasche einer Mosterei wies folgende Zahlen auf:

Dichte = 10410 = 4109 G},
Gesamtzucker = 79,9 g/l
Alkohol = 0,80 Vol. 9/,
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1,0 Vol.%/o Alkohol entspricht 16,66 g/l Zucker, der bei der Garung ver-
braucht wurde. 0,80 Vol.%/0 entsprechen 13,3 g/l. Dieser Wert ist sowohl beim
Zucker- als auch beim Extraktgehalt zu addieren, um die Werte des urspriing-
lichen Saftes (vor Beginn der Garung) zu erhalten. Zur Berechnung des Extraktes
wird die Dichte des entgeisteten Saftes nach der Tabariéschen Formel berechnet:

d: = (d+1) — d:

Die Tabelle 10 des Lebensmittelbuches enthdlt die Dichte von Alkohol-
Wasser-Mischungen. Fiir 0,80 Vol.%/0 Alkohol findet man 0,9988. Die Dichte des
entgeisteten Saftes berechnet sich wie folgt:

d = Dichte des vorliegenden Saftes +1 = 1,0416 + 1
d1 = Dichte des alkoholischen Destillats = (,9988
d2 = Dichte des entgeisteten Saftes = 1,0422

In der Tabelle 14 findet man den zugehorigen Wert fir den Extrakt des
vorliegenden Saftes = 109,3 g/l.

Um die Werte des urspringlichen Saftes, vor Beginn der Gédrung, zu finden,
muss nun noch der bei der Garung verbrauchte Zucker (13,3 g/1) zum Zucker-
und Extraktgehalt addiert werden. Man erhéalt dann folgende Zahlen:

vorliegender Saft  urspr. Saft (ber.)

Extrakt - 109,83 122,6
Dichte 1,0410 1,0473
0 Ochsle 41,0 47.8
Gesamtzucker . 79,9 93,3

Die Séfte wurden in folgender Reihenfolge in die Tabellen eingeordnet:

I. Apfelsifte verschiedener Herkunft (meist gemischt, Sorte vielfach unbe-
kannt).

II. Authentische, selbst gepresste Safte von bestimmten Apfelsorten.
ITI. Birnensafte.

IV. Gemischte Safte (Apfel und Birnen).

V. Sifte aus dem Handel.

L
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1. Apfelsdfte
o | g (88|
Nr. Bezeichnung Laboratorium E £2 fd E§ 'E.E:é
% |=28| o |a5 | 285
(o] <> P 5.0 | 3N
1 | Apfelsaft rein Rietberg Graubiinden | — |0,03|43,2|43,4| 88,7
2 Apfelsaft Obstverwertung Chur » — 0,13148,749,8|103,8
3 | Spatipfel (Sodler & Banziger) Zug 11.12. 10,27 (41,9| 44,0 | 88,3
4 Spatapfel (gem.) Hiinenberg » 1.12.10,07 | 44,7 45,3 | 93,8
o Spétédpfel (gem.) Kt. Zug » 15.11.]0,13(42,3|43,4| 89,3
6 | Spatiapfel (gem.) Kt. Zug » 30.11. 10,07 | 43,7 | 44,3 | 88,6
7 | Spatapfel (gem.) Kt. Zug » 13.11.10,07 [ 449 [455| 97,6
8 | Spatapfel (gem.) Kt. Zug » 28.11. (0,06 (46,9 | 47,4 |101,3
9 | Apfel gem. gut ausgereift St. Gallen == = 4O o —
10 | Apfel gemischt » — — (51.5| — —
11 Apfel gemischt » — — |45,7| — —
12 Apfel gem. Oberdiesbach Bern — 0 42,8428 91,7
13 Apfel gem. Kiesen » 0,01|45,2|45,2| 89,1
14 | Apfel gem. Worb » 02 [450(465| 92,1
15 Apfel gem. Ramsei » — 0671320 37.3:| 72,2
16 Sauergrauech Ramsei » — 0,13(41,742,7| 85,9
17 Apfelsaft OVA ab Presse Zurich 20. 9.10,3 |389|41,2| 86,4
18 Apfelsaft Volg ab Presse » 28. 9,10,07 | 44,4450 90,8
19 | Apfelsaft Zch. Oberld. Obst AG. » 3.10.10,2 |454|47,0| 96,0
20 Apfelsaft Pfaffikon » 5.10.10,1 |44,9|457| 93,8
Z1 Apfelsaft Obstgen. Wadenswil » 9.11.10,1 |47,1(479| 88,8
22 | Apfelsaft Volg Winterthur » 15.11.]0 48,8 148,8| 99,1
23 | Apfelsaft Volg Winterthur » 15,115 14 48,9 148,9 | 100,5
24 | Apfelsaft ab Presse Miinsingen | Eidg. Gesundhetsamt | 6. 9. | — | 44,1 | — —
25 | Apfelsaft ab Presse Miinsingen » 2892 A8 2| = —
26 | Apfelsaft ab Presse Biimpliz » 3.10.| — |450| — —
27 | Apfelsaft ab Presse Stalden » 911.| — |438| — —
28 | Apfelsaft zweimal geschont » — | — [456| — | —
29 | Apfel gemischt Forst » £810, 1 — |4L545=5 f =
30 | Apfelsaft ab Presse > = e LA o e
31 Hordapfel Frauenfeld | 15.11.0 499149,9(114,3
32 Thurg. Weinapfel » 151110 4901490 113,7
50 Englishofer Apfelsaft » 17.11.1© 5991599 (120,4
34 | Weinapfel » 22.11. 10 005101 113.3
35 | Waldhofler » 15110 52,0152,01114,6
36 Apfel gemischt Brunnen 25.10.10,2 |43,4|44,6| 96,4
37 Apfel gemischt » 23.11. 10,2 .| 47.0:148,1 | 101.7
38 | Waldhofler Frauenfeld | 22.11.]0 56,8 | 56,8 | 119,1

227



verschiedener Herkunft

~4 < g H - - E ) f;:, E 3 % ey
15T 38 (58| 5|2 B 25| s |R B
i 3 | 08 | 8RR | & | @ | < | <% & | &< | = A

1119 23,7| 882 | 549 |333| 6,1 | 241 | 31,4 | 0,101 | 42 | 0,092 - 1
126,7 | 25,1 [101,6 | 80,0 (21,6 | 6,6 | 2,55 | 296 | 0,160 | 6,3 | 0,095 | — p:
1095|1252 | 838|742 | 96| 48 | 1,90 | — 115 1 6.1 — — 3
116,0 | 234 | 926 | 73,0 [ 196 | 50 | 2,00 | — 0,105 | 5,1 — 4
110,1 | 230 | 87,1 | 633 | 238 | 48 | 1,78 | — 0110 |- 6.2 — o]
1135(26,1 | 874 | 71,1 | 16,3 | 48 | 209 | — 0,117 | 56 — — 6
1166 | 20,2 | 96,4 | 719 (24,5| 48 | 1,86 | — — — - - 7
121,8 [ 21,6 |100,2 | 84,0 | 16,2 | 3,4 | 207 | — 0,095 | 4,6 — — 8
128,0 | 345| 93,5 | 764 | 17,1 | 8,44|2,79| 320 | 0,205 |- 7,4 | 0,142 | 2,14 9
133,4 | 31,9(101,5 | 78,2 | 23,3 | 911|3,22| 320 | 0,215 | 6,7 | 0,148 | 258 | 10
118,3 21,9 | 96,4 | 71,6 | 24,8 | 8,04| 3,14 | 41,0 | 0,185 | 59 | 0,140 | 2,34 | 11
1109t 1921 91,7 | 835'| 82| 587|241 | 27,0 — — — - 12
117,01 281 | 88,9 | 67,6 21,3 | 635 2.28 |-23,0 — — — — 13
117,31 28,5| 88,8 | 728 | 16,0 | 7,24| — — — - —- — 14
854|243 61,1 | 525 | 86| 891|262 | 268 | — — — — 15
108,4 | 24,7 | 83,7 | 594 | 243 | 6,36| 2,55 | 32,9 — - — — 16
101,8 1204 | 81,4 | 646 | 168 | 47 |22 | 27,0 — 01z — 17
1153 (257 896 | 7182 1114 | 7.2 | 26 | 320 — — 10,13 — 18
1184 (257 | 92,7 | 766 | 16,1 | 5,7 |23 | 27,0 - — 017 | 345 | 19
1168 24.7-1-921 | 735.1166| 5528 | 310 | — — 10,13 | 418 | 20
1225 1354 | 87,1 439 1132 | 50 1231 290:]" — — 10,13 | 418 | 21
1264 | 27,31 991 | 833 | 158 | 51 |27 | 290 — - 013 [ 345 | 22
126,7 | 262 11005 | 834 | 172 | 52 |27 | 280 — — 10,13 | 471 | 23
1143 (30,0 | 84,3 | 673 | 173 | — | — — — — - — 24
111,91 26;2 11 85,7 | 642 | 21,5 | 6,061206| 225 | 0131 | 64 | 0,11 | 3,39 | 25
116,6 | 259 |- 90,7 | 73,571 17,2 | 590|231 [ 286 | 0,121 | 52 — | — 26
113,51 27,31 86,2, 716 |14 561(246| 31,4 | 0,127 | 5,2 | 0,13 — 2r
118,21 30,2 | 88,0 | — — 1555V 2821 285 | 0,162 | 5,7 - - 28
107,5 | 23,2 | 84,3 | 70,1 | 142 | 6,22| 2,26 | 344 | 0,103 | 46 | 0,092 | — 29
117,6 | 290 | 886 — — 5331253 30,5] 0123 | 49 - - - 30
129,21 14,9 11143 | 89,0 | 253 | 7,7 | 295|224 | — — 10,122 | — 31
126,91 13,2 |113,7 | 890 | 24,7 | 76 | 2,50 | 24,8 = — [ 0,115 | — 32
1553|1349 1204 | 77,9 | 42,5 (12,0 | 2,80 | 25,2 — — 10,150 | — 33
132,1 | 18,8 | 1133 | 98,9 | 144 | 3,7 | 1,77 | 21,0 — — {0,087 | — 34
134,7 (20,1 | 1146 | 90,8 | 23,8 110,5 | 2,51 | 26,8 — 0,157 | — 35
1132 1191 (*941 | 745 1196 | 6,0 | 2,72 | 22,0 — — - o 36
122,5 | 23,1 |°'994 4851 | 143 | 58 | 240|245 | — — — — 37
147,2 | 28,1 {119,1 | 89,4 | 29,7 |10,2 | 2,22 | 21,0 — | 0052 | — 38
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I1. Selbst gepresste Sdfte

= | 3 |%8| .2

Nr. Bezeichnung der Mosterei Laboratorium g -gf. = W &_E:
= v 2 a¥ | 2o2

8 |32 ° |82 Qs

39 Klardpfel (Bernermarkt) Bidg. Gesundheitsamt | 16. 8.10,09 | 44,2 45,2 | 86,1

40 Astrachan (Bernermarkt) » 17. 8.0 45,0(45,0| 85,8

41 Gravensteiner (Bernermarkt) » 22, 8,10 46,9469 | 89,5
42 Gravensteiner Fallobst (Forst) » 27. 8.| — (423 — -
43 | *Sauergrauech unreif (Forst) » 27. 8. — 36,5 — —
44 | Prinzen reif Fallobst (Forst) » 27. 8.| — |469| — —
45 | *Sauergrauech unreif (Forst) » 4, 9.| — |355| — —
46 | Konigin (Bernermarkt) » 20. 9.| — |474| — -

47 | Danziger Kantapfel (B’'markt) » 20, 9.| — |47,5| —

48 | Danziger Kantapfel (Forst) » 25,9, — (442 — —
49 | *Sauergrauech unreif (Forst) » 25, 9, 379 — —
50 | Goldparmine reif (Forst) » 9.10.| — |464| — —
a1 Danziger Nachlese (Forst) » 010.| — |471| — —
52 | Sauergrauech reif (Forst) » 010.| — |43,1| — —
53 | Miltenberg (Forst) » 16.10.| — |40,1| — —_
54 | Sauergrauech reif (Forst) » 16.10.| — [426| — | —
55 | Bernerrosen (Forst) » 16.10.| — (436 — | —
56 | Boscop (Forst) » 16.10.| — |53,1| — —
57 | Bohnapfel (Forst) » 2210.| — [#49| — | —
58 Sauergrauech aus dem Keller » 18.12.| — (452 — —

Mittel * (aus 55 Saften) 0,10(458(47,2| 96,5

Niedrigstgehalt * 0 3201373 V2

Héchstgehalt * 0,671599|599 1204

*) ohne die unreifen Nr. 43, 45, 49
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von bestimmten Apfelsorten

zuckerfreies

! X i — b = o © 5 E '% =

S| 5E | BE ISR 5| 2| 2 |SE| s |23 2 L

i | S8 | HR | & | &8 | €| <2B| £ |s<]| = 3
11551309 | 84,6 | 709 | 13,7 | 6,50( 3,10 | — - — — 39
1166 | 30,8 | 858 | 67,3 | 18,5] 6,56( 2,37 | — — —_ — — 40
121,5 | 32.0:| 895 | '7f61. 11434 | 7811237 | 325 ' 0134 | 4.1 — 41
109,5 | 26,7 | 82,8 | 70,7 (12,1 | 6,68| 2,45 | — 0,143 | 5,8 - e 42

94,5306 | 639 | 526 | 11,3 | 946|298 | — 01531 61 3,10 | 43
121,51 33,5| 88,0 | 56,9 | 31,1 | 9,36( 283 | — 0,160 | 57 e — 44

919|306 61,3 | 522 | 8,7| 958|304 | — 0,180 | 5,9 - — 45
122,8 | 28,6 942 772 17,0 | 883|205 — - — — 2,21 | 46
123,1 [ 28,6 | 945 | 70,5 [ 240 | 7,08| 2,56 | — 0,124 | 49 - — 47
1146 | 25,5 89,1 | 67,1 | 22,0 | 584|209 | — 0,140 | 6,7 — 1,54 | 48

08,1250 731 | 52,2 |'20,9| 8,00(235| — 0,147 | 6,3 — 2,32 | 49
120,2 | 22,3 | 97.9 | 580 | 399 | 566|223 | — |0122 | 55| — | = | 50
122,11 27,0 1951 | 72,1 23,0 | 592|207 | — 0,142 | 6,9 e - 51
111,6 | 24,5 | 87,1 57,3 298| 6,60 2,20 | — 0,147 | 6,7 — 329 52
1038 | 18,7 | 851 | 664 | 18,7 | 527|212 | — 0,118 | 56 — o 53
110,3 | 251 | 852 | 526 | 326 | 635|226 | — | 0147 | 65| — | 262 | 54
11291249 | 88,0 | 61,1 | 269 | 6,55| 205 | — 0112155 - — 55
137,71 326 11051. | 697 | 354 | 961|256 | — 0,178 | 6,9 — - 56
116,3 (28,1 | 88,2 | 646 | 236 | 8,10| 2,58 | — 0,113 | 44 — — 57
117,0 [ 26,6 | 904 | 64,7 | 257 | 497|251 | 31,2 | 0,134 | 53 — - 58
1186 [259| 930 | — | — | 658|241 (283 | 0139 | 57| — | —

sS4 1132 61,1 |.525.| 821 34 1,77 1-2L0 | 0095 | 41 | 0,052 | 1,54
155,3 | 35,4 120 4 | 98,9 | 42,5 (10,2 3 37| 41,0 | 0,215 | 7,4 | 0,157 | 4,70
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I11. Birnen-

o | e |dE| B
Nr. Bezeichnung Laboratorium 5 -1 "§ a’§ a_gﬂd
- =<3 @ & o 9.0
A |22 2 |88 |88%
59 Birnensaft (Thurg. u. Bind.) Graubiinden — 0,13(48,6|49,7| 95,5
60 verschiedene Spatbirnen Zug 2.12.10.33 5021 52,6|103.2
61 Gelbmostler St. Gallen —_ — |506| — —
62 Spitzbirnen ab Presse » — — |47,0| — —
63 Gelbmostler ab Presse » - — 1502 — —
64 | Gelbmostler gut ausgereift » — — |470| — —
65 Birnensaft Kiesen Bern — 0,1 |47,1147,9| 951
66 Birnensaft Affoltern Zurich 20. 9.10,1 [48,9(49,7| 99,0
67 Birnensaft Volg Winterthur » 28. 9,10,07 50,8 |51,4| 99,5
68 Birnensaft Volg Winterthur » 11.10. 10,10 [ 47,7 1 48,5| 96,8
69 Birnensaft Volg Winterthur » 11.10. 10,10 47,4 | 48,2| 95,7
70 Birnensaft Pfaffikon » 5.10.10,10 (49,4 | 50,2 | 102,9
71 Birnensaft Wadenswil » 16.10. 10,20 | 48,6 | 50,2 | 100,3
12 Birnensaft selbst gepresst » 24, 8.| — |564| — —
3 Gelbmaostler ab Presse Glarus 24.10.10,10(50,9|51,7| 93,2
74 Gelbmostler ab Presse » 24.10.10 3941394 | 79,6
75 Teilersbirnen und Gelbmostler Luzern 11:10. 1.0 52,0.5201111,2
76 Teilersbirnen vollreif » 13.10. 10,3 [|54,0|56,3|101,0
77 Gelbmostler und Guntishauser » 13.10. 10,5 [{47,0|51,0|100,7
78 Gelbmaostler u. spiate Mostbirnen » 13.10.10,2 [48,0|49,5| 98,6
79 Birnensaft Fidg. Gesundheitsamt | — — 44,8 | — o
80 Gelbmostler Frauenfeld 4.10.10,1 |488(496| —
8l Spitzbirnen » 4,10.10,1 |59,4|60,2|125,9
82 Gelbmostler » 0.10.]0 52,9152,91106,0
83 Gelbmostler » 12.10.10,3 [50,3(52,6|103,5
84 Gelbmoéstler Anfang Pressung » 12.10. 10,8 |47,0(53,3(104,2
85 | Gelbméstler Mitte Pressung » 12.10.10,4 [50,3|53,4|105,6
86 Gelbmostler Ende Pressung » 12.10. 10,7 |45,8|51,2|106,8
87 Bergler Birnen » 23.10.10,1 |63,7|64,5|126,5
88 Knollbirnen » 23.10.10,2 |43,6[44,8| 90,9
89 Wasserbirnen » 23.10,10,1 [46,8|47,5| 94,4
90 Wasserbirnen 1. Anfang Pressg. » 27.10.10,6 |[38,7(43,6| 825
01 Wasserbirnen 2. Mitte Pressung » 27.10.10,1 [49,5|50,2| 88,0
02 Wasserbirnen 3. Ende Pressung » 27.10,10,8 [38,5(45,1| 85,8
03 Wasserbirnen Mischung 1—3 » 27.10.10,5 [40,8|44,8| 88,2
04 Siilibirnen » 22.11.10,1 [48,5|49,3| 96,2
05 Stilibirnen » 22.11.10,2 [49,0]50,1| 95,3
96 Siilibirnen » 22.11.10,5 [44,5|48,5| 92,8
97 Siilibirnen » 22.10.10,3 [47,5(48,9| 94,1
08 Gelbmostler Brunnen 13.10:10.1 5111519 979
99 Barlibirnen » 11.11.10,3 [456|47,9| 92,1
Mittel (aus 41 Saften) 0,25|148,8|50,7| 98,5
Niedrigstgehalt 0 38,7(394|1259
Hochstgehalt 08 |63,7|64,5| 82,5
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sifte

£ ' 2 - ®

= TX Hn & on a o g s 2.5 - ’

d | 5% 88 |85 |2 |2 |35 | o |23 2 [N

d |8 | SR | ER | & |8 | < |25 | & |8<| = | &
12641 33,11-933 (845 | 88| 64 (3,13 357 {0219 | 61| 0,154 | — 59
1309 (3301 979|878 101 | 38 (19| — | 0,224 |114 | — = 60
131,2 33,5 97,7 | 889 |- 88| 53 [250] 285 10,184 | 74 | 0,106 3,14 | 61
121,8(293| 925|792 | 13349 (270|345 0,180 | 64 | 0,090 | 293 | 62
130,1 ({346 | 955|779 |176| 59 (294|278 | 0,219 | 7,5 | 0,095 | 3,17 | 63
121,8 | 31,2| 90,6 | 77,1 | 13,5| 58 | 2,88 | 32,2 | 0,227 | 79| 0,122 | 2,86 | 64
122,3 289 | 934 | 825 1091597 243 | 26,5 | — — — _— 65
127,0 1 29,7.| 97,3 | 808165 48-1280| 270 | — — [ 0,10 | — 66
131,91 336 | 983 | 828 | 1751 49 |2,70 | 300 | — — 1010 | — 67
1241 1.29.01 9511 '82,3 -1:1291-60 1250 | 250 | — — {008 |395| 68
12341294 | 940 | 81,5 1125| 59 | 260 | 250 | — — 1010 | 359 | 69
12851273 1101,2 | 87,8 | 134} 83 |2,20| 280 | — — 1013 [630] 70
126,7 | 29,7 | 97,0 | 84,1 | 129| 5,0 | 2,70 27 0] — — (010 | 916 | 71
146,3 — 912 | — | 15| — — — — — ii
132,2 4(),7 91,5837 | 78| 3,7 |273| — - = - — 73
102,1 1225 796 | 741 | 55| 47 |230| — = — — — 74
1349 (23,7 |111,2 | 96,0 | 152 | 46 | 2,08 | — — — — — 75
141,01 40,2 11008 | 96,0 | 48| 3,7 | 232 | — — — — = 76
123,8 314| 924 |181,0 11,4 56 |204| — — — — — 77
1251 1298 | 953 | 83,0 | 123 4,3 /1,80 | — 0 — — 78
116,0 [ 33,5| 82,5 | 649|176 | 51 | 249 0,161 | 6,5 — 79
126,9 — (90| — | 56 (272|276 | — 0,084 | — 80
154,5 30,3 124,2 | 93,5 |1 30,7 | 3,7 | 3,48 | 33,6 — | 0,098 | — 81
137,0 | 31,0 | 106,0 | 89,3 | 16,7 | 6,8 | 2,60 | 240 | — — (0,028 — 82
13141329 985|945 | 40| 63 | 268 | 260 | — = =) 157 83
1249 (340 | 90,9 | 790|119 6,3 | 2,52 | 24,0 — | 0,052 84
1319 (329 90 | 814|176 63 | 250|252 | — — | 0,080 | — 85
121, 5 2601952 | 83,8 1114 56 | 215|252 | — — | 004 | — 86
165 41406 {1248 (1119 (139]| 5,5 (346 | 31,2 | — — 10112 | — 87
113,6 | 250 | 88,6 78,0 106 | 41 |232|212 | — — 10,156 | — 88
121,4 | 28,71 92,7 | 824 | 10,3 | 3,2 | 1.76 | 18,0 5 — 0 123 | — 89
1030(30,5| 725 [ 669 | 56| 40 |222| 248 | — - 0 147 | — 90
1284 | 42,1 |"86,3° 779 | 84| 41 1259 260 | — — [ 0,156 | — 91
10351310 72551688 | 37| 41 | 256|248 | — — [ 0,116 | — 92
107,6 27,7 799 | 69,7 1102 40 | 2,36 | 24,0 = 0140 | — 93
126,1 | 316 | 945 | 839 | 106 | 6,4 | 292 | 350 | — — 10330 | — 94
127,7 | 34,7 | 930|855 | 75| 6,0 (327 365 | — — 10330 — 95
117,3'| 32,8 | -845. 792153 |. 64 | 3,31 1340 — [ 0,140 | — 96
121,771 32,6:| 89,1 |'80,2°1 89| 64 | 325|345 — [ 0,147 | — 97
132 91367 96,2 | 8291133 | 74 |270; 297 | — — - — 98
1192 (321 | 87,1 | 804 | 67| 54 (29290 | — — - - 99
1264 | 329 | 93,5 | — — | 5202613180202 | 76 | — —
192,1 1225 725 1649 | 371 151176 180 |-0,161 | 6,1;] 0,08 | 2,60
1654 | 40,7 | 1248 (1119 | 30,7 | 7,4 3 48 | 36,5 | 0,227 [114 | 0,33 | 8,30
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IV. Gemischte

R -
Nr. Bezeichnung Laboratorium g .-g; 3 i '§ 5 _Ei =
i =3 | S8 |85 |aes
() <> o 3.0 | 3N e
100 /2 Apfel und /2 Birnen Graubtinden | — [0,20(67,1|68,2|132,7
101 Apfel und Birnen Rietberg » — 0,031509|51,1| 99,2
102 | Apfel und Birnen Wetzikon Zurich — (0,2 |46,1|476| 97,4
103 | Apfel und Birnen Marwil » — 03 |45447,8| 94,2
104 /s Apfel und 2/3 Birnen Glarus 20.10. |0 4041494 | 88,1
105 | 1/ Apfel und %/s Birnen » 16.10.10,2 |47,7|49,3| 85,6
106 /3 Apfel und %3 Birnen » 16.10. | 0 5334153 31 958
107 | 1/3 Apfel und */3 Birnen » 11.10. |0 48,9148,9| 96,7
108 | 1090 Apfel und 90 %o Birnen » 3.108. [0 43,7 143,7| 75,6
109 | Gemischter Saft Aarwangen Bern — |0 494149,4| 96,0
V. Sdifte aus dem Handel
5 RN Lo i) B
Nr. Bezeichnung der Mosterei Laboratorium g %53 i ,_:"§ ,_.E.“_."m
% |d3| S |5 |ess
() <> = 3.0 | 3N
110 | Siissmostaktion M fidg. Gesundbeitsamt | 10.43 | — [50,0| — | —
111 | Mosterei St » 1143 | — |34,7| — —
112 | Mosterei R » 1143 | — |432| — —
113 | Mosterei (0] » 1143 | — |424| — —
114 | Mosterei R » 8.44 |0,46|47,0|50,7 | 99,1
115 | Mosterei w » 8.44 |0,27 | 44,3|46,4| 89,5
116 | Mosterei 0] » 8.44 10,47 | 44,8 48,6 92,2
117 | Mosterei St » 9.44 |0,80|41,0|47,3| 93,2
118 | Mosterei Bz » 844 | — [458 | — —_
119 | Mosterei Bl Graubtinden | 1944 [0,13|50,3|51,4| —
120 | Mosterei B » 1944 10,33148,8 |514| —
130 | Mosterei E » 1944 |10,15|51,8|530| —
131 | Mosterei St » 1944 (0,87 | 37,9449 | —
132 | Mosterei Bu Bidg. Gesundheitsamt |  6.45 (0,13 |42,2|43,2| 86,9
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.; ‘.E E = (" S g i é zd 0 % .

Eo|EE 28 | s 8| 5| F | fE| s |24 E

i s | &8 | B3 | & & < | <3 g | 2 z 3
175,0 | 45,6 | 1294 (1178 | 116 | 48 | 3,54 | 41,1 | 0,187 | 53 | 0,19 — 100
1319 |332| 98,7 | 7821205 38 |263| 3450117 | 45| 013 | — 101
1202 1261 | 941 | 794 | 147 | 54 | 2,5 | 29,0 — —- 0,13 | 4,98 | 102
1189 (29,7 | 89,2 | 844 | 48| 50 | 2,7 32,0 — — 0,08 | 6,20 | 103
1280|399 | 88,1 | 76,7 | 114 | 48 | 206 | — — — — — 104
1244 | 42,1 | 823 | 756 | 6,7| 6,2 | 2,70 | — — — — — 105
138,1 | 42,3| 958 | 790 (168 | 6,0 | 348 | — —— — — - 106
126,7 | 300 | 96,7 | 81,7 (150 | 7,0 | 2,07 | — — — — — 107
1132376 | 756 | 642|114 | 66 | 225 | — — — — — | 108
128,01 320 960 | 81,5145 | 7,3 | 2,28 | — —— —_— — — 109

(Originalflaschen)

E:u g% é g + 8 _:::? ) ° é.;g 5% & ] Nr.

B laaifeas |84 f 8 [ B |8 |04 5 | &< 4

g lgh gl GEl & |2 | 2|38 8 =] = 5
1296 | 30,7 | 989 | 864 |125 | — | 270 | — 0201 | 7.5 — — 110

SOl 6| 68171608 -73 | — | 2134 — 0,177 | 8,3 — — 111
111,990:2%0| 869 | 797 |72 | — (252 | — 0,161 | 6,4 — e 112
1008 1'25,6| 882|852 30 | — |246 ]| — 06 2 7 N —_ — 113
123612451914 | 889 25 (780|259 | — o — — — 114
1157 1 30,7 | 8,0 | 774 | 76 | 6,44 | 260 | — — e — — .| 415
118,2 | 33,8 | 844 | 810 | 34 (6,30 (255| — — —_ — — 116
109,312941| 799 | 799 | O 00> F2.33F =— — — —_ — 117
118,7 | 25,1 93 6 19361 0 638|247 | — —_ — —_ - 118
130,9 —_ — — 16801298 | 31,0 | 0,181 | 6,1 — - 119
1278 | — — | — — | 5201282291 | 0151 | 54 — - 120
1350, — — — — 16,103,04| 30,1 | 0,185 | 6,1 e — 1130
101,7 | — — — — 15801286290 | 0154 | 54 — - 131
1090,8 | 251 | 84,7 | 84,7 | O 584 237 122 1 0421 | 51 —_ 1,96 | 132

229



Bemerkungen zur Obstsaftstatistik

Bei der Durchsicht der Tabellen erkennt man sofort, dass fast alle Zahlen
der verschiedenen Sifte innerhalb recht weiter Grenzen variieren. Die Safte des
Jahres 1944 sind, verglichen mit Saften anderer Jahre, recht dinn. Die Apfel-
safte aus dem Kanton Bern sind im allgemeinen dunner als diejenigen aus der
Ostschweiz. Der Mittelwert aus 31 verschiedenen Apfelsiften aus der ganzen
Schweiz von fritheren Jahren betrug: Extrakt = 134 g/l; Dichte = 57° Ochsle.
Dieser Wert stimmt gut mit den Literaturangaben tberein. Kdnig®) berechnet aus
273 Analysen einen Mittelwert von 56,6 Ochsle oder 146,9 g/l Extrakt. Die Apfel-
safte des Jahres 1944 schwanken zwischen 37,3 bis 59,9° Ochsle. Der Mittelwert
betragt: Extrakt = 117,5 oder 45,4 9 Ochsle (54 untersuchte Safte). Die oben
angegebenen Mittelwerte miissen jedoch recht kritisch gewertet werden. Einige
ganz wahllos gezogene Muster ergeben keinen ganz zuverldssigen Durchschnitts-
wert der Zusammensetzung der Obsternte eines ganzen Landes. Die Tatsache,
dass die Safte des Jahres 1944 im allgemeinen dinn und zuckerarm sind, steht
jedoch fest. Das hangt sicher mit der Witterung zusammen. Im Herbst 1944
war wahrend mehreren Wochen, gerade zur Zeit der Reife, dauernd schlechtes
Wetter. Wegen Mangel an Sonnenbestrahlung konnte weniger Zucker gebildet
werden und infolgedessen waren auch die Sifte darmer an Zucker und Extrakt.
Das Aroma der frischen Safte war dagegen fast durchwegs vorziiglich.

Zur Beurteilung der Obstsdfte

Pritzker %) hat bereits eine Anzahl Obstsifte des Handels untersucht und
kommt zum Schluss, dass es sich auf Grund der gemachten Beobachtungen
rechtfertigen liesse, fiir Siissmost resp. Obstsaft mindestens 45 Ochslegrade zu
verlangen. Wir haben diese Statistik aufgenommen, um einen Uberblick tber
die Zusammensetzung der schweizerischen Obstsadfte zu erhalten. Dabei hofften
wir, die eine oder andere Zahl wirde sich als ziemlich konstant und charak-
teristisch erweisen. Sie hatte in diesem Fall zur Beurteilung der Safte und zur
Erkennung eventueller Falschungen dienen konnen. Es ist dies, wie oben aus-
gefithrt, mit Schwierigkeiten verbunden. Als Kriterium fiir die Beurteilung wird
wohl immer zuerst die Dichte herangezogen. Aus ihr lasst sich der Extrakt recht
genau bestimmen, ebenso der ungefahre Zuckergehalt (/2 des Extrakts). Zucker-
und Extraktgehalt schwanken jedoch stark je nach Sorte und Reifegrad des
Obstes. Es ist daher schwierig, hier eine starre Zahl als Grenze festzulegen.
45° Ochsle liegt unter dem Durchschnitt. Eine ganze Anzahl authentischer Safte
des Jahrgangs 1944 war aber doch noch bedeutend diinner. Die Saure ist wohl
diejenige Gehaltszahl, die am starksten variiert, was ja auch leicht verstandlich
ist, da wir von stissen bis zu ganz sauren Apfeln alle Uberginge antreffen. Der
Sauregehalt als Apfelsdure gerechnet schwankte zwischen 3,7 und 12,0 g/l. Der
Aschegehalt schwankt zwischen 1,77 und 3,37 g/1. Fiir verschiedene Sorten ist der
Aschegehalt sehr verschieden. Wie aus einer spiter erscheinenden Arbeit her-
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vorgehen wird, nimmt die Asche mit zunehmender Reife der Apfel ab. Die
Phosphorsaure ist ungefidhr den gleichen Schwankungen unterworfen wie die
Asche. Sorbit und Stickstoff variieren ebenfalls innerhalb weiter Grenzen. Das-
selbe ist vom zuckerfreien Extrakt zu sagen (13,2 —45,6 g/l). Fur Birnensafte
liegt er im Durchschnitt etwas hoher als fir Apfelsafte. Wie bereits erwahnt,
ist der zuckerfreie Extrakt aus der Differenz berechnet und die Werte sind
recht ungenau.

Die Beantwortung der Frage, ob ein Saft echt oder leicht gestreckt sei, ist
damit nicht einfach. Dennoch wird man eine untere Grenze festsetzen miissen,
ganz speziell, um eine Uibermassige Verdinnung der Konzentrate zu verhindern.
Diese Grenze darf nicht zu tief angesetzt werden, wenn auch einzelne Safte,
infolge ungeniigender Reife der Friichte oder wegen ungeeigneter Sorten auch
in reellem Zustande sehr schwach ausfallen werden. Es besteht dann die Mog-
lichkeit, sie mit Saften hoheren Gehaltes oder mit Konzentraten soweit aufzu-
bessern, dass sie einer normalen, unverfédlschten Handelsware entsprechen. Eine
Festlegung der unteren Grenze von Jahr zu Jahr, was auch vorgeschlagen wurde,
erscheint uns nicht erwiinscht. Es wiirde dies eine betrachtliche Unsicherheit in
die ganze Materie tragen und eine klare Stellungnahme in vielen Fallen ver-
hindern. Vor allem muss aber unbedingt an dem Prinzip festgehalten werden,
dass unter der Deklaration «Obstsaft», «Stissmost» usw. nur naturreine, unver-
diinnte Safte in den Handel gebracht werden. Ein Einstellen auf den Mindest-
gehalt darf so wenig wie bei Milch oder anderen Produkten unserer Landwirt-
schaft tblich werden.

Auf Grund der hier vorliegenden Analysen ist es nicht moglich, Apfel- von
Birnenmost zu unterscheiden. Birnen geben durchschnittlich etwas extrakt-
reichere Safte mit weniger Sdaure, mehr Asche und mehr Sorbit. Die Zahlen von
Apfel- und Birnensiften verschiedener Sorten tberschneiden sich aber oft.
Wichtig ist in erster Linie der Geschmack der Safte, und daher wird auch der
Degustation stets eine grosse Bedeutung zukommen.

Es bleibt hier aber fiir den Lebensmittelchemiker eine dankbare Aufgabe,
eine Methode fiir die exakte Unterscheidung von Apfel- und Birnensiften zu
finden. Was seinerzeit in so glinzender Weise bei Traubensaft durch die Sorbit-
probe gelang, kann auch hier moglich sein.

Hans Hadorn und Otio Hogl.

Lateratur
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%) H. Wuhrmann und Otto Hogl, Mitt. 35, 273 (1944).
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1) Th.von Fellenberg, Mitt. 35, 79 (1944).

5) Konig, Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genussmittel, Band I, S. 8§69—78
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