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E i n e  n e u e M e t h o d e z u r F e t t b e s t i m m n n g  in  M i l c h - u n d  
S a h n e b o n b  o n s empfiehlt H. B a r s c h 1). Das neue Verfahren beruht 
auf einer Vereinigung der Methoden yon E. G o t t 1 i e b ,  bezw. B. R (i s e ~) 
and J. G r o ~ fe 1 d ~) : 25 g Substanz werden unter Erw~rmen in 100 ccm 
heisscm Wasser in einem 500 ccm-Stehkolben gel(ist, mit 10 ccm 
25('/oigem Ammoniak, 5 0 c c m  Alkohol (96° /o )und  lOOccm Trichlor- 
~ithylen versetzt. Das Gemisch wird am 
Riickflussktihler 2 0 - - 3 0  Minuten gekocht 
und nach dem Erkalten in einen Scheide- 
tr ichter  gebracht (s. Abb. 15), an den sich, 
verbunden mit einem doppelt durchbohrten 
Korken, ein Fil tr ieraufsatz anschliesst. In 
diesen ist ein Kieselgurfilter eingesetzt. 
An den Fil tr ieraufsatz schliesst sich, anch 
durch einen Korkstopfen verbunden,  eine 
Btirette. Nachdem sich die Trichlorhthylen- 
10sung abgeSeizt hat, lasst man sie durch 
das Kieselgurfilter in die Biiret te ab. Ein 
abgemesscner Anteil  (40 ccm) wird in einer 
gewogenen Glasschale verdampft; der Riick- 
stand wird getrocknet. Bei 40 ccm ver- 
wendeter Trichlori~thylenlOsung ergibt die 
Gewichtszunahme den Fet tgehal t  in Pro- 
zenten. R. S t r o h e c k e r .  

Kakao .  Mit dem T a n n i n g e h a l t  
y o n  K a k a o  hat sich H . R .  J e n s e n  4) 
befasst. Er  stellte lest, dass ger0stete 
Kakaomasse 5,2 bis 6,5 % , fettfreier, 
trockener Kakao durchschnittlich 13,8 °]o 
davon enthielt. Auffallend war, dass die 
milder schmeckenden Soften nicht wcniger 
Tannin als die strenger schmeckenden 
enthielten. Die Bestimmnng des Kakao- 
tannins wurde in der Weisc vorgenommen~ 
dass 25 g der nicht aufgeschlossenen 
Kakaomasse mit ~t60 ccm Wasser und 
3 7 c c m  0,1n-Natronlauge 1/~ Stunde auf 

1 
Abb. 15. 

6 0 - - 9 0  ° erhitzt w u r d e n .  
5 0 c c m  des Fil trates,  entsprechend 2 ,5g ,  wurden dann mit 150 ccm 
einer gesattigten L(isung von Cinchoninsulfat versetzt;  der entstandene 
Niederschlag wurde nach 18 Stnnden abfiltriert, das verwendete Papier-  
filter an der Luft oder im Exsiccator und dann im Trockenschrank bei 
105 o bis znm konstanten Gewicht getrocknet. Auch W. B. A d a m  ~) hat 

l) Chem. Ztg. 52, 659 (1928). - -  ~) Vergl. diese Ztschrft. 30, 726 (1891); 
32, 252 (1893). - -  3) Vergl. diese Ztschrft. 71, 136 (1927). - -  4) Analyst 53, 
365 (192~). - -  5) Analyst 53, 369 (192~). 
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den Tanningehalt yon Kakao bestimmt. Fermentierte Kakaobohnen 
enthielten durchschnittlich 1,90°]o. Der Tanningehalt wird durch die 
Fermentation etwas herabgemindert. Die Tanninbestimmang warde, 
abweichend yon H. R. J e n s e n,  so vorgenommen, dass die Kakaomasse 
zuni~chst in einem MSrser zerrieben wurde. 1 5 0 g  davon wurden dana 
im S o x h 1 e t apparat mit Petroli~ther extrahiert ; hierauf wurde das 
Material nochmals zerkleinert, mit reinem Seesand vermiseht und noch- 
mals mit Petroli~ther extrahiert; dana wurde nochmals zerrieben and 
5 Tage lang mit Chloroform extrahiert ~ um alles Fett  und die Xanthin- 
basen restlos zu entfernen. 5Tunmehr wird ein zweiter, die Farbe des 
Kakaos bedingender, dem Tannin i~hnlieher Bestandteil der Kakaobohnen, 
das Catechin, durch ~_ther herausgelC)st. Der Riickstand wird mit 60 o 
warmem Wasser geschilttelt, die Mischang filtriert and das Filtrat mit 
dem gleichen Volumen einer ges~ttigten LCisung yon Cinchoninsulfat 
versetzt. Der Niederschlag wird durch einen G o o c h t i e g e l  abfiltriert, 
mit einer verdiinnten Cinchoninsulfatl(isung gewaschen, der Tiegel wird 
bis zum konstanten Gewicht getrocknet and dann gewogen. Die Menge 
des Catechins der Kakaobohnen warde colorimetrisch ermittelt, indem 
zuni~chst die nach obiger Vorschrift erhaltene J~therlOsung bei niederer 
Temperatur verdunstet und der Riickstand in warmem Wasser gel0st wurde. 
Zu 1 c c m  dieser LCisang warden in einem Colorimetergefi~ss 85 c c m  Wasser, 
8 c c m  10°/oige Ammonacetatl0sung and 2 c c m  des yon C. A. M i t c h e l l  1) 
empfohlenen Ferrotartratreagenses zugesetzt; das Ganze wurde aaf 100 c c m  

aufgeftillt. Diese LCisung wurde dana mit entsprechend aus reinem Catechin 
hergestellten Standard15sungen verglichen. Das Kakaocatechin wird durch 
den Fermentationsprozess mehr oder minder stark zerstSrt. Der Schmelz- 
punkt des Kakaocatechins liegt bei 2290 R. S t r o h e c k e r .  

Mit der ~.inwirkung von Blaus~ure auf  0bst  und Gemiise and 
mit ihrer quantitativen Bestimmung hat sich K. A m b e r g e r 2) befasst. 
Er  land bei verschiedenen Versuchen, dass Obst und Gemiise infolge der 
Blausi~uredurchgasung teigig geworden waren. Auch wurden Verfi~rbungen 
und ein deutliches Abwelken festgestellt. K. Am b e r g e r hi~lt nach seinen 
Yersuchen die Bestimmung der Blausi~ure durch Destillation im Kohlen- 
si~urestrom nach dem Ansiiuern mit Weinsi~ure und Titration des Destillates 
nach L i e b i g fiir fehlerhaft. Es liegt die Vermutung nahe, dass die Blau- 
si~ure in durchgastem Obst und Gemtise in einer Form vorliegt, die nicht 
durch Weinsaure in der iiblichen Weise zersetzt wird. Es wurden deshalb 
die Objekte mitWasser ausgezogen; hierauf wurde die Fliissigkcit mit Am- 
moniak, Ferriferrosulfat und dann mit Salzshure versetzt. Aus der Starke 
der Berlinerblaureaktion wurde auf die Blausi~uremenge geschlossen. 

R. S t r o h e c k e r .  
~be r  die Bestimmung von Cyanwasserstoffs~ure in Limabohnen 

unter besonderer Beriieksiehtigung der flir die Glyeosidspaltung 
1) Analyst 48, 2 (1923). Das Reagens ist eine LSsung yon 0,1 .q Ferro- 

sulfat und 0,5 g Seignettesalz in 100 ccm Wasser. - -  2) Pharm. Zentralhalle 69, 
481 (1928). 


