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A.vanDruten: Der Nachweis geringer Mengen Hexamethylentetramin
in Konservierflussigkeit von Fischkonserven. {Chem. Weekbl. 1932, -29,
501—504). — Als Vorprobe werden 10 cem der filtrierten Fliissigkeit nach Zusatz
von 1 ccm Phosphorsiaure (80%) und 5 g Natriumehlorid mit Dampf destilliert, bis
25 cem @bergegangen sind. In 5 cem Destillat wird mit Pepton-Witte und Eisen-
chlorid enthaltender Salzsiure auf Formaldehyd reagiert. Eine negative Reaktion
deutet auf Abwesenheit von Hexamethylentetramin. Bei positiver Reaktion wird in
einem Tropfen der Konservierflissigkeit mit Quecksilberchloridlosung (5%) reagiert.
Bei Anwesenheit von Hexamethylentetramin bilden sich 3-, 4- oder 6-strahlige Krystall-
sterne, die sich allmahlich zu Oktaédern ausbilden. Ist auch diese Reaktion negativ,
so werden etwa 75 ccm der Konservierflissigkeit mit Calciumcarbonat versetzt, bis die
Kohlensaureentwicklung nachlaft und festes Calciumoxyd zugesetzt, bis rotes Lackmus-
papier eben blau gefarbt wird. Man filtriert sogleich durch ein Faltenfilter und bringt
50 ccm des Filtrats ohne Verzug in einen Chloroformperforator. In das Perforator-
rohr bringt man, in die Chloroformschicht, zweckméafiig einen Wattentropfen und eine
Schicht Glasperlen um Emulsionbildung vorzubeugen. Nach 2%-stindigem Perforieren
wird der Chloroform abgedampft und der Rickstand zweimal mit kaltem Wasser aus-
gezogen. Die filtrierten Ausziige werden auf dem Wasserbade bis zur Trocken ein-
gedampft. Man 16st den Riickstand in einem Tropfen 0,1 N.-Salzsiure und reagiert
mit Quecksilberchloridiosung. Empfindlichkeitsgrenze 0,5 mg Hexamethylentetramin in
50 cem Fliissigkeit. — Das Hexametyhlentetramin spaltet sich in sauren Losungen in
Formaldehyd und Ammoniak. Ersteres wird teilweise an Fischeiweill gebunden; die
Spaltung des Hexamethylentetramins aber geht schneller vor sich als die Bindung des
entstehenden Formaldehyds. Hexametylentetramin, das zur Konservierfliissigkeit zuge-
setzt worden war, konnte unzersetzt noch nach 33 Tage langem Aufbewahren bei Zimmer-
temperatur nachgewiesen werden. Nach 30 Tagen war es nicht mehr nachweisbar.
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