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Beitrag zur Honiguntersuchung nach der Prézipitin-Methode.
. Von Hans KREIS.

(Mitteilung aus dem Laboratorium des Kantons-Chemikers Basel-Stadt.)

(Eingegangen am 2. Mirz 1915.)

Thini') hat bekanntlich das Verfahren von Langer?) zur Beurteilung
des Bienenhonigs und seiner Verfilschungen mittels biologischer Fiweissdiffe-
renzierung nach allen Richtungen hin griindlich durchgearbeitet und nament-
lich durch Ausschaltung der Dialyse wesentlich vereinfacht, wodurch es
eigentlich fiir die Praxis des Lebensmittelchemikers erst zugiinglich ge-
macht wurde. Trotzdem seither mehrere Jahre verstrichen sind, ist iiber
eine Nachpriifung von 7Thinis Methode bis jetzt noch nichts bekannt ge-
worden, was wohl damit zusammenhingen mag, dass die Herstellung des
Antiserums in den Lebensmittellaboratorien unter gewdéhnlichen Umstéinden
kaum moglich ist.

Nachdem die Methode in die neueste Auflage des schweiz. Lebens-
mittelbuches aufgenommen worden und nach dessen Vorschrift «die Priizi-
pitinreaktion stets auszufiihren ist, wenn ein Honig als verfilscht beanstandet
werden soll », haben wir es fiir angezeigt erachtet, uns mit diesem Ver-
- fahren etwas vertrauter zu machen, als dies moglich ist, wenn man nur
hie und da einen verdichtigen Honig darnach behandelt. Besonders wichtig
erschien die Frage, innerhalb welcher Grenzen die Mengen der Prizipitate
bei echtem Honig schwanken kénnen, und da dies an einem moglichst
reichen Material erprobt werden sollte, musste uns daran gelegen sein,
einen grisseren Vorrat von eigenem Antiserum zu bekommen. Herr Bienen-
ziichter Frei in Binningen war so freundlich uns sogenanntes Bienenbrot
zu verschaffen, aus dem wir eine zur Injektion geeignete HKiweisslosung
darstellten, und Herr Prof. Dr. Hedinger hatte die Giite im pathologischen
Institut Kaninchen damit behandeln zu lassen und uns dadurch in den
Besitz einer geniigenden Menge von Antiserum zu setzen.

Wie aus den nachstehend mitgeteilten Untersuchungsresultaten ersicht-
lich ist, gelang es gleich das erste Mal ein hochwertiges Serum zu erzielen
und ein jiingst dargestellter Vorrat, den wir der Gefilligkeit des Herrn
Dr. med. Jean Louis Burkhardt verdanken, fiel ebenso giinstig aus.

So ergab die Priifung vom 5. Februar 1915 mit Kontrollhonig:

10% Losung : 27,75 mm?® Prizipitat
0 g ) p
2% » . i » »

1 0/0 » : 4,5 » »

) Diese Mitteilungen 1911, 2, 80; 1912, 3, 74; Z. U.N. G. 1913, 25, 490.
?) Archiv fir Hygiene 1909, 71, 308.



Wird das Serum mit einigen Krystillchen Thymol versetzt, so kann
es bei kithlem Aufbewahren in einer gut verschlossenen Flasche monatelang
wirksam erhalten bleiben. Allméhlig wird das Serum etwas triibe, weshalb
wir es jeweilen unmittelbar vor dem Gebrauch zentrifugieren.

Bei der Ausfithrung der Bestimmungen haben wir uns bis auf eine
Kleinigkeit ') in allen Punkten genau an die Vorschrift des Lebensmittel-
buches gehalten, und es soll hier ansdriicklich betont werden, dass namentlich
die Angabe betreffend Tourenzahl und Zeitdauer des Zentrifugierens genau zu
beachten ist. Wir kinnen aus eigener Erfahrung bei weiter zuriickliegenden
Versuchen bestiitigen, dass mit geringerer Tourenzahl, auch bei wesentlich
linger andauerndem Schleudern keine zuverlissigen Resultate gewonnen
werden. ‘

Die abgelesenen Prizipitatmengen geben wir in Mellimeter-Teilstrichen
an; rechnet man diese auf 10% -Losung um, so gibt die Summe der drei
Zahlen durch 2 dividiert, das Mittel auf 109, ige Losung berechnet in mm?.
Es ist dies etwas einfacher, indem man sich dabei die Umrechnung der
drei Ablesungen in mm? erspart.

Um zuniichst zu zeigen, dass wir die Technik der Methode beherrschen
und dass das Verfahren bei richtiger Ausfithrung auch in verschiedenen
Hinden befriedigend iibereinstimmende Resultate liefert, haben wir kiirzlich
zu Viert am gleichen Tage mit dem gleichen Kontrollhonig und mit dem
gleichen Antiserum unabhiingig von einander Bestimmungen ausgefiihrt, die
folgende Resultate ergaben:

Priizipitatmenge in Mellimeter- — Mittel auf 100)-

teilstrichen Losung berechnet
Losung: 100/ 200 1% in mm?
1 16,8 4.8 35 37,9
2 16,5 4,8 3,5 37,7
3 18,0 0,2 340 39,5
4 172 9,8 2,5 39,6

Die beiden Versuche 3 und 4 zeigen besonders deutlich, wie sehr das
auf 109 -Losung berechnete Endresultat durch die Menge der Ausscheidung
der 1°%- und 2% -Verdimnungen beeinflusst wird, was bei der Anwendung
des Verfahrens zur Schitzung einer Verfiilschung wohl zu beriicksichtigen
ist. Die Priizipitatmengen der gleichen Verdiinnungen stimmen im Allge-
meinen nicht schlecht iiberein, und es diirfen die meisten der vorhandenen
Differenzen wohl als innerhalb der unvermeidlichen Fehlerquellen liegend
betrachtet werden. Erheblicher erscheinen nur die Unterschiede bei der
2% igen Verdiinnung in den Versuchen 1, 2 und 4 (ca. 179, der maximalen
Prézipitatmenge) und bei der 1Y, igen Verdimnung im Versuch 4 gegeniiber

") Wir haben niimlich den Zusatz eines Tropfens Toluol als iiberfliissig erkannt und
deshalb unterlassen, weil unser Antiserum bereits mit einem Desinfiziens (Thymol) ver-
setzt war.



den drei anderen (ca. 309, der maximalen Prizipitatmenge). Einen Grund

fiir diese Unterschiede wiissten wir gegenwiirtig noch nicht anzugeben.
Es seien nun weiter die Resultate der Untersuchung von 32 echten

Schweizerhonigen mitgeteilt, die ich der Freundlichkeit des Herrn Frei

verdanke.

Alle diese Honige zeigten eine normale Diastasereaktion und ergaben
bei der Oxymethylfurfurolreaktion nach Fieke keine oder nur rasch voriiber-
gehende Rotfirbungen.
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32,2
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Diese Versuche sind mit dem gleichen Antiserum, aber zu verschiedenen
Zeiten ausgefithrt worden.

Zunéchst ein Wort iiber die Eiweissfillung nach Lund ). Der hochste
Wert (1,4) betriigt mehr als das Doppelte vom niedrigsten (0,6) und wenn
auch im iibrigen die meisten Zahlen ndher aneinander liegen, so weiss man
doch aus der Literatur, dass die Schwankungen noch wesentlich grosser
sein konnen.?) Es ist deshalb klar, dass dies keine empfindliche Priifungs-
methode sein kann, ganz abgesehen davon, dass es ein Leichtes wire, einem
Kunsthonig eiweisshaltige Substanzen beizufiigen ohne seinen Geschmack zu
beeinflussen.

Um so wertvoller erscheint aus diesem Grunde die Priizipitinreaktion,
die auf dem Gehalt an Bieneneiweiss beruht, welches man so leicht einem
Kunsthonig nicht wird einverleiben kénmen. Wie man sieht, weisen im All-
gemeinen weder die direkt abgelesenen Volumina, noch die berechneten Mittel
sehr grosse Schwankungen auf. Die mittlere Priizipitatmenge betrug im Mini-
mum 26,5, im Maximum 38 mm?, die grosste Differenz also 30, der maximalen
Prizipitatmenge, was mit den Angaben von 7Thini?) (etwa 359,) befriedi-
gend iibereinstimmt und fiir die Zuverldssigkeit des Verfahrens spricht.
Wie eine genaue Betrachtung ergibt, liegt iibrigens die Mehrzahl der Werte
noch néher zusammen; beispielsweise kommen die Zahlen unter 30 sieben-
mal, zwischen 30—35 neunzehnmal und iiber 35 sechsmal vor.

Wahrscheinlich wiire eine noch etwas bessere Uebereinstimmung zu
erzielen, wenn man die Prizipitatmengen auf die Trockensubstanz der
Honige berechnen wiirde. s wire dies auch grundsitzlich richtiger und
man hitte dann nicht notig, wie es jetzt der Fall ist, bei der Priifung von
diinnfliissigen Honigen als Vergleichshonig einen Honig von eben dieser
Konsistenz zu wihlen. Ueberhaupt wiirde ich es fiir zweckmiissiger halten,
als Kontrollhonig ein Gemisch von vielen echten, aber verschiedenen Honigen
zu beniitzen, statt eines Honigs, der dem zu priifenden Objekt in seinen
dusseren Merkmalen mbglichst ahnlich 1st, wie es das Lebensmittelbuch
vorschreibt. Nach unseren allerdings noch nicht zahlreichen Beobachtungen,
diirfte in bezug auf die Priizipitatmenge kein grundsitzlicher Unterschied
zwischen dunklen und hellen Honigen vorhanden sein. So waren z. B. die
Honige Nr. 6, 13, 20, 21 und 22 dunkle Honige und davon ergab einer
weniger als 30, einer 30 und drei ergaben mehr als 30 mm? Prézipitat.

Aus diesen Griinden haben wir die Ueberreste der vorstehend erwidhnten
Honige vereinigt und beniitzen seither das Gemisch als Kontrollhonig.

') Diese Mitteilungen 1910, 1, 78.

) Die in der Literatur vorkommenden noch grisseren Schwankungen rithren haupt-
sichlich daher, dass Lund die Kiweissfillung urspriinglich mit Tannin und erst spiter
mit Phosphorwolframsiure vorzunehmen empfohlen hat. Die Fillung mit Tannin gibt
aber wesentlich volumingsere Niederschlige als diejenige mit Phosphorwolframsiure. Ver-
gleiche auch ». Buchka, Das Lebensmittelgewerbe, 11, 81, Red.

% Z. U. N.. G. 1913, 15, 493.
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Letzthin gemachte Beobachtungen veranlassen mich allerdings, dieses
Vorgehen zuniichst nur fiir die Untersuchung von inliindischem Honig zu
empfehlen. Wir hatten niamlich erst kiirzlich Gelegenheit bei einem zweifellos
echten und nicht tiberhitzten italienischen Esparsettenhonig eine wesentlich
geringere Prizipitatmenge (Mittel: 20,8 mm?®) festzustellen, als bei den auf
Seite 3 erwiithnten Schweizerhonigen. Dieser Ersparsettenhonig hat natiirlich
infolgedessen bei der Vergleichung mit unserem Kontrollhonig zu schlecht
abgeschnitten und wiire wohl richtiger mit einem Honig derselben Art ver-
glichen worden. Anderseits aber wissen wir durchaus noch nicht, ob die
italienischen Ersparsettenhonige immer so geringe Priizipitatmengen ergeben.

Was das Verhalten der Tannenhonige bei der Prézipitinreaktion anbe-
trifft, so soll nach Thdni') der hohe Dextringehalt derselben eine hemmende
Wirkung auf die Ausfillung des Prizipitats ausiiben. Unsere Beobachtungen
an dunklen Honigen scheinen gegen diese Ansicht zu sprechen; es ist aber
dabel zu beriicksichtigen, dass dies keine reinen Tannenhonige, sondern
Mischhonige waren und aus diesem Grunde zur Beurteilung dieser Frage
nicht herangezogen werden koémnen. Wohl aber diirften einige Versuche,
die mit Gemischen von Honig und Malzextrakt (der bekanntlich sehr dex-
trinreich ist) angestellt wurden, als Beitrag hierfiir geeignet sein. Die nach-
stehende Tabelle enthélt die dabei gemachten Beobachtungen und zwar sind
die Prézipitatmengen in mm?® angegeben.

Lisung
10 % | 20 ' 19
S : ’ ber gef ber gef 3 be1 gefl
Homg: 2y o) OO [ i B O T S R O T o

909, Malzextrakt 4+ 10% Honig. | 24 | 3,8 | 0,75 | 1,5 | 0,15 | Spur
80% Malzextrakt + 209, Honig. | 4,9 | 83| 156 | 3,0 |03 | 15
Malsexteakic: o it 5 oot m ahiaios e 0 - 0 — 0

Wie man sieht, wurde, mit einer Ausnahme, durchweg wesentlich mehr
Priizipitat erhalten, als nach dem Honiggehalt zu erwarten war. Das ist
ein ganz iiberraschendes Resultat und spricht allerdings gegen die hem-
mende Wirkung der Dextrine, oder vorsichtiger gesagt, der Malzextrakt-
dextrine. Die auffallende Erscheinung ist wohl nur dadurch zu erkliren,
dass die Losungen der Malzextrakt-Honig-Mischungen eine geringere Zucker-
konzentration aufweisen, als die Honiglosungen, so dass sich bei ersteren
die hemmende Wirkung des Zuckers weniger geltend macht.

Durch das auf Seite 55 gegebene Zahlenmaterial werden jedenfalls die von
Langer und Thini gemachten Beobachtungen, dass die Naturhonige immer
eine grossere, innerhalb nicht sehr weiter Grenzen schwankende Menge von
Prizipitat ergeben, bestitigt, und es erscheint der Schluss berechtigt, dass

1) Diese Mitteilungen 1911, 2, 114.



das Ausbleiben der Reaktion oder schon eine betriichtliche Verminderung
gegeniiber dem Mittelwert darauf hinweist, dass irgend etwas an dem Honig
nicht in Ordnung sein muss, Da aber die Verminderung der Prizipitatmenge
auf verschiedenen Ursachen beruhen kann (Zuckerfiitterung, Ueberhitzung,
Vertfiilschung (eine weitere Ursache soll noch eingehend besprochen werden),
so folgt daraus, dass, wenn Honig mit anormal geringen Priizipitatmengen
vorliegt, fast immer auch noch andere Untersuchungsmethoden heranzuziehen
sein werden, um die Sachlage vollstindig aufzukliren. Weiter ist zu be-
denken, dass aus den gleichen Griinden und in Anbetracht der natiirlichen
Schwankungen der Priizipitatmengen auch die annihernde Schiitzung eines
allfilligen Surrogatzusatzes auf Grund der Prézipitatbestimmung doch nur
unter besonders giinstigen Umstéinden mioglich sein wird.

Ich halte es nicht fiir tiberfliissig, nun noch an einigen besonders be-
merkenswerten Beispielen zu zeigen, wie das Thini’sche Verfahren in der
Praxis des Lebensmittelchemikers in verschiedenartiger Weise zur Beur-
teilung verwendet werden kann.

I, Verhalten von Zuckerfiitterungshonig.

Im Jahr 1911 habe ich durch Versuche, die gemeinschaftlich mit Herrn
I'rei in Binningen angestellt wurden, gezeigt, dass der durch Fiitterung mit
Invertzucker erhaltene Honig die Fiehe’sche Reaktion auf Oxymethylfurfurol
nicht gibt, d. h. dass diese Substanz bei der Bereitung des Honigs im Bienen-
leib zerstort werden muss.?) Kin Jahr spiter ?) kam ich zufillig in die Lage
zu konstatieren, dass die Zerstérung nicht vollstindig .stattfindet, wenn es
sich um bedeutend griossere Mengen Oxymethylfurfurol handelt, als sie im
kéuflichen Invertzuckersirup enthalten sind. Honig, den die Bienen von der
Brandstiitte der Zuckerfabrik Aarberg gesammelt hatten, gab eine intensive
Fiehe’sche Reaktion, die jeden, dem der Tatbestand nicht bekannt war, dazu
veranlasst hétte, den Honig als Kunstprodukt anzusprechen.

Da sich der Honig sonst, wie aus den im Jahresbericht angegebenen
Daten ersichtlich ist, ganz wie ein Naturhonig verhielt, interessierte es mich
natiirlich, auch das Verhalten bei der Priizipitin-Reaktion kennen zu lernen,
und da wir damals noch nicht darauf eingerichtet waren, hatte Herr Pro-
fessor Dr. Schaffer die Freundlichkeit, den Honig im Laboratorium des Ge-
sundheitsamtes priifen zu lassen.

Das Resultat war folgendes:
Priizipitat in mm*

Honiglésung: 10 % 2 0/ 1 9%

Zuckerhonig aus Aarberg 25,0 6,0 2,0
Kontrolthomig: . . & ] 23,5 6,0 3,0

) Jahresbericht iiber die Lebensmittelkontrolle im Kanton Basel-Stadt 1911.
*) Ebenda 1912.
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Der Honig verhielt sich also auch in dieser Hinsicht ganz normal, und
dieser Befund war nun geeignet, den Honig trotz der Fliche’schen Reaktion
mit Sicherheit als unverfilscht zu erkliren.- Will man aber ganz genau sein,
so miisste man in diesem Falle sagen, der Honig ist ohne menschliches
Wissen und Wollen zu seiner aussergewthnlichen Beschaffenheit, gekommen;
verfilscht ist er aber doch, nimlich durch die Bienen, die statt Bliitentracht,
Rohrzucker-Ueberreste eingetragen haben.

Bei den erwihnten Versuchen vom Jahr 1911 war es gelungen, den
verfiitterten Invertzucker im Honig dadurch zu erkennen, dass dem Invert-
zucker 0,1°o0 Lithiumchlorid zugesetzt wurde, und zwar liess sich das
Lithium auch noch in der Asche von 10 g Honig nachweisen, der von den
Bienen aus den Futterwaben in den Honigraum transportiert worden war
und also zweimal den Honigmagen passiert haben muss.

Zwei so gewonnene Honige ergaben bei der Priifung nach Thini fol-
gende Resultate:

Bezeichnung  Wassergehalt Priizipitat in Mellimeterteilstrichen Mittel auf 10 /o

Honiglisung Lisung berechnet
0/ 100/ 20 1% in mm?
1 16,4 9,5 35 1,0 18,5
2 15,9 9,5 4.0 15 22,2
Kontrollhonig 17,0 18,5 5,0 3,0 36,5

Uebereinstimmend mit den von Thoni verdffentlichten Versuchen haben
‘also auch wir in diesem Falle gefunden, dass Zuckerfiitterungshonige ge-
ringere Priizipitatmengen geben, wihrend beim Aarberger Honig das GGegenteil
der Fall war.

I1. Ueberhitzter Honig.

Herr Prof. Luigi Sartori in Mailand war so freundlich, mir auf mein
Ersuchen vier italienische Honige, die als garantiert reine Schleuderbliiten-
honige bezeichnet waren, zu iiberlassen. Von diesen verhielten sich drei
bei der chemischen Untersuchung vollkommen normal, wihrend der vierte
keine Reaktion auf Diastase und nach Fieke eine Rotfirbung ergab, die
einem Zusatz von etwa 5— 109 kiimstlichem Invertzucker entsprochen hiitte.

Die Eiweissfillung und die Prizipitin-Reaktionen ergaben bei diesen
Honigen folgende Resultate:
Prazipitinreaktion
Priizipitat in Mellimeterteilstrichen Mittel auf 10°/,-

o st g Honiglosung Lisung berechnet
em® 1090 2% 10/o  mm®
1 0,6 8,0 4.0 2,5 26,5
2 0,6 9.5 50 245 29,8
3 L7 7,0 8,5 3,( 32,3
4 0,5 b5 2,0 1,5 15,3
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Bei dem Honig Nr. 4 wiire nun wohl ohne die Prizipitinreaktion in
Anbetracht des Fehlens der Diastasereaktion und der positiven Fiche-Reaktion
von den meisten Beobachtern auf einen verfilschiten Honig geschlossen worden.

Wenn man aber die Prizipitatmenge beriicksichtigt, die darauf hin-
weist, dass die Ware mindestens 509, Naturhonig enthalten miisse, so stimmt
dies nicht mit dem giinzlichen Ausbleiben der Diastasereaktion und auch
nicht mit der Intensitiit der Fiehe-Reaktion, und es bleibt nur die Annahme
ibrig, dass der Honig {iiberhitzt worden sei. Obwohl weder Geruch noch
Gieschmack hiervon etwas erkennen liessen, habe ich doch in diesem Sinne
an Herrn Prof. Sartori geschrieben und darauf die Antwort erhalten, dass
der Honig nichts anderes sei, als ein Gemisch der Honige 1 und 2, das
wihrend 2—3 Stunden in einem 30 kg haltenden Kessel im siedenden
Wasserbad erhitzt worden sei. Das hatte geniigt, um die Diastase vollstindig
zu zerstoren, wihrend die fiir die Priizipitinreaktion in Betracht kommenden
Kiweisstoffe nur teilweise denaturiert wurden. Man konnte versucht sein,
hierin einen Widerspruch mit den Versuchen von 7hini') zu sehen, welcher
beobachtet hat, dass schon ein einstiindiges Erhitzen im siedenden Wasserbad
geniigt, um einen Ausfall von 857, der Prizipitatmenge zu bewirken, wiih-
rend er in dem hier erwihnten Fall kaum 509 betrug. Das ist aber sehr
einfach durch die verschiedenen Mengen Honig, welche in diesen Fillen
erhitzt wurden, zu erkléren; denn es ist klar, dass 5 ¢ Honig die Tempe-
ratur des Bades ungleich rascher annehmen als 30 kg. Hs lehrt diese Be-
obachtung aber auch gleichzeitig, dass ein Honig beim Schmelzen im Grossen
sehr unverniinftig behandelt werden muss, damit er keine Prézipitinreaktion
mehr gibt.

Ieh mdchte hier auch noch daran erinnern, dass schon ». Rawmer?) beob-
achtet hat, dass Honige, die im Wasserbad erwirmt worden sind, eine
deutliche Fiehe-Reaktion geben kinnen, ohne etwas von ihrem reinen Honig-
geschmack einzubiissen. Vor einer unrichtigen Beurteilung der Fiehe’schen
Reaktion bewahrt man sich {iibrigens leicht, wenn man, wie wir dies in
zweifelhaften Féllen immer tun, gleichzeitig Kontrollversuche mit Mischungen
von Naturhonig und 5, 10 und 209, kiinstlichem Invertzuckersirup macht.
Man erkennt dann auch sofort, ob eine scheinbare oder eine wirkliche Fiehe-
Reaktion vorliegt.

IILI. Verdorbener Honig.

Ein diinnfliissiger Sirup, der von einem fachminnischen Degustator als
Kunstprodukt aus Honigpulver bezeichnet worden war, ergab bei unserer
Untersuchung - folgendes :

Geruch: sehr schwach, etwas siiuerlich, nicht an Honig erinnernd. Ge-
schmack : siiss, ohne jegliches Honigaroma.

') Diese Mitteilungen 1912, 3, 77.
%Y. Z. UL N. @.:1909, 17, 118.
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Bei der mikroskopischen Priifung wurden neben reichlich vorhandenen
Pollenksrnern verschiedener Arten auch Schimmelpilzvegetationen beobachtet.
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Polarisation vor der Inversion. 5,3°
Polarisation nach der Inversion  6,9°

Die Reaktionen nach Fiehe auf Oxymethylfurfurol und nach Auzinger
auf Diastase waren durchaus normal fiir Naturhonig.

‘Die Prizipitinreaktion ergab folgendes:
P g

Kontrollhonig Verdéachtiger Honig
Lisung Lisung
10 0/p 50 1 % 109/, 5 0o 190

Priizipitat in Mellimeterteilstrichen.

9,5 8.5 2,5 4,8 2,0 1.5
Auf 109 Liosung berechnet in mm?
25,5 14,9
Auf die Trockensubstanz des Honigs berechnet.
30,2 21,3

Da durch die chemische Analyse keines der iiblichen Verfilschungs-
mittel, wie Rohrzucker, Melasse, kiinstlicher Invertzucker, Stérkezuckersirup,
also auch keine Honigpulverbestandteile, nachgewiesen werden konnten, und
in Anbetracht des Ausfalles der Diastasereaktion auch eine Ueberhitzung
ausgeschlossen erscheint, kann man sich die geringe Priizipitatmenge in
diesem Falle wohl nicht anders als durch die Annahme erkliren, dass durch
die Einwirkung der Schimmelpilze oder aus einer anderen unbekannten Ur-
sache, Kiweiss zerstort worden sei, wobei auch das Aroma Schaden gelitten
haben kann. KEs handelte sich also nicht um einen kiinstlichen, sondern um
einen verdorbenen Honig. Wiirde man nur auf das Ergebnis der Priizipitin-
reaktion abgestellt haben, so wire man zu dem Schluss gekommen, der
Honig sei mit ca. 307, eines Honigsurrogates verfiilscht.

Man konnte nun noch einwenden, dass eine Verfilschung mit Invert-
zuckersirup vorliege, der kein Oxymethylfurfurol enthielt; aber ganz ab-
gesehen davon, dass bis jetzt noch kein Fall bekannt geworden ist, in
dem solcher Invertzuckersirup praktisch zur Honigfdlschung verwendet wor-
den wiire (zur absichtlichen Téuschung von Untersuchungslaboratorien sollen
solche Priiparate schon in kleinen Mengen hergestellt worden sein), spricht
auch die Sinnenpriifiing gegen diese Annahme, da man ja in einem Gemisch
von 709, Honig mit 309, Invertzuckersirup den ersteren unbedingt an Ge-
ruch und Geschmack hiitte erkennen miissen. Dass aber ein ganz geruch-
und geschmackloser Honig auch noch verfilscht worden sei, hat doch zu



wenig Wahrscheinlichkeit fiir sich, als dass es ernstlich in Erwigung ge-
zogen werden miisste.

Dieser Fall scheint mir ein lehrreiches Beispiel dafiir zu sein, dass man
auch bei Honiguntersuchungen niemals auf eine Methode allein abstellen darf,
sondern stets alle Faktoren beriicksichtigen muss, welche unter den obwal-
tenden Umsténden iiberhaupt in Betracht kommen konnen. Diesem Ge-
danken hat iibrigens 7%0ni am Schlusse seiner Abhandlung iiber Wesen
und Bedeutung der quantitativen Priizipitinreaktion bei Honiguntersuchung?)
bereits in dhnlicher Weise Ausdruck gegeben.

Schliesslich méchte ich meine Ansicht iiber das Priizipitinverfahren in
wenigen Worten zusammenfassen:

Das Verfahren von Thini liefert bei richtiger Ausfithrung zuverlissige
Resultate, die, wenn sie bei der Beurteilung mit dem erforderlichen kritischen
Verstiindnis und in Verbindung mit anderen Untersuchungsergebnissen ver-
wertet werden, in den meisten Fillen eine klare Anwort darauf geben, ob
ein Honig verfilscht, iiberhitzt oder verdorben sei. Die Frage, ob das Ver-
fahren auch zum Nachweis der Zuckerfiitterung geeignet sei, erscheint mir
noch der weiteren Nachpriifung zu bediirfen, da das bis jetzt in dieser
Richtung offentlich bekannt gewordene Material, wenn es auch recht viel
versprechend ist, doch in Anbetracht seiner Spirlichkeit zu einem abschlies-
senden Urteil kaum hinreichen diirfte.

Sollte es sich auch fernerhin bestitigen, dass Zuckerfiitterungshonige
wesentlich weniger Organ-Eiweiss enthalten als die Trachthonige, so wiirde
sich daraus die fiir Bienenphysiologen gewiss anregende Irage ergeben,
warum die Bienen zum Fiitterungszucker weniger von ihren Siiften zusetzen
als zur Tracht.

Die Berechnung des Invertzuckergehaltes im Weine aus dem
gewogenen Kupferoxydul resp. Kupfer.
Von Dr. J. PRITZKER, Frauenfeld.

Die Zuckerbestimmung im Wein, oder wie sie im Lebensmittelbuche
heisst, die Bestimmung der die Fehling’'sche Liosung reduzierenden Bestand-
teile, geschieht in der Weise, dass 100 em® Wein zuerst genau neutralisiert
und entgeistet werden. Der Riickstand wird in einen 100 cm® Kolben iiber-
gefiihrt, mit 10 cm?® Bleiessig versetzt und zur Marke aufgefiillt. Man
filtriert durch ein trockenes Filter. 25 cm?® des Filtrates werden zu einer
siedenden Mischung von 25 ¢m?® Fehling’scher Kupferlosung, 25 cm? Seignette-
salzlosung und 25 cm?® Wasser gegeben, und vom Wiederbeginnen des

) Z.U. N. &. 1913, 2b, 490.
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