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ber Hefeertrafte jur Hydrolifierung der Eiweifjtoffe. JIm
Handel exhalt man rohe und gereinigte Salzjdure. AlS
rohe Salzfaure erhilt man eine gelbgefarbte Sauve,
weldhe in Sodafabrifen, die nad)y dem Leblanc-Verfahren
acbeiten, al8 MNebenproduft gewonnen iwird und durd
Chlor, Eijen, meijtens auch durd) Axjen verunveinigt ijt.
Dieveine Salzfaure ded Handels ijt eine farblofe,
{hwach) rvaudhende, jtechend rviedpende Flhitjjigteit, iveldhe
jtarf dgend toivft und die meijten Wetalle jtarf angreift,
tweshalb beim Axbeiten mit diefer Saure metallijhe Gevdte
nidht gebraucht werden diirfen. Die in Wafjer geldjte Salz-
faure jchmedt jtaxk jauer, votet felbt im verditnntejten Ju-
ftande blaued Ladmuspapier und befit in handelsiiblider
Starte von 20 big 22° Bé. einen Ehlorwajjerjtoffgehalt von
30 bi8 36%. Die Aufbetvahrung hat vor Lidht gejchiibt in
dichtichlicfenden Glasflajchen mit Glasjtopfen su gejdhehen.
LWill man Salzjaurve mit Waffer mijchen, fo darf man nux
die Salzjaure in ditnnem Strable bei fortoahrendem Um=
vithren in das Waffer giegen, nicmals aber Wajjer in die
Saure, da jonjt infolge ftarfer Higebilbung leicht Explo-
fionen entjtehen fomnen.

Die BHerftellung von §leifdyextrakt.

Allgemeines.

Der Fletjchextvaft nimmt unter den jahlreichen aus
Sletjh hergejtellten Praparaten die exjte Stelle ein und
gehort unjtreitig su den iwichtigiten und unentbehrlichjten
Hilfémitteln der modernen Kochfunjt, insbejondere jur
rajchent  Hexjtellung fraftiger und gquter Suppen und
Saucen. Fitr die Fabrifation von Bouillomwiirfeln ijt der
Fleijchextvaft nebenbei bemerft ebenfalls von grofer Wid)-
tigfeit, vie niv {pater noch fehen yerden.

Der Fleijdhextraft ift, wenn er aud) gewiffe Mengen
Cuveipjtoffe enthalt, nidht 3w den Nabrungsmitteln,
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fonbern 3u den Genupmitteln ju vedhnen; er ift aber in-
folge feiner anvegenden Wirtung auf die Verdauungs-
tatigfeit bon groger Vedeutung fitr die Erndahrung. Die
im Fleijchextraft enthaltenen Fleijhbajen oder Alfaloide,
das -Kreatin, Sreatinin, Sarfin, Xanthin uj., erhoben
die Blutzivfulation und die darvin enthaltenen Salze,
ingbejondere die RNalifalze, befiben nad) Dr. Nonig
durd) thre Crregung des gejamten Nervenjhitems einen
hobhen Wert.

Bur Herjtellung von Fleijchertraft qibt es verjchiedene
Berfahren, welche aber von den Fabrifanten forgfaltig
geheim gebalten werden. Der eigentlihe Crfinder des
Hletjhextratted ift Dder Ddeutjhe Gelehrte Jujtu s v.
Liebtg. Cr empfahl in feimer bevithmten Axbeit itbex
vad Fleijd) im Jahre 1847 den Fleijchertraft ald anvegen-
ped Mittel, ohne bejondere Vorjdhriften fiir  feine Her-
jtellung zu geben. Hierdurd) angevegt, jtellte Petten-
fofer Berjucdhe an und avbeitete eine geeignete Wethobde
sur Gewimung von Fleijhexrtraft im Kleinbetriebe aus.
Dies war im Jabre 1850 bis 1852, Die Fabrifation im
Grofen tourde zuerit von dem Jug. B ilbert nadh dem
Berfahren von Liebig vorgenonumen; naddem er jidy bei
Liebig in Mitnchen informiert hatte, gritndete ex im Jabhre
(1864 in Sitd-Amerifa eine Fleijchextrattfabrif. Anfer dem
Liebig'jchen Verfahren beftehen nod) zwei andere u. .
dag Verfahren von Emmexid), jovie von Bujden-
thal; im wefentlichen find fidh die eingelnen Verfahren
jedoch gleid.

Wenn audh) die verjhiedenen Vexfahren ur Her-
jtellung von Fleifhertraft in ihren Eingelheiten allgemein
nicht befannt find, jo [aft {ich doch aus der dhemijdhen Ju-
jammenjepung des Extraftes ein Schluf auf feine Her-
{tellung zichen.

Nadh Liebigs Vrginalverfabhren inird
Hleijhertraft in der Weije Dergejtellt, daf man reines,
frijdes, von Sehnen und Fett befreites Fleifd), haupt-
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jachlich Rindileifch, in jein gehadtem Juftande mit demt
gletchen BVolunen Wajfer bis auf 75 bid 80 erhipt, um
pas Ciweify jum Gerinnen ju bringen. Die vom Eiweil
abgeprepte Flitjjigteit wicd bdann im Lajjerbad einge-
dampft, nachdem fie exfaltet ift, filtvievt, ywobei dag ex=
jtavete Fett auviidbleibt, wnd {dhlieflih bis zur fejten
Oallerte eingedidt. Der nad) diejem Vexfahren hergejtellte
Fletjchextraft jtellt eine gelbe fejte (BaI[mc mit angenehmem
Geruch und Gejchmad dar.

Tie frither von G ilbert gegriindete Fleijdhertraft-
fabrif in Fray BVentos, welche gegenwartig einer englijchen
Gejelljchaft, der Extrakt of meat company, gehort, {oll
angeblid) Dheute noch nad) den Liebigihen Vorjdhriften
arbeiten. Daf dies aber nidht fo ijt, laft fid) jchon leidht
an der jepigen Vejdaffenbeit ihres Fabrifates erfenmen.
Wie iv toiffen, ijt der gegenvartig im Handel befindlidye
jogenannte ,Liebigs Fleijdertraft” eine dunile,
brawe, 3dabe Mafje von avomatijedh-leimigem Geruch, die
jich in faltem und heigem Wajfer mit brawner Farbe
[0jt, obhne jedoch audy mur anndahernd den Gejhmad odex
Geruch dexr frijchen Fleijchbrithe st befigen. Hievaus lajt
fich mun jehliegen, dafy das jept als , Liebigs Fleijchertraft”
bont obengenannter Gejelljchaft in den Handel gebradhte
Produft nicht dem urfpriinglich nad)y Liebigé Originalver-
fabren bevgejtellten Fleijchextratt entfpricht und nad) einem
abgeanderten Verfahren Hergejtellt wird, allerdings nicht
sum Bovteil des Fabrifates.

1 die Anftlarung und Erforjhung der gegenmarttq
suc Hevftellung von Fletjchextraft, jpezicll ded , Liebigjchen
Hleifchextrattes”, gehaudhabten Verfabren, bhat fid) be-
fonders Dr. Lebbin verdient gemadyt duvd) feine ver-
jchiedenen ausgedehnten und umfangreichen BVerjudhe, deven
Crgebnifje ex i jeinem twertvollen Werk, betitelt ,MNeue
Untevfudungen fiber Fleijdertratt’, er-
jchienen im Berlage von Augujt Hirjdwald in Berlin,
niedergelegt hat.
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Wie die Jeitjhrift ,Die Konjerven-Jndu-
jtrie” in VBraunjdeig ridhtig jagt, find die Unter-
judyungsergebnijje Dr. Lebbins jowohl fiir die Wiffenjdaft
fpie fiir die Praxis von grofer Bedeutung. Seine unter
Berudiichtigung  verjchiedener Fabrifationsmoglichfeiten
felbft Dergejtellten Eytrafte, -dad einbeitliche Ausgangs-
material und die eingehenden, mit allen Mitteln dex Heuti-
gen  Forjhung durdhgefithrten Unterfucdhungen, ermig-
lichten e8 ibm, BVergleiche mit Fleijdhextratten angujtellen,
Rirdichlitfje zu ziehen und bevechtigte Forderungen aufju-
ftellen. Lebbing Arbeit bringt und der Kldrung der Frage
itber den Wert mancher Handels-Fleijchextratte betradtlich
naber, fie zeigt uns, dafy Liebigsd Fleijchextraft, in feinex
heutigen Bejchaffenbheit von der Liebig-Sejelljchajt geliefert,
nidht mebhr das ijt, was die Firma unsd glauben madyen 1ill,
namlidhy ein Crzeugnis aus frijhem Fleijch, mithin ein
Fletjchertraft im Sinne der Crwartung des Publifums.
Diefe MutmaBung bejteht beveitd in Kreifen dexr Fadleute
jeit einiger Jeit. Die grofe Geheimtuerei um die Her-
jtellungsweije, die vergeblichen Verjudhe, Extrafte von ge-
nau derjelben Vefdajfenbeit nach der alten Liebigjchen
LBorfdhrift su getwinnen, und nicht julepst die marftjchreie-
rifchen Behauptungen iiber die Wengen dex bendtigten Aus-
gangdmaterialien, und der dazu in feimem Verhalinis
jtehenben Ausbeute, liefen mehr und mehr Jweifel an dem
wirflidhen Wejen diefer Praparate auffommen.

Dr. Lebbin bedient fich als Ausdgangdmaterial, wie die
Beit{dhrift ,Die Konjerven-Jndujtrie” mitteilt, fitv die Her-
ftellung der feiner Arbeit jugrunde liegenden Eyrtrafte des
Fleifches eines und desjelben Ochfens, jo daf Verfchieden-
artigfeiten dexr Rafje, Fiitterung ujw. das Ergebnid nicht
beeinflujjen. s ftellt auf folgende Weije Extrafte her:

1. Aus gang frijchem Fleifdh, weldhes 13/, Stunden in
fiedendem Wajjer ausgezogen 1ift.

2. Aus gang frijhem Fleijch, weldhes diefelbe Jeit bei
einer Warne unter 45° C ausgelanugt wurde.

Pilbebranbd, Herjtellung von Fleiidertralt 2c. 8
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3. Aus Fleijch, welches einen Tag nad) der Schladhtung
mit 15 v, H. jtarfer Salzjaure itbergofjen war und nac
dem Abgiefen der Flitfjigfeit 4 Tage lang im Hihlen
Steller hangen blieb, durd) Digervieven mit Wafjer von
45° C und 10 Minuten langem Siedenlafjen.

4. Aug Fleifh, welches am Tage nad) der Schlachtung
i % v. O. jtarfer Salzjaure eingelegt wurde und darin
6 Tage liegen blieb.

5. Aus Fletjch, welchesd vom Tage der Schlachtung 23
Tage fret im Kithlvaum Hing.

6. Aus Fleijd), weldes 23 Tage bei getwohnlicher
Femperatur aufbetvahrt war.

Betvadhtet man nad) der von Dr. Lebbin aufgejtellten
Tafel die Ausbeuten der gefundenen Werte auf Normal
extraft, mit 20 b. H. Waffer, jo ergeben jid) folgende Jahlen:

465 0. 9., 380p. H.,453 0. H.,3890. H.,4220. H,,
551 v. H., oder 1 kg Crtraft mit 20 v. H. Wafjer erfordert
an  Fletjh: 21-505, 26:316, 22:075, 25707, 23-700,
18149kg.

Durch diefe Jahlen find alfo die Angaben der Liebig-
Gefelljchaft, dafy jie mit einer usbeute von nur 3 v. H.
arbeitet und jur Herjtellung von 1 kg Fleijdertraft 34 kg
Fleijh bendtigt, iwiderlegt. Der Geftehungdpreid bdes
Hleijhextrattes fann alfo mur %/, ded behaupteten ober dex
Rohmaterialien betragen.

Die Unterjudhungsbefunde der von Dr. Lebbin her-
gejtellten Extrafte tm Bergleidh) mit einigen Handelsmarfen
exgebent auf Crtvaft mit 20 v. H. Wajjer umgetec[)net
folgendes:

Liebigd Fleijchextraft.

Bleijhextraft mit der Flagge.
Bleifhexrtraft mit dem Dampfjchiff.
Bulloy.

Armourd Fleijchextraft.

bi8 11. Selbitgefertigte Ertrafte.

VUL e R B e



Die Herftellung von Fleijchertraft. 115

6. Durd) Sochen frijdyen Fleijches.

7. Durd) Digevieven frijhen Fleifches.

8. Aus mit Salzjaure bejprengtem Fleifch.

9. Ausd mit Salzjauve bededt. geblicbenent Fleijd.

10. Aus Fleijdy, welches 23 Tage im Kithlhaus hing.

11. Aus Fleifd), welches 23 Tage frei hing.
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Dr. 2ebbin jagt mut dazu, dag jich inbezug ded Ajchen-
gebaltes auch bei dem Liebigertraft nidhts einwenden laft,
wahrend die Fabrifate Flagge, Dampfichiff, Bulloy wmd
Armour inumerhin erheblich mehr Ajhe ergeben. BVeim
Betradhten ded Ehlorgehaltes dex Extrafte exgibt fich jedoch
ein anbdered Bild. Hier fallt jofort auf, dbaf jhon die Lie-
bigjhen Extrafte und Bulloy die felbjtbereiteten Extrafte,
jelbjt die unter BVorbehandlung mit Salzjaure gewonnenen
exheblich iibertreffen. Gang auger der Reibe aber liegt dex
Chlorgehalt des Avmourertraftes, der ficd) dadurd) ald aus
Potelfleifd) beveitet zu exfennen gibt. €8 ergibt fich davaus
die Folgerung, daf die Handelextrafte aus mit Salzjaure
borbereitetem Fleijch hergeftellt fein miifjen.

Treffender wird nodh dag Bild bei Umredhnung des
Chlorgehaltes auf Hundertitel der Gejamtajdhe. Dabet fieht
8-
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man deutlich den Unterjchied zivijchen den felbjtbereiteten
und Handeldextraften.

Bon der Gejamtajdhe find:

T

Nr Phosphorfdure | Ehlor als Rodyalz
' P8 ‘ v. 9.

1. 41°24 16°83

2. 2827 19°00

8. 2084 2009

4. 31700 14°63

5. 2114 8422

6. 87°17 7:82

7. 32-92 8°47

8. 31°94 : 14'901

9. 3120 8-38

10. 3686 789

1. 40°52 870,

Diefe Jahlenaufitellung geigt fermer, dap der SKod)-
jalzgebalt der obhne Salgjaure bereiteten Exirafte in nur
engen Grengen [dhivanft; man fonnte demnad) wohl die
Forderung einer 10 b. H. nidht iiberjteigenden Hochjtgrenze
aufitellen. Weniger treffend gibt dexr Phodphorjauregehalt
ein Bild fiix die DHerjtellung, dod) glaubt Dr. Lebbin,
30 b. H. al8 zwedmaRige WMindeftzahl auffajjen zu
Eonen.

Cinen iefentlichen Umjtand fitr die Herjtellung von
Fletjhertraft bildet das bertvenbdete Wajjer. AIS hodyit-
suldjfige Grenge halt Dr. Lebbin 01 g Ritdjtand von 1 Liter
Wafjer. {ber dad von bder Liebig-Gefelljhaft vertwenbdete
Waffer ijt nidhts naberes befannt, dody ditrfte der hohe Koch-
jalzgebalt ber Liebigjhen Extrafte nicht auf dasjelbe zuriid-
gufithren jein, da der Ajhengehalt in den Grengen normaler
Cytrafte liegt.

Sehr wefentlid) fitr die BVeurteilung ift dagegen bder
Gchalt der Ertrafte an Vernfteinfaure. Dr. Lebbin fam
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bet feinen Unterjuchungen zu dem Crgebnis, daf jeine aus
frifhem Fleijch hergeftellten Extrafte gany bedeutend nie-
drigere Mengen von derfelben enthielten, twie die ausd auto-
[pjiectem Fleijh. €8 fand bor
v. 9.
0-335
0-250
0435
0-60
0-72
o 1:024.

Diefen Werten jtehen bei den Handeldextraften fol-
~ gende gegeniiber: .
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Hievaus ergibt fid) ebenfalld, bdaf Extrafte mit
047 v. . Bernjteinjaure mur aus foldhem Fleijdy Her-
gejtellt fein fomnen, teldhes ficdh bereitd in autolptijcher
Bexrfeung befanbd.

Bu demjelben Secluf fithrt der Befund an Antino-
jauven, bderen Menge durch autolytijhe BVovgdnge fidh
crheblich vermehri und bei Riebigertraft den vier- bis
jechsfachen Wert frijher Bouillon ansmadht. Anc) dex
Ammoniafftiditoff verdient Bebeutung. Die Extrafte des
Handeld enthalten nicht mebhr ald die doppelte Wienge des
©in dem felbjtbereiteten Gxtraft gefunderen Ammoniafs.
Die Verteilung des Stidijtoffes ergibt fidy itberficdhtlich
aus folgender nufjtellung, teldhe die eingelnen An-
tciII; des Gtidjtoffs in Huubdertiteln, diefed wmgeredhnet,
enthalt.
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Bom Gejamtitidjtoff find:

o MIBumoiensm.s Ammonial-N. | Rreatinin=N,
% 0. H. Vi D, i v. H
1. 1445 430 23+04
9. 10°59 440 9992
3, 11°60 522 21+00
4 18°28 4°57 2046
5. 20°69 3-89 1476
6. 2378 2-03 19°00
7. 1849 1°89 2177
8. 15°82 204 17-24
9. 2416 248 14-87
10. 1214 252 16°89
11 19°80 448 17°83

Der Ammoniafgehalt der jelbjtbereiteten Gytrafte geht
hiernach nidht iiber 2:52 v. H. hinaus, die fiir die Hanbdels-
extvafte bevechneten Zabhlen miifjen demgegeniiber gang un-
gewohnlidy hody evjdheinen. Auch die vom Codex alimen-
tarius austriacus aufgejtellte Hochjtgrenze von 6 v. . ijt
demnach) wmmoglich und migte auj die Halfte Herab-
aefest verden.

Sonbderbar ift e8, daf die Werte fitr Gefamtfreatinin
bei den Handelsertraften durdhivegs Hoher (iegen alg ivie
bet den von Dr. ¥ebbin bergejtellten Crtraften. Wobdurdh
dies fich exflart, ift nod) nicht befannt. Auffallig ijt es nur,
dap fabritsmahig Dergeftellte Eyrtrafte, iwelche doch ein
DurdhjchnittSerzeugnis aus dem Fleijeh vieler Tiere dar- -
ftellen, einen devartig hohen Gehalt aufweifen. Die Sadhe
witd aud) nod) unverjtandlicher, wenn man in Vetracdht,
jieht, daf bdie RLiebigjchen Extrafte bet der behaupteten
Crtraftausbeute von etiwva 3 v. H. ausd 1 kg Rindfletfch nur
066 g Gejamt-Kreatinin-Stidjtoff liefern im Bergleidh
dazu, daf Dr. Lebbin bedeutend hohere Grgebnifje erzielte.

Cr ftellt ferner fejt, dafy dad Scdymittiche Wnmmonium-
molybdat-BVerfahren beim Nadpwoeid von Gelatofen im
Fleijdhertratt su Trugfdhliifjen Anlaf geben fann, weil alle
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Giweiitoffe in dhnlicher Weife rveagieven. Ausjidytdreicher
dagegert erjdheint der Gebraud) von diejem Reagens nad
der Hydroltjierung der Eireipftoffe.

Die Abbauerzeugnifje des CEiweifes werden durd)
molybbanjaures Ammonium nicdht gefallt, wahrend hydroli-
jterter Leim feine alten Eigenjchaften hierbei behalt. Aus
diejem Grunde glaubt Dr. Lebbin zur Ermittelung von
Leim mit der Veengenbeftimmung ded Glpfols befjer zum
Biele su gelangen.  Unter Jugrundelegung der Angaben
Abderhaldens, daf Leim bet der Hydrolyje 165 b. .
®lytol liefert, yoahrend die novmaleriveife borhandenen
Giweigijtoffe nur fleine Mengen bilden, lieke fich vielleicht
eine Mindeftjipannung zwijden Glyfofol- und Albrmojen-
Stidjtoff im Fleijhextraft exmitteln.

Bon wefentlicher Vedeutung ift die Milchjauve bet dex
Cntjtehung desd Fleijchextraftes; fie fithrt ndmlich die
Spalting der Eiweifjtoffe herbei und ijt mittelbar fiir das
Wejen ausjchlaggebend. Daf die Bilbung von Fleifd)-
extraft feine bloge Cindidung von Fleijchauszigen ift,
jonbern daf ticfaehende Serjepungen jtattfinden, gebt jhon
daraud hervor, daf durc) Aujldjen von Fleijchertraft eine
Flitfjigfeit von anderer Bejdhaffendeit wie die der Fleifc)-
brithe entjteht.

Der cigentliche Trager des Wiivzoertes des Fleijdh-
extraftes find die Aminojauven. Aud) fie fithren ihre Ent-
ftehung auf die hHydrolytijhen Wirfungen der Wildjaure
suritd.  Die Tatjache, daf Fleijchextraft einen bedeutend
qroferen Wiirzwert befipt als Fleijchbrithe, (At fid) be-
weijert, imdem man einexeitd eine Tajfe Vouillon dureh
Ausfochent von 500 g Rindfleifch Herftellt und andererjeits
1 bis 2 g Fleijhextraft in derjelben Menge Wajjer [oft.
Sm erjten Falle evbalt man eine Bouillon von groftem
Wohlgejchmad, im anderen ein Getvanf, defjen Wiivze das
Hodyftmaf defjen darftellt, was als angenehm empjunden
wird. Der Witrziwert der Extraftivjtoffe ijt eben duvch dasd
Gindampfen auf das Zehnfache vevmelhrt worden, was mux
durch tiefgreifende Weranderungen evflart werden famn.
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Die Ergebniffe feiner Unterjudhungen und Forjdhungen
itber Fleijchertraft faft Dr. Lebbin {dhlieli) wie folgt
aujammen:

1. Je dlter dbag Fleifd), dejto grofer bdie Ausbeute.
3 v. H. Ausbeute jind niemald Futreffend, ed werden biel-
ntehr bid 55 v. H. erhalten. :

2. Fiiv die Crtvaftbereitung joll moglichit dejtilliertes
Waffer verivendet terden, jedenfalld dar der Gebalt des
Waifers an feften Bejtandteilen 01 g im Liter nicht iiber-
{teigen.

3. Die alte Liebigjhe Forderung 15 bis 25 v. H.
Gefamtajche ift viel ju weit gefaht. Ber Rindfleifchextratt
{hantt der Gebhalt nur von 16 bigd 21-6-v. . Die Hochit-
forderung de8 Codex alimentarius mit 27 v. . in der
Tyodenmafje it gerechtfertigt.

4. Die Angaben ded Codex alimentarius, betreffend
Sodijalzaehalt von 20 v. H. im Hoditfalle, find unverjtand-
lich, der Chlorgehalt reiner Extrafte betragt, al8 Kodyjalz
beredynet, nicht itber 10 v. H.

5. Der Phosphorjauregehalt betragt 30 bis 40 v. H
Abreichungen nad) oben und unten find ungerwohnlich.

6. Die Forderung ded Codex alimentarius nad) einem
Mindeftiticditoffgehalt von 14 v. H. ijt gerechtfertigt, dod
empfiehlt fidh aud) eine Hochjtgrenze feftzujesen, die biel-
[eicht mit 17 b. H. angenommen werden fani.

7. Bom Gejamtjtiditoff jollen wenigjtens 125 v. H.
in Form von Kreatinin-Stidjtoff vorhanben fein, die
Forderung des Codex alimentarius mit 10 v. D. ift nidt
jtreng genug. :

8. Ammoniaf-Stidjtoff darf nidht meby wie 3 v. H.
des Gejamfijtiditoffes vorhanden fein.

9. Die Forderung ded Codex alimentarius, dafy hod)-
jftend 25 b. H. ded Gejamtjtidjtoffes alg Albumofenjtiditoff
vorhanden jein diirfen, jdeint bervedhtiat.

10. Die Frage des Leimjtiditoffes ift nod) nicht geflart.

11. Gine Mindeftgrenge von Gefamt-Kreatinin lakt
jich auch heute nody nicht aufjtellen.
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12. Das bisherige Verfahren zur BVejtimmung bon
Rreatinin ijt u unjicher, ald daf auf diejer Grumdlage
bergleichbare Sahlen erhalten werden fonnten.

13. @in erhobhter Bernjteinjauregehalt ijt ein fidherer
Hinweid auf die Verwendung von autolpjiertem Fleijch.

14. Gin Leimgehalt ift in Ertraften des DHanbdeld
bigher nicht al8 eriviefen angujehen.

15. Der Wiirzwert des Fleifdhes fteigt mit der Wienge
der Aminofauren, zahlemmafgig laft fich 1hre Vienge heute
noch nicht fejtlegen.

16. Die Mildhfauremenge umjaft etwa 10 b. H. des
Fleijchextraftes.

17. Die dunifle Farbe des Fleijdertraftesd wird durd
Cinwirfung von Eiweifverbindbungen auj die Euveipjtoffe
evflart.

18. Qiebig-Fletjchertraft mufy ald aus autolyfiertem
&leifh Dhevgejtellt angejehen tverden, iveldhes zu irgend
einenmt Biwed borher mit Salzjaure behandelt ift.

Daf Liebigds Fleijdextraft nicht mehr nach dem
Originalverfahren von Liebig bergejtellt wird, beteifen
aud) zablreihe Vevfudhe, weldhe Fr. ®. Sauer ur
Rlarvung dex Frage der Fleijdertrattfabrifation ausgefithrt
bat und bdeven NRejultate er in feimer Arbeit (,Pharm.
Beitung”, Jabhrg. 1914, S. 866, Berlin) jujammengefapt
bat. Von bejonderem Wert find diefe Verjudhe auch injo-
ferne, eil fie zeigen, weldhes MRohmaterial zur Fleijcdh-
ectraftfabrifation beriendet werden famn wnd wie deffen
Bevavbeitung gejchehen muf.

@ aner unternahm jedh)s Verjudye, zu denen er jedes-
mal andere Fleifchteile ded Rinbded verwendete. Veim
erften Verjud) wurde moglichjt fett- und Inodhenjreies
Rindfleifd) ausd der Keule auf dem Fleijdoolf zerfleinert
und mit [owwarmem Waffer wiederholt bi8 zur volligen
Cridpopfung ausgezogen. Der Audzug wurde damnw auf -
fretem Feuer {cdhnell erhifst, twoobei fich zuerjt dag Fleijdh-
eitveify als eiBe Floden abjchied, dann gevann dasd Blut-
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eiweify in Form eined faft jdivarzen Schaumes. Diefe
Abjonderungen wurden mit einem Schaumldffel jauber
entfernt und der munmebhr fajt wajferhelle Ausdzug auf
freiem FFewer gur Ertvaftfonjijtens eingedamypft. Al Aus-
beute ergaben fich dabei von 1000 Gewicdhtsteilen Fleijch
50 Teile eines gelblidy-braunlichen Ertraftes, welcher jich
in Deigem Wafjer mit gang bellgelber Farbe und aus-
gejprochenem ‘Fleijchbriihegejchmad [ofte.

Beim zweiten Verfud) wurde 1 kg frijdhesd Rind-
fletjch aud der Keule auf der Hadmajdyine zerfleinert, mit
Wajfer angefchwemmt, langere Jeit bet 50° C ertvdrmt
und dann bet 100° C audgefocdht. Die Vrithe wurde dann
durch einen Spigbentel filtrievt, der Ritdjtand ausdgepreft
und bdie vereinigten, fajt twajjerhellen Flifjigieiten auf
freiem Fewer bis zur Cytraltfonjijteny cingedampft. Die
erzielte Ausbeute betrug in dicfem Falle B0 Teile Eyptraft
von ausgefprodhen hellgelber Farbe und gallertartig zdber
Stonfiften, weldher fidh in hetgem Wajjer mit Hellgelber
Farbe und dem Gejdhmad einer frijhen Fleijchbrithe [ofte.

Ter dritte Verjud) gejchabh unter Verivendung von
2-5 kg zerfleinertem Odyjenberz, welhes mit Wajfer aus-
aefocdht, Dann ausgepreft und filtriert wurde, wovauf die
wajjerhelle Flhifjigfeit zur Crtrvaftdide eingedampft wurde.
E3 exgab fich bet diejem Verfahren eine Ausbeute von 215 g
bellbrammem Eytraft von Marmeladenfoniiftens, v. h. aljo
feinesfall8 gah oder gallextartig, der fich mit hellgelber Farbe
und audgejprochenem Fleijdhexrtvattgerud) und =gejchmad in
faltem wnd Heigem LWajfer [bite.

Beim vierten BVerfud) wurdben 2:5 kg Ochjennieren
it gleicher Weife behandelt und aud diejen 240 g braun-
licher, angenehm avomatijd) viechender Eytraft erbalten,
weldher {ich mit Dellgelber Farbe und einem veinen Ge-
jcomad nad) veiner, frijdher Fleifhbrithe in Faltem umd
- Detgem LWajjer lofte.

Bum fiinften Verfud diente ein frijdher Rinber=
fopf, der aus 11 Pfund Snoden und 7 Pjund Fleijdh mit
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Fett= und Knorpelteilen bejtand. Die Gejamtmaijje wurbe
cinjiblieflich dex SKnodhen moglichjt gerfleinert, mit Wajjer
audgefocht und bdie leimige, fdhwad) opalifieende und
jchwady gelbliche Fliiffigleit auf freiem Feuer zu einem
Grtraft cingedampft. Hierbei mwurden 350 g Crivaft ge-
wonnen, welder jtarf avomatij) rodh und einen leimigen
Beigerud) hatte. Die Konfijtens ded Crtrvaftes war leim-
artig 3abe und ex [djte fich in hetfemn Wajjer fchoach triibe
gelblich und bejaf einen ausgejprochen guten Gejchmad
nad) Rindfleijchbrithe mit Knochen.

Das Material jum jechjt e n Vexjud) bildbeten endlich
25 kg Ochjenfamm, alfo dasd al8 beftes Suppenfleijch be-
fannte Stitd, mit Fett und Kunochen.  Alles Fujammen
wurde nad) dem Berfleinern mit Waffer ausgefodht wnd
nad) Entfernung des Fettes die Briihe ivie bei den vorher-
gehenden BVerjuchen eingedampft.  Jn diejem Falle betrug
dic Ausbeute 150 g eines geblich-braunlichen, 3dahen
Grtraftes, ohne leimigen Gerud), der jich mit jtrohgelber
Farbe zu einer angenchm nad) Fleijchbrithe jhmedenden
Flitfjigieit in heifem Wafjer [ojte.

Wie nun aud) dieje Verjudje von Sauer zeigen,
iurde in jedem Falle ein mehr odev weniger gelber Extraft
erbalten, und alle diefe Cxtvatte Idjten fich; felbjt wenn fie
aug den billigeven Fleijhtcilen beveitet waven, mit rein
gelber Farbe, auch) hatten diefe Lojungen famtlich einen
Gejhymad nad) veiner Fleifchbriihe, welcher je nad) dem
berarbeiteten Material natitelich mehr oder weniger ach
nach) Knodhen fehmedte. SKeiner diefer Cxtrafte aber bejaR
auch mur annabernd die brawne Farbe oder die ihe Konji-
jten oder bden [eimartigen Gerud) desd Liebig-Cytrvaftes.
Selbjt ein jebr jtarfes Grhigen, iwelches nabe am ein
Anbremnen jtreifte, fonnte die Erivafte nidht nennenswert
nacgdunfeln oder im Gevuch oder Gejchmad beeinflufjen.

Aus diefen Verjudhen evgibt jich aljo ebenfalls, daf
der Licbigjhe Fleijchextralt nicmals aus frijdem, jondern
nur aug autolpficrtem Rindfletich Hevgejtellt wird.
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Dag Herjtellungsverfahren fiir
Fleijdhertratt.

Sunadit fei vovausgejchidt, dag man al8 Rohmaterial
gur Bereitung von Fleijdhertvatt meijtens Rindfleijdh ver-
arbeitet, da diefes den Fraftigitent und gehaltreichjten Cytvakt
liefert. Auper Rindfleijch fann natitelich andy) dag Fletjch
bom Sdyiwein oder Schafileijch vertvendet werden, lebteres
dient befonders in Wuftralien jur Herftellung von Fleijh-
extraft.

Um einen Extraft nach
Art und Vejdhaffenbheit des
Liebig-Crtraftes zu erjeu-
gen, wird , altjdhlachtenes”,
0. b. autolyjiertes Rind-
fletjch veriendet. Devarti-
ges Fleijch joll bon Tieren
jftamumen, welde qut ge-
nabrt find und ein Altex
bont 5 big 8 Jabrem be-
fien. Dasd autolpfierte
Fletjd) DHat einen Reife-
proje durdhgemadht, dex
oie  Fleifhfajern lodert,
und ijt daber weit ergiebi-
Bl o ger als frijchgefchlachtetes,

dig. 15. welhes  aud)  weniger
Wobhlgejchmad aufiveijt.

Sweds moglicdhjt vollfonumener Ausnupung wird das
Fletjd) zuerjt bom den Knodjen, Fett und Sehnen befreit
und bhievauf mitteljt des Fleijdivolfes (Fig. 15) zerfleinert.
Jtachdent man e8 damn in euen Steingeugbottich gegeben
Dat, jchitttet man joviel jtarfe dhemijd) veine Salzjaure zu,
al8 das Fletjdh) beim guten Duvdymengen aufzunehmen
vermag, . h. alfo, €8 daxf feine iiberichiifjige Saure bor-
handen fein und die Fleijdhmafje nur einen diden Brei
bilden, ohne breit zu fliegen. Man [Gft nun die ntit dex
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Saure gemifhte Fleijdhmafie 24 Stunden im diht zu-
gedecdten Steingeugbottich jtehen, bringt fie danad) in einen
doppelivandigen Wafferbad- oder Dampifochtefjel, gieht die
gleihe Gewidhtdmenge des Fleifches faltes Wafjer uter
Wmvithren hingu und focdht nun bei didht jugededtem Kefjel
8 big 12 Stunden lang. Nad) diefer Seit wird der ge-
wonnene Fleifchjaft abfiltriert und der Riidjtand in einer
Filterprefje (Fig. 16) ganglich audgepreft. Beide Filtrate
werben dann jujanmengejchiittet und die flave Fhifjigleit
langjam abfiihlen gelafjen, wobei famtliches in der Fleijd)-
briihe entbaltene flitffige Fett fich an der Therflache dex-
felben anjammelt und dort u einem Kuchen erjtarct, den

Fig. 16.

man vorjichtig vollfommen entfernt. Die auf dieje Weije
getvonnene fettfreie flave Fleijhbrithe wird jebt bis auf
60° C evtodrmt und nun die darvin nod) enthaltene Salz-
faure vorficdhtig mit falzinierter Soba neutvalifiert. Das
Sufetsen ber Soda darf nur in fleinen Mengen nad) wund
nad) bei andauerndem Umrithren exfolgen. Da die Fliijjig-
feit hierbei infolge veichlicher Kofhlenjauveentividlung jtarf
jhdumt und in die Hobe fteigt, gibt man die evivdimte
Brithe vor dem Bujepen der Soda am beften in ein be-
jonberes Steingeuggefap, oelhes die doppelte Wenge fajjen
~fann.  Bon bder falzinierten Soda toixd jobiel Fugejest,
baf die Flitfjigleit nur nod) gany jdhwad) fauer reagiert,
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D. b. daf Ladmuspapicr beim Be-
fupfen mit Ddexjelbenn nur gang
leicht gevotet wird. Sobald diejer
Seitpunft erveiht ift, ixd damn
die neutralifiecte Fleifhbrithe im
Dampfbad- oder Wajjerbad-Kod)-
fefjel eingedampft, bis die Ertraft-
fonfijteny evveicht ijt und hievauf
in nodh) warmem Bujtande mit-
tels der Fiillmajchine (Fig. 17)
in  Steingeugbiichfen  abgefiillt.
Der auf bdiefe Weije erzeugte
Bleijchertraft  bejigt eine Hobe
Wiivztraft, hat eine dunfelbraine
Farbe und ijt bauernd Baltbar,
jofern  fitr guten BVer{dhlup dexr
Big. 17. Biichjen gejorgt wird.

Derjtellung eines eine veine hellgelbe
Fleijdgbriiheliefernben Fleifdertraftes.

Bon anderer Seite jtrebt man mehrfac) danach, einen
Fleijchextraft su exzeugen, der eine hellfarbige Fletjchbrithe
nac) dem Aufldfen evgibt, iwie man eute jolche durch ge-
wohnlidhes Kodhen von Suppenvindfleijch exhalt.

Nad) Dr. Lebbin in Verlin joll ein Fleijdextratt
cigentlich nichts andeves fein, als eine hodyjt fonzentrierte,
bon Fett und Cireify befreite Bouillon. Die Darjtellungs- -
weife ded handelsiiblichen Fleijchextrattes entjpricht nun
allexdings diefer Definition, nidht aber das Produft jelbft,
dennt bet der Sonzentration bildeten fich ftets Serfesungs-
produfte, die nicht su vermeiden waven und die bewirvften,
paf man bei der Wiederauflojung der Fleijdhertrafte nidt
die urfpriingliche ¥ojung, die befannte hellgelbe Bouillon,
suritderhalt, jondern eine dunfelbraune Lojung, weldhe mit
einer natitclichen Vouillon mur nod) venig gemein Hat,
teil Avoma, Gejdhmad und Farbe infolge der beim Ein-
pampfen eingetretenen Serfepung jtarf verdnbert find.
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Die Urjache des Vorhanbdenjeins joldher Serjeprungsprodutte
ift nad) Anjicht Dr. Lebbinsg in der Wedjelwirfung
soifhen den im Fleijeh bejw. Fleijchjajt oder Blut jtets
porhandenen Eijenjalzen und dem Ciweil- und Leimgehalt
ved Fleijches zu juchen. Nady einem vou Dr. L e b bin aus-
gearbeiteten patentierten BVerfahren, werden diefe jtorenden
Gijertjalze bejeitigt, fo daf man ein Endproduft exbalt,
weldhed eine veine hellfarbige Fleijchbriibe [iefert.

Die Bejeitiqung diejer Eijenjalze gefchieht dadurdy, daf
die faure Reaftion der von foaguablem Eiweif befreiten, in
iblicher Weife Dergejtelltenn Fleifchbrithe boritbergehend
alfalijy gemadyt wird. Man fept zu diefem Jwed der
Fletjhbrithe beifpielsiveife Laugen aller Axt, fohlenjauve
Alfalien oder dhulich wirfende Stoffe in Wengen von 0,1
big8 1,0 % ber vevarbeitenden Fleijchmenge hingu. Hier-
durch twird dag in der jauren Briihe [B8liche Eijenphosphat
audgefallt. Nachdem Ddasfelbe durch Filtration entjernt
torden ift, wird bdie alfalijde Fleijchbrithe durd) Sugabe
der berechneten Sduremenge ivieder auf die uripriingliche
Aciditat uvitdaebracht.

Nady den Angaben vont Dr. Lebbin with dad Berx-
fahren zur Herjtellung eines eine veine
hellgelbeFleifchbritheliefernden Fleijd-
extraftes in folgender Weife ausgefithrt:

1001 Fletjchbriihe, welche aus 25 kg Tchfenfletjd) in
der itblichen Weife gewormen wurden, werben mit 0,25 kg
doppelttohlenjaurem Natron berjept; wm eine fdnellere Ab-
jheidung ded GEifenphosphatniederjchlages zu evveichen,
fann die Brithe aujgefodyt werden. Man filtriert jur Ent-
fermung ded Niederfhlagd danm die Brithe durch ein
Asbejt- oder Leinenjadfilter und fest hievauf dem blanfen
Filtrat etiva 108 g wafjerfreie (fongentrierte) dhemijch reine
Salzjaure hingu, rodurd) infolge der CEintvirfung Dder
lepterent auf dag in ber Brithe vorhandene Alfali eine
Fletjchbriihe entjteht, welde einen gewiffen Anteil Kodhjalz
enthalt. Wird Dbdejtillierted ober Regenivajfer zur DHer-
jtellung der Fleijchbrithe veriendet, jo ijt die durd) das be-
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jchriebene Verfahren vevanlafte Jufithrung an Nidhtileijc)-
jalzen s dem Fleijchertvaft erheblich geringer umd un-
wejentlic) gegenitber den Grirvaftem, die in der iiblichen
Weife unter BVeriendung von gewdhulichem Brunnen-
wafjer exzielt werden, weldhenmt man durdjcdhnittlich) 1 g Salj
pro Liter jujchretben famn. Die iveitere Vehandlung dex
vont dent Eijenfalzen befreiten Fletjhbrithe durch Cin-
dampfung derjelben jur Extrattfoniijteny gejchieht in ber
bereitd oben bejchricbenen Weife am bejten im Vafuum-
apparat.

%Ieiic‘begtraft aug Snodenjubjtans

lber den Wert von Fleijchbrithe aus Knoden ijt in
perjchiedenen Fachzeitungen fdhon viel gejchricben worben.
Vielfadh) turde behauptet, daf die ausd _fjogenannten
,Suppentnoden” bereitete Vriihe, die jich bei bielen
Pausframen zur Herjtellung von Suppen einer bejonderen
Beliebtheit erfreut, mur einen geringen tdhroert bejise.

Daf dies nicht der Fall ijt, beiveijt R. A Feldhoff
in feinem Aufjap itber ,Fletichexrtralt aus Kuodenjubjtans”
in ber ,Pharm. Jeitung”, Verlin, Jahrg. 1916, S. 229.
Gr behauptet, dafy das einzig Wertbolle an diefen Knodhen,
die Knorpel und Sehnen, bei der Darjtellung der Knodyen-
juppe einfad) fortgetvorfen toird, weil unldslihy und un-
geniebar. Ebenjo geht mit jedem gefauften Stiid [eifch
eine Menge Sehuen, Knorpel, Jadber nuplos verloven,
pad aber nod) gqut sur Emabrung des BVolfed Ddie-
nen fonnte.

Sdpon gur Seit der Belagerung von Parid Hatte ein
franzdiijder Chemifer den Borjdhlag gemadyt, aus Knoden-
jubjtang ein Produft hexzujtellen, weldhes im Gejhymad
und Gerudy dem Fleijchertraft dhnelnd, die damals in der
Seineftadt Herrjchende Fleijdnot mildexrn fjollte.

- Feldhoff Dhatte nun, iwie er in jeiner oben er-
vodhnten Arbeit mitteilt, Gelegenheit, in der Darjtellung
eined jolchen Grivaftes Griahrungen gu janumeln, die, ivie
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er meint, heute dazu dienen fonnen, fiir Fleijd) in gewifjem
Sinne ein Criahproduft zu jdajfen.

Fiir medizinijd) vertvertbare Suppeniviirfel juchte ex
nacd) einem Grundforper, um Aroma und Gejdhmad ge-
wifjer Kitdhenfrauter fejtzubalten. Vefanntlid) geben die
Sitchenfrauter nur jehr geringe Wiengen ivdfjerigen
Crtraftes, 100 kg Blumenfohl beijpielSeife nur etwa
2 kg Zrvodenjubjtan, Sellerie und Peterjilie womidglid
nod) jveniger. €3 urde ihm nun vorgejchlagen, die Ause
gilge diejer Krauter mit Gelatine eingudampien, die vorher
mit Minevalfauren gefodht war. Ju feinen Verjuchen
nahm Feldhoff eine gute Speifegelatine, lief diejelbe
mit drei Teilen Wajfer bet mittlerer Temperatur jtehen und
exhifte Dann bid zur volligen Lojung der Gelatine. Darvauf
fefite ex 0-280 g djemijch reine Salzjdure von 19° Bé jpe;.
Getw. auf ein Kilogramm angewandte Salzjaure hingu
und fodyte fo lange, bis dbie Gelatine alle leimenden Eigen-
{dhaften verloven Datte und alles Chondrin in [98lidje
Subjtangen veriandelt war. Die erhaltene Lojung neu-
tralifierte er mit ©obdaldjung, lieg auf 40° C abfiihlen,
feste dann etivad Eiweiflojung hingu, fochte noch einmal
jdharf auf, worauj alle Verunreinigungen mit dem foagu-
lievenden Ciweiy niedergejchlagen wurden. Hievauf fil-
trierte ex die Flhifjigleit bom Niederjchlag ab und dampite
im Bahomm jur Konjiften eines weichen Extraited ein. Die
Ausbeute betrug etiva 150% bder verarbeitetenn Gelatine.

Das fo exrhaltene Eyrtraft war in Wajjer flar [68lid),
ohne bejonderen Gejdymad; es war lediglid) falzig. Bet
jpaterer Behandlung mit den Ausziigen der Kiichenfrauter
geigte es fid), dafy es diefe gang vorzuglid) aufnahm. Wit
diefent im Wafuum eingedampft, fonnte e3 tm Dampftroden-
fdhrant bei 60° bis 70° C fo eingetrodnet werden, daf man
unjdpver ein Pulver davausd herftellen fonnte, aus dem
jid) leicht Bouillomwitefel herjtellen liegen, die allen An=
forderungen entjpraden.

Bon der Gelatine gu den Robjloffen der Gelatine-
jabrifation war ein jehr nabe liegender Sprung. BVom

Hildbebranbd, Perjtellung von Fleijdhertralt 2c. 0
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Edylachthofe bejorgte fidh mun Feldhoff Teile, wie fie
gur Gelatinefabrifation verwendet werden, wie Sfuorpel,
Sebnen, Sadder, feine Hautchen ujw., aljo die Knodyen-
jubjtan des vorerivabnten framgdjijchen Ehemifers. Er
nabrr 100 ZTeile diejer Subjtangen, veinigte fie gut durd
Abjpitlen mit Wajfer und bradyte fie mit 300 Teilen Wajjex
wd 42 Teilen Salzjaure von 19° Bé jpe;. Gerw. in einen
Autoflavenr mit MRithriverf und fodhte fie unter fort-
pauerndemt Umuithren etiwva drei Stunbden bei einem Drud
von anderhalb Atmojpharen. Die evzielte Lojung wurde
heif mit Soba neutralifiert, wie die Gelatinelojung mit
Ciweif geflart, dann filtviert und im Vabium eingedampit.

Das jo erhaltene Cyrtraft exinnerte in Gejhmad und
Gerud) jdhon wejentlid) mehr an Fleijhextraft, bejonders,
wie Feldhoff jagt, als er im iweiteren Verlauj bdes
Arbeitens mit diejem Produfte magere Fleijchabfalle und
auf 100 kg Subjtang etiwa 05 kg Phosphorjaure bhin-
sufitgte.

Nad) Feldhoffs Anjicht fann ein jo bereitetes
Crtraft bet dev bcutigcu Boltsernahrung eine jehr widhtige
Nolle fpielen. Ta er jehon mit bejtem Exfolg derartiges
Cytraft in grofen Wiengen davgejtellt Hat, jo iff er voll-
fonumen davon iiberzeugt, dag ciner fabrifsmagigen Tar-
jtellung feine Schwierigfeiten evwadyjen.

Feldhoff gibt dann nodh in cimer jpateven Arbeit
cinige Regepte zur Arvomatijierring des jo erhaltenen Ex-
traftes, wovauf id) e dem Abjhnitt iibex die ,Herjtellung
vont Bouillonwiirfen” guriidfonunen iwerde.

it den obigen Vervjudysevgebnijjen geigt uns F e [ d-
hoff aljo, dag man obhne grofe Lilfsmittel aus Stoffen,
die gegemwartig, vom Standpunft der Voltderndahrung be-
tradhtet, wenig Detvertet werden, wertvolle Jtahrungsmitiel
ergielen fann.  Trofdem die genannten Stoffe zur Gela-
tine= und Letmberettung eine umjangreide Verivendung
finden, jo glaubt ex, dap jie unter den obwaltenden Um-
jlandent viel befjer gur menjdhlidhen Nahrung verwendet
werden fonnten, wenn fie in exivahnted Extraft itbergefiihrt
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wiitdeir, um jo mehr, da man ja jest das Volf viel durvd)
Cinvidhtung von Gelatinefitchen und Berbreitung von
Gelatine-Kochbitchern auf diejes wertvolle Nahrungdmittel
hingewiefen hat. Seines Crachtensd nad) wdre die immer-
hin fojtjpielige Darjtellung der Speijegelatine in bdielen
Fallen gar nidt erjorderlich, wenn man diveft aus den
Nobjtoffen ein Produft, wie den bon ihm erzeugten Er-
traft, herjtellte.

{ibex den hohen Ndhrivert eines joldyen Probduftes ijt
nad) den Erfabrungen mit dem Welatinefonjum wohl fawm
ein Wort u verlieven. Eine NReihe von Analyjen hat ge-
jeigt, daf das Extraft nad) Abjug des etiva 25% betragen-
den Kodyjalzgehaltes, auf das trodene Ertvaft berechnet,
im Wiittel einen Stidjtofigehalt von 15% bat. €8 ijt
leichter berdaulid) al8 Gelatinejpeifen, die bei Iangerem
Gebrauche leicht BVerjtopfung Hervorrufen. BVor allem ijt
e$ jehr woblfeil. Feldhoff hat nad) jeinen Angaben
im Durd)jdhnitt das Kilogramm Ertraft mit 20 bis 25%
LWafjer und 23 bis8 25% SKodyjalzgehalt * fitx 070 bis
0-80 MWarf hergejtellt. AIS Jujah zu den Gemiifejpeifen
hebt es deven Gejchmad bedeutend, vor allem aber hebt es
den Nabhroert derjelben ungemein, ohne die Kojten wefjent-
lich zu exhoben, insbejondere da ed moglid) ift, bag Extraft,
o ie es ijt, in einfacher BVerpadung zu billigjiten Preifen
dem Sonjumenten in die Hand u geben, jo daf e aud
der armeren Bevdlferung zugute fonunt.

Nach dem Cradhten Fe[dho {3 wdre twohl ein Weg
ju finden, der die groftmoglidhjte Entfernung von Knor-
peln, Sebnen, Sabdder, feinen Hautden ujro. vom Fleijch
ermoglichte und fie einer Fabrifation des erwabnten
Crtraftes gufithrte, womit der Volfsernabhrung ein grofer
Dienjt geleijtet wdve. AIS Fabrifanten des Eyrtraftes
famen in erjter Linie die bisherigen Leim- und Gelatine-
fabrifen in BVetvacdht. Aud) die Schladyter fonnten im Ge-
nofjenjchaftsbetriebe leicht die einfache Fabrifation auf-
nehmen; gegebenenjalls fonnten audy die Stadtvermwaltun-
gent felbjt im Anjchluf an bdie jtadtijchen Schlachthofs-

9
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betviebe das Extraft bdarjtellen. Hauptjache bleibt aber,
daf gu feiner Jeit Stoffe iveggeworfen oder ungwedmagig
berivendet werden, die bet der Boltsernahrung eine widtige
Rolle {pielen fonnen. —

Auper den fonjijtent eingedidten Fleijdertratten fin-
den fih auch) jolche von flufjiger Bejdhajfenheit im
Handel, doch find jolche tweit weniger angutveffen ald die
erfteve Art. Ein flitfliger Fleijchextraft it derjenige von
Cibilsg, welder eine ahnliche Bujanumenjepung hat wie
der Yiebigiche Fleijchextraft, abgejehen von jeinem grofe-
ren Wafjergehalt und einem Jujag von Kochjalz, der gweds
Haltbarmadyung gemad)t wird. Der Wajjergehalt von
Cibils flijjigem Fleijdhertraft jdhwantt zwi-
jhen 658 und 688%, der Kochjalzgehalt Zwijchent 11-20
und 1354 %.

Fleijdhpepton und Fluid beef.

Jm Anjhluf an das Fleijdhertraft find nod) das
Fletjhpepton jowie Fluid beef zu evivdbnen, da Ddiefe
Praparate mehr-oder weniger dem fonjijtenten und fliifji-
gen Fleijdyextraft nabejtehen. Am befanntejten find die
Fletidhpeptone bon Kemmerid), Kodh u. a.

Die Fleijdpeptone {ind Extrafte, weldye aus fiinjtlic)
verdautem Fleifd) exhalten werden und dienen al8 Nabr-
jtoff Dejonders fiir Sramfe und in joldyen Fallen, in wel-
dhen der Piagen infolge WViangels an Wagenjaft die Eiweil-
jtoffe nicdht tn [osliche, diffundierbare Form umzpuvandeln
imjtande ijt. ach) einer Analyje enthdlt beijpielsiveife
Kemmerichs Fletjchpepton 306% Wajjer, 61'7% orga-
nijche Stoffe (mit 188% Ioslichen Enveifjtoffen (Pro-
pepton), 392% Pepton, 2:85% jonjtigen Stidjtoffoerbin-
dungen wnd 769% Wineraljtoffen (mit 3-34% Kali und
2:61% Phosphorjaure).

Bur Hevjtellung von Fleijdhpepton gibt
RA Feldhoff folgende Borjdyrift:

Pan gerfleinert 50 kg magered Ochjenjleijd) — Ge-
frierfleijc), wenn erbaltli) —, 50 kg magered Hanumel=
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fleifd), 25 kg nidyt getvajdhene Schweinemagen im Fleifd)-
wolf und lagt fie mit 1001 Wafjer und 10 kg reiner Saljz-
faure von 19°Bé fpez. Getw. etiva 5 bid 7 Stunden bei
35 big8 40°C unter haufigem Umnriithren fteFen. Wenn
nad) 7 Stunden die Verdauuna nod) nicht vollftandia ift,
a8 man an der Durdhiichtigleit der braunlichen Fliiffi-
feit exfennt, jo fiigt man nodh 2 kg Salzjaure hingu und
exhbit im emaillierten Doppelwandiefiel einige Stunden.
Bum Sdluf fodht man noch etiva 20 MWinuten Tang {dharf
durd), nentralifiert mit Solvapfoda, filtriert durdh Drud-
filter und dbampft sur Konfiftens eined weichen Extraftes ein.

Da8 Fluid beef oder fliiffige Odien:
fleifd hat ebenfo toie dasd Fleifchpepton mir ald Kranfen-
fojt BVedeutuna und ijt u den Fletjhjaft-Braparaten s
sablen. Sm Sandel findet man e8 ald8 Valentine's
Meatjuice, Brand & €08 Fluid beef. §ohn-
ftond Fluid beef, Sterilifierter Fleifd-
faftoon Dr. Brunnenardaber in Roftod, Leube:
Rojenthalide Fleifjdijolution ujn. Sie wer-
dent ergeftellt, indem man Fleifdy mit Walfer und etivad
Salzjdure einige Reit digeriert, worauf der Saft abgegofien
oder borfidhtiq abaepreft toird, oder er wird bon fein-
gebadtem Rindfleifch durd) einfached Abpreffen gevonnen
und durd) Einbampfen im Vafuum Fongzentriert. Aud
durch Bebhandeln ded Fleifhes mit oder obne Bufaks von
Soda oder Salziaure mitteld Wafferdbampf und unter Drud
follen derartige Praparate gerwonnen werden.

Die Fleijdjolution von Leube-Rojen-
thal wicd beifpicldmeife durd) 10- big 15§tiindiqed Kodhen
bont 1 kg fettfreiem zerhadten Fleifdh mit 11 TWafjfer und
20 g @alzjaure in einem Papinjdhen Tobf unter dftevem
Umuiihren hevaejtellt. Nad) genannter Zeit nimmt man
die Maffe aud dem Topf und zerveibt fie tm Morfer, bid
jie emulfiondartig ausdfieht, hievauf wird jie nod) 15 bis
20 Stunbden gefocht, ohne daf der Dedel ded Papinjdhen
Topfes geliiftet wird, dann ivie eine Saturation bis fajt sur



184 Die Herftellung von Fleifdertraft.

RNeutvalijation mit Natviumfarbonat verfest und jdhlieflich
bis zur Sivupfoniijtens eingedampft.

Strohmer unterfuchte jwei diefer Praparate mit
folgendem Refultat: 804 und 672% Waffer, 90 und
110% Albuntin, 18 und 6:5% Lepton. 56 und T6%
jonjtige Stidjtoffoerbindbungen, 0:5% RKodhja’ wnd 0-8 bid
1'4% fonjtiae Salze. Bon den Ehweifjtoffen der Fleijc)-
folution ijt daher mur ein verhdltnidmafpig geringer Teil
in Pepton itbergefiihrt, jedoch ijt die fonjtige jticttofihaltige
Subftanz in einer leidht rvejorbierbaren Form vorhanden,
‘indem nach ©trohmer durdh Hinjtlichen Magenjaft bon
perfelben 99-86% und 99-78% bverdaut miurden.

Gang ahnliche und minbdeftens gleichivertiqe Fletjchjaft-
praparate toie dad Brandidhe Fluid beef ufw. find dasd
Essence of beef (®allerte von Rindfleijd) und
Essence of chicken (®allerte bon $Hithnerfleijch).
Bur Herjtellung diefer Prapavate gibt Fr. G. Sauner
in der ,Pharm. Jeitung”, Berlin, Jabrg. 1916, S. 57
folc ende Borfdhriften:

Essence of beef. Moglidhit fettfreied Rindfleifdh
oird durd) die Fleijdhmajdhine gelaflen und mit der jechs-
fachen Menge faltem dejtillierten TWaffers eingeteigt (fein
falthaltiges, gewdbhnliched Wafjer verwenbden!). Diefer
Brei wird unter Drud (im Papinjdhen Topf) mehreve
Stunden langjam gefodht, dann Feif ausgeprept und die
ablaufende Brithe Deif filtviert, nachdem zuvor das oben-
jchwimmende Fett abaejchopft wurde. Die Vrithe mup
bligblant filtriert oerden; bleibt fie tritbe, jo ijt nicht lange
qenug gefocht wordben. Die blanfe Brithe wird nmun auf
fretem Feuer foreit eingefocht, dap ein Bievtel ded ver-
toenbeten Fleifchgetvichtes ald Endjumme iibrig bleibt. Sie
inird in die gut gereinigten Gefdafe ober Tofen gefiillt. dieje
gefchlofien und 60 Mimuten lang bei 100° oder 20 Minuten
bei 103° C fterilifiext.

Nadh dem Grfalten ift bad Praparat durdhaus gallert-
artiq fejt; jelbjtverjtandlich fann auch in der heifjen Briihe
auBerdem Gelatine geldft werden, falld8 man eine leimige
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Sonfijten witnjdht. Diefe muf jedoch juvor wiederholt in
faltem Wafier gevajden terden, da fie jonjt ftaxt leimigen
®Gefhmad Hat.

Essence of chicken. Die gut gewajdenen,
audgenonumenent Hithner werden mit dem Hadbeil zer-
fhlagen, fo daB Fleijh und Knodhen ein feiner Brei {ind.
Auch diefer Brei wird mit der fedhsfachen Menge Waffer
angejet und genau ivie zubor weiter behandelt, nur mit
dbem Unterfdhied, daf bdie geflarte Vrithe nmur auf dem
Dampfbade eingedampft rird, feinesfalls aber auf offerem
SFeuer, da i) hievburd) Gefhmad und Farbe dndern!
Beim Eindambfen auf freiem Feuer tiirde die Gallerte
cinent bollfommen fiigen Gejchmad erbhalten! WMan febt
dad Cindbampfen folange fort, bid eine Hevaudgenonmene
Probe, auf einen faltenn Tellexr getan, in einer Minute ex-
jtavet, und erhalt auf diefe Weife ungefabr cbenfalls den
bierten Feil derjenigen Menge, welde man Huhn ver-
arbeitete (mit fnodhen). Dad Sterilifieven ded Prapa-
vated erfolgt dann in derfelben Weife wie bei Essence of
beef angegebern.

Bei der Derftellung diefer Praparate muf beritdfich-
tigt toerden, daf ein wunndtig langes Erhigen derartiger
Gallerten vont Nachteil ijt, Denn je langer ftevilifiert wird,
defto mehr [agt die Erftarvungdfabigleit nadh, d. §. defto
leichter verfliifjigt fich die Gallerte! Arbeitet man jauber
und fchnell, verjhliegt man die Dofen gleih nad) dem
Fitllen, o geniigt die angeqebene Jeit der Sterilifation
bollfommen, um bhaltbare Praparate fiir den JInlands-
gebrauch su erbalten. Fiix bden Erport diirfte fih eine
joeite Fitrzere Sterilifation nadh) 24 Stunden empfebhlen.

Cin Salzzujab ift nadh) S awer bei derartigen, rvein
mediginijhen  Jiveden dienenden Prapavaten nidht an-
gebradht, um jo tweniger, da fie infolge der ftarfen Konzen-
tration frdftig genug fdmeden, d. . naticlich fitx Krvanfe,
tweldhe ja befanntlich vecht empfindlich fein fonnen 1ind das
al8 fdharf gefalzen anfprechen, wad ein Gejunder al8 lafch
und gejdymadlos begeichnen twiirde.
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