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Zur Untersuchung der Teigwaren auf künstliche Färbung.

Von Dr. E. ARB ENZ.

(Ans dem Laboratorium des Eidgenössischen Gesundheitsamtes,
Vorstand: Prof. Dr. F. Schaffer.)

Den direkten Anlass zur vorliegenden Arbeit gaben aus Italien
eingeführte Teigwaren, die sich als frei von Eierzusatz erwiesen und in
denen, trotz deutlicher Gelbfärbung, nach den üblichen chemischen
Methoden kein künstlicher Zusatz von Farbstoffen nachzuweisen war. Bisher
konnte bei eierfreien Teigwaren schon nach dem Augenschein die An-
oder Abwesenheit von künstlicher Färbung vermutet werden. Seitdem
aber bekannt wurde, dass natürlich stark gelbgefärbte Hartweizengriese
zur Fabrikation von Teigwaren zur Verfügung stehen, wird es in Zukunft
unmöglich sein, schon auf Grund eines Augenscheines verdächtige Proben
auszuscheiden und einer genaueren chemischen Untersuchung auf künstliche

Färbung zuzuführen. Auch der Nachweis mit den bisher üblichen
chemischen Verfahren bietet durch das neu hinzu tretende Moment der
natürlich ziemlich stark gelb gefärbten Griese erhöhte Schwierigkeiten.
Dazu kommt, dass die genannten Griese oder auch andere Umstände die
Fabrikanten veranlassten, den Teigwaren bedeutend kleinere Mengen an
künstlichen Farbstoffen zuzusetzen als früher. Dies erschwert den Nachweis

derselben ebenfalls in hohem Masse, und in verschiedenen Fällen
gelingt dieser nach den früheren Verfahren überhaupt nicht mehr.
Andererseits können die aus natürlich gefärbten Griesen hergestellten
Teigwaren zu Irrtümern führen, indem sie die vorgeschriebenen Extraktionsmittel

ebenfalls gelb zu färben vermögen. Solche Irrtümer sind auch
vorgekommen in denjenigen Fällen, in denen nur auf die Farbe der mit
Alkohol oder Azeton extrahierten Teigwaren abgestellt wurde.
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