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Kleinere Mitteilungen aus der Praxis.

Von
Louise Kalusky.

[Eingegangen am 30. September 1915.)

I. Zur Glycerinbestimmung in Weinen nach Rothenfusser’).

Da in manchen Laboratorien der von Rothenfusser fir seine Glycerinbe-
stimmungsmethode vorgeschricbene Neubauer-Tiegel nicht vorhanden sein diirfte,
mochte ich hier einen von mir erprobten Ersatz fiir denselben beschreiben,

Ich nehme einen einfachen Gooch-Tiegel von Porzellan, als dessen Fillung
Asbest dient, behandle die Asbestlage zunfichst mit heiier Schwefelsiure in der vor-
geschriebenen Konzentration und wasche sodann mit heilem Wasser bis zum volligen
Verschwinden der sauren Reaktion aus. Damit ist der Tiegel fir die Filtration des
Calciumoxalates fertig. Anstatt nun, wie Rothenfusser vorschreibt, den oxalsauren
Kalk im Tiegel zu losen, bringe ich den Asbest nebst Niederschlag quantitativ wieder
in den Kolben, in welchem die Fallung vorher stattgefunden hatte, eventuell in ein
gerdumiges Becherglas, fiige die Halfte der vorgeschriebenen Menge Schwefelsiiure
hinzu, gleichzeitig damit den auf den Kolbenhals gesetzten oder dariiber gehaltenen
Gooch-Tiegel ausspilend, Der Kolbeninhalt wird nun auf dem Drahtnetz unter
fleiBigem Schwenken (Stofen!) zum Sieden erhitzt, etwa 1 Minute darin erhalten und
der Inhalt durch den frisch priparierten Gooch-Tiegel filtriert. Mit der zuriiek-
gestellten Halfte Schwefelsiure wird heil ausgewaschen, dann noch einige Male mit
heifem Wasser nachgewaschen, das Filtrat in den Kolben zuriickgebracht uud nach
Vorschrift titriert.

Um festzustellen, ob der Asbest durch die Behandlung mit der heifen Schwefel-
sture irgendwie beeinfluBt wiirde, priparierte ich zunfchst einen Gooch-Tiegel mit
Asbest, wusch mit heifflem Wasser, trocknete und stellte sein Gewicht fest, behandelte
darauf mit heiBer Schwefelsiiure, wusch mit Wasser, trocknete und brachte wiederum
zur Wigung, Die Differenz betrug 3 mg.

1I. Zur mikroskopischen Analyse von Kakao, Schokolade, Tee und
Kaffee.

Leicht und sicher lassen sich Kakao, Schokolade, Tee und bedingt auch Kaffee
vermittels der in folgendem beschriebenen Methode fiir die mikroskopische Analyse
vorbereiten.

a) Kakao und Schokolade, von ersterem 1 g, von letaterer 3 g (wegen des
®/s betragenden Zuckergehaltes) am besten in entfettetem Zustande, jedoch auch un-
entfettet, werden zuniichst mit 20 com heiflem Wasser in einer Porzellanschale
angeriibrt. Dies gilt vornehmlich fiir nichtentfettetes Material, doch kann man auch
mit kaltem Wasser anrithren und auf dem Wasserbade erhitzen, Hierauf werden
40 cem einer 5°o-igen Kalilauge (wie sie fiir Rohfaserbestimmung in jedem Labora-
torium vorrdtig ist) zugefiigt und unter &fterem Umrithren auf dem siedenden Wasser-
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bade eine halbe Stunde erhitzt, Darauf wird mit fast kochendheiBem Wasser in ein
500 cem fassendes Becherglas gespiilt, dieses fast ganz mit dem heiBen Wasser auf-
gefilllt, sorgfiltig umgerithrt und eine Stunde zum Absitzen beiseite gestellt. Jetut
wird vorsichtic vom Bodensatz abgegossen, wieder mit heifem Wasser aufgefullt, um-
geriihrt, absitzen gelassen. Dies wiederholt man einige Male, bis die tberstehende
Fliissigkeit farblos erscheint. Zum Schlufi wird das Wasser abgegossen und der Boden-
satz in einem mit einem Filtrierpapierplittchen belegten Gooch-Tiegel an der Saug-
pumpe gesammelt (nicht zu stark saugen!), Man saugt méglichst trocken, ohne Aus-
waschen, 16st den Niederschlag von dem Papierpléttchen, bringt ihn in einen kleinen
Porzellantiegel oder -schiilchen und durchirinkt ibm, unter fleiigem Mischen, mit
Chloralhydratlosung, der man ein wenig Glycerin beimischt. Nach 24-stiindigem
Stehen sind die dunklen Partikelchen wundervoll hell und durchsichtig, selbst einzelne
abgesprengte Steinzellen lassen sich mit Leichtigkeit erkennen.

b) Tee. In Betracht kommen vor allen Dingen die aus Teegrus herge-
stellten Tabletten. — Man behandelt wie bei Kakao, jedoch kann man auch schon
ohne Aufhellung mikroskepieren.

c) Kaffee. Schwierig gestaltet sich die AufschlieBung von Bohnenkaffee,
Handelt es sich um eine Mischung aus Bohnenkaffee mit Surrogaten, so behandelt
man eine Probe genau, wie unter Kakao beschrieben, eine zweite Probe belift man
2—3 Stunden, unter Krsatz des verdampfenden Wassers, auf dem Wasserbade. In
der ersten Probe sind alle Surrogate in der schonsten Weise aufgeschlossen, ihre Er-
kennung. gestaltet sich fiir den geiibten Mikroskopiker durchaus nicht schwierig. Ist
wirklich Bohnenkaffee vorhanden, so zeichnen sich seine Anteile schon durch ihre
Hirte aus. — In der zweiten Probe ist der Bobnenkaffee nun auch noch nicht
véllig erweicht, soda er sich einfach mit dém Deckglidschen zerdricken liefe, er
1aBt sich aber mit einiger Sorgfalt zu Zupfpriparaten verarbeiten und ist seine K-
kennung dann auch nicht mehr schwierig, zumal wenn er lange genug in Chloral-
hydrat eingebettet war.

Referate.

Zucker, Zuckerwaren und kiinstliche Siifistoffe.

L. 6. Langguth: Die Inversionskonstante der Clerget-Herzfeld-
Methode. (Zeitschr. Ver. D. Zuckerind. 1914, 51, 1—9.) — Die Konstante der
Clerget-Herzfeld’ schen Inversionsmethode ist zusammengesetzt aus der Rechts-
drehung bei 20° der uninvertierten Saccharose und der Linksdrehung bei 00 der in-
vertierten Saccharose derselben Konzentration (Normalgewicht Saccharose in 100 cem),
Bei einer Konzentration von 18,024 g Saccharose in 100 eem erhielt Verf. eine
Linksdrehung von — 43,05% Die Konstante betrigt demnach 143,06; sie ist pur
abhéingig von der Konzentration der Inversionslosung. Eine Tabelle fiir die Konstante
bei verschiedenen Temperaturen und Konzentrationen teilt Verf. mit. Moz Miiler.

A. Auguet: Bestimmung der Stéirke und des Dextrins in Zucker-
waren und ahnlichen Erzeugnissen, {(Ann, Falsific. 1913. 6, 143—147)
— FEinerseits werden 0,5 g der feingepulverten Zuckermasse in einem 110 cem-Kélb-
chen mit 5O cem destilliertem Wasser und 1 eem Salzsiure (1,18) versetzt, auf 100 cem
aufgefillt und 15 Minuten bei 70° invertiert; sodann macht man mit 1 cem Natron-



