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:fiir Wasser ab. Die Stiirke wurde erhalten dutch Behandlung des Brotes mit Pepsin ~ 
Salzsiiure oder mit Papayotin. Bei diesen Versuehen zeigte sieh, dag die Anderungen 
des ImbibitionsvermSgens der Brotstiirke mit denen des ganzen Brotes v611ig gleieh- 
artig waren. Aus diesem Grunde meint Verf., dug die ~mderungen des Imbibitions- 
vermSgens des Brotes nut beruhen auf)~nderungen in den SfftrkekSrnern. Beim Alt- 
backenwerden geben sie allmiihlich Wasser ab, welches vom Eiweigskelett des Brotes- 
aufgenommen wlrd. Die St/irkekSrner werden dabei kleiner und kommen lose in dec 
Eiweigsubstanz des Brotes zu liegen, wodureh der Untersehied in Konsistenz zwisehen 
frisehem und altem Brot erkliirt werden kann. Aueh mikroskopisch ist diese Volum- 
verminderung der StiirkekSrner beim Altbaekenwerden naehzuweisen. J . J .  van/~ck. 

S. Muramatsu  : l ] b e r  die I - I e r s t e i l u n g  v o n  N a t t o .  (Journ. Agric. Tokyo, 
1912, 5, [1], 8 1 - - 9 4 . ) -  Zur tterstellung yon Natto, einer Art vegetabilisehen Krises, 
werden kleine, gelblieh weige Sojabohnen welch gekoeht und die dickliehe Masse in 
Reisstroh verpaekt unter Luftabsehlug bei 400 2 Tage der Gfirung iiberlassen. Unter 
der Mitwirkung yon Bakterien wird die Masse weig und sehleimig. Man benutzt den 
Natto als Naehspeise in Misehung mit Salz, Gewiirzen oder Senf. Der Verf. konnte 
aus dem fertigen Produkte neben anderen Giirungserregern hauptsiiehlieh 3 spezifisehe 
Baeillen isolieren, deren Eigensehaften eingehend beschrieben werden. Jeder Bacillus 
eignet sieh sehon allein zur tterstellung yon Natto. Der Nfihrwert yon Natto fiber- 
trifft den der Sojabohnen, wohl infolge der Bildung 15slieher Produkte. Nachstehende 
Tabelle bringt einen ~rergleieh der Bestandteile der Sojabohnen mit dem daraus ge- 
wonnenen Natto. Die Sojabohnen enthielten 92,860/0 Troekensubstanz, der Natm 
46,52 °]o Troekensubstanz. 

| 

Die Troekensubstanz enth~tlt Soja- Natto I Die Troekensubstanz enth'Xl~ 
~o bohnen | ~o 

Rohprotein . . . . . .  
Rohfett . . . . . . .  
Rohfaser . . . . . . .  
Stiekstofffreie Extraktstoffe 

davon in Wasser ~lSslieh . 
(unltislieh 

50,156 
22,453 
6,420 

11,871 
4,329 
7,542 

46,0881 As©he . . . . . . . .  
20.2161 Gesamt-Stickstoff . . . .  
6,1401 Albuminoid-Stiekstoff 
3.348 | davon in [ 16slich . . . .  
2.495 i Wasser ~ [ unliislich • . . 
0.8531 Niehtalbuminoid-Stiekstoff. 

Soja. Natto 
bohnen 

3,600 5,010 
8,025 7,374 
7,953 5,458 

Spuren 1,141 
7,953 4,317 
0,072 1,916 

C. Grimme. 

G. Trier:  A m i n o i i t h y l a l k o h o l ,  ein Produk~ der H y d r o l y s e  des , ,Lee i th ins"  
(Phospha t ids )  der Bohnensamen.  (Zeitschr. physiol. Chem. 1911, 73, 383--388.) 

H. Voswinckel: ~ b e r  e ine  neue S y n t h e s e  des t t o rden ins .  {Ber. Deutsch, 
Chem. Gesellseh. 1912, 45, I004--1006.) 

E. P a r o w : D i e D a r s t e l l u n g d e s D e x t r i n s u n d s e i n e V e r w e n d u n g .  (Chem.-Ztg, 
1912, 86, 1085--1087.) 

E. Spaeth: Die k i ins t l iehe  Fiirbung yon Hfi lsenfr i lehten .  {Pharm. Zentralhal]o 
1911, 52, Mr. 10--17.) 

E. Spaeth: Die k i ins t l iehe  Fi irbung tier T e i g w a r e n ,  E i e r t e i g w a r e n ,  Eier-  
nudeln ,  B i sku i t s ,  Kuehen und Backwaren .  (Pharm. Zentralhalle 1912, 5~, No. 18w31.) 

Z u c k e r ,  Z u c k e r w a r e n  u n d  k i i n s t l i c h e  S i i~s to f fe .  

R. Chapelle:  W a r u m  s ind  a l l e  u n s e r e  a n a l y t i s c h e n  M e t h o d e n  de r  
Z u c k e r b e s t i m m u n g  in den Z u c k e r r f i b e n  f a l s c h ?  Die  d a r a u s  zu z i e h e n -  
den  F o l g e r u n g e n .  (Bull Assoc. (?him. Suet. et Distill. 1911/12, 29~ 452--462.)  -- ,  
Verf. fand, wenn er den Prel~saft yon Zuckerrfiben mit siedendem Wasser auslaugte, 
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in zahlreichen Proben 0,6--1,2°/0, durchsehnittlich 0,820/0 Zucker mehr, als mittels 
der fiblichen kalten Auslaugung. Er fiihrt diese Erscheinung auf die Gegenwart einer 
in Wasser unlSslichen, wahrscheinlich stickstoffhaltigen komplexen Verbindung der 
Saccharose zuiiick, die nut dm'ch kochendes Wasser zerlegt wird. Auf Zusatz yon 
basisehem Bleiacetat entsteht daraus ein ebenfalls unlSsliches Blelsaccharat, das abet schon 
dutch 80--85 ° warmes Wasser zerlegt wird. Bei der Analyse des Rfibenprel~saftes 
sowohl wie bei der Auslaugung im Diffuseur wird demnach die Ausbeute an Zucker 
nicht unbetriichtlich erhSht, wenn mit siedendem Wasser gearbeitet wird. Ft. Hiihu. 

J, P. 0gi lv ie :  D ie  B e s t i m m u n g  y o n  S a c c h a r o s e  n a c h  C l e r g e t  in 
den  E r z e u g n i s s e n  der  R i i b e n z u c k e r f a b r i k a t i o n  u n t e r  A n w e n d u n g  
y o n  I n v e r t a s e  a ls  H y d r o l y s a t o r .  (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind. t911, 
48, 509--518.) - -  Vor der Invertase-Inversion wird die MelasselSsung mit mSglichst 
wenig Bleiessig geklart, ein wenig Tonerdeaufschwemmung hinzugeffigt, aufgeffillt 
und filtriert. Im FilLrat wird das fiberschfissige Blei mit Schwefeldioxyd gef~tlIt, der 
Situreiiberschul~ durch fcingepulvertes Calciumcarbonat neutralisiert, naeh Zusatz von 
wenig gegliihter Kieselgur filtriert. Zur Inversion werden 50 ccm der so gereinigten 
MelasseiSsung in 100 ccm-KSlbchen auf 50--55 o erw~irmt, dann 0,5 g ausge- 
waschene obergitrige Brauhefe und 2 Tropfen Essigsi~ure zugeffigt und die Temperatur 
41[2 bis 5 Stunden auf 550 erhalten. Dann wird abgekiihlt, Tonerdeaufsehwemmung 
und Kieselgur zugesetzt, aufgefiillt und filtriert. - -  In Riibenmelassen werden nach 
C l e r g e t  bei Verwendung yon Invertase als I-Iydrolysator deutlich hShere Werte er- 
halten als nach dem gewShnlichen t t e rz fe ld ' s chen  Verfahren mit konzentrierter 
Salzs~ure als Hydrolysator. Abet wenn bei Anwendung des I-I e r z f el d'schen Ver- 
fahrens der durch die optisch aktiven l~iehtzuckerstoffe veranlaSte Fehler dutch 
direkte S~iurepolarisation start der gewShnlichen atkalischen (Bleiessig) verhindert 
wird, so weichen die Ergebnisse nieht merklich yon der dutch Invertase ge- 
wonnenen ab. Es scheint also, daI~ die Invertase nut den Rohrzueker (und Raffi- 
nose) invertiert und die 1Xichtzuckerstoffe iiberhaupt nicht angreift. Das P e l l e  t'sche 
Verfahren, nach der die direkte Polarisation in einer dutch schweflige Siture ange- 
sauerten LSsung vorgenommen wird, liefert dieselben Werte wie das von A n d r l i k  
und S t a n  ek vorgeschlagene Verfahren, bei dem konzentrierte Salzs~iure und Harnstoff 
benutzt werdem Es hat die Vorziige, da$ die Flfissigkeit fiir die direkte Polari- 
sation merklich entfitrbt wird, daI~ die zur Inversion benutzte LSsung frei yon Blei 
ist, sodai~ yon den zur I-Iydrolyse zugesetzten 5 ccm Salzs~ture nichts als Bleichlorid 
entzogen wird, und da~ Inversion durch sehweflige Siiure erst nach etwa einer Stunde 
eintritt, w~hrend sie bei dem A n d r l i k ' s c h e n  Verfahren schon nach sieben Minuten 
einsetzt. In der Praxis, wo vielleicht die Invertase-Inversion zu langwierig ist, ist 
daher das P e l le t ' sche  Verfahren empfehlenswerter als das yon A n d r l i k  und 
S t anek.  G. Sonntag. 

(]h. 1)liiller: B e s t i m m u n g  des  r e d u z i e r e n d e n  Z u e k e r s  in den  Z u c k e r -  
m e l a s s e n .  - -  T i t r a t i o n  d e s r e d u z i e r t e n K u p f e r s m i t t e l s C y a n k a l i u m s .  
(Bull. Assoc. Chim. Sucr. et Dist. 1911, 29~ 71--72.) - -  50 ccmFehl ing 'scher  LSsung 
werden mit 20 ccm Invertzuckerl5sung, entsprechend 0,1 g Invertzucker, bezw. einer 
ira Invertzuckergehalt entsprechenden MelasselSsung vermischt, mit destilliertem Wasser 
auf 100 ccm gebracht und 5 Minuten lang auf 86--880 erw~.rmt. Der auf einem 
Papierfilter gut ausgewaschene ]Niederschlag wird im Piatintiegel gegliiht und gewogen. 
Um etwaige, dutch mangelhafte Oxydation des ~Niederschlages bedingte Fehler aus- 
zuschalten, soll man denselben in 5- -6  ccm starke Salzsi~ure 15sen und nach Zusatz 
yon 10 ccm starkem Ammoniak mit einer LSsung yon 46 g KCN ira Liter bis zum 
vollsti~ndigen ¥erschwinden der Blauf~rbung und dem Auftreten eines schwachen Lila- 
tons titrieren. In beiden Ffillen gibt der Vergleichsversuch mit InvertzuckerlSsung 
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die Grundlage ffir die Berechnung. Bei der Titration ist besonders auf gleichm~l~igen 
Uusatz yon Salzs~ure und Ammoniak zu sehen. W. Sutthoff. 

Emm. Pozzi-Eseot:  K 1 i i r u n g  y o n  Z u c k e r s i i f t e n  in  s c h w i e r i g e n  
F i i l l en .  (Bull. Assoc. Chim. Suer. et Dist. 1911, 29~ 157--158.) - -  Verf. empfiehlt, 
ZuckerlSsungen, die bei der fiblichen Bleikl~irung schwierig filtrieren, nach Zusatz yon 
Bleiacetat mit Alkohol auf das doppelte Volumen zu bringen, wonach mittels Falten- 
filters schnell ein klares Filtrat erhalten wird. W. Sutthoff. 

H. Pel le t :  K l~ i rung  yon  Z u c k e r s i i ~ t e n i n s c h w i e r i g e n F i ~ l l e n .  (Bull. 
Assoc. Chim. Sucr. et Distill. 1911/12, 29~ 214--216.) - - U m  trtibe Saftproben yon 
Zuckerrfiben oder Zuckerrohr zu klgLren, genfigt es meist, 50 ccm des Saftes mit 5 ccm 
BleisubacetatlSsung zu versetzen und mit 96 °/0-igem Alkohol auf 100 ccm aufzufiillen; 
~aur in sehr seltenen, schwierigen Fallen wird es nStig sein, nicht 50 ccm, sondern 
nut 25 ccm oder gar nut 10 ccm des Zuckersaftes zu verwenden. Zweckm~il~ig ist 
es oft, neben Bleiacetat und Alkohol etwas Tannin zuzugeben. Derartig schwer zu 
kli~rende Saftproben sind oft krank und enthalten direkt reduzierenden Zucker, dessen 
Bestimmung erforderlich ist, urn den Gehalt an Saccharose in solchen LSsungen be- 
rechnen zu k6nnen. .Ft. Hiihn. 

IL Pel le t :  Die  P o l a r i s a t i o n  der  Z u e k e r r i i b e n s ~ f t e ,  S i r u p e  und Me- 
l a s sen .  V e r i ~ n d e r l i c h k e i t  de r  s p e z i f i s c h e n  D r e h u n g  g e w i s s e r  o p t i s c h  
a k t i v e r  5 T i c h t z u c k e r s u b s t a n z e n .  E i n f l u f ]  v o n  A l k a l i e n  u n d  W~irme. 
.(Bull. Assoc. Chim. Sucr. et Distill. 1911/12, 29, 363--375.) ~ Bei der Berechnung 
des Saccharosegehalts von Zuckers~iften etc. aus den Polarisationsergebnissen vor und 
nach der Inversion ist zu beriicksichtigen, daf~ die Zuckerriiben neben Saccharose 
weehselnde Mengen anderer Stoffe enthalten, die ebenfalls optisch aktiv sind und 
deren Drehung durch Zusatz yon Kliirmitteln' (Bleisubacetat etc.), sowie durch das Be- 
handeln mit S~iuren oder Alkalien ver~indert wild. VerL hat, um fiber diese Fehler- 
que~en Klarheit zu schaffen, festgestellt, daf], verglichen mit der ~ 100 gesetzten 
Drehung der Saccharose, die einprozentige LSsung einiger der bier in Frage kommen- 
den Stoffe folgende Drehung zeigt: 

I In 0,04 °/o-iger Na~rium- 
Bezeichnung / der In w~isseriger In 10 °/o-iger In 10 °/o-iger earbonatl~isung 
Bestandteile Liisung B le i sub-  Salzs~ure- ~ ~" 

acetatlSsung 15sung beiTemperaturliehergew~hn- nachKoehendem 

Glutamin - 
Glugaminsiiure . . . .  

Glutaminsaurest Kalium 
(Natrium 

Asparagin - . . . . .  
Asparaginsaure . . . .  

Asparaginsaures ~Kalium 
(Natrium 

+ 7,0 
+16,0 
- 10.0 
- 7 , 5  

- -  9,0 
+ 9,0 
--19,0 
--22,0 

- -  24,0 
-- 33,0 
- 15,1 

- -  1 3 , 7  

+ 84,0 
+189,0 
+235,0 
+24s,6 

+44,0 
+ 42,0 
+~6,a 
+39,6 
+46,2 
-+-35,2 
+35,8 
+ 35,2 

+ 6,0 
--12,0 

- -  8 , 0  

- -  8 , 0  

- -  6 , 0  

- 12,0 

--  8 , 0  

- -  8 , 0  

Wie (tie Tabetle zeigt, dreht beispielsweise das Glutamin in BleiacetatlSsung 
naeh links, in salzsaurer LSsung noch stiirker naoh rechts, bei Gegenwart yon Glut- 
amin wird mithin die direkte :Polarisation der Saccharose zu klein gefunden, und der 
Fehler vergrSflert sich noch erheblich, wenn die Beobachtung der Drehung nach der 
Inversion mit Salzsiiure unkorrigiert zur Berechnung des Saccharosegehalts herange- 
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zogen wird. Es mul~ demnach nach einem Bestimmungsverfahren gesucht weMen, 
das so zu arbeiten gestattet, dab yon der Inversion nur die Saccharose betroffen wird, 
die Begleitstoffe dagegen ihre Drehung nicht £ndern. Nur (]ann kann man aus der 
Po]arisation vor und nach der Inversion den wahren Gehalt an Saccharose ermitteln. 
Dies wird erreicht, wenn man vor und nach der Inversion in schwefetsaurer LSsung 
nach P e l l e t  oder in salzsaurer LSsung bei gleiehzeitigem Zusatz yon ttarnstoff nach 
A n d r l i k ,  oder, wie Verf. nunmehr vorschl~igt, in salzsaurer LSsung bei gleichzei- 
tigem Zusatz yon Bleisubaeetat- und HarnstofflSsung polarisiert. Naehdem so der 
wahre Saceharosegehalt ermittelt ist, bietet die Feststellung der Gegenwart anderer, 
die direkte Polarisation veri~ndernder Stoffe keine Schwierigkeiten. i~'r. Hiihn. 

]I. Pe l le t :  U b e r  d ie  A b i ~ n d e r u n g e n  zur  H e r b e i f f i h r u n g  e i n e r  ein- 
h e i t l i c h e n  I n v e r s i o n s m e t h o d e  u n d  i h r e  a l l g e m e i n e  A n w e n d u n g  a u f  
die  P r 0 d u k t e  der  Rf iben-  u n d R o h r z u e k e r f a b r i k a t i o n .  (Bull. Assoc. Chim. 
Sucr. et Dist. 1912i13, 80~ 170--184.) - -  Bei der Inversion von Zuckerl6sungen 
arbeitet man nach zwei Methoden, niimlieh in Frankreich nach derjenigen yon C l e r  get ,  
in den iibrigen Lhndern naeh der deutschen, der]enigen yon C l e r g e t - H e r z f e l d .  
Wenn auch besonders die franzSsische Methode an verschiedenen Miingeln krankt, 
so lassen sich auch gegen die deutsche Einw~inde erheben. Eine Fehlerquelle, die 
beiden Methoden gemeinsam ist, llegt darin, dal~ man die Polarisation einer mit Blei- 
essig gekliirten, oft sogar alkalischen LSsung mit tier einer sauren invertierten Ftfissig- 
keit vergleicht, in der Annahme, dab allein der krystallisierbare Zucker dutch die In- 
version ver£ndert wird. :Nun linden sich bekanntlich in den Produkten der Zucker- 
riibe an optisch aktlven Substanzen auger Saceharose Invertzucker, Raffinosel 
Asparagin, Glutamin, Glutamins~iure, glutaminsaures Kali und Natron, Asparaginsi~ure, 
asparaginsaures Kali und Natron. Das DrehungsvermSgen dieser Stoffe wird zum 
Tell dutch die Gegenwart yon basischem Bleiaeetat oder Satzsi~ure, selbst bei gewShn- 
licher Temperatur, au~erordentlieh beeinflul~t. Beispielsweise liefert eine wiisserige 
GlutaminlSsung, die ~-70 dreht, bei Gegenwart von 10 °/0 Bleiessig einen Drehungs- 
winkel yon - - 2 4  o und bei Gegenwart yon 10°/o Salzs~ure einen solchen von -~-44 °. 
Enth~ilt also ein Salt Glutamin, so wird, je mehr BIeiessig man zusetzt, desto st£rker 
die Drehung naeh links versehoben, also die Rechtsdrehung vermindert. Da bei der 
Inversion die Drehung des Glutamins sich in der Richtung naeh rechts verschiebt, 
wird die dureh Inversion der Saccharose hervorgerufene Linksdrehung vermindert, und 
der aus der Inversion abgeleitete Wert fiir Saecharose f£1tt zu klein aus. Das gleiche 
ist bei Gegenwart von glutaminsauren Salzen der Fall. Will man ffir die Polarisation 
vor und naeh der Inversion vergIeichbare Werte erzielen, so mul~ die LSsung je den 
gleichen Gehalt an S~ure aufweisen. Eine Einwirkung der Salzs£ure auf die Saccharose 
]i%~t sich nach A n d r l i k  w~hrend einiger Minuten dureh Zusatz von Harnstoff ver- 
hindern. Noch besser als Salzs~iure und ttarnstoff ist schweflige S~iure geeignet. 
Ihre Verwendung, die in gro~em ~berschusse, und zwar am besten in der Form 
wii, sseriger LSsung vom spez. Gew. 1,040--1,045 erfolgt, bietet mehrere Vorteile. So 
wirkt z. B. schweflige Saute entfiirbend, veriindert bei gewShnlicher Temperatur wiihrend 
25 Minuten die Saccharose nieht und erleichtert ferner die Filtration der Bleif£11ung. 
Ihre Anwendbarkeit erstreckt sieh sowohl auf die Produkte der Rfibenzueker- als auch 
der Rohrzuckerfabrikation; die Analysenergebnisse stimmen mit denen der Salzs£ure- 
ttarnstoff-Methode vSllig fiberein. Da Tierkohle in saurer LSsung keinen Zucker 
absorbiert, so kann sie hier unbedenklich benutzt werden. In welcher Art obige 
Arbeitsweise die Resultate beeinflu~t, zeigt z.B. die Analyse einer Melasse, die auf 
dem Wege der gewShnlichen Polarisation den Weft 49,8, bei Polarisation mit Salz~ 
saure-Harnstoff 52,6 und mit sehwefliger Siiure gleiehfalls 52,6 lleferte. - -  Verf. 
gedenkt seine Vorsehlgtge ~ zur Erlangung einer aIlgemeinen, auf si~mtl]che Frodukte 
der Riiben- und Rohrzuckerfabrikation anwendbaren Inversionsmethode dureh eiae 
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internationale Kommission beraten und den im Jahre 1915 in St. Petersburg tagenden 
9. Kongresse ffir angewandte Chemie unterbreiten zu ]assen. E. Dinslagv. 

t [ .  Pel le t :  ~ b e r  d ie  in d e n  f r i s c h e n  Z u c k e r r f i b e n  e n t h a l t e n e r ~  
r e d u z i e r e n d e n  S u b s t a n z e n .  E i n f l u ~  d e r  r e d u z i e r e n d e n  S u b s t a n z e n  
a u f  die d i r e k t e  B e s t i m m u n g  des Z u c k e r s  in d e r  Z u e k e r r f i b e .  W o h e r  
k o m m t  der  r e d u z i e r e n d e  Z u e k e r ,  d e n  g e w i s s e  P r o d u k t e  de r  R i i ben -  
z u c k e r f a b r i k a t i o n  a u f w e i s e n  k S n n e n ?  (Bull. Assoc. Chim. Sucr. et Dist. 
1912/13, 80~ 239--253.) - -  Die frisch geerntete Zuckerrfibe enth~lt stets reduzierender~ 
Zucker in Mengen yon etwa 0,05--0,27 g, berechnet auf 100 ccm Salt. W~hrend 
der Aufspeicherung der Rfiben ist unter gewissen Umsti~nden, besonders bei eintreten- 
der Erwi~rmung, eine ErhShung des Gehaltes an reduzierendem Zucker auf 0,35 g, 
bei Erkrankungen sogar auf 0,5 g, berechnet auf 100 ccm Saft, festzustellen. Durch 
Behandlung des Saftes mit Kalk und Kohlensaure liil~t sich derselbe vSllig yon redu- 
zierendem Zueker befreien, vorausgesetzt, dat~ der Gehalt an letzterem yon vornherein 
nicht zu grol~ und die verwendete Menge Kalk und Kohlens~ure hinreichend war. 
Derartig gereinigter Salt vermag Produkte, und zwar selbst Melasse, zu liefern, die 
vSllig frei yon reduzierendem Zucker sind. Wenn sich gleichwohl in den verschiedenen 
]~'abrikationserzeugnissen, besonders in der Melasse betri~chtliche Mengen genannter 
Zuekerart vorfinden, so kann dies die Folge einer iiberm~i~igen Behandlung mit 
schwefliger S~iure sein. Bei der Analyse yon Zuckerrfiben mit bemerkenswertem 
Gehalt an reduzierenden Substanzen fiillt basisches Bleiacetat diese unter den iiblichen 
Arbeitsbedingungen nicht, ver~ndert jedoeh die optische Drehung und liefert fiir die 
Polarisation einen Wert, der hSher ist, als dem wirklichen Gehalt an krystallisierbarem 
Zucker entspricht; eine exakte Bestimmung des letzteren ist dann nur durch Inversion 
zu erreichen. Werden Zuekerrfiben liingere Zeit nach der Aufspeicherung analysiert, 
so stellt der Gesamtbetrag des gefundenen krystallisierbaren und des reduzierenden 
Zuckers niemals den urspriinglichen Gehalt der Riibe an ersterem dar. .E..Dinslage. 

W. ][][oepfner und IL  B u r m e i s t e r :  A n a c a r d i e n n f i s s e  u n d  M a r z i p a n -  
m a s s e n .  (Zeitschr. 5ffenfl. Chem. 1913, 19~ 185--188.) - -  Verf. weist darauf hin, 
dat~ die Verarbeitung yon Anacardienniisse zu Marzipanmassen als Mandelersatzstoffe 
in grSl~erem Umfange stattzufinden scheine. Die ~fisse kommen im entschiilten 
getrockneten Zustande in den Handel (Cashew- Kerne). Vereinzelt finden sich noch 
Stiickchen der intensiv bitter schmeckenden Samenschale auf den weil~en Kernen, ira 
allgemeinen i s t  die Entsehi~lung jedoch eine gute und vollkommene, sodal~ die MSg- 
liehkeit einer Vergiftung ausgeschlossen erscheint. Die Samen sind yon groi~em Wohl- 
geschmaek und bestehen aus den grol~en Kotyledonen mit dem Embryo. Geruch und 
Geschmack erinnern sehr an sfii]e Mandeln. W~ihrend die Mandeln frei yon St~irke 
sind, enthalten die Anacardiennfisse einen erhebliehen Prozentsatz daran (etwa 90/@), 
weleher ffir die Auffindung des Materials in Marzipanmasse yon grol~er Wiehtigkeit 
ist. Verff. stellten im Laboratorium eine grS]ere Menge des Fettes durch Pressen 
der ~Nfisse dar. Dasselbe war yon klarer hellgelber Farbe, angenehm mandelartigem 
Geruch und Geschmack. Die Untersuchung ergab: Jodzahl nach H iibl 84, Verseifungs- 
zahl 195, Siiurezahl 5,3 ccm ~ormallauge, Brechungsindex bei 20 ° ~ 1~4702, Refraktion 
bei 25 o - -  62. Verff. prfiften ferner das Verhalten des 01es gegen vorhandene Farb- 
reagenzien. Es verh~tlt sich gegen S e r g e r ' s  Reagens: blau; B o u d o u i n ' s  Beagens: 
farblos, ebenso gegen die Reagenzlen yon S o 1 t s i e n, H a 1 p h e n, K r e i s; gegen B e 11 i e r's 
Reagens: sofort blau, schnell ins Violette iibergehend; Salpeters~ure: griin; C r ace -  
C a 1 v e r t's Reagens: schmutzigbraun ; B i e b e r - C a 1 v e r t 's Reagens: gelb, dann schwach 
orange. MandelS1 zeigt im allgemeinen fihnliehe Kenstanten, weieht jedoch in bezug 
auf die Bel l ie r ' sche  Reaktion veto AnacardienS1 sowie auch veto Erdnut~51 ab. Beim 
Schiitteln mit gleiehen Teilen Salpetersiiure (spez. Gew. 1,4) und mit Resorzin ges~ittigtem 
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Benzol tritt ein Farbenumschlag bei den aus Mandelersatzstoffen gepreSten 01en sofort 
ein, und zwar beim Cashewkern51 in Tiefblau, beim Erdnul~S1 in Dunkelviolett. Die 
Farbent5ne sind wenig besti~ndig, das Tiefblau geht im ersten Falle in sehr kurzer 
Zeit in Violett fiber und macht alsdann einer braunen F~rbung Ptatz. Beim MandelS1 
tritt der Farbenumsehlag sehr langsam eln, erst nach langerem Schfitteln zeigt sich 
eine schwache Violettfiirbung, die auch alsbald in Braun fibergeht. - -  Mandelmassen, 
wie sie in den Marzipanfabriken verarbeitet werden, enthalten im Durehschnitt 41°/0 
Fett. Mit diesem ~Verte 1/~l~t sich aus dem gefundenen Fett die ungef/~hre Menge 
Mandeln berechnen. ~qimmt man ffir 100 g dieser Samen 4 g Fruchtzucker an und 
zieht die entsprechende Menge von dem Gesamt-Zucker ab, so ergibt sich der zugesetzte 
Rohrzucker. P. W. 2Yeumann. 

H. K r e i s :  S c h w e f e l d i o x y d  in B o n b o n s .  (Bericht fiber die Lebensmittel- 
t~ontrolle im Kanton Basel-Stadt 1912, 23.) - -  In einer Bonbonfabrik angestellte 
Versuehe ergaben, dal~ es nicht mSglich ist, aus einem St~rkesirup, der pro kg etwa 
1~0 g schweflige S~ure enthiilt, Bonbons herzustellen, die frei "ton schwefliger Siiure 
sind. Bei Verwendung yon 6 Teilen Rohrzucker und 1,5 Teilen St~rkesirup wurde 
beim Kochen nach gewohnter Art eine Masse erhalten, die pro kg noch 44 mg 
schweflige Siiure enthielt. Gleichzeitig wurde festgestellt, daf~ bei Verwendung des 
frfiher (Z. 1912, 24~, 531) erwi~hnten A v i s o l s  auch mit schweftigs~urefreiem St/irke- 
sirup Bonbons mit betriichtlichem Gehalt an schwefliger S~ure erhalten werden. 

C. l~/[ai. 

E.O.v .  Lippmann: F o r t s c h r i t t e  der  R i i b e n z u e k e r f a b r i k a t i o n  1911 (Chem.- 
Zig. 1912, 86, 145--147.) 

K. Smolenski: ~ b e r  die n i c h t e i w e i f i a r t i g e n  S t i c k s ~ o f f s u b s t a n z e n  der  
Zuckerr t ibe.  (Zeitschr. Vet. Deutsch. Zuekerindustrie 1910, [NF] 47, 1215--1261 u. 0sterr.- 
ungar. Zeitschr. Zuckerindustrie u. Landwil~seh. 1911, 40, 285--326.) 

K. Smolenski: Uber eine gepaar~e  G l y k u r o n s a u r e  aus der Zuckerr i ibe .  
(Zeiischr. physiol. Chem. 1911, 71, 266--269.) 

K. A n d r l i k : ~ b e r e i n G u a n i n p e n t o s i d  a u s M e l a s s e a b f a l l l a u g e n .  (Zeitschr. 
Zuckerind. BShmen 1911, 85, 437--4~3; Chem. ZentralbI. 1911, I, 1766.) 

O. Kopecky: O p t i s e h - a k t i v e  S u b s t a n z e n  in der  Z u e k e r f a b r i k a t i o n .  
(Zeitsehr. Zuckerind. BShmen 1911, 85, 646--651; Chem. Zentralbl. 1911, H, 1279.) 

Fr. ~ansfeld:  E l e k t r o t y t i s e h e  Re in igung  yon Zuckers~if~en. (Zeitschr. 
Zuckerind. B~ihmen 1911, 85, 653--656; Chem. Zentralbl. 1911, II, 1279.) 

Fri Mansfeld: Die p r a k t i s c h e  h n w e n d u n g  der E l e k t r o l y s e i n  der Zucker-  
fa b r i k a t i o n. (Zeitschr. Zuckerind. B(ihmen, 1911, 85, 656--660; Chem. Zentralbl. 1911, II, 1279.) 

P. J. YI. v. Ginneken: Zueker]~isungen und Kalk. (Zeitschr. Vereins Deutsch, 
Zuekerindustrie 1912, [N.F.] 49, 1193--1295.) 
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S. Camil laund (L laer tus i ;  U b e r  den  • a e h w e i s  und  die B e s t i m m u n g  
y o n  X a n t h i n b a s e n  in K a k a o ,  T e e ,  K a f f e e  u n d  i h r e n  Z u b e r e i t u n g e n .  
(Giorn. Farm. Chim. 1912, 61~ 337--344;  Chem. Zentralbl. 1912, I I ,  1581.) 
a) Q u a l i t a t i v e r  N a c h w e i s :  Die auf fibliehe Weise isolierte basische Substanz 
wird in einem Reagensglase mit einigen Tropfen hSchst konc. Kalilauge fibergossea 
und vorsichtig mit gesiittigter PermanganatlSsung oxydiert. Die Anwesenheit yon 
Xant~inbasen macht sich dutch Reduktion des Permanganats unter Gasentwickelung 
und Auftreten des ~ui~erst charakteristischen Carby]amingeruches bemerkbar. - -  
b) Q u a n t i t a t i v e B e s t i m m u n g : 10 g der zu untersuehenden Probe werdert 
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