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for Wasser ab. Die Stirke wurde erhalten durch Behandlung des Brotes mit Pepsin =
Salzsiiure oder mit Papayotin. Bei diesen Versuchen zeigte sich, daf die Anderungen
des Imbibitionsvermdgens der Brotstirke mit denen des ganzen Brotes véllig gleich-
artig waren. Aus diesem Grunde meint Verf, daB die Anderungen des Imbibitions-
vermdgens des Brotes nur beruhen auf Anderungen in den Stirkekornern. Beim Alt-
backenwerden geben sie allmihlich Wasser ab, welches vom Eiweifiskelett des Brotes
aufgenommen wird, Die Stiirkekérner werden dabei kleiner und kommen lose in der
EiweiBsubstanz des Brotes zu liegen, wodurch der Unterschied in Konsistensz zwischen
frischem und altem Brot erkldrt werden kann. Auch mikroskopisch ist diese Volum-
verminderung der Stirkekorner beim Altbackenwerden nachzuweisen, J. J. van Fck.

S. Muramatsu: Uber die Herstellung von Natto. (Journ. Agric. Tokyo,
1912, 5, [1], 81-—94.) — Zur Herstellung von Natto, einer Art vegetabilischen Kiises,
werden kleine, gelblich weile Sojabobnen weich gekocht und die dickliche Masse in
Reisstroh verpackt unter LuftabschluB bei 4G° 2 Tage der Gérung iiberlassen. Unter
der Mitwirkung von Bakterien wird die Masse weill und schleimig. Man benutzt den
Natto als Nachspeise in Mischung mit Salz, Gewiirzen oder Senf. Der Verf. konnte
aus dem fertigen Produkte neben anderen Garungserregern hauptsiichlich 3 spezifische
Bacillen isolieren, deren Eigenschaften eingehend beschrieben werden. Jeder Bacillus
eignet sich schon allein zur Herstellung von Natto. Der Nahrwert von Natto iiber-
trifft den der Sojabohnen, wohl infolge der Bildung ldslicher Produkte. Nachstehende
Tabelle bringt einen Vergleich der Bestandteile der Sojabobnen mit dem daraus ge-
wonnenen Natto. Die Sojabohnen enthielten 92,86°0 Trockensubstanz, der Natto
46,52 %0 Trockensubstanz.

Die Trockensubstanz enthélt |  Soja- Die Trockensubstanz enthilt | Soja-

o bohnen | Natto o bohuen | Natto
Robprotein . . . . . . 50,156 |[46,088JAsche . . . . . . . . 3,600 | 5,010
Rohfett . . . . . . . 22453 120,216 ] Gesamt-Stickstoff . . . . 8,025 | 7,374
Rohfager . . . . . . . 6,420 6,140 § Albuminoid-Stickstoff . . 7,958 | 5458
Stickstofffreie Extraktstoffe 11,871 8,348 davon in {loslich . . . . Spuren | 1,141
. loslich . 4,329 24951 Wasser {unloslich . . . 7,953 | 4,317

da w 4 4 L E s
von i Tasser {unlﬁslich 7542 | 0,853 | Nichtalbuminoid-Stickstoff. | 0,072 | 1,916

C. Grunme.
G.Trier: Aminodthylalkohol, ein Produktder Hydrolyse des,Lecithins®
(Phosphatids) der Bohnensamen. (Zeitschr. physiol. Chem. 1911, 73, 883—388.)

H. Voswinckel: Uber cine neue Synthese des Hordenins. (Ber. Deutsch,
Chem. Gesellsch. 1912, 45, 1004--1006.)

E. Parow: Die Darstellung des Dextrins und seine Verwendung. (Chem.-Ztg,
1912, 36, 1085—1087.)

E. Spaeth: Die kinstliche Farbung von Hiilsenfriichten. (Pharm. Zentralhalle
1911, 52, Nr. 10—-17)

E. Spaeth: Die kiinstliche Farbung der Teigwaren, Eierteigwaren, Eier-
nudeln, Biskuits, Kuchen und Backwaren. (Pharm. Zentralhalle 1912, 53, No. 18—31.}

Zucker, Zuckerwaren und kiinstliche Siiistoffe.

R. Chapelle: Warum sind alle unsere analytischen Methoden der
Zuckerbestimmung in den Zuckerritben falsch? Die daraus zu ziehen-
den Folgerungen. (Bull. Assoe. Chim. Suer. et Distill, 1911/12, 29, 452—4862.) —
Verf, fand, wenn er den PreBsaft von Zuckerrilben mit siedendem Wasser auslaugte,
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in zahlreichen Proben 0,6--1,2%/, durchschnittlich 0,82%0 Zucker mehr, als mittels
der iiblichen kalten Aunslaugung. Er fithrt diese Erscheinung auf die Gegenwart einer
in Wasser unldslichen, wahrscheinlich stickstoffbaltigen komplexen Verbindung der
Saccharose zuriick, die nur durch kochendes Wasser zerlegt wird. Auf Zusatz von
basischem Bleiacetat entsteht daraus ein ebenfalls unldsliches Bleisaccharat, dasaber schon
durch 80—85% warmes Wasser zerlegt wird. Bei der Analyse des RiibenpreBsaftes
sowohl wie bei der Auslaugung im Diffuseur wird demnach die Ausbeute an Zucker
nicht unbetriichtlich erhtht, wenn mit siedendem Wasser gearbeitet wird. Fr. Hiihn,

J. P. Ogilvie: Die Bestimmung von Saccharose nach Clerget in
den Erzeugnissen der Riibenzuckerfabrikation unter Anwendung
von Invertase als Hydrolysator, (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerind, 1911,
48, 509—518.) — Vor der Invertase-Inversion wird die Melasselosung mit moglichst
wenig Blelessig geklart, ein wenig Tonerdeaufschwemmung hinzugefiigt, aufgefiillt
und filtriert. Im Filtrat wird das iberschiissige Blei mit Schwefeldioxyd gefillt, der
Saureiiberschuf durch feingepulvertes Calciumcarbonat neutralisiert, nach Zusatz von
wenig geglithter Kieselgur filtriert. Zur Inversion werden 50 cem der so gereinigten
Melasselosung in 100 cem-Kolbchen anf 50—55° erwdrmt, dann 0,6 g ausge-
waschene obergirige Brauhefe und 2 Tropfen Essigsiure zugefiigt und die Temperatur
412 bis 5 Stunden auf 55° erhalten. Dann wird abgekiihlt, Tonerdeaufschwemmung
und Kieselgur zugesetzt, aufgefillt und filtriert. — In Rilbenmelassen werden nach
Clerget bei Verwendung von Invertase als Hydrolysator deutlich hohere Werte er-
halten als nach dem gewdhnlichen Herzfeld’schen Verfahren mit konzentrierter
Salzséiure als Hydrolysator. Aber wenn bei Anwendung des Herzfeld’schen Ver-
fahrens der durch die optisch aktiven Nichtzuckerstoffe veranlaBte Fehler durch
direkte Saurepolarisation statt der gewdhnlichen alkalischen (Bleiessig) verhindert
wird, so weichen die Ergebnisse nicht merklich von der durch Invertase ge-
wonnenen ab. s scheint also, daB die Invertase nur den Rohrzucker (und Raffi-
nose) invertiert und die Nichtzuckerstoffe tiberhaupt nicht angreift. Das Pelle t’sche
Verfahren, nach der die direkte Polarisation in einer durch schweflige Saure ange-
siuerten Losung vorgenommen wird, liefert dieselben Werte wie das von Andrlik
und Stanek vorgeschlagene Verfahren, bei dem konzentrierte Salzsiure und Harnstoff
benutzt werden. Es hat die Vorziige, daB die Flassigkeit fiir die direkte Polari-
sation merklich entfirbt wird, daB die zur Inversion benutzte Lésung frei von Blei
ist, sodaf von den zur Hydrolyse zugesetzten 5 ccm Salzsiiure nichts als Bleichlorid
entzogen wird, und daB Inversion durch schweflige Siure erst nach etwa einer Stunde
eintritt, withrend sie bei dem Andrlik’schen Verfahren schon nach sieben Minuten
einsetzt. In der Praxis, wo vielleicht die Invertase-Inversion zu langwierig ist, ist
daher das Pellet’sche Verfahren empfeblenswerter als das von Andrlik und
Stanek. G. Sonntag.

Ch. Miiller: Bestimmung desreduzierenden Zuckersin den Zucker-
melassen, — Titration desreduzierten Kupfersmittels Cyankaliums.
(Bull. Assoc. Chim. Suer. et Dist. 1911, 29, 71—72.) — 50 ccm Fehlin g'scher Losung
werden mit 20 cem Invertzuckerldsung, entsprechend 0,1 g Invertzucker, bezw. einer
im Invertzuckergehalt entsprechenden Melasseldsung vermischt, mit destilliertem Wasser
auf 100 ccm gebracht und 5 Minuten lang auf 86—88° erwirmt. Der auf einem
Papierfilter gut ausgewaschene Niederschlag wird im Platintiegel gegliht und gewogen.
Um etwaige, durch mangelbafte Oxydation des Niederschlages bedingte Fehler aus-
zuschalten, soll man denselben in 5—6 cem starke Salzsfiure ldsen und nach Zusatz
von 10 cem starkem Ammoniak mit einer Losung von 46 g KCN im Liter bis zum
vollstindigen Verschwinden der Blaufirbung und dem Auftreten eines schwachen Lila-
tons titrieren. In beiden Fillen gibt der Vergleichsversuch mit Invertzuckerlosung
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die Grundlage fiir die Berechnung. Bei der Titration ist besonders auf gleichm#Bigen
Zusatz von Salzsiiure und Ammoniak zu sehen. W. Sutthoff.

Emm. Pozzi-Eseot: Kldrung von Zuckersiiften in schwierigen
Fallen. (Bull. Assoc. Chim. Suer, et Dist. 1911, 29, 157—158.) — Verf. empfiehlt,
Zuackerlosungen, die bei der iiblichen Bleiklarung schwierig filtrieren, nach Zusatz von
Bleiacetat mii Alkohol auf das doppelte Volumen zu bringen, wonach mittels Falten-
filters schnell ein klares Filtrat erhalten wird. W. Sutthoff.

H. Pellet: Kldarung von Zuckersiaften in schwierigen Fiallen. (Bull
Assoe. Chim. Suer. et Distill. 1911/12, 29, 214—216.) — Um tritbe Saftproben von
Zuackerriiben oder Zuckerrobr zu kliren, geniigh es meist, 50 ccm des Saftes mit 5 cem
Bleisubacetatlésung zu versetzen und mit 96°%/¢-igem Alkohol auf 100 com aufzufilllen;
nur in sehr seltenen, schwierigen Fillen wird es nitig sein, nicht 50 ecm, sondern
nur 25 cem oder gar nur 10 cem des Zuckersaftes zu verwenden. ZweckmaBig ist
es oft, neben Bleiacetat und Alkohol etwas Tannin zuaugeben. Derartiz schwer zu
klirende Saftproben sind oft krank und enthalten direkt reduzierenden Zucker, dessen
Bestimmung erforderlich ist, um den Gehalt an Saccharose in solchen Ldsungen be-
rechnen zu koénnen. Fr. Hiihn.

H. Pellet: Die Polarisation der Zuckerriibensifte, Sirupe und Me-
lassen. Verdnderlichkeit der spezifischen Drehung gewisser optisch
aktiver Nichtzuckersubstanzen. EinfluB von Alkalien und Wirme.
{Bull. Assoc. Chim. Sucr, et Distill. 1911/12, 29, 363-3875.) —— Bei der Berechnung
des Saccharosegehalts von Zuckersiften etc. aus den Polarisationsergebnissen vor und
nach der Inversion ist zu beriicksichtigen, dafi die Zuckerritben neben Saccharose
wechselnde Mengen anderer Stoffe enthalten, die ebenfalls optisch aktiv sind und
deren Drehung durch Zusatz von Kldrmitteln (Bleisubacetat etc.), sowie durch das Be-
handeln mit Stiuren oder Alkalien verindert wird. Verf, hat, um tber diese Fehler-
quellen Klarheit zu schaffen, festgestellt, daB, verglichen mit der = 100 gesetzten
Drehung der Saccharose, die einprozentige Losung einiger der hier in Frage kommen-
den Stoffe folgende Drehung zeigt:

In 0,04 %c-iger Natrinm-
Bereghnuns i wssorige g0y er 18 M0 Jelger| _ moni s
Bestandteile Losung acetatlosung l6sung bei lﬁiv;ghu' nach dem
Temperatur | Kochen
Glutamin - . . - . . -4 7,0 — 24,0 44,0 4+ 6,0 — 6,0
Glutaminsiure .o -4-16,0 — 33,0 - 42,0 —12,0 —-12,0
. Kalium —10.0 - 151 --86,3 — —
I 3 >
Glutamins aures{Natrium — 75 — 137 39,6 — —
Asparagin - ., . . . . — 9,0 - 84,0 --46,2 — 80 — 8,0
Asparaginstiure . .. + 9,0 +189,0 --85,2 — 80 — 80
: Kaliam —19,0 4-235,0 35,8 — —
A o kS s ¥
sparaginssares {2 00 —9220 | 4286 | +852 | — —

Wie die Tabelle zeig, dreht beispiclsweise das Glutamin in Bleiacetatlosung
nach links, in salzsaurer Ldsung noch stirker nach rechts, bei Gegenwart von Glut-
amin wird mithin die direkte Polarisation der Saccharose zu klein gefunden, und der
Fehler vergrofert sich noch erheblich, wenn die Beobachtung der Drehung nach der
Inversion mit Salsséiure unkorrigiert zur Berechnung des Saccharosegehalts herange-
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zogen wird. Es mub deémnach nach einem Bestimmungsverfahren gesucht werden,
das so zu arbeiten gestattet, daBl von der Inversion nur die Saccharose betroffen wird,
die Begleitstoffe dagegen ihre Drehung nicht &ndern. Nur dann kann man aus der
Polarisation vor und nach der Inversion den wabren Gehalt an Saccharose ermitteln,
Dies wird erreicht, wenn man vor und nach der Inversion in schwefelsaurer Liosung
nach Pellet oder in salzsaurer Losung bei gleichzeitigem Zusatz von Harnstoff nach
Andrlik, oder, wie Verf. nunmehr vorschligt, in salzsaurer Ldsung bei gleichzei-
tigem Zusatz von Bleisubacetat- und Harnstofflosung polarisiert. Nachdem so der
wahre Saccharosegehalt ermittelt ist, bietet die Feststellung der Gegenwart anderer,
die direkte Polarisation verindernder Stoffe keine Schwierigkeiten. Fr. Hiihn,

H. Pellet: Uber die Abéinderungen zur Herbeifiithrung einer ein-
heitlichen Inversionsmethode und ihre allgemeine Anwendung auf
die Produkte der Riitben- und Rohrzuckerfabrikation. (Bull. Assce. Chim.
Sucr. et Dist. 1912/13, 30, 170—184.) — Bei der Inversion von Zuckerldsungen
arbeitet man nach zwei Methoden, némlich in Frankreich nach derjenigen von Clerget,
in den iibrigen Léandern nach der deutschen, derjenigen von Clerget-Herzfeld.
Wenn auch besonders die franzosische Methode an verschiedenen Mingeln krankt,
so lassen sich auch gegen die deutsche Einwinde erheben. Eine Fehlerquelle, die
beiden Methoden gemeinsam ist, liegt darin, dall man die Polarisation einer mit Blei-
essig gekldrten, oft sogar alkalischen Losung mit der einer sauren invertierten Fliissig-
keit vergleicht, in der Aunnahme, daB allein der krystallisierbare Zucker durch die In-
version verfndert wird. Nun finden sich bekanntlich in den Produkten der Zucker-
ribe an optisch aktiven Substanzen auBer Saccharose Invertzucker, Raffinose,
Asparagin, Glutamin, Glutaminséure, glutaminsaures Kali und Natron, Asparaginsiure,
asparaginsaures Kali und Natron. Das Drehungsvermégen dieser Stoffe wird zum
Teil durch die (GGegenwart von basischem Bleiacetat oder Salzsiure, selbst bei gewdhn-
licher Temperatur, auBerordentlich beeinfluit. Beispielsweise liefert eine wisserige
Glutaminlésung, die -} 7° dreht, bei Gegenwart von 10°/o Bleiessig einen Drehungs-
winkel von -—— 24% und bei Gegenwart von 109 Salzsiure einen solchen von -} 449
Enthalt also ein Saft Glutamin, so wird, je mebr Bleiessig man zusetzt, desto stirker
die Drehung nach links verschoben, also die Rechisdrehung vermindert, Da bei der
Inversion die Drehung des Glutamins sich in der Richiung nach rechis verschiebt,
wird die durch Inversion der Saccharose hervorgerufene Linksdrebung vermindert, und
der aus der Inversion abgeleitete Wert fiir Saccharose fillt zu klein aus. Das gleiche
ist bel Gegenwart von glutaminsauren Salzen der Fall. Will man fiir die Polarisation
vor und nach der Inversion vergleichbare Werte erzielen, so muf die Losung je den
gleichen Gehalt an Sure aufweisen. Eine Einwirkung der Salzsfiure auf die Saccharose
148t sich nach Andrlik wihrend einiger Minuten durch Zusatz von Harnstoff ver-
hindern, Noch besser als Salzsiiure und Harnstoff ist schweflige Siure geeignet.
Thre Verwendung, die in groBem Uberschusse, und zwar am besten in der Form
wisseriger Losung vom spez. Gew. 1,040—1,045 erfolgt, bietet mehrere Vorteile, So
wirkt z. B. schweflige Saure entfirbend, verdndert bei gewohnlicher Temperatur wihrend
25 Minuten die Saccharose nicht und erleichtert ferner die Filtration der Bleifdllung.
Ihre Anwendbarkeit erstreckt sich sowohl auf die Produkte der Riibenzucker- als auch
der Rohrzuckerfabrikation; die Analysenergebnisse stimmen mit denen der Salzsfure-
Harnstoff-Methode vollig ifiberein. Da Tierkohle in saurer Ldsung keinen Zucker
absorbiert, so kann sie hier unbedenklich benutzt werden. In welcher Art obige
Arbeitsweise die Resultate beeinfluBt, zeigt z. B. die Analyse einer Melasse, die auf
dem Wege der gewShnlichen Polarisation den Wert 49,8, bei Polarisation mit Salz-
siure-Harnstoff 52,6 und mit schwefliger Saure gleichfalls 52,6 lieferte. — Verf.
gedenkt seine Vorschlige zur Erlangung einer allgemeinen, auf siimtliche Produkte
der Riben- und Rohrzuckerfabrikation anwendbaren Inversionsmethode durch eine

N 13, 43
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internationale Kommission beraten und den im Jahre 1915 in St. Petersburg tagenden
9. Kongresse fiir angewandte Chemie unterbreiten zu lassen, E. Dinslage.

H. Pellet: Uber die in den frischen Zuckerriiben enthaltenen
reduzierenden Substanzen, Einfluf der reduzierenden Substanzen
auf die direkte Bestimmung des Zuckers in der Zuckerriibe. Woher
kommt der reduzierende Zucker, den gewisse Produkte der Riben-
zuckerfabrikation aufweisen kdnnen? (Bull. Assoc, Chim. Sucr. et Dist.
1912/13, 30, 239—253.) — Die frisch geerntete Zuckerriibe enthélt stets reduzierenden
Zucker in Mengen von etwa 0,05—0,27 g, berechnet auf 100 cem Saft. Wihrend
der Aufspeicherung der Rithen ist unter gewissen Umstinden, besonders bei eintreten-
der Erwdrmung, eine Erhthung des Gehaltes an reduzierendem Zucker auf 0,35 g,
bei Erkrankungen sogar auf 0,5 g, berechnet auf 100 cecm Saft, festzustellen. Durch
Behandlung des Saftes mit Kalk und Kohlensiure 1a8t sich derselbe vollig von redu-
zierendem Zucker befreien, vorausgesetzt, daB der Gehalt an letzterem von vornherein
nicht zu groB und die verwendete Menge Kalk und Kobhlenséiure hinreichend war,
Derartig gereinigter Saft vermag Produkte, und zwar selbst Melasse, zu liefern, die
vollig frei von reduzierendem Zucker sind. Wenn sich gleichwohl in den verschiedenen
Fabrikationserzeugnissen, besonders in der Melasse betrichtliche Mengen genannter
Zuckerart vorfinden, so kann dies die Folge einer iibermifigen Bebandlung mit
schwefliger Saure sein. Bei der Analyse von Zuckerriiben mit bemerkenswertem
Gehalt an reduzierenden Substanzen fillt basisches Bleiacetat diese unter den iblichen
Arbeitsbedingungen nicht, verindert jedoch die optische Drehung und liefert fiir die
Polarisation einen Wert, der hoher ist, als dem wirklichen Gehalt an krystallisierbarem
Zucker entspricht; eine exakte Bestimmung des letzteren ist dann nur durch Inversion
zu erreichen, Werden Zuckerritben lingere Zeit nach der Aufspeicherung analysiert,
so stellt der Gesamtbetrag des gefundenen krystallisierbaren und des reduzierenden
Zuckers niemals den urspriinglichen Gehalt der Ritbe an ersterem dar, E. Dinslage.

W. Hoepfner und H. Burmeister: Anacardienniisse und Marzipan-
massen, (Zeitschr, 6ffentl. Chem. 1913, 19, 185--188.) — Verf. weist darauf hin,
daB die Verarbeitung von Anacardienniisse zu Marzipanmassen als Mandelersatzsstoffe
in gréBerem Umfange stattzufinden scheine, Die Nilsse kommen im entschilten
getrockneten Zustande in den Handel (Cashew- Kerne). Vereinzelt finden sich noch
Stiickchen der intensiv bitter schmeckenden Samenschale auf den weiBlen Kernen, im
allgemeinen .ist die Entschilung jedoch eine gute und vollkommene, sodaB die Mog-
lichkeit einer Vergiftung ausgeschlossen erscheint. Die Samen sind von groBem Wohl-
geschmack und bestehen ans den groBen Kotyledonen mit dem Embryo. Geruch und
Geschmack erinnern sehr an siiBe Mandeln. Wahrend die Mandeln frei von Stirke
sind, enthalten die Anacardienniisse einen erheblichen Prozentsatz daran (etwa 99%/),
welcher fir die Auffindung des Materials in Marzipanmasse von groBer Wichtigkeit
ist. Verff. stellten im Laboratorium eine groBfere Menge des Fettes durch Pressen
der Niisse dar. Dasselbe war von klarer hellgelber Farbe, angenehm mandelartigem
Geruch und Geschmack. Die Untersuchung ergab: Jodzabl nach H bl 84, Verseifungs-
zabl 195, Saurezahl 5,3 cem Normallauge, Brechungsindex bei 20° = 1,4702, Refraktion
bei 259 =62. Verff. priiften ferner das Verhalten des Oles gegen vorhandene Farb-
reagenzien. Es verhalt sich gegen Serger’s Reagens: blau; Boudouin’s Beagens:
farblos, ebenso gegen die Reagenzien vonSoltsien, Halphen, Kreis; gegen Belliers
Reagens: sofort blau, schnell ins Violette iibergehend; Salpetersdure: griin; Crace-
Calvert’s Reagens: schmutzighraun; Bieber-Calvert’s Reagens: gelb, dann schwach
orange. Mandeldl zeigt im allgemeinen abnliche Konstanten, weicht jedoch in bezug
aut die Belliersche Reaktion vom Anacardiendl sowie auch vom ErdnufBsl ab. Beim
Schiitteln mit gleichen Teilen Salpetersiure (spez. Gew. 1,4) und mit Resorzin gesiittigtem
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Benzol tritt ein Farbenumschlag bei den aus Mandelersatzstoffen gepreBten Olen sofort
ein, und zwar beim Cashewkernol in Tiefblau, beim Erdnufél in Dunkelviclett. Die
Farbentone sind wenig bestindig, das Tiefblau geht im ersten Falle in sebr kurzer
Zeit in Violett itber und macht alsdann einer braunen Farbung Platz. Beim Mandelsl
tritt der Farbenumschlag sebr langsam ein, erst nach lingerem Schiitteln zeigt sich
eine schwache Violettfdrbung, die auch alsbald in Braun {ibergebt. — Mandelmassen,
wie sie in den Marzipanfabriken verarbeitet werden, enthalten im Durchschnitt 419/
Fett. Mit diesem Werte 148t sich aus dem gefundenen Fett die ungefibre Menge
Mandeln berechnen. Nimmt man fir 100 g dieser S8amen 4 g Fruchtzucker an und
zieht die entsprechende Menge von dem Gesamt-Zucker ab, so ergibt sich der zugesetzte
Rohrzucker. P, W. Neumonn.

H. Kreis: Schwefeldioxyd in Bonbons. (Bericht fiber die Lebensmittel-
Kontrolle im Kanton Basel-Stadt 1912, 23) — In einer Bonbonfabrik angestellte
Versuche ergaben, daB es nicht moglich ist, aus einem Stérkesirup, der pro kg etwa
1,0 g schweflige Sture enthdlt, Bonbons herzustellen, die frei von schwefliger Saure
sind. Bei Verwendung von 6 Teilen Rohrzucker und 1,6 Teilen Stirkesirup wurde
beim Kochen nach gewohnter Art eine Masse erhalten, die pro kg noch 44 mg
schweflige Siure enthielt. Gleichzeitig wurde festgestellt, daB bei Verwendung des
frither (Z. 1912, 24, 531) erwihnten Avisols auch mit schwefligsfurefreiem Stirke-
sirnp Bonbons mit betrfichtlichem Gehalt an schwefliger Siure erhalten werden,

C. M.

E. O. v. Lippmann: Fortschritte der Riibenzuckerfabrikation 1911 {Chem.-
Ztg. 1912, 86, 145--147)

K. Smolenski: Uber die nichteiweifartigen Stickstoffsubstanzen der
Zuckerriibe. (Zeitschr. Ver. Deutsch. Zuckerindustrie 1910, [NF] 47, 1215—1261 u. Osterr.-
ungar. Zeitschr, Zuckerindustrie u. Landwirtsch. 1911, 40, 285—826.)

K. Smolenski: Uber eine gepaarte Glykuronsiure aus der Zuckerriibe.
{Zeitschr. physiol. Chem. 1911, 71, 266—269.)

K. Andrlik: Uberein Guaninpentosid anus Melasseabfalllaugen. (Zeitschr.
Zuckerind. Béhmen 1911, 35, 487—448; Chem. Zentralbl, 1911, I, 1766.)

0. Kopecky: Optisch-aktive Substanzen in der Zuckerfabrikation.
(Zeitschr. Zuckerind. Bohmen 1911, 85, 646—651; Chem. Zentralbl. 1911, 11, 1279.)

Fr. Mansfeld: HElektrolytische Reinigung von Zuckersidften. (Zeitschr.
Zuckerind. Bshmen 1811, 85, 658—656; Chem, Zentraibl. 1911, 11, 1279.)

Fr. Mansfeld: Die praktische Anwendung der Elektrolyse in der Zucker-
fabrikation. (Zeitschr. Zuckerind. Béhmen, 1911, 85, 656—660; Chem. Zentralbl. 1911, II, 1279.}

P. J. H, v. Ginneken: Zuckerlosungen und Kalk, (Zeitschr. Vereins Dentsch.
Zuckerindugtrie 1912, [N. F.] 49, 1193—1295.)

Kaffee, Kakao, Tee.

S. Camilla und C. Pertusis Uber den Nachweis und die Bestimmung
von Xanthinbasen in Kakao, Tee, Kaffee und ihren Zubereitungen.
(Giorn. Farm. Chim. 1912, 61, 337—344; Chem. Zentralbl, 1912, II, 1581,) —
a) Qualitativer Nachweis: Die auf tbliche Weise isolierte basische Substanz
wird in einem Reagensglase mit einigen Tropfen hochst kone. Kalilauge iibergossen
und vorsichtic mit geséttigter Permanganatlosung oxydiert. Die Anwesenheit von
Xanthinbasen macht sich durch Reduktion des Permanganats unter Gasentwickelung
und Auftreten des #uBerst charakteristischen Carbylamingeruches bemerkbar. —
b) Quantitative Bestimmung: 10 g der zu untersuchenden Probe werden
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