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nihrungsbedingungen der Pflanze so stark schwanken, daB sie bei reicher Ern#hrung
mit Phosphorsdure drei- oder noch mehrmal grofler werden konnen, als wenn die
Pflanze nach Phosphorsiiure hungern. Die Schwankungen im Stickstoffgehalt beziehen
sich dagegen vorzugsweise auf den EiweiBstickstoff, viel weniger auf den Stickstofi
der nichtproteinartigen Verbindungen, Das Verb#ltnis von Gesamt-Phosphorsiure
zum Gesamtb-Stickstoff schwankie zwischen 100:50 und 100:82, das Verhiltnis von
Phosphorséiure der in 19-iger Essigsiure ldslichen Verbindungen (anorganische -}~
Phytinphosphorsiure) zwischen 100:20 und 100:6. Letzteres Verhaltnis diirfte am
besten zur Beurteilung des Bodens hinsichtlich assimilierbarer Phosphorsiure dienen.
P. W. Neumonn,
0. Baudisch: Uber Nitrat- nnd Nitritassimilation und tiber eine neue

Hypothese der Bildung ven Vorstufen der EiweiBkdrper in den Pflanzen.
(Zentrabl. Bakteriol. II. Abt. 1912, 32, 520—540.)

E. Abderhalden, Hsing Lang Chang und E. Wurm: Synthese von Poly-
peptiden. Derivate der e-Aminobuttersiiure und ihr Verhalten gegentiber
peptolytischen Fermenten. ({Zeitschr. physiol. Chem. 1911, 72, 24—386.)

E. Abderhalden und K. Kautzsch: Beitrag zur Kenntnis methylierter. Poly-
peptide. (Zeitschr. physiol. Chem. 1911, 72, 44—49))

J. Bauner und St. Engel: Studien iber dag Fibrinogen I. (Biochem. Zeitschr.
1912, 42, 399—402,)

Siegfried Loewe: Zur physikalischen Chemie der Lipoide [--IV. (Biochem.
Zeitschr. 1912, 42, 150—218.)

H. Euler und H. Ohlsén: Uber die Inversion der Saccharose durch ultra-
violette Strahlen. (Journ. de Chim. physigue 1911, 9, 416—422; Chem, Zentrabl. 1911, 11, 80.)

Wolfgang Schirmer: Beitrige zur Kenntnis der Gummi- und Schleim-
arten. (Arch. Pharmacie 1912, 250, 280—251.)

H. Jentgen: Uber Hydrocellulose. (Zeitschr. angew. Chem. 1911, 24, 11—I12
u. 58 —586.)

C. G. Schwalbe: Uber Hydrocellulose. (Zeitschr. angew. Chem. 1911, 24, 12 -13
u. 1260—1262.)

H. Ost: Geschichtliches iiber die Celluloseacetate. (Zeitschr. angew.
Chem. 1911, 24, 1804—1806 u. 1307.)

A. Eichengriin: ,Geschichtliches iiber die Celluloseacetate” in anderer
Beleuchtung. (Zeitschr. angew, Chem, 1911, 24, 1306—1807.)

M. Marqueyrol und D. Florentin: Uber die Salpetrigsiureester der Cellu-
lose. (Bull. See. Chim. France 1911 {41, 9, 806—809; Chem. Zentralbl. 1911, I, 1687.)

E. Sieburg: Beitrige zur Kenntnis der sogenannten terpentinphospho-
rigen Siure. (Biochem. Zeitschr. 1912, 43, 280 -314).

Girungserscheinungen.

H. Euler und A. Fodor: Zur Kenntnis des Hefengummis. (Zeitschr.
physiol. Chem. 1911, 72, 339—346.) — Migen und Spreng haben vor einiger
Zeit gefunden, daB bei der Hydrolyse des Hefengummis nur Mannose und Glykose
gebildet wird, daBl dagegen keine (alaktose und keine Pentosen entstehen. Der
Gummi enthélt nach ihren Angaben doppelt soviel Mannose wie Glykose und bat die
Formel C3H,,0, ; die spezifische Drehung betrigt [¢]2) = 89,2° — 89,6°. Verff.
haben zur Nachprifung dieser Angaben Gummi durch Auskochen der Hefe mit
Wasser nach der Vorschrift von Négeli und Loew dargestellt und das Erzeugnis
nach Salkowski weiter behandelt, Auf Grund ihrer Ergebnisse nehmen sie folgende
Girenzen fir die Zusammensetzung des Hefegummis an:

4 Mannose, 3 Glucose — 4 Mannose, 4 Glykose und
(CeH1g05)r0 - x HyO — (CgHy0y)50 - x HO,
Moz Miiller.
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E. Salkowski: Bemerkungen zu der Arbeit von H. Euler und
A. Fodor: Zur Kenntnis des Hefegummis. (Zeitschr, physiol. Chem. 1811,
73, 314—316.) — Salkowski wendet sich gegen die Ansicht der genannten Autoren,
daB das ,Invertin ein hoheres Kohlenhydrat und dem Hefegummi verwandt sein miisse®,
gleichzeitig erhebt er Einspruch gegen die iiblich gewordene Bezeichnung , Invertaset
statt Invertin, wolle man das betr. Ferment entsprechend bezeichnen, so miisse man
es ,,Saccharase® nennen. Moax Miller.

A, Harden und W. J. Young: Darstellung von Glykogen und Hefe-
gummiaus Hefe. (Journ. Chem. Soc. London 1912, 102, 1928 —1930.) — Aus Hefe,
die maschinell mit Sand verrieben und mit kochendem Wasser extrahiert ist, erhilt
man eine Ldsung, aus welcher durch Fallen mit Alkohol, Behandeln des Nieder-
schlags mit 60°/o-iger Kalilauge, mehrfach wiederholtes Fillen mit Alkohol und Losen
in Wasser schlieflich eine Lésung gewonnen wird, in welcher Glykogen neben Hefe-
gummi enthalten ist. Die Trenunung erfolgt durch Séttigen der Losung mit Ammonium-
sulfat; Glykogen fallt aus, Hefegummi bleibt geldst und kann nach Wegdialysieren
des Ammoniumsulfates durch Fillen mit Alkohol rein erhalten werden. Hefegummi ist
ein weiBes, in Wasser klar losliches Pulver, das mit Jod keine Rotfirbung, in
Fehling’scher Losung einen dickflockigen Niederschlag gibt. Die Substanz ist
rechtsdrehend. Verff. fanden [a]p - 66,76° (Salkowski fand - 90,19 Loew 78°).
Die Hydrolyse liefert einen reduzierenden Zucker von der Drehung [a]p -+ 12,8°; das
Phenylhydrazon schmilzt bei 190° (Mannose?). Fr. Hiikn.

A. Lebedeff: Uber den Mechanismus der alkoholischen Géarung.
(Annal. Inst. Pasteur 1911, 25, 847—851.) — 59%0-ige Dioxyacetonlosungen géren
nach den Versuchen des Verf’s ebenso gut wie Saccharoseldsungen. Dieses Ergebnis
ist jedenfalls viel besser als das von Buchner und Meisenheimer erhaltene.
Diese konnten nur in einer 2%o-igen Losung Gérung hervorrufen. In den hoher
prozentigen Losungen war die Kohlensiureentwickelung fast die gleiche wie in
29%piger, Man kaon annehmen, daB immer, welcher vergrbarer Zucker auch vor-
liegen mag, im Anfang der Gérung der gleiche Ester entsteht. Diese Tatsache
kann nur durch die Annahme erkliivt werden, daB die Hexose anfangs in eine
Triose zerlegt wird, die sich ihrerseits mit Phosphorsiure verbindet, und einen Ester
C,H;0,RPO, bildet, der sich jedoch unmittelbar zu dem Ester CzH;,O,(RPO,), kon-
densiert. Nur bei der Hydrolyse dieses Esters entstehen Alkohol- und Kohlensiure.
Die erste Phase der Reaktion, die Hydrolyse des Esters, ist meBbar, die zweite je-
doch, der Abbau der Hexose (wahrscheinlich eine Acrose) durch die Alkoholase, geht
so rasch vor sich, daB keines der Zwischenprodukte, wenn solche entstehen, gefaBt

werden konnen. — Die alkoholische Gérung verlauft wabrscheinlich in folgender
Weise:

1. CH,,0,=2C;H,0,

2. 2C,H,0, -+ 2RHPO, =2C,H,0,RPO, -}- 2 H,0.

3. 2C,H,0,RPO, = C.H,,0(RPO,),.

4. C;H,,0,(RPO,), + H,0 = C,H,0H 4 CO, -}- C;H,0,RPO, - RHPO,.

5. CgH,,0,(RPO,), 2 H,0 =2 C,H,0H -+ 2C0,- 2 RHPO,. H. Wil

A. Lebedeff: Ist die Zymase eine Diastase? (Annal. Inst. Pasteur 1911,
25, 682—694.) — Verf, kommt zu folgenden SchluBfolgerungen: 1. Die Zymase
des Macerationssaftes ist eine typische Diastase. 2. Die Menge des vergorenen
Zuckers ist beinahe proportional der Menge des Koenzyms, wenn dieses in geeigneter
Konzentration vorhanden ist, d. h. zum mindesten zu 20°o (fiir sehr aktive Sifte).
3. Die ungemein starke Wirksamkeit des nach dem Verfahren des Verf.s gewonnenen
Saftes ist an die Hohe seines Koenzymgehaltes gebunden. Diese Tatsache ruft den
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Gedanken wach, daf die Aktivitit der Hefe, die immer weit diejenige des Saftes
iibersteigt, nicht davon abhéngt, daB jene mehr Zymase enthilt, sondern daB nach
MaBgabe der Zerstdrung des Koenzyms in organischer Form wihrend der Gérung
neue Mengen davon durch die synthetische Tatigkeit der Hefe gebildet werden.

H., Will.

P. Mazé: Die Gidrungserscheinungen sind Verdanungsakte.
Neue Beweise durch das Studium der Denitrifikation im Pflanzen-
reich. I. (Annal. Inst. Pasteur 1911, 25, 289—312.) — Die alkoholische Giirung-
ist urspriinglich als eine physiologische Anomalie betrachtet worden, und zwar haupt-
séichlich deshalb, weil die Hefe den produzierten Alkohol, der, im Uberschuf darge-~
boten, Gift fir Pflanzen und Tiere ist, nicht immer zu assimilieren vermag, Ein
anderes Argument, welches eine gewisse Unsicherheit in der wissenschaftlichen Auf-
fassung aufkommen laBt, ist die Vielheit der Girungen, welche die Hexosen her-
vorrufen. Man kommt beziiglich der alkcholischen Gérung zu anderen Gesichis--
punkten, wenn man andere Girungen betrachtet. Verf. sucht den Beweis fiir seine
Anschauung, daf die alkoholische Gérung ein Verdauungsakt ist, durch Betrachtung
der Denitrifikation durch Bakterien zu stiitzen. Theoretisch haben bisher die Er-
scheinungen der Denitrifikation eine sehr einfache Erklirung in der Tatsache ge--
funden, daB die Salpetersiure fihig ist, leicht Sauerstoff an aerobe Mikroben abzu-
geben, welche der Luft beraubt sind. Verf. will nun zeigen, daB diese Auffassung
der Reduktion der Nitrate nicht ihre wahre Bedeutung erkannt hat. Diese Girung
ist eine zufillige Folge der Assimilation des Stickstoffs der Salpetersiure. In der
Regel geht die Salpetersiiure direkt in Ammoniak iber, ohne daf dabei Zwischen--
produkte nachzuweisen wéren. Die Dentrifikation offenbart ihre Gegenwart in einigen.
besonderen Fallen und liBt infolgedessen behaupten, daB sie immer als Uber--
gangszustand besteht. Um die Beweisfiihrung zu Ende zu bringen, stellt Verf. folgende
Sitze auf: 1. Die Reduktion der Nitrate modifiziert nicht die Natur der Giirungen,
welche die denitrifizierende Mikroben hervorrufen. 2. Die Reduktion der Salpetersiure
durch anaerobe Fermente ist mit Entwickelung von Wasserstoff verbunden. 3, Nieht.
alle Fermente, welche Wasserstoff zu bilden vermdgen, sind denitrifizierende. 4. Die
Reduktion der Nitrate durch die anaeroben Wasserstofferzeuger kann ohne sichtbare
Ubergiinge vor sich gehen. 5. Die Nitrate unterhalten das anaerobe Leben wie das.
aercbe. 6. Der Garwasserstoff ist das chemische Agens, welches die Anaerobier in
Tiatigkeit setzen, um den Stickstoff der Salpetersiiure, den Schwefel der Schwefelsiiure-
und vielleicht den Phosphor der Phosphorsfiure zu assimilieren. 7. Die dentrifizie-
renden Fermente, welche am wirksamsten sind, diirfen als am besten an die Assimi-
lation der Salpetersiure angepaBt betrachtet werden. 8. Die mineralischen Nahr-
16sungen, welche Winogradsky benutzt hat, um die Salpetersiurefermente zu isolieren,
sind auch fir die Isolierung der denitrifizierenden Organismen geeignet. 9. Die
denitrifizierenden Bakterien 1 und 2 behalten ihren aeroben Charakter bel Gegenwart
von Nitraten bei. 10, Die denitrifizierenden Bakterien 1 und 2 erzeugen in mine-
ralischer N#hrlosung von besonderer Zusammensetzung salpetrige Siure. 11. Die
denitrifizierenden Bakterien 1 und 2 zerlegen alkalische Nitrate in Beriihrung mit
Luft, aber nicht bei Abwesenheit von Sauverstoff. 12, Die hoheren Pflanzen reduzieren
die Nitrate unter Bildung von salpetriger Siiure und gasférmigen Abkdmmlingen der
salpetrigen S#ure unter besonderen Bedingungen. 13. In einer 19-igen Lésung von
salpetrigsaurem Kali erzeugen die hoheren Pflanzen in Abwesenheit von Luft und
im Dunkeln Sauerstoff. 14. Die hoheren Pflanzen assimilieren die salpetrige Saure;
sie entwickeln sich normal, wenn man sie ibnen als einzige Stickstoffverbindung dar-
bietet. — Bei der Denitrifikation tritt ein Garungsprodukt auf, welches bei Anhiufung-
in den Kulturfliissigkeiten sehr giftig fiir die erzeugenden Mikrobien ist, im fibrigen.
aber einen normalen Nahrstoff fir die Mikrobien darstellt. H., Wwill.
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S. Karanschanow: Zur Frage nach der Bedeutung des Dioxy-
acetons als eines intermedidren Produktes der alkoholischen Gérung.
(Ber. Deutsch. Botan, Ges. 29, 322—327; Chem. Zentralbl. 1911, 11, 1051.) — Verf.
priift Versuche von Boysen-Jensen nach, welche die katalytische Spaltung des in
Glycerose befindlichen Dioxyacetons mittels Knochenkohle in Alkohol und Kohlen-
sfiure betreffen. Xs ergab sich tatsichlich, daB bei der Einwirkung von Knochenkohle
auf Glycerose Kohlensiure entsteht. Dagegen konnte hierbei keine Bildung von Alkohol
beobachtet werden. P. W. Neumann.

C. Neuberg: Uber zuckerfreie Hefegirungen. VIL Bildung von
8-Oxybuttersiurealdehyd (Aldol) bei der Vergirung von Brenz-
traubensdure. (Biochem. Zeitschr. 1912, 43, 491—493.) — Nach fritheren Ver-
suchen von Neuberg und Karczag (Biochem. Zeitschr. 1911, 36, 68) verlauft die
Vergirung der freien Brenztraubensiure durch Hefe einfach in der Weise, daB unter
Abspaltung von Koblendioxyd Acetaldehyd gebildet wird, Verwendet man brenz-
tranbensaure Salze, so vollzieht sich der GérungsprozeB prinzipiell in gleicher Weise,
jedoch erfahrt der Aldehyd bei der alkalischen Reaktion eine Umwandlung, die zu
Aldol fithrt, Verf. untersuchte nun, ob der auftretende g-Oxybuttersiurealdehyd ledig-
lich dem bei der Vergirung frei werdenden Alkalicarbonat seine Entstehung ver-
dankt, oder ob die Hefe als Organismus an seiner Bildung beteiligt ist. In diesem
Falle diirfte man das Auftreten von optisch aktiven §-Oxybuttersiurealdehyd erwarten.
Zur Charakterisierung des erhaltenen Aldols wurde dieses nach Beilstein zu 8-Oxy-
buttersiure oxydiert. Die wisserige Losung des Silbersalzes wie die daraus dar-
gestellte freic Siure waren optisch véllig inaktiv. Es bleibt dahingestellt, ob etwa
bei der Vakuumdestillation des rohen Aldols oder bei dessen Oxydation mit Silber-
oxyd eine Racemisierung eingetreten ist, H. Will,

C. Neuberg und J. Kerb: Uber zuckerfreie Hefegiirungen. Ent-
stehung von Acetaldehyd beidersogenannten Selbstgidrung. (Biochem.
Zeitschr, 1912, 43, 494—499) — Die Tatsache der leichten und schnellen Ver-
garbarkeit der Brenztraubensiure, die Verbreitung des die Brenztraubenséiure angreifen-
den Giirangsfermentes, der Carboxylase, in allen darauf untersuchten Heferassen,
gowie der Umstand, daB Carboxylase und Zymase stets vergesellschaftet sind, hat
die Verff, zu der Auffassung gefithrt, daf die Brenztraubensiiuregiirung nicht einem
Zufallsenzym® der Hefen zuzuschreiben ist, sondern mit der eigentlichen Zucker-
vergirung im Zusammenhang steht. Da bei der sog. Selbstgéirung von Hefen Alkohol
gebildet wird, suchten die Verf. festzustellen, ob auch bei dieser Selbstghrung Acet-
aldehyd, das typische Produkt der Brenztraubensiure, anftritt, In der Tat kann bei
.der Selbstgiirung von Hefe fast stets auch Acetaldehyd nachgewiesen werden, seine
Menge ist jedoch in den einzelnen Versuchen recht ungleich. Auch mit Hefedauer-
priparaten erhilt man das gleiche Ergebnis. Gegeniiber Kostytschew vertreten
die Verff. die Anschauung, daf die Abstammung des Acetaldehyds aus dem Zucker
nicht bewiesen sei. Bel Zuckerzusatz wurde nicht entsprechend mehr Acetaldehyd
gefunden. Wabhrscheinlich ist die Annahme, daB bei der Selbstgirung acetaldehyd-
liefernde Stoffe auftreten und daf Alkohol wie Chlorzink ihre Bildung irgendwie
begtinstigen, H. Wil

L. Karezag: In welcher Weise wird die Weinsiure durch Hefe
angegriffen? (Biochem. Zeitschr. 1912, 43, 44—46.) — Die freien Weinsiuren
kénnen wochen- und monatelang im Bratschrank ohne jede Spur von Fiulnis stehen,
dagegen gehen die Kalisalze der Siuren schon in kurzer Zeit in eine iibel riechende,
schleimige Garung Giber. 1 1 1%0ige d-Weinsiurelosung wurde mit 20 g Reinzucht-
hefe D 10 Wochen lang im Bruischrank belassen. Das Destillat gab nach dieser
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Zeit positive Reaktionen auf flichtige Fettsiuren, die aus einem wechselnd zusammen-
gesetzten Gemisch von Propion- und Buttersfure bestehen.  Ferner gab der
Atherabdampfriickstand positive Reaktionen auf Milchsiiure und Bernsteinsiiure, AuBer-
dem wurden Anzeichen fiir die Gegenwart von Acetaldehyd gefunden. Es muf an-
genommen werden, daB die isolierten Substanzen keinesfalls Produkte einer Faulnis,
sondern einer Hefenwirkung sind, da sie sich auch in 5 bis 6 Tage lang im Brut-
schrank belassenen Versuchen befanden. Die Wirkung der Hefe auf Weinsiiure be-
steht also vorwiegend in Reduktionsprozessen. H. Will,

J. Boselli: Studien iber die Inulase des Aspergillus niger
(Annal, Inst. Pasteur 1911, 25, 847—851.) — Verf. hat Studien iber gewisse
Eigenschaften der Inulase und iiber die Bedingungen von deren Abscheidung
angestellt. Sie erstreckten sich 1. auf die GesetzméBigkeit in der Wirkung der
Inulase, 2. auf das Biure- und Temperatur-Optimum und 3. auf Bedingungen der
Abscheidung, der Bestimmung des Enzyms in der Pflanze, den Einfluf der Kohlen-
und Stickstoffnahrung auf die Abscheidung des FEnzyms. Er kommt zu folgenden
Schlubfolgerungen: 1. Die Abscheidung der Inulase durch den Aspergillus niger er-
scheint bemerkenswert konstant; sie wird nicht wesentlich beeinfluit, wenn die Kulturen
unter im iibrigen gleichen Bedingungen mit Inulin, Fructose, Saccharose, Glykose,
Glykose oder Saccharose -+ Pepton angestellt werden, vorausgesetzt, daB eine bestimmte
Menge des Kohlenhydrates angewendet wird. 2. Die Inulase diffundiert ziemlich leicht
in die Kulturfliissigkeit und 2war um so mehr, je weniger jung die Kualtur ist. 3. Das
Gesetz der Wirkung der Inulase ist, eine invariable Anfangskonzentration voraus-
gesetzt, deutlich logarithmisch. 4. Das Séureoptimum variiert mit der Temperatur und
entspricht einer um so schwicheren Aciditét, je hoher die Temperatur ist. TFiir eine
bestimmte Saure gibt es ein Optimum der Temperatur und der Konzentration. Die
Temperatur liegt fiir Schwefel- oder Kssigsiure nahe bei 51% Die optimale Konzen-
tration bei dieser Temperatur ist fiir Schwefelséiure ungefihr */200-normal und fiir Essig-
siure /1z5-normal. Eine sebr schwache Alkalitit hemmt die Wirkung des Enzyms.
6. Bei einer gleichen Temperatur ist die Wirkung des Enzyms, welche der Optimal-
konzentration fiir Schwefelsiiure und Essigsiiure entspricht, ungefihr gleich. m. win.

S. Sawamura: Uber Bacillus Natto. (Sonderabdr. 8. Internat. Kongre§
. angew. Chemie, New York, 1912, 14, 145-—147). — Natto ist ein Nahrungsmittel,
welches dadurch hergestellt wird, daB man gekochte Sojabohnen in Reisstroh verpackt
iiber Nacht an einem warmen Orte stehen und fermentieren l4dBt. Die Sojabohnen
bedecken sich hierbei mit einer charakteristischen schleimigen Substanz. Der Verf.
hat den Erreger dieser Natto-Gérung isoliert und ihn Bacillus Natto genannt. Fr
besteht aus 1 g dicken und 2—3 p langen beweglichen Stibchen mit abgerundeten
Enden, von denen immer zwei oder mehrere zusammenlagern. Der Bacillus ist aerob,
er bildet Sporen in der Mitte der Zelle. Er 148t sich mit dem Gram’schen Ver-
fabhren nicht firben. In DBouillon und Peptonlésung bildet er einen hellbraunen,
diinnen, eigenartig trockenen Schleim, der beim Schiitteln in Stiicke zerfallt. Auf Agar
entsteht eine &hnliche Masse und der charakteristische Nattogeruch. Gelatine wird
schnell verfitissigt. Auf Sojabohnenagar bilden sich faltige Kolonien #hnlich dem
Kartoffelbacillus. ~Azolithminmileh wird erst gerétet, dann entfirbt und geklirt; nach
einigen Tagen neu zugesetztes Azolithmin wird blaugefirbt. Peptonldsung gab nach
7-tigigem Aufbewahren bei 82° die charakteristische Indolreaktion; Schwefelwasser-
stoff war aber nicht gebildet worden. Wie die Untersuchungen ergeben, erzeugt
BacillusNatto ein trypsinartiges Enzym und zersetzt das Protein der Sojahohmnen.
BacillusNatto bildet auch Diastase, indessen war im Natto kein reduzierender Zucker
nachzuweisen, was wahrscheinlich seinen Grund darin hat, daB die Sojabohne nicht
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viel Stiirke enthiilt und andererseits die geringe Menge gebildeter Glykose wieder durch
den Bacillus zersetzt wird. C. A. Neufeld,

Gebrauchsgegenstinde.
Technische Fette und Ole, Seifen, Harze, Wachse.

Georg ¥, White: Untersuchung iiber die Viscositit von Fisch-
6len. (Journ, of Ind. and Engin. Chem, 1912, 4, 106 —~110.) — Verf. benutzt
zu seinen Versuchen nebenstehenden, dem Viscosimeter von Buscham

— 1 und White nachgebildeten Apparat, der mit einem Apparate von be-
kannter Kapazitit geeicht wird. Die mit den verschiedenen Fischolen
angestellten Versuche wurden bei 80, 50, 70 und 90° ausgefiibrt. Es
A wurde festgestellt, daB ein Erwirmen auf 90° und Wiederabkiihlen
auf 30% ohne EinfluB auf die Viscositdc ist, und daB die Viscositiat der

}< }g Fischéle keine lineare Funktion der Temperatur ist. Eine Bezichung

zwischen Viscositit und Jodzahl konnte nicht gefunden werden.
C. Grimme,

George F. White: Der flissige Zustand von Fischgl-
gemischen als eine additive Eigenschaft. (Journ. of Ind. and
Engin. Chem. 1912, 4, 267—270.) — In Verfolg seiner Arbeiten iiber

5{ B_( die Viscositiit von Fischolen (vergl. das vorstehende Referat) berichtet
Verf. iiber seine Versuche mit Gemischen verschiedener Fischole, woraus

sich ergibt, daB die Fliissigkeit und die Viscositit rein additive Eigen-
?S schaften sind und eine lineare Funktion der Komponenten darstellen,

solange dieselben nicht untereinander chemisch reagieren. Wegen des
reichhaltigen Tabellenmaterials muB auf das Original verwiesen werden.
C. Grimme.

Greorge F. White und Adrian Thomas: Untersuchungen iiber Fischéle.
III. Eigenschaften von Mischungen aus Fisch- und Pflanzendlen.
(Journ. of Ind. and Engin. Chem. 1912, 4, 878—882) — Fischsl (Hundehaitl),
Leinol, Sojabohnendl und chinesisches Holz8l wurden fiir sich und in Mischungen auf
Viscositdt, Flissigkeit, spez. Gew., Refraktion, SHurezahl, Verseifungszahl und Jod-
zahl untersucht. Die erhaltenen Werte sind in zahlreichen Tabellen zusammengestellt.
Auf Grund derselben kommen die Verff., zu nachstehenden Schliissen: 1. Die Flissig-
keit von Mischungen aus Fisch- und Pflanzenslen ist additiv, aufler wenn die Kom-
ponenten durch Erhitzung Zersetzung erlitten haben. — 2. Die Viscositdt der
Mischungen ist ehenfalls additiv. — 3. Die Fliissigkeit von Holz6l ist sehr klein und
ein ansgezeichnetes Reinheitskriterium. — 4. Die Flissigkeit der Pflanzendle ist eine
linerare Funktion der Temperatur, — 5. Das spez. Gewicht der Mischungen ist additiv
und fillt linear mit der Temperatur, — 6. Brechungsindex, Séurezahl und Ver-
seifungszahl lassen keine allgemeinen Schlisse zu. — 7. Die niedrige Jodzahl des
Hundehaitles erleichtert seinen Nachweis in Pflanzenélen. " . Grimme.

E. J. Sheppard: Reines Leinsl. (Journ. of Ind. and Engin. Chem. 1912,
16.) — Verf. hat von den wichtigsten Leinsaatsorten die Verunreinigungen
quantltanv entfernt und die reine Saat auf Ol verarbeitet. Gleichzeitig wurde die Handels-
saat verarbeitet. Die erhaltenen Ole wurden analysiert. Dabei ergab sich folgendes:
Dag aus reiner Saat geprefite Ol unterscheidet sich nur unwesentlich von dem Handels-
ole. Die dunkelgriine Farbe des La Plata-Leintles wird durch die nicht &lhaltigen
Verunreinigungen bedingt. FEin hoher Prozentsatz von &lhaltigen Verunreinigungen
ist von keinem EinfluB auf die Farbe des Oles und von unbedeutendem EinfluB auf




